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ASUNTO: CONTESTACION A REQUERIMIENTO OFICIAL '

DILIA RODRIGUEZ D’ALEMAN, en mi condicibn de apoderada de la sociedad

. solicitante, por el presente escrito doy respuesta a su auto notificado por estado de 15
de diciembre de 2005, vence 10 de marzo de 2006 y me permito presentar las
siguientes aclaraciones:

Claridad:

En busqueda de una mayor precision y dar respuesta a las objeciones realizadas en la
accion oficial, el solicitante presenta nuevo capitulo reivindicatorio, que reemplaza el
original que obran en la solicitud, y fue redactado para remediar las observaciones
efectuadas por su Despacho.
L]
El nuevo capitulo reivindicatorio se ajusta a las disposiciones del articulo 34, toda vez
que las modificaciones realizadas precisan y clarifican los pasos del procédimiento para
producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico a partir de suero de la leche, que es el
*  objeto de la invencion.




Basicamente la principal modificacién realizada consiste en definir el procedimiento de
la invencion en funcion de la secuencia légica de las etapas y sub-etapas que se debe

realizar para. obtener emulsificantes proteicos y alcohol etilico a partir de suero de la

leche, y algunas condiciones que debe tener el proceso para lograr su objetivo.

Se ha remplazado la mencién de "método y un proceso" que seglin esa
Superintendencia sugerian la reclamacién de dos objetos diferentes; por la palabra
procedimiento siendo uno solo el objeto el gue ahora se menciona en las nuevas
reivindicaciones.

Congruente con esta modificacion se modifica el titulo de la invencién por
“PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR EMULSIFICANTES PROTEICOS Y ALCOHOL
ETILICO A PARTIR DE SUERO DE LA LECHE”

De acuerdo con la sugerencia del examinador, las reivindicaciones dependientes
pueden han sido redactadas para precisar atin mas las condiciones a las cuales se

" llevan a cabo cada una de las etapas o las pequefias variaciones que se pueden dar en

cada operacion.

Se ha eliminado de las reivindicaciones cualquier mencion sobre las ventajas del
proceso y cualquier caracteristica no técnica de éste.

Por lo tanto, se solicita respetuosamente a la Oficina de Patentes Colombiana retirar
todas las objeciones.

Agradezco continuar con el presente tramite.

Seﬁor Jefe,

DILIA RODRI EZ D ALEMAN
MRO/srch
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SUPERINTENDENCIA

FORMULARIO UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACIONES
___2000-10

N SOLICITUD DE: |
O _Correccion de error material _ Modificacion a una solicitud

2) Nombre: 1. Jorge Mario Giraldo IDENTIFICACION
SOLICITANTE Cardona . \ -
2. Paula Alejandra Castillo | C.C. D NIT: D
Navarro ‘
3.  Paula Zuluaga Arango :
4.  Felipe Botero Guzman. |C.E. D OTRO D
Direccion: 1. Calle 8 A Nr. 9C-42
Manizales, Caldas { -
2. Carrera 25 Nr. 70000-36 NUMERO.
Samarkanda Apto. 401,
- Manizales, Caldas
3. Calle 12 Nr. 18-25
Manizales, Caldas
4, Calle 63 Nr. 24-16
Manizales, Caldas
Nacionalidad o Domicilio: Todos:
los anteriores, Colombianos
 Lugar de Constitucion: _
Teléfono: Fax:
E. Mail:

3 'Nombrie: DILIA MARIA | IDENTIFICAGION
REPRESENTANTE | RODRIGUEZ D’ALEMAN - '
oirﬁonmgsg : ce. X nr [

Direccién: Carrera 11 N°. 86-

53 Piso 6 Bogota D.C. CE. |_'_‘_'| OTRO D
Teléfono: 6181088 Fax: .
8350824 a" NUMERO: 41.654.862

| TP: 20824 CSJ

4) NUMERO DE EXPEDIENTE: 0133864

5) DESCRIPCION DE LA CORRECCION O MODIFICACION SOLICITADA:

Se presenta nuevo capitulo reivindicatorio que reemplaza el anterior.

Se modifica el titulo de la invencién por “PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR
EMULSIFICANTES PROTEICOS Y ALCOHOL ETILICO A PARTIR DE SUERO DE
LA LECHE”

6) Comprobante de pago No. 06-15,927 Fecha: Febrero 28, 2006

7) Anexos:

X Comprobante de ia tasa

[J Poderes, si fuere el caso ‘ |

1 Certificado de Existencia y Representacion legal, cuando el solicitante sea persona Juridica

8)
Nombre:DILIA IGUEZ D'ALEMAN

C.C.: 41.654.882 TP: 20824 CSJ




. | 7529
L

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCID
NIT : BO00176089-2

RECIBD OFICIAL DE CAJR : 08 - 15,977
FECHA 1 FEBRERD 28 DE 2004

MEkE CONSIGNACIRN Hin

DEPOSITANTE TIPO PASD  BANCO CUENTA No. PABD  FECHA PGO Ur. PABO ‘
|

CLARKE MODET V CO. COLOMBCONSIGNACION  BANCO POPULAR  0u0-00110-b 50530306 2770272006 12,087,000.00

figts C 0O W CE P T D 1M

CANT. RENTISTICD CORCEPTO TOTAL CONCERTD

12 HARCAS Y LEMAS COMERCIALES 95, 000.00

1 50005-01~03 CAMBID DE HODALIDAD Y WODIFICA
TOTAL » $ 94,000.00

S0N:  MOVEWTA ¥ CINCO MIL PESDS

a
a A
.PBRSQBLE H

RECIBD DE CAJA APLICADD ML EXPEDIENTE Ho.




REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico a partir
de suero de la leche caracterizado porque comprende las etapas de

a. Recibir el suero en un intercambiador de calor
b. Precipitar las proteinas para lo cual se realizan los siguiente pasos:
i. Ajustar el pH, mediante acido, hasta alcanzar el punto isoeléctrico (pl)
de las proteinas y :
ii. termocoagular las proteinas por calentamiento del suero a temperatura
de ebullicién (92°C).
Enfriar la solucién resultante
Centrifugar para separar el suero en dos fases: Una semi-solida
(precipitado proteico) y una fase liquida (suero desproteinizado).
Secar la fase semi-sélida.
- Extraer la humedad hasta que el emulsificante esté en polvo.
Empacar el emulsificante proteico resultante.
Fermentar el sobrenadante en condiciones anaerébicas
Centrifugar para separar la biomasa y el liquido fermentado
Destilar el liquido fermentado y envasar el alcohol obtenido.
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2. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque si el suero es dulce, el paso b.i)
comprende: |

a. Adicionar un &cido organico con un punto de ebullicibn mayor que el del
etanol para bajar el pH hasta llegar al punto isoeléctrico (pl) de la beta-
lactoglobulina donde se precipita dicha proteina,

b. Ajusta el pH con acido organico para obtener el pl de la alfa-lactoalbimina y
hacer que ésta se precipite, y

¢. Finalmente, ajustar el pH adicionando 4cido organico para lograr el pl de la
seroalbimina hasta que esta proteina precipite.

3. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque si el suero es acido, el paso b.i)
comprende: ajustar el- pH con NaOH o é&cidos organicos a los puntos
isoeléctricos de las proteinas para lograr la precipitacion de las proteinas.

4. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segun
una cualquiera de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque las
etapas de secado y extraccién de la humedad se realizan por aspersion y altas
corrientes de aire a una temperatura menor al punto de desnaturalizacién de la
proteina para eliminar el porcentaje de agua necesario hasta obtener la
proteina en polvo.

5. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segtn
una cualquiera de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque la etapa




de fermentacion se realiza durante una semana en condiciones parcial o
totalmente anaerdbicas, utilizando como biomasa levaduras.

. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segtn la
reivindicacion 5 caracterizado porque la etapa de fermentacién se realiza en un
biorreactor herméticamente sellado, con agitacion mecanica y valvula de
escape para el Diéxido de Carbono (CO-).
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA 'Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

2020

Bogot4, D.C.,

Doctor

DILIA MARIA RODRIGUEZ D’ALEMAN

(Apoderado)

ASUNTO Radicacion 01-33864
Tramite 002
Evento 001
Actuacion 430 .
Oficio RT3
Folios

Como resultado del examen de fondo, realizado con fundamento en el articulo 45 de
la Decisién 486 de la Comision de la Comunidad Andina, se le comunica:

Documentos estudiados:

Los textos estudiados fueron la descripcion (Folios: 8 a 15) y las reivindicaciones 1 a
8(folios: 16 a 18).

La presente solicitud no reivindica prioridad.
Objeto de invencion:

La presente solicitud reclama un procedimiento para la obtencion y produccién de un
emulsificante proteico y alcohol a partir de suero de leche que comprende la
precipitacion mediante punto isoléctrico de las proteinas, su posterior termo-
coagulacién y secado por aspersion; asi como la obtencion de alcohol a través de
un proceso fermentativo que involucra la centrifugacion y la destilacion final del
producto. En dicho método la se emplean un bioreactor herméticamente sellado con
agitacion mecanica y valvula de escape para perdxido y, una torre de destilacién con
rectificacion.

E! objeto de la solicitud definido anteriormente se clasificé en la IPC A23 21/00
Determinacion del estado de la técnica:

El articulo 16 de la Dacision 486 de la Comision de la Comunidad Andina establece que "El estado de fa técnica
comprendera fodo lo que haya sido accesible al pablico por una descripeibn escrita u oral, utilizacion, comercializacion o
cualquier ofro medio antes de Ia fecha de presentacién de la solicitud de

Pafente o, en su caso, de la prioridad reconocida.

S6lo para el efecto de la determinacién de la novedad, también se consideraré dentro del estado de la técnica, el contenido
de una solicitud de patente en tramite anfe la oficina nacional competents, cuya fecha de presentacion o de prioridad fuese
anterior a la fecha de presentacion o de prioridad de la solicitud de patente que se estuviese examinando, siempre que dicho
contenido esté incluido en la solicitud de fecha anterior cuando ella se publique o hubiese transcurtido el plazo previsto en ¢/
articulo 40". )
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Considerando que la fecha de presentacion de la primera solicitud de patente de la cual se reivindica
prioridad es: 17de abril de 1998, se buscaron documentos del estado de la técnica relacionados, con
fecha de publicacion anterior a esta.

Se hizo la bisqueda de documentos relevantes en el estado de la técnica, para las nuevas
reivindicaciones 1 a 6 entendiendo como estado de la técnica la definicion provista en el articulo 16 de
la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina y las excepciones fijadas en el articulo 17 de la
misma.

Se encontr como anterioridades (documentos cuya fecha de publicacion es anterior a la fecha de
presentacion de la primera solicitud de patente sobre la cual se reivindica prioridad o de la fecha de
presentacion de esta solicitud) que pueden afectar la patentabilidad del objeto de la presente solicitud:

N° | Documento Titulo ~ | Fecha de Publicacion
1 Kirk et al. UTEHA. “Leche y sus derivados en: Enciclopedia de 1962

Mexico 1962. pp 64-72 Tecno_lo@uimica" versi_én en_espaﬁol. o
Jacob et al. Interscience ) '

; Leche en: The chemistry and technology of
2 publishers inc. New . : 1951
" Yorki951, | food and food products
Ulmann et al, Editorial o . L '
" - | Leche en: Enciclopedia de Quimica Industrial,
3 Gustavo Gili S.A. version en espafiol. 1950

Barcelona. 1950

Evaluacién de los requisitos de Patentabilidad:

El Articulo 14 de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina el cual establece: "Los Paises Miembros oforgaran
Patentes para las invenciones, sean de producto o de proced:m:ento enfodos los campos de la tecnologla siempre que sean
nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacion industrial.

Se procedi6 a evaluar los requisitos de novedad, nivel inventivo y aplicacién industrial con el fin de
establecer la patentabilidad de la invencion reivindicada en la solicitud en estudio.

Evaluacion de Nivel Inventivo:

El articulo 18 de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina establece que "Se consideraré que una invencion
tiene nivel inventivo, si para una persona del oficio normalmente versada en la materia técnica correspondiente, esa
invencién no hubiese resultado obvia ni se hublese derivado te manera evidente del estado de fa técnica”.

La reivindicacion 1 reclama un método para la obtencién de emulsificantes proteicos y alcohol etflico a
partir de suero de leche caracterizado porque comprende las etapas de: a) Recibir el suero en un
intercambiador de calor, b) precipitar las proteinas para lo cual se realizan los siguientes pasos: i)

ajustar el Ph, mediante acido, hasta alcanzar el punto isoeléctrico de las proteinas y ii) termocoagular |
las proteinas por calentamiento del suero a temperatura de ebullicién (92°C), ¢) enfriar la solucién’
resuttante, d) centrifugar para separar el suero en dos fases: Una semisolida (precipitado proteico) y

una faseliquida (suero desproteinizado), ) extraer humedad hasta que el emulsificante esté en polvo,
g) empacar el emulsificante, h) fermentar el sobrenadante en condiciones anaerébicas, i) Centrifugar
para separar la biomasa y el fiquido fermentado j) destilar el liquido fermentado y envasar el alcohol
obtenido.

El documento KirK et al.(1962) de ahora en adelante D1, revela miltiples procesos para el secado de
leche y sus subproductos tales como el suero en donde se menciona explicitamente que una de las
formas de obtener suero seco es mediante pulverizacion o aspersién. Adicionalmente, el mismo
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documento revela que la proteina del suero (lactoalbumina) se obtiene adicionando acido clorhidrico
hasta un pH de 4.35 a 4,85 (P.]) y calentando a temperatura superior a 70°C, que pueda llegar a
ebullicion. Esto para conseguir su precipitacion. También se menciona el secado por aspersion de las
proteinas obtenidas del suero.

El mismo documento renglones mas ‘abajo menciona que fermentando la lactosa del suero puede
fabricarse alcohol etilico. Se describe el procedimiento propuesto por Myers en donde el suero dr
siembra con Sacharomyces fragilis a 25-30°C se deja fen'nentar durante varias horas y lusgo se separa
el etanol por destilacion.

La anterioridad Jacobs et al.(1951) 0 D2, menciona los multiples productos que pueden ser obtenidos a
partir del Suero e incluso hace referencia a la preclpltacxén de lactoalbumina mediante acidificacion y

calor

El documento Ullmann et al, (1950) o D3, revela que la- separaclén de las proteinas de! suero puede

efectuarse por medio del calor y con una reaccién lo suficientemente acida.

De la lectura de las anterioridades se extrae que se ha difundido desde 1950 el concepto de obtener
subproductos del suero en donde se emplea la precipitacion proteica mediante acidificacion y calor. Y
que desde 1961 se menciona el aprovechamiento del suero desproteinizado para la obtencin de
. etanol. Asimismo los fermentadores, destiladores, equipos y sisternas de produccion de lacteos son
ampliamente conocidos por cualquier persona versada en la materia.
De esta forma, la combinacion de dos procesos conacidos en el estado de la técnica por décadas para
obtener un méximo aprovechaniento de los subproductos de la industria lechera resulta derivada
evidentemente del estado del arte.

Lo anterior considerando que tras el analisis de la preéente solicitud no ha sido posible establecer
cudl es el aporte que se esta efectuando al estado del arte, como tampoco se ha podido determinar si
existe algln efecto sorprendente derivado de la combinacidn de los procesos ampliamente.conocidos.

De acuerdo con lo anterior, la materia contenida en las cléusulas 1a8 carece de nivel mventwo alaluz
del articulo 18 de la Decision 486

En conclusion los requisitos de patentabilidad de la presente solicitud se encuentran afectados ast:

N° Documento Reuwg;necg;a(!rzgngs Requisito que afecta
1| °§§é‘z.” ;s &7'\39”% 1a6 Nivel Inventivo
Jacob etal. Interscience ' ' o
2 publishers gxé: New 1a6 ‘ Nivel Inventivo
_ York1651. ] _ e
Ulmann et al. Editorial : _ '
3 (;ustavo Gil S.A. 1a6 \ Nivel Inventivo
_ arcelona. 1950 _ : .

En cumplimiento del articulo 45 de la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad
Andina, se le indica que debe dar respuesta dentro del término de sesenta dias
contados a partir de Ja fecha de la notificaciéon de la presente comunicaciéon. En caso
de no dar respuesta al presente requerimiento o si a pesar de la respuesta
subsistieran los impedimentos para la concesién, se denegara la patente.



Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispyesto en el numeral 5.2, literal e), del
capitulo o0 del Titylo primero de la Circular Unica N° 10 de 2001.

Ow‘) . ¢ {kb'«n
DQRIS ELENA POLO CORDOBA
Jefe de la Division de Nuevas Creaciones

El anterior requerimiento fue notificado por fijacibn en lista, de

fecha _ 54 A0 208

CONCEPTO TECNICO EXAMINADOR TECNICO 2006-04-28
Ne: 711 Cédigo N°: 202063
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6 LECHE ¥ SES BERI ABOS (LECHE BESPECADA)

con chucolte {y con asdicar afadidet . b producetim de Reehe madteada en fos
Estades Unidos en 1987 fuee e 37 3531 000 1

En I fabeiencion de T Teche wadtrada, s et prismso o sl de cebada,
para poner et Hbertad Les cavimias, ¥ se ponc & smersar en ague @ umes 320 €
durante 30 minutos. Se cuece Ja haring integral de trigo con agia {ea'la propor-
eidn de 1:1.33 2 3 O, durante dos hovas, Ea proprrcion eatre fa harina de trige
v Ia malta de colrke en ol producte finad disetide suele ser aprovitiodimnente de
1 parte de harina por 2.5 pastes de madte, La sespensién de audiay Ia larina co-
cida y enfriada s miczefan muy bien en um gean caldera on fa eual se deja que
contintie Iz accidn: de las enzimas de 1o makta hasta que el almidin se ha convertido
¢én dexirinas y maltosa y Ias proteinas de fos coreales se han convertido en sustancias
nitrogenadas sofubles. Esto se consigue manteniendo Ia mezcla 2 unes 46° C. durante
30 nu , elevando despuds [a peratura durante 30 minatos a 70°C. y man-
tenfendo esta torsperatura aproximadarente dos horas. Cuando la digestibn ha
terminado {esto es, cuando tode ¢} almidén ha sido eonvertido en destrina y mal-
tosz), se deja que la materia fibiosa se deposite en ¢! fonde de la caldera. Se saca
de &sta el Hiquido claro, se lava la broza sedimentada y se agregan fas-lavaduras al
primer extracto. El extracto o caldo. no fermentado, gue i imad

119 de sblidos totales, se junta conta leche completa y se- cstandariza I mozela

para gue cumpln los especificaciones fijades. Luego se agrega-sal-{8.75 Xg por

100 Kg de mezcly ‘de malia v havina puesta en ol fote} ¥ sosa. para normalizar Ia -

acidez. La mezela sc calionts & 66°C. y se concentra en un evaporador de vacic
ardinario hista que tienc §8-706; de sélidos. El jarabe concentrado de caldo v
teche completa se saca Iuego para séearlo, operacidn que puede hacerse en un eva-
porador de vacio, én un secador de tambor o ¢n un secador por pulverizacién. Se

.prefiere ¢l secado en un cvaporador de vacie por la wejor solubilidad del producto.

El vacio mantenido durante el sccado varia entre 380 y 700 mm. Cuando el secado

“flega 2l punto deseado, se admite aire por un dispositivo especial ¥ se hace bajar

hasta 380 mm. La accidn continua de un-agitador introduce airc en e producto
semisélido y lo dispersa a través de la masa. La aireacién se continta durante 36
minutos ¥ entotices se aumenta ripidamente el vacio hasta 708 mm. Psta baja brusca
de ia presidn hace que ¢l aire atrastrado en la masa s dilate y que aquélla se hinche
y suba casi hasta el borde del evaporador, transformando la masa ed un producto
sétido y poreso. Lo feche malteada se saca cntonces del evaporador en blogues o cn
trozes, segén el uso & que se destine. E} producto es may higrosidpico y tiene que
envasarse en tarros de videio o en botes de hojalata, de manera gue no pueda absor-
ber agua. .

Cuando se protege en debida formia contra fa absorcién de humedad, & feche
malteada se conserva muy bien.

METODOS DE BAJA TEMPERATURA PARA EL SECADO DE LA LECHE

La deseeacidn por. el vaclo de materiales orginicos eongelados ex conocida desde
hace mucho tempe ¥ s han empleado diversos métados 2 temperatueas bajas para
concentrar y seear s solidos de 1z keche. La leche eolacada en bandejas poco profun-
das se dejr ooneelar de arriba abajo: La corteza dee hielo ast formada se titora despuds
suficientemente parit gue todo el contenido dul reeipiente se convinrta en uma masa

de cristales con aspecto de pieve gue son agua cast pwa. Lucge se centrifuga toda In

masa para separar f masa semiliquida de os cristales de hiclo. Estos guedan en
fa centrifngn. mivntras que fos sélides de T feche se congelan en capa delgada sobre
of diseo relrigerado giratorio. Los stlidos de leche congelados se raspan del disco en
forma: de escamas, que se seemn al vacio y aplicando un calor ‘moderado. frwin des-
crilie v métado pare separar of mena de I bohe congeladie utilizando gel de silice
como desecante e abisorbe ef vapor de ague (281

. . @66

LECHE ¥ SUS BER!VADQS (LECHE DESECAD4) o5

Purante b gnerra ef secade por conpelacién def suero de [ sangre a eonducido
a ln aplicacidn de este procedimiento para secar In levhe. La Chain_i!eft Company,
de Milwankee, Wi in, ha fiado ke aplicacidn de este procedimicnto a b leche.
La fustalacién necesaria, incluye una chmarz de sceado al vacio constraids para
wrabajar con ana presion absoluta apros imada de L5 mm, una bomba de vaeie
apropiada paya extracr casi tode ol aire contenido en la cimara, una edmma con
medics para aplicar eator a fa leche helada que se evapora cuando posa a wwavis
de I cimura solire una banda mévil, equipo de cofrigeracién para calviar una sofu-
cidn de corurn de litio, y un regenerador del cloturo de fitio para expulsar por ehu-
Hicién el agua absorbida por Ia solucié de cloruro de litio. El producte que se
quiere secar se lanza por aspersién sobre la banda mévil, en Ia cual se congela jsme-
diatamente. 'La banda Heva la leche hasta las placas de caldeo, que i
calor de vaporizacién a la delgada pelicula del producto. Ei vapor de apgua, produ-
cido a1 sublimarse el hiclo, ¢s absarbido en una solueién’ de cloruro de Etio que se
pulveriza en una cimara comuzicantc. El producte seco pasa a través de un clerre de
2ite y se redne en atmésfera de mitcSgeno. Este es otso de los procedimientos pata
secar Jeche que se encuentea en ia fase experimental. Ninguno: de los procedimientos
que entrafian }a separacién del agua por sublimacitn del hiele estan funcionando hey
en: eseala industrial.

SUERC DE MANTEQUHLA

La industriz de la fabricacién de mantequilla produce grandes cantidades de
sucro de mantequilla, Una parte de este swere se condensa, como se describié en
Ia seccién anterior; pero se dispone de grandes cantidades para’secarlo. En 1943, Ia
produccién de suero de mantequilla’ desecado en los Estados Unidoes ascendié 2
41 720 000- B, que se obtuvieron de 490000 600 de Ib. de sucro kguido de mante-
quilt2. Una parte del suero desecado procede del suero de mantequilla obtenido-en
ot batido de Iz crema dulce. Para este producto, los procedimientos son idéntices 2 las
empleados para secar Jos s6lides no grasos. de la leche. Ef secado puede hacerse por
asprrsidn o con rodilios. Una composicién media del suero de mantequilla desecado
s comes sigue: 1.98% de humedad, 38.74%% de protefnas, 5.87% de grasa, 39.91%
de- Tactosn, 7.68% de cenizas v 3.879% de dcido Kovico. :

Una parte considerable del suero de mantequilla desecado producido anual-
mente en los Estados Unidos se hace partiendo del stero de mantequilla 4cido. Esta
acidez origina dificuitades en ¢l secado, como la formaeidn de masas pegaiosas so-
bre el tambor y la tendencia del groducto a la glutinesidad. fz aglomeracidn y el
osenrecimicnte: Esas dificaltades’ pueden vencerse newtralizando total o parcial-
smente of suero de mantequilla antes de secario. Sin embargo, se seca una ‘cantidad
considerable de suero 4cide de mantequilla sin esa nentrafizacibn.

El procedimiento de Collis para secar ef sucro de mantequilla dcido es-uno
: de Ios primeros mftodos empleades para secar el suero de mantequilla (22). Ei
* seeador de Collis es una unidad de. un solo tambor, con tuberfa de pulverizacién,
ua bomha y una baterfx de ‘tancues para el suero de mantequilla, figuide. conec~
”dﬂﬂ'_eﬂn Ia bowbha de mode que s produzca la agitacién del producto. Otra bom-
%a alimema 1a tuberfa de pulverizacién desde el tanque de siministro, dirigiendo
el chorro pubverizado tangencialmente contra ¢l costade del tambor en el sentido
de rotaciin. Cuando el suero de mantequitia sece se taspa del rodiflo, tene un
contenido de humedad de 10-155. Al salir del colector colocado debajo del rodille
m‘_\, se deshaeen Jos gramos de sucre y se pierde ‘mis humedad, hasta que of

> total de humedad es agroximad te de 555, ]

EI tipo de secador principafimente nsado para sccar el suero de manteguilia
&8 el de Just-Hatmaker, anteriorusente descrito para Ios sélidos no grasos de a fes

<he. ] o .
En ambos cases so empica de Ia wmisma msincra,
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Ei suere. desecade contions apmsmmdmww "ﬁﬂv o Iaﬂma wricar qm Grea N 3
5 ditieultades especiaies on Ja fabricacidn, Bl surity puede socarse por pelverizacibng,
" pero para secarlo por el ;:mctdim:cmn(!r rorhitivs o8 Brdesario introducir algimas -
.- modificicl er ol mi dwmm&a&mwcmbmp@ﬁwrmcién
esumyk:gmscépm Pixzacvttarssm htgnascapﬂn(hd E!ceﬁe&yki‘anmngimum

dificado e} procedi del por puberizcién demoda gque se paeda cam-

. Biar de una formin Bigrowopiea de lactosa  wuna firga np higiaschpica {26).

Fiste procedimiento se aplica como signe: mcahwtadwaa%“ﬂ.ymm

'demhmmmm&f)—@%éewt:dmﬁis:mm&oma&oscmmhmgomun

sozador-dé: cono deb tips Gray-Jensin hosta goe Gene wn contenide de hurecdad

de 13155, En este primer seeads, se regula h*cq@m&m&cmedoque!a%actm .

se convierta en In forma motmkxdmm ¥ apie fuetistalinacidn sc -produzca simulid-
dont i3 elimi ion de Ja humnedad de las particulas atomizadas, Al sali

deda i de secad ei ; pm‘ca%mmcxecosc’lcmaunm&oréetm
calentade a 63° €.; én el chal se Je guita ¢l resto de la-hamedad. En algunas instas

se hace preced eisegnaéascca&o;mri:: duccidn del producto mez-

" clado en un tambor fotativo, junte con una peguelia proporcidn de hwumedad en-

forma de vaper, paia facilitar B cristalizneidn como hideate de laétosn, Lucgo se
completa. ¢l secado con aire caliente, EY pzm!m:m ne ¢ bigrosdpito y permanéce

-sucho. Por e procadimiento de-Lavett de secandieato con amshor endos fascs e

- ohitiene un suere desecado de propiedades andlowas {28, 25 -
27 - Spellacy “(23) ¥ Jeck v Wasson (16 ‘dicen que el sucto ;xseck secarse .con

-¢_wodilies s se newtraliza-y se Je agregani solidos no grasos de Ia leche o cereales moli-

" dos. Por el ‘procedimiento de Swmmons (2% s i fabritado araniles eant’dades

i suoro. desceads, :Se coricentra of sucto hasta aproxivadunente 700 de sdtidas,
Hracion on-los cuales se enfelal v sesm;bmcoﬁms‘:&ies
de actosa, atfx pmexdentes de-un lote ‘de suere seco anerior, Dospads de eristalizar

‘scmmpehm:mvsetemzmeiwwdommrrmcdemfccaiﬂm.Estepmecdf-
. micnte da un wiere scce 1o higrosedpico.

. En-el afio 1947 1a prodiccidn de sueve desceado g.cr tos nftodos descritos fue
de ¥37583 000 I, Este pmducmse utifizd niTvevmicnte en iaderiales: pars pionses.

- E&smrm desecade Hene fa-compesividn_shadraie: 61077 de huedad. 8995 de |
grasa; 12509 de proteinas; 722506 dr lacios ¥ 890 de centzas. Webh y Whittier -
_ . han estndinde muchos wsns ded Survro p:sr-: “abientos ;M hewmhee v de Tos animales
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‘beeth mentioned in connection with the discussion of sour

" milks which are sufficiently curdled to form a thick, plastic mass, which is decidedly | '

XI1. FERMENTED MILK

Milk is fermented in order to preserve it. A n’r of : nisms have been '
used to ferment milk. One of the most common is Lac 5aaitu@im& This has.
+¥m and buttermilk

products are made from whey Ttis the‘pnﬂcapal sotirce of com-
: thequamtyofwlmyislarge and the fat is sufficiently high, a
. meg known ¢ 'y buty n be obtained from the resultant cream produced by
»mnmngthew%wy ﬁlrougha separator, neutralizing, ripening, and churning. The
composition of the butter produced does not differ significantly from orcimary butter.

Two types of cheese can be muade from whey. In one type, the lactalbumin is co-

(see Sections 11 1 and X1), Buttermilk is a fermented mitk.

Kefir, a product of southeastern Russia and the Caucasus, is a fermented 1]
made from the milk of various animals principally sheep, goats and cows. To prepare
this drink, a characteristic starter which consists of “seeds” or Kefir grains is used,

Koumiss, another drink which originated in Russia, is a fermented milk made
from mares’ milk. It is fermented by milk-souring types of bacteria and yeasts. Both §
Kefir and Koumiss are limpid, slightly acid, and distinctly alcohotic drinks. g

Yogurt, a Turkish product, and Matzoon, and Armenian product, are fermenzed

is known as Ziger or Ricotta. In the other type, the whey is concentrated by
beiling. On cooling, after concentration a brittle mass is formed. This type of
. - cheese is made mainly in Scandinavian countries and is known as Primost or Mysost
" Powdered and condensed wheys are also made from whey. The former contains
about 2.5-5% water and 95-98.5% total solids, while the latter contains about 52%
 total solids. The components are in the relative propertion in which they exist in the
acid and which contains comparatively little alcohol. Similar products are Egyptian [f.  original whey. .
Leban, Indian Dadhi, and Sardzman Gioddu. | 9
Acidophilus milk is a fermentation product resulting from the careful inoculation &
of anitk with L. ac:do{’lnim bacteria. It is very similar in appearance to buttermilk.
The composition of some of these preducts is given in Table XXIV.

XIV. DRIED MILK PRODUCTS

“milk and milk products. The principal dried milk products are dried whole milk,
érted skim milk; dried buttermilk, dried whey, and dried cream. These. products

FapLe XXV are o Riownoas whole-milk powder, skimemillc powder, buttermilk- powder,

ComposiTioN of FERMENTED Mks”

- - Py - "
. product Fat.  Progn e A "“‘“';'Q“?“’ e tmde by use of spray or drum drying methods but whole-milk powder is more com-
T St e T P e e ’ ‘monly prepared by the spray process aind buttermitk powder by the drum method.
2 daysold...... .. 3.6 3.1 3.7 0.6 8.7 0.2 i‘cmau‘ little dried cream is manufactured. The ratios of the components of all of
4 days old. ... 3 6 31 5 5 0.6 0.8 0.8 - these products are the same as those of the milk or other milk pmducts from which
6daysold........ 3.6 3.1 1.7 0.6 0.9 1.1 i .. they are prepared. The cempo:.ztton of several of these producta is ngen in Table
Koumiss o ' L -‘XXV :
ldayald........ 1.3 2.0 1.6 35 N 2.7 u} T T,
8daysold..... .. 1.1 1.8 0.5 835 i.1 2.9 93 T .
ABLE
2Ddaysold. ... . .. 1.3 1.8 .23 .35 1.3 3.4 43 . CompPositTion oy DRIEI:(;XB;}LK PROBUCTS
“ L. A. Rogers, U. S. Depl. Agr., Bull. 319 {1916). B o o A = - Tr—
# Some denaturation of protein takes place. - Produer -y Pﬂ;&fem L“éf"“ ﬁ%h Tﬂm%sozm W%“"
- o Whole mitke....... ... 2.7 258 38.0 6.0 965 3.5
XIII. WHEY mitke. oo 1.0 35.6 52.0 7.0 96.5 3.5
. . . . . Cec: Lo 3.6 49.0 2.0 96,0 4.0
Whey is the serum which remains after the coagulation of the casein when ci:ccse Bl T 65.1° 13.4 17.9 2.9 983 0.7
is manufactured. Thus, for instance, about 90 1bs. of whey and about 10 1b:. of M mﬁ:“:‘t&; . 5.9 38.7 39.9 7.7 98.1 1.0
cheese are obtained from 100 tbs. of milk 1 the manufacture of Cheddar cheese. s 8.5 4.6 70.7¢ 3.6 97 .4 2.6
Whey consists principally of the water, lactose, lactalbumin, and mest of the ash’ m -9 3.9 73.5 3.0 97.0 3.0
of the original mitk. It has slightly more fat than buttermilk. A representatne com Y *C.H. and G. Adarms, U. 5. Dept. Agr., szc 549 (1940). '

1036, Eekles, W. B. Combs, and H. Macy itk and Mk Products. McGraw-Hili, hew

s 0.3% ¢ sin. 5.1% o ;
position containg (.3% fat; 10% protein, 5.1% lactose, 0.6% ash, 70% rotal * Total carbohydrate,

solids, and 93% . water. The composition may vary cens:derably, however, depead-

ing on the type 01 cheese manufactured Dry skim milk is identified as the product obtained by drying sweet skim milk. It

F agulated by use of acid and heat. The curd is then skimmed and pressed. This type

i Dnﬁd milk products are the produicts resultmg from the removal of water fromA

wdcred cream ot cream powder, and whey powder. All of them are generally |
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Milk is fermented in order to preserve it. A number of organisms have pg
used to ferment milk. One of the most common is Lactobacillus bulgaricus. Thig
been mentioned in connection with the discussion of sour cream and butte > the whey through a separator, neutralizing, ripening, and churning. The
(see Sections I 1 and XI). Buttermilk is a fermented niilk. 5. ion of the butter produced does not differ significantly from ordinary butter.

Kefir, a product of southeastern Russia and the Caucasus, is a fermented pyif types of cheese can be made from whey. In one type, the lactalbumin is co-
made from the milk of various animals principally sheep, goats and cows. To prepgd by use of acid and heat. The curd is then skimmed and pressed. This type
this drink. a characteristic starter which consists of “seeds” or Kefir grains is yged Jown as Ziger or Ricotta. In the other type, the Whey is concentrated by

Koumiss, another drink whiclt vriginated in Russla, i a fermented mitk my, o Oun couling, after concentration a brittle mass is formed. This type of
from mares’ milk. It is fermented by milk-souring types of bacteria and yeasts. Bot) is made mainly in Scandinavian countries and is known as Primost or Mysost
Kefir and Koumiss are limpid, slightly acid, and distinctly alcoholic drinks. wdered and condensed wheys are also made from whey. The former contains

Yogurt, a Turkish product, and Maizoon, and Armenian product, are fermen  2.5-5% water and 95-98.5% total solids, while the latter contains about 52%
milks which are sufficiently curdled to form a thick, plastic mass, which is decide “solids. The components are in the relative proportion in which they exist in the
acid and which contains comparatively little alcohol. Similar products are Egypt al whey:

Leban, Indian Dadhi, and Sardinian Gioddu. '

Acidophilus milk is a fermeniation product resulting from the careful inoculatiog
of mitk with L. ecidephilus bacteria. It is very similar in appearance to buttermilk, 7§

The composition of some of these products is given in Table XXIV.

|u i ose. If the GUANTILY OT WIllY IS ihighey nfh. il rtos 8 Sumimiciciny gy oo
owri as whey butter can be obtained from the resultant cream produced by

X1V, DRIED MILK PRODUCTS

Tamre XXIV glso known as whole-milk powder, skim-milk powder, buttermilk powder,
Composiriox oF FERMENTED Minxs* red cream or cream powder, and whey powder, All of them are generally
g by use ot spray or drwn drying methods bat whole-mitk powder is more conm-
prepared by the spray process and buttermilk powder by the drum method.

Fat, l’rm SUR bt we, ‘\:h !,&Lht nud {lu xd “Water,
Product % oS ‘e e i)

K ﬁr . . : . .
€ 2 daysold. ... ... - 54 57 0.6 0.7 0.2 fly little dried cream is manufactured. The ratios of the components of all of
4daysold. ....... 3 6 3.1 3 2 0.6 0.8 0.8 products are the same as those of the milk or other milk products from which
6 days old........ 3.6 3.1 Ly 0.8 0.9 1.1 are prepared. The composition of several of these products is given in Table

Roumiss
i day old.. 1.2 2.0 1.6 0.35 0.8 2.7 91.4
S8daysold.. ... ... 1.1 1.8 0.5 0.35 L1 2.0 92.1 Tasre XXV
22daysold.. ... 1.3 1R o3 434 1.3 3.0 %21 anpomnm\ or Driep Mitk Probuers

= L. &. Rogers, [, 8. Dept. Agr., Bull. 31;: l}i{ﬁ? Fat Protein .  Lactose Ash ‘Fota} Solids  Water
& Some denaturation of protein takes place. % % % % % %

. k X MRS 3.7 25.8 38.0 6.0 96. 5 3.5

XIIl. WHEY 4 ERETETR PPN 1.0 35.6 52.0 7.9 96.5 3.5

: . . 3 ; o 37.0 49.0 9.0 9%.0 4.0

“Whey is the sertun which remains after the coagulation of the casein when cheesg 5.1 13.4 17.9 2.9, 99.3 0.7
is manufactured. Thus,- for instance, about 90 1bs. of whey and about 10 lhs. 0% i 5.9 38.7 30.8 7.7 98.1 1.9
N R c & mlke. 8.5 14.6 70.7° 3.6 97.4 2.6

cheese are obtained from 100 ths. of milk in the manufacture 6f Cheddar cheesty . - ) : 2 7 <

7.5 13.6 73.5 -3.0 97.0 3.0

Whey consists principallv of the water. lactose, lactalbumin, and most of the
of the original milk. 1t has slightly more fat than buttermill. A representative comy
position contains 0.3% fat, 1.0% protein, 5.1% lactose, 0.6% "ash, 7.0% toif
solids, and 93% water. The composition may vary considerably, however, de
ing on the type of cheese manufactured.

c‘*ﬂ{ﬁtklgsand(; Adams, U. S. Dept. Agr., Circ. 549 (1940)." -
'_ W. B. Combs, and H. Macy, Milk and Milk Products. McGraw-Hill, New
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Parn refimu i s disnelve ol acienr imprro en voncentreidn de SOy s atke
de 12500 Qe avade pane fltros s ) Kyode earbin descolarase g 16 Koz de L
wss, Se culient b merela 2 ta ehuflicion, se achdifion con Scide dovhideieo Tt
que quede ine avidez de 008 y so dejit avposar duranie e noche para que s
produzea ta desceloracitn mixima, Después s calienta Iz wezcla hasta una tempe-
ratuen proxima o L vhollicion v ose nentralioy con cal basta que tiepe wna acidey
de 0.05% {(vowe deido Lictico} o hasta gue daan pli die Aui0 Luege e hoee
hervic vigorosamente ki solueibn, s defa reposar pora gue se sedimente y s posa
et liquido clare por ¢l filo pressa, La solucién filrady se acidifica ligeramente
con 4cido clorhidrico, se concentra a $0° Bé y sc eristaliva; los cristades e separan
por centrifugacion. Los eristales de lactosa refinada se secan entonees en un 1énel
© en un secador del tipe Totatorio; y despuds se muelen hasta que pasan por o ta-
miz de 100 mallas por pulgada. Utilizande con cuidado los filtros de los lodos y fas
agaas de lavado de los cristales, es posible recuperar 6066 de ia lsctosa contenid
er: ef suerp original :

El suero del queso puede. utifizarse también para fabricar lactosa. Uno.de los
procedimiento pleados ©s el 'de Bell, Peters y Johnson {2). Cuando para la fa-’
bricacién de lactosa se wtiliza sucro de caseina. coagulada por o dcido, sulférico, se

de separar. . )

Leviton. y Leighton han descrito un mérodo para extraer factosa det suere
seco {8). Bl suevo seeo se saspende en 15 veces su peso de aleohol etilico de 76%
{en peso) y después de transcurriy tres ininutos se separa la proteina insoluble por
filtracion cn un filro prensa. El filirado se acidifica hasta un pH de 3.6 y se deja
eristalizar. La lactosa se sepata por centrifugacién, El primer fluado contiene 75%
de Ia lactosa del suero. Esta lactosa se obtiene en forma de un azicar blanco de un
grado de purera elevado. :

Se ha obtenide lactosa impura de suero o leche como un paso al deshctosar
esos liquidos. Une de los precedimi pleade iste en concentrar el suero
hasts, un punto en ¢} cual cristaliza 1a Jactosa y luego separar la lactosa cristalizada
_en este punto. Otro procedimiento es el de Leighton v Leviton {7}. que es como
sigue: se afaden 5.9 Kg de sacarosa a cadz 108 Ky de feche; se catienta 12 mezchk:
a 63°C. por W minutos v se concentra ab vacio hasta 70 de sélidos wotales; s
trastada kn mezela 2 um tanque de cristalizacién, se enfria a 23° C. y se deja repesar
durante la noche para que la lactosa cristatice; luego se separa Ia lactesa por centri-
fugacién o pasindola por um filtro premsa. Por este procedimicnto se separa 637
aproximadamente, de la lactosa de Id leche descremada, Eos erisiales de lactosa e«
tan recubiertes con proteinz ¥ necesitan refinacion. :

Las aguas madves de as que se separan por likiracids los primeros eristales dv

Yictosa soa ricas en riboflavina. Antes de que se sintetizre csta vitamina, estas aguas -

madres se utilizahan para hacer concenttados de viboflavina v con ellas se prepard
taunbidn comerciabmente fa primera ribollavina . natural eristading gue se ofrecié a
ta venta {21ai. Hoy, esas aguas madres de anicar de leche s concentran v so seean
y Juege se venden para gallinas y otros animales, :

Quimica de In lactosa. {Vedse Hidratos de carboap: Azteares ) La laewsa es
un disaciride que:por hidrolisis da una wolécuda de ghwessa v una de galactosa, Et

extreme aldehidico de la lactosa es el residuo de glucosy, Whitter ha estudiado Ia

estructura v 1t confimuacion de la molécnta de lactosa ¥ las formas y Tos cquilibrios
en los gue existe en sojucidn (124, La ctosa ordinaria deld eemercio tiene fa eom-
posicion expresada por o formda CHaO LAY pdl 2066 ratacidn Hpica
vspecilica en agua, {eh, = +80.0° B un wenchidmts do 4-f faamiactosid) fe-o-
gelueosa, designindose por o general con ek sombye de hidie de w-lactena, Coin-
do s distielve en sunn e Bidiato de ebictasy, muesrn B mmtarrotaeibn. grachnl-

con dilicultades debido a Ja formacién de sulfate de caleio. que es difiel
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meete a ke temperatura ordinaria desde +89%.4 a +55.5°; I mpider del cambio
es funcion e Ia peratura, de la acidn de jones de hidvGyeno e hidroxi-
tiones y < 1 concentracién de otros solutes. La cristalizacion de by lictosa a tempe-
satura inferior a 93.5° C. da hidrato de } a. Si Ia temp 2 de cristalizacian
es superior a 9‘3.5" €., los cristales tienen la composicion G800, ; pf., 2522°C,;
rotacicn ospecifica, (e¥p = +35°C. Esta forma es 4-{3—9-;{a§aclrxsﬂ)-ﬁ-u-glucos::
v sucle Hamarse a.nhidrid'e de factosa o sencillamense lactesa B Cuande ésta se
diswelve ¢n agea, 1a rotacién especifica cambin de +33° hasta of valor de equilibrio
+55.5°, El valor de equilibrio se obtivne casi § i a A5 -

L)

Igriores a ?@o C.
Una solucién de lactosa en equilibric a 25° C. tiene 62.25
hrmabetayﬂ?l‘i%euforr@la:;if:. Si se seca.rouy rapid: e i;:u I?dofafi::
Inctosa en eguilibirio, como en el secado por pulverizacion o con redillos, &) sélide
resultanie es un vidrio amorfe- que contiene las formas alfa y beta en. equilibrie,
Choi v sus colaboradores han ideado un método para determinar la lactosg alfa vy
!‘ala;cmsa.beta en la leche seca y en el suere seca (1) ; sus datos muestran que cuan-
do ta rapidez del secade es grande, como sucede en la fabricacién de los productes
. wsuales secados por pulverizacién o con rodilles, existen Ius formas alfa y beta de
lactosa en e preducte seco en forma higroscbpiea; pere cuando el miftodo de secade
permite la eristalizacién, como en ef procedimicnto descrito’ por Pechles v Manning
(16.‘ 26} {pagina 66), entonces se abticne el tipn no higrosedpico v sucho del
pmuuf:to.
_ El hecho ce que de una solucién a temperatura superior a 93.5° C. séle cri
tadiza Iactosa beta, sirve para fabricar esta :I;ieednd de ﬁfm Bell recomaend: Z:
:.:1;1 ;)Tra:‘)hm;éﬁ at 809, de l:act;;sa {previamente calentada) sebre un secador de
mosiérico con una presibn de vapor de 65-75 B, pulg? (4.6-5.3 1
¥ um ve!omd;%d del tambor de 5-7 r.pm. Ii{btl)-). En esas w:gmimg se prcfi(fcfec?ac-
tos yue contiene 90% de Ja forma beta. En otro métode para ‘preparar factosa
heta. ze scea répidamente una solucibn de lactosa en forma de pelicula sobre una
supeeficic calentada a temperataras superiores 2 10°C. y durinte vm tiempo tal
g Ta ‘ptificula cuando se separe de la superficie centcng?; suficiente agua (por lo
menos 297} para que Ta lactosa beta se separe del material on foimaa d¢ eristales
{16a). Sharp v Hand describer: un método para hacer cristalizar lactosa betz de
una soleléf! {26}. La lactosa beta es mis soluble que Ia lactosa del comercio v,
por consiguiente, es mis dulce al pabadar. Whittier da fa solubifidad inicial y final
& factosa entre limites muy amplios de temperatura {12}, Dehide al equilibdo
eafre:Ja la?texz: alfa ¢ 12 lactosa beta, 1o solubilidad final o5t miseu, caalquiora
que hn}:a sido 2 variedad disuelta originalmente en ¢} agua. L sohibilidad inicial
para i ;fm formas de lactosa. muestra grandes diferencias: i.0° €. 5 gramos de
3 dehﬂmagu: a por 100 gramos de agua; 43.1 gramos de lactosz beta por 100 gramos
La estructura de’los cristales de lactosa ha side obje astantc o,
SBH?.B‘:J?&C“ }'EN_issen dir:en‘ que los cristales de i:acuswﬁﬂ rxi't::;:cf: :;;:aztnv; c(s*iu%’;
- rades m i:]‘gfs‘e;fﬁnc;gﬂs ¥ 'séiky-n;m:n m l~jc_ de simetria. Tienen caras Lite-
mente et 3595 e ;;crm.z' yIa mfm:mr rombicas. Los ervistales completa-
" r %, ademds, caras biscladas en fa base y of vértice gue
Pueden terminar en un horde agudo, que da al cristal ¢} aspecto de un hacha. El

eristal ;s ;
: ; rapfuede tener 10 caras y s longitud o5 aprosimadamente 1.8 de I mayey

Hersi : s P

rrmcgct;r: l.ilceq:lit e}r:hitb‘i_@ tltl;lb'lalmﬁ de fa iadf)f-a alfa varin muchisimo en
de erisiales pude :wetic « zacin (5). La relacién entre los diferentes tpos
Ures e o e grarse ma_mm;t.udn muc.hm_ cristafes gue se diferenciaban
. R grados casi impereeptibles ¥ cambiando las condicioves. de erista-
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feacion gue fwerdan of hibito de acciudento de Jos oristales con apariciin de
vanns naevas, Bl priswipal fuior que gobierma ¢ it de ereciientin os ke “pre-
sian de precipitacién”, I smdn de b concentracion real a la solubilidad. Variande:

5 dian preducivse fi s wuy variadas de cristales, “Tanto el hidrato
alla como of anhidrido heta f eristales aciewdares si la eristafizacién o sufi-
cientemente ripidn. Se distinguen er yue fos prismas de hidiato alfa son sivhpre
rectos ¥ kos del anhidrido heta son curvades.

I ial, La factosar refinada del comereio s un polvo blance ¢ ino-
doro formado por eristales que han sido pulverizados hasa pasar por un tamiz de
100 mallas por pulgada. El producte tiene wna pureza de 99.76, determinada por
el polariscopio, y contiene 1o wés de 8.6507% do cenizas, no juds de 0.026% de nitsd-
geno ¥ no nsis de 8.0265; de grasa. Satisface las especificaciones US.P. paa metales
pesados. Su solucitn en agua es transparcate, incelora, inedora y newtra 2l tornasol.
En 1947 se produjeron en los Estados Unidos 21 961 G608 Ib. de factosa.

La lactosa se utiliza en alimentos de régimen v en productes farmactutioss. Es

especiatmente @it en los medics de cultivo productores de peniciline para conirolar

I4 acidez. Whittier ha estudiado los uses de k lactosa eomo sustancia formadora de
productos por hidedlisis, pirglisis, oxidacidn, hidrogenacin, sustitucién y fermenta-
cién {12}, . .

El jarabe de factose hidrolizade sc prepara wamande Iactosa con I enzima ke
tasa o hidrolizéndela con un 4cido. Exntre los que han hidrolizado Ia lactosa con un
4cido para producir un jarabe gue contienc glucosa y galactesa figuran Ramudell v
Webb (9). Estos investigadores dicen que se obtiene la mezcla de las dos hexosas en
‘cantidad de 935 del rendhnicnto tedrice hidrolizanido una solucidn de lactosa al
309 con 0.007 moles de 4cido clorhidrico por 1 000 gramos de la meecla y cafen-
tando a 147° €. La operacién se hiace en una caldera de presion revestida de vidrio
¥ exige un total de 65 minatos. :

Turnbow {13} describe un provedinento para fabricar helade de crewta usan-
do leche descremada que ha sido tratada’por una enzima para invertic fa lactosa.

ACIDO LACTHIO ¥ LACTATOS

E! dcide Hctice {acido e-hidroxiprepitnico} CH.CHOHCOOH, se produce
por fermentacidn en la forma or, o racémica. Se separa del sucre fermentade come
tactate de caleio, del cual se obticne Scide Hidtico por uatamiento cea cido sul-
firico. '

Fabricacién. Whittier y Rogers 1131 deserihen. la produecidn de dcido Eictico
con ur culiive de un lactobaciloy un micederma. Burten (3} deseribe la produc-
cibn comercial de dcido Lictico v lactutos partiende del suero v hace una referencia
especial al lactato de calcio. Pricro se aeutraliza el sucvo con Sxide de calcio o
carbonate de caleio hasta que su pH es 63 a 7.5. Bl suere neatralizdo se sicmbra
despuds cor un nECroorgant praductor de dcido ketivo § Lectobeaciles bulgari-
cus mis un micodermal. Despie’s s calienta el suero hasty aproximadamente
43° G para facilitar fn Fernentacion de a kicosa: de cuando en cuande se afdatden
cantidades adicionales de cub citlrice u oxido cilrico pava mantener of pll
entre 5.5 vy 74 La temperatma ¥ o] pH se mantienen eu sas valores ptimes para
que fa fermentacion de factosa se predizea con la mavor vapides posible; por lo
general, en 4$2-48 horas ha fermentade wnka T factosa. Al terminar la fermentacién
s neutraliza ¢ Bauido eon cal v luego se caliema hasa aproxiaackencnte 967 C
para coagudar las proteinas del sueto v peomitic susepaacion por sedinentacion. I
Hquide claro se sepam y se e
prensa. Bl precipitado se seea para wtiizado como pienso v ol filtnado se agrege 2l
fpridn chwo del tange de almsecwmmiento, espudés o satr of Hoaguide daro con
earhén descolorante, de Titra v s camerntea en un evapenidar de vacio hasta 152 B4

a v labgue ¥ los sedimentos se pasan por un fltro
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La soluciéu concratrada de Iactate de calcio se pone entonces en tanques de crista-
Fzacitn previstos de camisa para cizculacién de agua fria. El lactate de caleio eris-
taliza en $0-12 horas. Sc sepman del liguido los cristales per centrifugacion,
se lavan, se concentra el agua de lavade y se oltienc mis lactato de calcio, que se
afinde al lote principal. Los cristales se disuelven ahora en apua a 66°C. y se afia-
de carbén descolorante y ayuda de filuo, Se filta a solucion, se concentia, se en- |
fifa, sc deja que se produzea b cristafizacidn y se scparan los cristales. Repiticado
. 4 se | ey

do d

| de calcio de diversos grados de pureza, entre cllos

esta op 38

ia calidad TL5.P. El lactate de calcio obtenitdo por este procedimiento ticne I
formula Ca(CH.CHOHCOO).5H.O. Ua swero de caseina que contenga 4.6%
de Iactosa debe dar tedricomente 7.8 Kg de lactato de calcio por 100 Kg de suero.
* Bp I prictica, se obti proiimada; :

100 Kg de suero. Johnson y sus colaborad 18 v bifn Weisherg v sis co-
laboradores {19} han descrito este procedimiento para preparar ¢f lactato de calcio,
Utilizando otras sales gue no sean de calcio para neatralizar ¢l cido produci-

55 Kg de Iactato impure por cada

te la fer 16

1

otros lactatos. As§, reutralizando el

4cido lactico con carbonato sédico se forma lactato de sodio. Ei lactato de sodio
es un jarabe higroscipico no. cristalizable que contiene 309% de la sal. Se utiliea
como plastificante y humedecedor en la fabricacién de papeles y textiles, como lo-
bricante en los géneres de lana y come reactivo en los bajios de galvancoplastia. El
Iactato de cobre, juntamente con ¢} lactato de sodio, encuentra algén uso ex la in-
dustria galvanopldstica (11, 23}, v el lactato férrico 5 una fuente de hieno entre
los preductos far Eutd ¥ al icios,

Los lactatos de sotlio, hierre-y cobre putden formarse agregando scluciones de
los sulfatos ‘de csos metales a una solacién de lactato de caleio. Los sulfatos de los

7 se y&c&‘l i ¥ los & per en
o convertidos et los compuestos secos.

ion para ser concentrados

PROTEINA DEL SUERC

La proteina ,_c}el suero es a lactalbdming, protefna de buena calidad utilizada
en pruchasg c}e ahme.ntacién de animales, en preductos. alimenticios humanes y en
la preparacién de hidrolizados do protefna. Flanigan v Supplee {17) describen la

-

We’

L o
“exento de
ratura superior 2 70° C., que puede llegar a la ebulficién. La albimina precipitada
¢ sopara pasando el susro por un filtro prensa. Desecando la toria del filtro, se
olitiene wna fartalbdming insoluble, l 7
fltlcPara b una-lactalbimi

to seco anteriormente doxcrite, afiadiendo un dlcali en fa propoercién de 3.73 K
-PBTSQ'KgdeSfSHéossmsyeiwnjamose dispersa en 1609 litros de agua. Sefof
;:3 la:? an gel gue ﬁ;naimmtte se convierte en lquide. Pospués que se ha disuclto
a albimina. s afiade dcido clhidrico para llevar ol pH a 6.9, Luego se-descea

producto por aspersién v se abtiene kx Iactalbiming soluble, Belt {14) v Leviten
¥ Leighton (8) describen métedos para peeparar productas derivados del suere.

d? una lactatbimi luble. Se agrega 4eido clorhidrico al suerc easi
caseina y grasa hasta que ticne un pH de 4.35-4.85 v se calienta a tempe-

1 1.1 1

se e la toria del fikro; o ¢l pro-

ALCOHOL ETILICO

Fermentando la iau:tcs:z_ del suere pucde fabricarse alcohot aiffico. Mycrs y
sherg (21) deseribon el siguiente procedimicato: se- pasteriza el suero ¥ sc siem-

7 on un euliive - v - enilic
7 Acitn 5o pm(hf::‘?‘; vigorasoe de Saccharomyces fragilis. A 25.30° C I for-
“Quande se hacen

8ise R s
> acurmula retacda ta fermentacion ¥ puede ocasionar la actividad de otros micei-

pidamente. Es conveniente airear ¢} suero {en especial
fes cantidades} para climinar of gas carbénico, que

=5

5. B deja o ta fermentarién durante varias horas o basta gue s
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ve que o suere o congiene va s actose Baoego se separa el aleohad por destila-
citn. La uwsaeria wesiceal del sucto forupnirlo ex un pradiucto slhwesticlo @13 pam
el unnbre ¥ gara bos animales, pues eemtieny s e, sales de Ja leche, Tactalbia.
armst ded suero y proteinas, producidas per ke levadhars,

Rogosa. Browne v Whittier deseriben un wdtode para producir aleohol con
sueto comne prderie, prine 307, Fatos nvestigadeores dicen que T Ferale eremoris
fue fa mis elficas de ks hvadhms entee Lis que ensaviron para fa fermentacion de
Ia factosa, Lo temperatara oprima fae 33340 Gl o} pIt dptime del suero 4.7-50 ¢
el rendimiento de aleohol 90.734¢ det tedrico. Para obtener una buena fermenta-
cién bastaba emplear wna cantidad de fernrento equivalente al 29 de la lactosa.

Kauffmann y Van der Lee han descrito lo fermentacion de s lactosa para producie

alcohol con microorganismos ebtenidos del queso de Gervais {24},

Poitmd, Rodgers y Meade discriben un | dimicnto para at el con-
tenido de riboflavina en los productos de fermnentacién {27}, Se esteriliza sucro o
leche desc da por cal ivnto a 1210 C. & 10-20 mi Se reduce la

acidez hasta pH = 6-7 usando hidréxido sidico, potdsico o céleico. Puede agregarse
carbonate de calcio para mejorar la produccion de riboflavina. Se zjusta el conte-
nido de hicrro en el sucro hasta 6.5-1.5 p.pom. Asi modificade el suero come medio
e cultive. se calieata a 38° €. y se siembra con Clestridium ecetobutylisurr. Se
deja fermentar el Hiquido ¢on este microoeganisio durante 12-48 horas, hasta que

no se ebserva ningin aumento perceptible en el « ido de riboflavina. Per
esie procedimiento puede se el ¢ ido de riboflavina del suerc de

1.4 a 70 y por mililitco e cf swero Higuido. 1o que corvesponde z 240-2 800 y por
gramo de producto scco. Suplementando el suero de modo que contenga 0.13-3.5
p.p-m. de cinc, se aumenta fn produecion de riboflavina con la fermentacidn por ol
mismo microorgani Cen supl s de magnesio v manganeso aumentd asi-
mismo fa preduccion de riboflavina. El micrenrganismoe produjo también acetona y
aleohol n-butiics, que sc recuperaron por destilacion.

ALCOHOL n-BUTILICO Y ACETONA .

La fermentscién del suero deserita por Frey, Gluck v Oehme (22) produce
aleahiod g-butilico {1-butanoll ¥ acetona. Es neeesario calentar ef suero para preci-
pitar la proteina, la cual perturbariz. S¢ eleva ka temperatura det suero hasta
44-90° €., teniendo cuidado en aumentar lentamente la temperatura poco antes de
empezar fa precipitacién de Ia proteina; euando se alcanza la temperatura de pre-
cipitacisn se hace pasar dire. nitrdgenc u-otro gas on peguefias burbujas a travds
ded suere {de esta mancra se impide o fornacidn de fléculos grandes o grumos de
proteina’ : Ia precipitacion termina proate ¥ es completa y iz proteina queda cn
fortz fimamente dvidida en ol sveve: desprds de ln precipitacidn de la proteina,
se neutrkaliza o suero. Cor un valer acido de 109 ad de hidrdxide sédico N por
20 ml, s aiiaden apreximadamente 2.2 Kg de hidréxide cilcico seco por metro
cibivo para dejar la acider inicial (0464 como Geklo Fetico) que conviete 2 fa
fermentacion, Despuds se- sivabiean en el suere Tas hactevias productoras de alcohol
a-utilicn. En 18 horas fermemia casi por completo b Jactosa ded suere; 9647 del
astienr s convierie en alecho!l s-hutiice v acetonz. Con sn metre clbico de suero
w prnducen 3.2 Ky de seetenn v 158 Ky de aleohol hutifico naramd.
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Arvorp H. Jounsox
LEVADURA QUIMICA

La fevadura quimica, levadura artificial o polves de hornear, es una sustancia
bkinca,i’“h'c“ﬂenta o fi granulada, empleada para Io fer i6n ripida
: de panes, bizcochos, pasteles, pastas y otros productos horneados hechos con harina.
S¢ emplea principalmente en los 1 gares, pero tayohifn la utilizan las panaderd
fa produccién de levadura quimica en los Estados Unidos en el afic 1945 ascendis
@ unos 45 360 008 kilogramos. La mayor parte se consumié en ios Estados Unidos;
pere al vehverse o abriv Ios mercades extranjeros, se reanudaron las exportncimcs;
0 pequeha escala,
tz;! di.a hf:rmenmcnén de los productes de panaderia, ya se realicé por el proceso vi-
; cflulas vegetales de Ia levadura o per Iz accién quimica de los polvos de
hm‘ aear, se debe a la liberacion on fa masa o ¢l hatido de innumerabics burbujas
m;:umdas dﬁ #as carbénico- (diénido de earbono), Esas burbajas ahucean Ja masa
¥ hacen que “suba”; esto es: que adquicra fa estructura cehular, ligera ¥ porosy, que
e f?uii los pr?dm'_:tas horncados eon levadura sean mas ageadables al paladar y
E‘llc es dedlgcm que los productos no fermentados {véase Panificacion ).
o P:III dzimo o no femmmm!o se usa tedavia en algunas paries, ya que algunas
uta parte ‘?dlmyunen en determinadas eircunstancias. El pan de las panaderias y
Joria do | dgc:lln’casero se lxa'ne“ fermentar con levadura natural, pere para la ma-
" !mc:s dms usos domésticos y comerciales esta levadura ha side sustituida
ity s Muchos adios por compuestas quimicos, que son de uso mis comuxdo v de
Sccidn mvis ripida v comunican & muchos productos saber mids agradable.
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ptedra Pisase la masa a un cocedor de vacfo, adménase una selnclén de mrato alcahno
_o de fosfato alcalino, o una mezcla de ambps, y se calienta en el vacfo, con va 7

viendo continuamente, durante 10 a 20 minutos a 60-70°. Refundis

se vierte en moldes revestidos de papei de estafio; y. en ellos se (%8

envasan en cajas.

Manteca de suevo. El suero que queda como res:duc en Ta fabricacidn del queso es,

siempre que se haya fabricado queso graso, todavia bastante” abundante e:rgrasarypre s

cisamente el suero de los quesos. duros contiene bastante mis grasa {0, 74,9 /. aprox.) que
el de los gqueses blandos (0,5 °/,). El tratamiento de estos sueros para obtener manteca es,
segin esto, remunerativo, Antigunamente se obtenia la grasa et Ja Hamada primera cuajada
calentando los sueros previamente a unos 60-70° y afiadiéndoles después 1 °/, aprox. de
. suero 4cido y calentiandolos de nueve hasta 85-95°. De este modo se separa una pequeiia
parte de la albamina como ana espuma fina que encierra en su interior toda la grasa. Esta
espuma cra separada del resto del sucro cen cspumaderas y, después de enfriada, dis-
crecionalmente con adicion de agua, era trabajada para obtener la manteca: manteca de
sueyo. Modernamente se ha aceptado cada vez mds el procedimicato centrifugo: el suero
es primero pasado por un cedazo y después centrifugade. La nata del saero obtenida, que

, contiene aprox:madameﬂte 5-6 9, de grasa, se trata de la manera mrnente para la ebten-
cion de manteca.

Albsiming de suero.. La albamina i que queda en el stero ¥ la protefna del suerc des-

doblada en la caseina pueden ser separadas de aguél por medio del calor con una reaecion
saficientemente deida. El suero privado de ln grasa por desmenuzamiento o por centrifu-
guci6n es calentado a 85-90° y se Ic agrega tal cantidad  de suere acido que se verifica una
separacion de |z albamina coagulable por el calor. La acidez mds favorable para clio es la
de unos 13- I-i“ semm Sox HLET-HEN{\EL {p, =4 9\ La albémina de sueto qae se separa’

(queso rsdlado}

Para la fabricacién de aziecar de feche parece ser et
~del suero por c‘lidco de} sunero con a«:hmén de ciom L

© queso.

¢} Lactosa. El suero obi€nido después de la separacién de laafb;lmina de suero, que
queda casi libre de esta spbstancia, sirve de primera materia para la preparacion de la
lactosa. Antiguamente para su obtencién era el suero enérgicamentc concentrado en cal-
deras abiertas y elfroducto que cristalizaba al enfriarse se recristalizaba empleando
carbon animal. Segiin este procedimiento apenas se obtenfa en todo caso mds que s de
“teda la cantidad de lactosa en estado de pureza contenida en el suere. La evaporacion del
suero en el vacio como se practlca hoy, permite la obtencién de un 60 °J, dc la lactosa. En
la figura 59 se representa una instalacion moderna de lactosa de la MASCHINELFABR%K
E. Passsurc, Berlin.

En ella €l suero de un depésito colector, que se encuentra en un sitano, es enviado
por una bomba al dep6sito 4 separador de la albamina. Su calefaccion se verifica por ser-
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Fig. £9. ~ Instalacién de lactosa de la Mascunparasiik E, Passetre, Berlin,




