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CAMPO TECNICDO DELL “INVENZIONE
L.a presenite invenzione i rifsrisce alla

riduzione del conlendto di grasso di latle in latte,

latticini soluzioni i pulitura  di impianti

21l

SFONDO DELL "INVENZIONE

Vi sono molte tecniche mediante le quali  un

dizparse ed inzsolubile {ossia il

17

liguide che
ligquide disperso) in un altro liguide {pssia 11
liquidno in fase conlinua) pud essere separalo  da
quest‘ultime. Anche se la separazione di due liguidi
pud  essere eseguita sfruttando le differenze di
gallegoiabilitd o peso specifico dei due liguidi,
molte di queste dispergioni ligquide sono talments

stabili per cui tale separazione per gravila non pud
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essere esequita in modo efficiente in un periodo di

U1

Lempo ragionevole.

Una tecnica che pud essere utilizzala in unione
con a&lire Lecniche, come la separazione per gravita,
per separare efficacemente tali liguidi in un  Tlempo

ragionevole, & nota come coalescenza. La tecnica

della coalescenza comporta il contatte di un mezzo

poroso con i due liguidi in alcune condizioni, in

mode rhe i due ligquidi passino attraverso 11 m

I
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poraoso, ma in modo che le particelle del ligquido
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ziano combinatle formando particelie pid

grandi, ossia il ligquido dispersc coalesce. Dopo 1l

=1

passaggio allraverso i1 3Rt pForoso, altre

tecniche, come una separazione ocllenuta per gravita
grazie alla differenza di peso specifice dei  due
liquidi, possono eszere sfficacemente ulilizzate pavy
completare la separazions dei dusg  licwidi in oun
tempo ragionevole.

Il latte & una dispersicns fine di  grasso  di
latte insoclubile in acqua in una fase acguosa
continua del latte. Per molli seopi, & desiderabile
Fimuavere  la maggiore guantild possibile di GrAaASs0
di latte dal latte, e 1l indusiria casearia ulilizza
attualmente una apparecchiatura meccanica, ad

esempio una scremalrice, per separare la panna

JACOBACC! & PERARNI S.2.%.
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resante, che comprende grasso di latte, da latte
intera. Questo procedimento produce latie scremalo
che contisne generalmenie una media di circa C,06%
di arasso di latte. Tuttavia la scremalrice non &
particolarmente adatla per ridurre in modo
efficiente il contenuto di grasso di latte a livelli
ancora inferiori.

Cosi wvi & la necessita i wun procedimento

[k}

efficiente per sidurre il contenuto di  grasso nel
latte. in particolare lalle scrematlo e siero di
latte, =] latticini come  siero. La presente
invenzione fornisce tale procedimentoc per ridurre il
rontanuto di grasso in latticind attraverseo

lesc
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1 impiego di una lecnologia di A

Sorprendentemente, malgrado la dispersione fine di

]
1

rasso  di latte nel latie, in particolare in latte

sgcremato e latte omogeneizzalto, si & Lrovato ¢he, in
alcune condizioeni, la tecnologia di coalescenza pub
gssere abbastanza utile per eseguire la separazions
di JrassEo di latte dal laLle. Inoltire il
procedimento secondo la presenie invenzione @& in
grado di eseguire guesia operazione & porlale e
pressioni  applicate ragionevoli. Questi ed altlri
scopi e wvantaggi della presente invenzione, come

anche caratteristiche addizionali dell’invenzione,
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riszulteranno gvidenti dalla descrizione
dell invenziene fornita nel seguila.
BEREVE SOMMARID DELL " INVENZ IONE

La presente invenzione fornisce un procedimento
par ridurre il contenuto di grasso di latte da un
latticing 1liquide comprendente (a) la disposizione
di un mezzo di coalescenza avenle wuna tensione
superficiale critica di bagnatura non mseggiore di
circa B0 dyne/em (circa 50 mhN/m), preferibilmenie un
mezro di coalescenza fibroso con un diametro medio
detle fibre finc a circa B0 Wm ed un peso del foglio

el

compreso  Lra circa 3 e circa GO mz/ydL {Lra circa
0,1% e circa 1 kg/m™)y (b) 11 passasgglic  di o oun
latticino liquido contenente grasso d1 latte

attraverse 1l mezzo di coalescenza ad una portata

]

compresa  Lra circa 1 & circa 20 gpm/piede”™ (tlra
. . - = . oo
rirca 40 & circa B00 lpm/mT) di  arsa superficiale
del mezzo di coalescenza in mode da formare
partiicelle di grasse di latte attenute pe
coalescenza 2 latlicine liquide con un  contenulo
ridotte di grasso di laite; e (c) la separazione
delle particelle di grasso di latte oltenule per

coalescenza dal latticino liguido a contenuto

ridoetto di grasso di latte.

JACOBACCI & PERANI S.p.A.
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BREVE DESCRIZIONE DEI DISEGNI

La figura 1 rappresenta una illustrazione
schematica di  una apparecchialura di  coalescenza
utilizzabile nel contesto della presente invenziaone.

la figura 2 rappresenla una illustirazione

schematica di una apparecchiatura di coalescenza

alternativa wutilizrabile nel contesto della presents=

invenzione.

lba figura 2 vrappresenta  una illustrazions
schematica di una apparecchiatura di
coalescenza  preferita utilizzabile nel contesto

della presente invenzione.

DESCRIZIONE DELLE FORME DI ATTUAZIONE PREFERITE

Il procedimento seconds la presente invenzione
per ridurre il contenulo di grasseo di latte in  un
latticine liguideo comprende (2) la disposizione di
uri mess d4i coalescenza  avente Una tensione
superficiale critica di bagnatura non maggiors di
civrca 30 dynescm {(circa 30 mhN/m), {(b) il passaggio
di  un latticino liguidoe centenente grasse di  lalte
attraverso 1l mezzo di coalescenza ad una portata

ol
compresa  tra circa 1 e circa 20 gpm/piede” (tra
circa 40 e circa 2800 lpm/ma) di  area  superficiale
del mezzo di coalescenza formando particelle di

grasso di latte ottenute per coalescenza e latlicino

JACOBACC! & PERAM| S.p.A,
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liguide & contenulo ridotto di grasso di latte, =
(e la separazione delle particelle di  grasseo di
latte ottenutes per coalescenza dal latticino liguido
& contenulo ridotto di grasse di latte.

Qualsiasi latticino ligquido adatto pud essere
utilizzaltle nel ceontesto del procedimentoc seconde 1la
presente invenzionsa. Talil latticini liguidi
comprendons (&) latte, come laltlte inlero, latte
scramato ¢ siero di laltles Chd latticini, Come
stern: e (e} solurioni di pulitura di  i1mpianli
caseari ¢he possono accumulare grasso di lalle
durante 1 uss, ceme soluzioni caustiche diluits {ad
gsempin  solurioni acqueose di idrosside di sodio  od
idressidao  di potassio). Il procsdimento secande  la
presente invenzione & particolarments wulile nel
trattaments di  latticini liguidi <che hanno un
contenuto di grasso di latte minore di circa 44 1n
peso, preferibilmente minore di circa 14 1n peso,
pid preferibilmente minore di circa O.3% in peso, =)
ancora pid preferibilmente minore di circa 0,14 inm
peso. L1 procedimento secondo la presente invenzione
& particolarmenlte adalle per essere utilizzatlo
nell uwlteriore riduzione del contenuto di grasso di
latte in latte ccremato, che ha generalmenle un

contenuto di grasso di latte di circa 0,06% in peso
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0 meno.

11 procedimento secondo la presente invenzione

& in grado di ridurre in misura significativa i1l
contenuto di grasso di  latte in  un latticing
liquido, anche & 1iwvelli inferiori a quelli
possibili con me=zi  di separazione megcanica

atLtuaimente utilizzati commercialmente. In Ffunzione
del contenuto iniziale di grasso di latte nel
latlicine, 1la presente invenzicne & in grado di
ridurre 11 contenuto di grasso di latle in questo
latticing & mengs di O,03% in peso, ed anche ad  un
valore ridotio fino a G$,003X in peso o meno.
Maturalmente un latticino pub essere fallo pascsare
attraverso un rerto numero Jdi mezzi di  coalescenza,
dello siesso tipoe o di tipit differenti, o faltlo
pEassare in mode ripetitivo attraverso In slesso
merzo di coalescenza, per olienere 1la riduzione
desiderata del contendto di grasso di latle. Tutti i
valori di contenuts di arasso di latte esposti nella
presente per descrivere ed illustrare la presenls
invenzione indicano valori determinati ulilizzando
il metodo Gerber descritto in "Standard Methods for

The Examination of Dairy Products” (Marshall,

editere, 16esima edizione, 1992), pagine 463-4469.

11 mezzrn di coalescenza pub essere di gqualsiasi

JACOBACCI & PERAN! S.p.A.
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struttura = materiale adatta., ad esempic una massa
fibrosa o0 un materisle in foglio che pub essere
gtiliz=ato nella condiziene in cui & fornito o in
forma ondulata o pleghetlala. 1l me X I di
coalescenza & vanlaggiosamente una massa o0 nastra
fihrouso, preferibilmente in forma di foglio non
prdulato  per fecilitd di pulitura. Apparecchiaturs
di coalescenza ed elementi in esse incarperali  zono
generalmente bhen noti e soeno descritti ad esempin

e

nel  Lbrevetto statuwnitenss N. 4.75%.7682, ad anches

1
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Aol la  damanda Jdi brevettio statunitenss
GR/038 . 234 (depositata 11 29 marzo 19930, Chis
costituisece umna prosecuzione parziales dellia  domanda
di  hbrevetto statuniltense N. di  s=serie O7/994.125
{deponsitata 11 ZI dicembre 19973, e nella domanda di
brevelto statunitenzs M. i gerie OB/EOT7 077

(depositata 18 marwzo  1994). Anche s mexzil  di
cnalescenza sano  stati ulilizzati pid spessas  per
Fimuovere 0 separare piceole guantita di umidita  da
combustibili & base di petrolin e fluidi di pulilura
g per separare alio da acqua. refrigervanti @
depuralori, si & sorprendentemente scoperto cha tali
"ecpalescer”" possono essere efficacemente  utilizzatlti

per separare grasso di latte da latlicini liguidi.

I1 mezzo di coalescenza agisce in mode da  far

ol
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coalescere il grasso di latle eﬁtro il latticine
trattato al contatto e al passaggio del latticine
aliraverso i1 mezzo di coalescenza. 11 grasso di
latte nttenuto per coalescenza, ossia particelle pia
grandi o agglomerati di grasso di latte, ha  una
densita inferiore al latticing a contenulo ridotio
di grasso di latie e, CoOmEe CONSEJUENnza della
maggiore dimensione delle sue particeil@, 51 innalza
alla sommitid del lalticine & contenulo ridoito di

di  latte. Cosi, dopo che 11 latticino @

[}
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entrate in conlalio con, e passato atlraverso il
mezz di coalescenza, il latticinog & contenuto
ridotto di ngrassec di latte pud essere ricuperalo
prelevando 11 latticino dal fondo del mezzo di
contenimento in cui il latticine iratlalo e nassalo
dopo il contalto ron il mezzo oi coalescenza &/0
ricuperanda il grasso di  latte ghtitenuto per
toalescenza dalla sommitd dello stesso mezza  di
contenimenta.

Per facilitare la separazions sd il ricupero
del latticino a contenuta ridotto di grasso di latie
dal gyraszo di latte oltenuto per coalascenza, il
latticino & preferibilmente fatlso passare, dopo il

contatto con il mezzIo di coalescenza, in un

serbataio o altro mezzo di centenimento in cuil la

10
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galleggiabilita pud pssere pify

(]

utilizzatla per gltienere la separazione
jatte ottenuto per coalescenza  dal
cantenute  ridotto di grasso di lalle.

come mezzl separatori adalti, possono

sfficarements
del grasso di

latticinog a
Altlri mezxis

anche easere

ytilizzatli per accelerare  la s@Eparazione el

latticino & contenuto ridofto di grasse di latie dal

grasso di latte olienulo per coalesscenza.

fipparecchlalture Wi roalescenza

adattle prig

1 impiego nel contesto della presents invenzione

sogno illustraie nelle Figure 1-32. Nella

latticing da trattare & falto passare

11 di um merzo & Ltubazione 18 atiraverso un mezzo di

figura 1, 1l

neil  ingresso

coalescenza 13, 11 latticino & centsnuto ridotto di

=

athraverss una uscila 14, mentre il gra

grasso i lTaltte pus essere  rizuperatoc & valle

azn 1 iatle

attenuto per coalescenza pud essere rimosso a valle

attraverens una uscita 18, Nella figura 2, che

ranpresenla ura  apparecchiatura  di

coalescenza

alternativa utilizzakile in unione con la gpreseénte

invengione, il latticive da trattare &

neil ingresso 21 di un involucro

faltte passare

22 e guindi

nell interno di un mezzao di toalescenza cilindrico o

tubolare ad estremitd cieca 23 contenuto entro

1'involucro 22. Il latticino a contenulo ridotto di

11
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grasso  «di latte pud  essere ricuperato a wvalle
attraverso una uscita Z4, mentre il grasse di  latte
ottenuto per coalescenza pud essere rimosso a valle
attraversn una uscita 2%. Analogamente, nella figura
3, cha rappresenta una apparecchiatura di
roalescenza pid preferita per 1 impiego in  unione
con la presente invenziene, 1l latlicine da frattare
& fatto passare nell’ingresso 31 di un involucro 32
in una direzione verticale 2 quindi nell "interno  Jdi
un mezzn di coalescenza cilindrico o tubolare ad
pstremitd rcisca 323 contenuts entro 17involucrao EE.
I1 latticimo & contenule ridollo di grasso di latte
pub sesere ricupsralo a valle alltraverso una uscifa
34, che & disposia sollo il mezzo di caoalescenza 23X,
mentre il grasso di latte ottenulo per coalescenza
pub ecszerg rimosso & valle allraverso una uscita 35,
the & posizionata verlicalmente szopra il mezzo  di
coalescenza 33.

I1 mezzo di coealescenza pul sssere  qualsiasi
materiale adatto. Il mezzo di  coalescenza  sard
generalmente idrofobs e/o0 oleofileo, ossia avenle una
tensione superficiale critica di  bagnalura (CWET)
minore di ecirca 72 dyne/em A{circa 72 miN/m?),

piuttosto che idrofilo come un mezzo fFfibroso di

veltre che ha una CWST di circa 75 dyne/cm (circa 73

4S04,

2 PERA
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mNsmd . 11 mezzo di coalescansa aved vantaggiosamente
une CWST pon maggiore di circa 30 dyne/em (circa 30
miMsmd o, preferibkilments circa 40 dyne/cm feirca 40
miN/m o mensg, # pilt preferibilmente da circa 20 a
circa 40 dywne/om (da circa Z0 a circa &0 mN/m) .
Preferibilmente il mezzo di coalescemza € un nastro
fihrose nion Lessulso, in particolare umn nastro
fibrase nen  tessuls comprendente un  polimero  di
poliolefina, fluorocarburo o arammide. Polimeri di
flunrocarbiure adatti comprendano un  copelimero  di
stilene e clovobtrifluorcetilens (ECTFE) che ha una
CWET di cirea 2B dynefom (girca 25 meld St
politetraflucroetilens (PTFEY  che ha una  CWET  di
circa 2% dyne/cm (circa 25 mM/mY, e diflucruro  di
polivinilidene TPVDEY che ha una CWSBT di circa 30
dvrzgdom {circa 20 mN/my. FPolimeri di arammide adaitli
comprenderno poli(para-fenilentereftalamnide?, che ha
una  CWET i circa 40 dyne/cm (circa 40 mhl/m2, e
romposti  correlati  in cui Iz maggior parle dei
gruppi  ammide sono direliamenta cotlegati: a dus
anelli aromalici. Polioledfine adalle comprendone
palipropilene chhe ha una CWSET di circa 32 dyne/cm
(rirca 232 miN/m). Alteri polimeri adatti  comprendono
poliestere che ha una CWST di circa 43 dyne/com

(circa 45 mMN/my, ed anche combinsazieni dei polimeri

13
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precedentemente menzionati come stratli separati
entro 11 mezzo di coalescenza o intrecciali come
strato singolo del mezzo di coalescenza. La CWST di
un mezzo porosoc pud essere determinata ulilizzando
la procedura descritta nel brevetlo statunitense M.
4.880.548.

I1 mezzo di coalescenza pub aSvere qualsiasi
porosita, resiztenza ad un flusso di aria, pesa in
foglio ed altre proprietd fisiche oppertune, purche
il mezzo di coalescenza provochi la coalescenza del
grasso di lalie nel latlicino. Idealmentes 1 agentea
di roalescenza pravecnerd la separaziens desideratla
del grasesn di  lalle dal 1lailicino a poriale e
pressioni applicale ragionevolil.

I1 mezzo di cealescenza ha preferibliimente una
resistenza ad un fiusso di aria non  magygliore di
circa ® poltici di celernna d'acqua (circa 1,23 kPal,
pig prefecribilmente una resistenza ad un flusso di
aria nen maggiore di circa 2 pollici di colonna
d acaqua {circa 0,% kPajy. Tutti 3 valori di
resistenza ad un flusso di aria {(ossia cadula di
pressione o AP riportati pella presente per

descrivere ed illustrare la presente invenzione

indicane valori determinati utilizzande una portata

d'aria di 28 piedi/min (circa 8,5 m/min) in accardo

14
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con la procedura generale descritta  nel brevetto
gstatunitense M. 4,340,479,

Il mezzo di coalescenza & preferibilmente  un
megzza fibroso, in particolare un nastro fibroso non
tessute. Come tale, 11 mezzeo di coalescenza ha
preferibilmente un diametro medio delle fibre fino
a circa S0 um, pid preferibilments tra circa & e
circa 20 dm. Il mezzo di coalescenza ha inolire
preferibilmente un pese in foglio comprese tra circa

& . s

S oe circa ED oz/lvd {tra circa 0,1% e circa 1 kg/m }
pil preferibilmente un peso in foglio Lra <civca 10 e
, - 2 . . . - ;
circa Z0 oz/yd” (Lra circa 0,3 & wirca 0,7 kgim
ancors pid preferibilments un peso in foglioc tra
circa 10 e civeca 15 oz/yd
0,5 kgfmg), Il peso in foglio desiderabile del mezzo
di  coalescenza wvariera in una certa misura in
funzione dell ‘applicazione parlicelare. Gene}almente
il mesrzro di coalescenza avrad un peso in foglio 1l
pid kasso pocesibile compatibilmente con risuliati
effettivi rviproducibili. Un peso in faglio inferiore
produrrd tipicamente una resistenza inferiore al
flusso ed un foglio pid sottile, che a sua volla
riduce i costi di materiale e permelle la

manipolarione pidu facile del foglio, in pariicolare

la movimentazione o ondulazione pid facile del

15

R

pTTANTY

0

oo

b

foar e TR
[WIPYETITY IV, Q) i

3

}



foglio senza danno per 17uso in una configurazione
cilindrica o tubolare.
Un latticine liguide da trattare in aceonrda con

la presente invenzione pub essera fatte passare

atiraversa 11 mezz di coalescenza & qualsiasi
portata adaitla sufficients pear provotare 1a

realescenza del grasso di latte entre il latlicino.

Ul
1]
T
4
i

In generale la portata del latticino dovra e:
. . . 2
campresa tra wirca 1 oe circa 20 gpm/ piede {tra
. . . - , 2 . -
circa 40 e circa 200 lpm/m ) di  area superficiale

del mezz di coalescenza., 0ssia tra circa 1 e circa

20 galloni {tra circa 4 @ circa 80 litrdiz ol i
tatticinog per minuto per plede gquadralo (ociwvea O

™
o]
il
—
-
s
"
T
o
4
I

m=Yy  di area superficiale del mezzo di
attraverso il gquale il latticing & falle passare. Lo
portata del latticing sara preferibilmenie  Compresa
. : . 2 . ,
tra eirca 1 e circa 10 gpn/pieds” {lrva circs 40 =
circa 40C lpm/m™) di area superficiale del mezzo d
coalescenza, pil preferibilmente tra circa 1 circa =
. 2 . . . = .
gpm/piede (tra circa 40 8 circa 200 lpm/m™) di area
superficiale del mezzo di caxlescenza.

Un latticino trattato in acrcordao cen la

presente invenzione pud essere portato in  coniallo

]

con uno o pid mezzi di cealescenza, in una o pid

i1

passate, in un processo continuno o A lotti.

16



Apparecchiature di cealescenza adatlte utili  nel
contesto della prasente invenzione possono percid
comprendere uno o pid mezzi di  coalescenza della
stesza strulttura e configurazione, o di slruliure @
configurazioni differenti.

Il procedimento secondo la presente invenzione
pub  ezsere utilizzato per itrattare un laliicino

ligquide che & z2tate sottoposta ad un procedimanto

Lradizisnale di separazione meccanica di DATINE
nell industria casearia. Alternativamenie un

latticinoe liguide pub essers Lralialo in accordo conm
la gresente invenzione pid di una volta, ad esempio

facende passare 11 latticins liguide attraverso

me i coalescenza multipli (della stes

3
i

ot

sTruttura o di strultture differenti) in serie fino
ad ottensre 11 livello ridoito desiderato di  grasso
di latte nel latticine liguide. Tale modo di
funzionamenio in serie pud  eszssere particolarmente
vantaggioaso  quando sono richisste fortli  riduzioni
del'cantenuto di grasso di latte in un’unica fase di
trallamenta (ossia in un'unica passatal.
Analogamente 1l contenuto di grasso di latle di un
lattlicino liguide pub ESSErR fatto passare

attraverso un mezzo di coalescenza pid di una valta

fino ad ottenere 11 livello ridottlo degsiderato di

17
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grassn di latte nel latticino liguido.

Anche se il procedimento secondo la presente
invernzione pubd essere ulilizzale su latte interoc e
altri latticini 1liquidi a contenuts di grasso di
latte relativamente elevato, il contenuto elevato di
grasso di latte di tali latticini ligquidi pudb  fare
in modo che s5i raggiunga abbaslanza rapidamente una
elavala caduta di pressione attraverso il mezzo di
coalescenza, per cul il procediments  sscondo la
presente invenzions utilizza preferibilmente AT
mezze di coalescenza di area superficiale maggiore,
ad esempio, in serie e/o in parallels, per tale
tatticino liquido ad elevato conlenulo di grasso i
latte rispettas ad un mezzo di conalesgenza che
potrebbs gssere efficacements utilizzatlao per
latticini liquidi a contenuto inferiore di grasso di
lattha.

I1 latticino ligquido da trattare in accordo con
la presente invenzione pud entrare in contallo «con
il me=zzd di cpalescenza a qualsissi temperalura
adatta, ad esempio una temperatura ambiente di circa
20-25°C, anche se & possibile utilizzare in modo
soddisfacente temperalture ridotte a circa 10°C ed
plevate a circa 3D0-70°C, ossia nel campo in cui

avviene tipicamente la pastorizzazione.

18
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411 esempl seouenti illustrano ulteriormente la

presente invenziane, ma naturalmente non devono

essere intesi in nessun modo in senso limitativo del

sug ambito.

Esempio 1

Guestlo Esemplo illustra 1l impiego del
procediments  secondo la presente dinvenzione nella
riduzione del contenuto di grasso di latte in  un
latte che bha gid& un contenuito basso di grasso  di
latte. Queslo esempio comporia 1 impiego di un mexz2o
di coalescenza ECTFE e porftate di JTatle che sons piu

desiderabili in unioneg con 1 applicazione efficace

della presente invenzioneg.

I
p—t

latte ¢ stalo pompalo allraverco una
apparecchiatura  di coalescenza simile & quella
illustrata nella figura 1. I1 mezzo di coaleszcenza
era un dizco  con un diamelro di 47 mm {con wuna
perzione  larga Z mm della circonferenza eslerns
del disco tralttenula da mezzi di ritenula = non

egposta al latte) di un nastro fibroso non tessulo

di copolimero etilene—clorotrifluoroetilene, che &
disponibile come nasltro non tessuto di
fluoropolimerno ECTFE Halarﬁa (Rusimont USAH, Inc.,

Morrislown, BNew Jersey, Stali Unitli d aAmerical. Il

19
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nastro +Fibroso non tessulo aveva un peso in  foglio
. . , .o , 2 . .

di circa 12 oz/vd™ (0,41 kg/m ) ed un diametro meidio

delle fibre Wi circa % Mm. La resistlenza ad un

Flu=sn di aria del nastro fibroso non tLessulo ara

circa 1,2 pellici 4i celonna d acgua (circa 0,3 kFa)

11 latte non Era ne pastorizzata ne
omoggeneizzato prima del passadgio attraverso 11
mez=o di coalescenza. Il contenuls di monte

(iniriale) e di valle (fimale) di grasso di latte

nel latte, la portata di lalte, la ltemperatura del

latte & la caduta di pressione (AP) attraverso 11l

mezza di coalescenza variavane dorants la  prova.
Gueeti parametri sono stati misurati, ed 1 laro
valari zono rigortati mella tabella 1. in cul TREDLLY

indica un contenuto di grasso di lalie infasriors  al

limite rilevabile, ossia inferilore & C,005% in peso.

Tapella 1
“' .
Livello d¢i grasse Parrata di latce d:a{p;;:z:ra i:‘::::oz:
Caapione dilatte (gpm/ﬁZ) (oc_)

% in peso) {lpm/m?) (psid)

[kPa]

a mante a valle a monte a valle

1A 0.025 0.010 2.78 11 12 7.5
[113] [52]

iB 0.025 BDL 2.78 i3 12 5
[113] [34]

1C 0.025 BDL 3.70 13 12 8
[151] [55]

iD 0.025 BDL 3.70 13 13 15
[151] [103]
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Coma & evidente dai dati ripartati nella
Takella 1, il procedimento secondo la presente
invenzione & in grado di ridurre in misura

significativa 11 contenuteo di grasso di  lalle in

latte avente un contenuto di grasse  di latte di

0,025% in peso a portate di 2,78 e X,70 gpm!pi@deg

!

]
(113 e 181 lpm/m~ ). Inoltre questa riduzions del

corntendto di grasz=so di latle pub esgere eseguita can

cadute di pressione ragionevoli attraverso il me

s2E0

di coal

i

srenza e alla portala relativamenle elevala
. . & z

di 3,70 gpn/pisde” (151 lpm/m 3.

Esempio 2

Gu

1}
i
ot
£i

esempia illustra i 'itmplego del
procediments secondo la presente invenzione nelia
riduzionse dsl contenuto di grasso di latie in Ilalle
che ha un contenuto di grasso di latte leggermentes

superiore rizpetto al latte utilizzato nell’Esempio

1. Questo ezampin peevede lo slesso meszo di

rgalescenza ECTFE & le stesse portate di latts

utilizzate nell Esempilo 1, & che S0NG pia

desiderabili in riferimento all ' applicazions

efficace della presente invenzione.
Il latte & =stalto pompato altraveresn una

apparecchiatura di coalescenza simile a quella

illustrata nella figura 1, nello stesso modo & nelle
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stesse gondizioni riportati nell 'Esempio 1. Il lailte

non  era né pastorizzalo nd omogeneizzato prima  del

passaggio attlraverseo 1l mezzo di c¢ealescenza. 1l

contenute di monte (initriale) e di valle (finale) di

grasso di latte nel latte, la portala del latte, la

temperatura del latte e la cadula di pressione (AP

attraverso il mezzo di cealescenza variavano duranls

la prova, Ruesti parametri sono stati misurali, ed 1

loro valori sono rigporialti nella Tabella 2.

Tabella 2

Canns Livello di grasso Portata di latte Temperacura Cadutca di
anpione fii latte (gpm/ftz) del latEgC) pr‘essione-
(% in peso) [lpmfmz] (pSId)
[kPa]

a monte a valle a nonte a valle

2ZA 0.30 0.023 2.78 18 18 5
[113] [34]

2B 0.30 0.021 3.70 16 18 5
[151] [34}

Come & evidente dai dati riportati nella

v presenie

b1t

Tabella 2. il procedimento seconde 1

invenzione & in 9grada di ridurre inm misura
significativa 11 vcontenuto di grasse di  lalte in

latte avente un contenuto di grasso di lalte di

za
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0,30% in peso a portate di 2,78 o 3,70 gpm/piedec
2 . .

(113 e 151 lpm/m™ ). Inoltre questa riduzione del

contenuto di grasseo di latte pubd essere ottenula con

bl

cadute di pressione ragioneveli attravarso 1l me=zz
di coalescenza.
Esempio 3

Guesta esemplio iilustra 1l applicazione del
procedimenic seconda la presente invenzione nella
riduzione del contenuto di grasso di latte in lalte
che ha un contenuto di grasso di latte ancora
supericsre rispeltloc &l laitle ultilizzalo nell Esempio

2. Questo esemplo prevede 1o stesso mezzo i

i

latte

]

ECTE

[n]
il
[
—
1]
]
i
il
il
byl
bt
i
L
ot
1
11}
[33]
v}
il
]
%
ki
[
i
[ i
[

ne

i

utilizzate nell 'Esempio 4 che sono pid desiderabili
con rifegrimenio all applicazione efficace della
presente  dnvenzlione, olire ad una porlfata di lalle
leguermenie inferiocre.

I1 latte & stato pompato atlraverso LA

apparecchiatura di  coalescenza simile a qualla
1llustrata nella figura 1, nello stesso moda & nelle
slesse condizioni riportale nell 'Esempio 1. Il latte
non era né pastorizzato né omegensizzato prima del
passaggio altraverso il mezzo di coalescenza. 1l
contenuto di monte (imiziale) e di valle (finale) di

grasso di latte nel latie. la portata del latte, la

JACOBACCI & PERARH S.p.A.



temperatura del latte = la cadula di pressiene (AP

attraverso il mezzo di cealescenza variavano durante

la nrova. Questi parametri sone stati misurati, ed

i lore valori sono riportati

nella Tabella 3.

Tabella 3
Livello di grasso  Portata di latte Temperatura Caduta
Campione & latte del laEte di pressiane
(gpv/ft?) (°C)
(% in peso) Upnﬂnfﬁ (psid)
[kPa}
a monte a valle a monte .a valle

3A 6.70 0.46 1.85 18 18 5.5
[75.4] [38]
3B 0.70 0.43 2.78 15 16 19
[113) [131]

Come & avicdente dai dati ripsrltati riella

Tabella 3, 1l procedimentls secondo la pressnts
invenzienes &  in grado di oridurre i1 contenuls  di
grasst  di latte in latte svenle wun conlenuto di
agrasso di latte i O,70% 1n péﬁu a portate di 35 e
£2.78 gpm/pi@dez {(73:4 e 1132 lpm/mz) tuttavia Ia

riduzrione & nolevolmente minopre di

per  Wn contenuto iniziale inferiore di

latte. LLa riduzione limilata del

di latte pud essere tultavia olttenuta <¢on cadule

24
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pressiane ragionevoli altraverse i1l mezzn di

coalescenza, e 1 impiego di coalegscer mullipli in

sarie  pud naluralmenite essere previsio per ridurre

wlteriormente il cogntenuto di grasso di latte.

Esempio 4

Questno esempin illustra 1 'applicazione del

procedimenty  sevondo la presente  dnveniione nella

riduzione del contenulo di grasso di latte in lalle

che ha un centenuto di grasse di  latie simile &

PR,

quelle  del latte utilizzalo nell Esempio 4.

Guesio
gsemplio prevede lo

s

stessg mereso di roaslescenza ECTRE

dell ' Esempio 1, ma prevede porliale i latie
inferieri 3 guelle vtilizzate nell Esempio 1 & che

50710 HE=RE] desiderabili Con yiferimento

all applicesione efficace della presente invenziane.

11 latte & sltalo pompato aliraverso LLT1E

L

apparecchialtuara  di  cvalescenza simile a quslla
illustrata neila figura 1, nello stesso modo & nelle

tesse condizioni riportale nmell ' Esempic 1. I1 laltie

nan  era né pasterizzate né omogenzizzalo prima  del

passaglio altrave

[y §

reg 1l mezz di coalescenza. 11

cantanuto di monte (inirviale) e di valle (Ffinale) di

grasso di latte nel latte, la portata del latte, la

temperatura del latte e la caduta di pressione { P)

atlraverso il merzzro di eoalescenza variavano durante

JACOBACCH & PERANI S.p.A.



la prova. Questi parametiri sono stati misurati, ed 1

lorpo valori sono riportalti nella Tabella 4.

Tabella 4
Livello di grasse Portata di latte Temperatura Caduta di
Campione di latte . del latte - pressione
(gpov/ft?) (°0)
{% in peso) [lpm/m?} (psid)
[kPa]
a monte | a valle a monte a valle
4A 0.03 0.020 0.93 17 17 1.4
[37.9] [9.7]
4B 0.03 0.020 0.93 18 17 1.4
[37.9] (9.7}
4C 0.03 0.025 0.93 17 17 1.2
[37.9] [8.3]
4D 0.03 0.010 1.85 16 16 1.8
[75.4] [12]
4E 0.03 0.020 1.85 17 17 3.0
[75.4] 21}
Come & evidente dai dati ripartaetli nella

Tahella 4%, i1 procedimenlo
invenziaone & in grado di ridurre in una cerla
il contenuto

contenuto di grasso di

=
portata 1 1,853 gpm/piedez (7%, 4 lpm/m™) ed

sollante scarsamenle efficace per
- . - . 2
una potrtata di 0,93 gpm/piede
esempio illustra i
in unione con la presente invenzione.

sono wtili

24

i s

secondo la presente
e
di grasso di latie in latle avenltls un

Tatte di 0,03% in peso ad una

2

questo scopo  ad
2
(27,9 lpm/m }. Questo

limiti inferiori di portata che
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Esempio 5

Questo esempio illustra 1 applicaziane del
procedimento secondo la presente invenzione nella
riduzione del contenuto di grasso di latle in lalte
cthe & ctato omogeneizzato e pastorizzato. Guestio
gsempio pr;vede lo stesspo mezzo di coalescenza ECTFE
@ le stesse portate di latte utilizzale nell 'Esempio
4 2 che sane pid desiderabili con rifevimento

all 'applicerione efficace della presenle invenzione.

I latte & =stateo pompalo ailraverso una
apparecchialtura  di coalescenza simile a2 quella

illustrata nella figura 41, nello stesso modo e nelle

stesse condizioni riportate nell ‘Esempio 1. Il laitle
& stato omogeneizzate e pastorizzato prima  del

rassaggio attraverso il mezzo di  coalescenza. Il
contenute di monte (iniziale) e di valle (finale) di
grasso di latte nel latts, la portata del latle., la
Ltemperatura del lalle e lalcaduta di pressione (AP
attraversso il mezro di coalescenza variavano durante
la prova,. Questi parametri sono stati misurali, ed i

loro valori sono riportati nella Takella 3, in cuil

"BDL" indica un contenuto di grasso di latte

inferiore al limite rilevabile, ossia inferiore &

O,005% in peso.

i
~4
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Tabella %

tivello di grasso

Teaperatura Caduta
Campione di latte Portata dijlatte del latte .o di prgssione
. (gpm/ft?) (°O T
(% in peso) fipm/m?] (psid)
fkPa]
a monte a valle a monte a valle

5A 0.05 0.008 2.78 17 18 0.5
113} [3.4]

5B 0.05 BDL 2.78 15 19 0.5
[113] [3.4]

Come  #  evidente dal datt riportati nella
Tabella 3, il procedimentio secondo la presente

invenzione & in greado di  ridurre in migura

sigrnificativa 11 corntenulo i

JACOBACC! & PERAN S.9.A.

grasso di latte in
latie che & staloc omogenesizzato e

pastlorizzalto e che

ha un rontenule di grasso di latte di 0,05 in peso

= =
ad una portata di Z,78 gee piede” (112 lpm/m°).

Inelire nguesta riduzicne del contenulo di graszso di

latte pubd essere obtlenuta con cadute di  pressione

ragioenevoli attraverso il

mezzo di coalescenza.

Esempio &

Questo esempio illustra 1 applicarcione del

procedimento secondo la presente idinvenzione nells

riduzione del contenuto di grasso di latte in latte

gytilizzando una versione a peso in foglio inferiore

28



dello stessg  Tipa di mezzo di ¢valescenza ECTFE

utilizzatlo nell 'Esempio 1. GQueslo esempio prevede le

slesse portaie di latte utilizzate nell 'Esempio 1 e
che £0N0 pil desiderabili con riferimento

all’applicazione efficace della presente invenzione.

11 latte & state pompato allraverso una
apparecchialtura di  coalesscenza simile a quella

illustrata nella figura 1, nelleo stesszo modo & nelle

fesse condizioni riportate nell 'Esempio 1, tfranne

B

per il fatlte che 11 mezzo di cealescenza aveva  un
. . . 2 . z
pesd 1n foglio di &6 az/yd™ (4,20 kg/m ). Il latte
non  era ne pasliorizzalo né omogeneizzato prima  del
passagyioc sitraversoc 11 mezza di  coalescenza. L1
contenuto di monte (inicials) 2 di wvalle (finale} di
grazso di laltte nel latte, la portata del latts, 1a
temperatura del latte 2 la caduta di pressione (AP
altlraverseo 11 mezzo di coalescenza variavann duranle
la prova. Questi paramelri sone stalti misurati, =d i

loro valori sono riportati nella Tabella 4.

=9
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Tabella 6

Livelle di grasso  Partata di latte Temperatura Caduta di
Cagpione di latte del lﬁ}te pressione

(gpuvft?) 0 ‘
(% in peso) [lpm/mzl (psid)
[kPa]

a sonte a valle a wonte a valle

6A 0.10 0.040 2.78 16 16 1
{113} [6.9]

6B 0.10 0.025 2.78 16 17 7
[113] [48]

Come & evidente dai dati riportati f1ella

Tabella &, il procedimento secondo 13 presenle

invenzione @ in grado di fornire una

riduziong del conlznuto di grasso di latte in

avente un contenuts di grasso di latte di O,

P

'

peso ad una portata di £,78 gpm/pisde™ (1132

utilizrande un mezzo di coalescenza avenls o

=

= o)
in foglie di & oz/yd™ (0,20 Hgfm“)u La
riduzione del coentenuto di grassoe di latie &

tuttavia cttenuta con cadula di pr

modesta
latte
10% in

1pm/m2)

modestia
stata

essinne

ragionevoli attraverso il mezzo di coalescenza.

Esempio 7

Questo esempio illustra 1 applicazione del

procedimento secondo la presente invenzione

30
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4}

riduzione del contenuto di grasso di latte in latle
facendo wse di un mezzo di coalescenzga preparato  da
ura fibra di arammide. Questo esempio prevede le
stesse portate di latlte utilizzate nell 'Esempin 1 e
ehre sOnNo pit desiderabili Lon riferimento
all'applicazione efficace della presente invenzione.

Il latte & stato pompato attraverso una
apparecchiatura di  coalescenza simile a quella
illustrata nella figura 1. nello stesso modo & nella
slesse condizieni riportalte nell Esempio 1, Lranne
per il fatte che 1} mezzgo di  coalescenza era
costituito da tre straii di dun nastro fibroso  mon
tessuto di fibra di arammide. QJanuneg degli strati di
nastro fibroso non tessulo aveva un peso in foglio

. . = 2 )

di  cireca 3 sofyd” (0,10 kg/mT . per  un peso in

. . . . 2
foglio Ltotale medic di coslescenza di F ozx/yd” (O, 31

=t

gm0, L1 diametro medio delle fibre del mezzo  di

coalagoenza €ra circa 10 Wm.

g

i1 latle nan era né pastorizzalo n
cmogeneizzato prima del passaggio sttraversoc i1l
me sz di  coalescenza. 1l contenulo di monte
(ipiziale) e di valle (finalel) di grasso di latte

nel latie, la portata del latte, la tewmperatura del

latte e la caduta di pressione ([ P) attraverso il

meza= di ctoalescenza variavane duranite la prova.

21
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Questi parametlri sono stati misurati, ed i loro
valori sono riportati nella Tabelia 7, in cui "RDLY
indica un contenulo di grasso di latte inferiore &l

limite rilevabile, ossia inferiore a 0,00%% in peso.

Tabella 7
Livello di grasse Portata di latte Temperatura Caduta di
Campione di latte s del 1:;2;) pressione
. (gpm/ft*) ° .
(x in peso) [iprw/n’] (psid)
[kPa)
a monte a valle a monte a valle
TA 0.08 BDL 2.78 17 17 1]
[113] {0}
7B 0.08 BDL 2.78 17 17 0
{113] 01
7C 0.08 BDL 3.70 17 17 0
(151] [0
7D 0.08 BDL 3.70 17 17 0
[151] (0]
7E 0.30 0.021 2.78 16 18 5
[113] [34]
TF 0.30 0.021 2,78 17 18 10
[113} [69]
G 0.30 0.022 3.70 17 18 6
[151] [41]
7H 0.30 0.024 3.70 17 18 8.5
[151] 1591
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Come @ evidente dai dati viportati nella
Tabella 7, il procedimento secondeg la presentle
invenzione & in grado di ridurre sosltanzialmente 11
contenuto di grasso di latte in latle avenle un
contenuto di grasso di latte di 0,08 e §,30% in peso
a portate di 2,78 ¢ Z.70 gpm/piedaz (112 & 151
1pm/m2) utilizzando U MEezZIo di coalescenza
costituito da fibre di arammide. Insltire la
ridunione del contenute di grasso di latie pub
essere altlenuta con cadute di pressicone ragionevoli
attraverzo il mezzo di conalescenza.

Esempio 8

Quesltoc esempic 1llustra | applicazione del
procedimento  secondo la presente invenzicme nella
Fidurione del conlenuto di grasse di lattie in latte
facendo uso di un mezzo di coalescenza preparato da
fibra di polipropilens. Guesto esempie  prevede le
stesse portaltle di latte utilizzate nell Esempiao 1 2]
che SO0 pii desiderabili con riferimento
all’applicazione efficace della presente invenzione.

Ii latte & stato pompato altraverso una

apparecchiatura di ctoalescenza simile a quella

illustrata nella figura 1, nello stesszo modo e nelle

stesse condizioni riportate nell 'Esempio 1, ITranne

per il fatto che i1 mezzo di conalescenza era

33
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i

costituito da un nastro #ibroso non tessuto di fibra
di polipropilene. il nastro fibroso non  Llessulo
aveva un peso in foglio di circa 4 az!ydg (circa
0,13 Hg/mz)u 11 diametro medio delle fibre del mezzo
di coalescenza era circa 30 Hm.

11 latte nomn era ne pastorizzalo né
omogeneizzalto prima del passaggic attraverso il
mezza di cepalescenza. 11 conlenulo di monte
(inizialey o di valles (finale) di grassoc di  lattle
nel latte, la portata del latte, la temperaturas del
latte & la caduta di pressione {4 P) attraverso il
mezzo o1 roalescenrza variavano duranis la  prova.
ngsti parametri  sono stati misuwrati, ed 1 lorg

valori sone riportalti nella Tabella 8.

JACOBACC! & PERANI S.p.A.

Tabella 8
Livello digrasso Portata di latre Temperatura Caducza di
Campione di latte del latce pressione
(gpm/ft?) °C)
(% in peso) (lpm/m?] (psid)
[kPa]
a monte a valle i a monce a valle _
8A 0.70 0.49 2.78 13 16 5
[113] [34]
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Come ¢& evidente dai dati riportati nella
Takbella 8, 11 procedimento secondo l1a presents
invenziane & in grado di ridurre il conilenuto di
grasse  di latte in latte avente un  contenute di
grasso di latte di O,70% in peso ad una portalta di

2 Z s .
2,78 gpm/piede” (113 lpm/m ) wlilizzando un mezzo di
roalescenza di fibra di polipropilene. Inoltre 1a
riduzione del contenuto di grasso di  latte pub
essere ollenula con cadule i pressione  ragionevolil
attraverso 1l mezzo di cozlescenza. Una ualtieriore
riduzioneg del contenuto di grasso di latte potrebbe
naturalmente essere eltenula facendo passare 11
latte attraverso roalesver multipli in serie.
Esempio %

g Ltitolo comparativo, guesho esempio 1lliustra
1 impiego di wun mezzo a5 fibra di velra in undaone con
il procedimento seconde la presenlte invenzione nel
tentativo di rvidurre il conternuto di grasszso Jdi latte
in latte. Questlo esempio prevede le stesse portate
di  latte wutilizzate nell 'Esempio 1 & che somno pid
desiderabili Ton riferimento all applicazione
efficvace della presente invenzione. Il mezzo di
fibra di vetro ha una tensiong superficiale critica

di  bagnatura notevalmente supericre alle tensioni

superficiali critiche di bagnatura dei mezzi di

35
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coalescenga utilizzati negli Esempi 1-8.

I1 latte @ stato pompale attraverso U

apparecchialura di coalescenza simile =z quella

illustrata nella figura 1, nello ztesso modo & nelle

stesse sgondizcioni riportate nell Esempin 1, tranne

per 11 Ffatto che 11 mezz di coalescenza era

costituito da unm nastrea fibroso neon tessutlo di Ffibra

di webtro. Il mezro di fibra di vetro aveva un  peso

am
il

in foglio i circa 0,7 oz/ydS (0,024  lkg/me).
I1 diametrc medin delle Ffibkre del mEZTI6e di
coalescenza era circa 16 Hm.

11 latte noT B a T paslorizzato mé
pomoganeizzalo  prima  del paszsaggioc allraversa il

mezIo i coalescenza. 11 contenuto di monie

fhi

htl

(iniziale) e di valles {(finale) odi graszo di latte
nel latte, ia pertata del latte, la temperatura del
latte e la caduta di pressione {( OP} attraverso il
mezzo  di coalescenza variavane daranls la  prova.
Questi parameteri sone stati misurali, ed i  loro

valori sene ripertati nelia Tabella 9.
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Tabella 9

Livello di grasso portaca di latte Temperatura Caduta di
Campione di latte » del latte pressione
x4 ) (gpm/ft’) °C
1n peso [lpm/m?] (psid)
[kPa)
a monte a valle | a monte a valle
9A 0.08 0.08 2.78 il 12 0.5
[113] [3.4)
9B 0.08 0.08 2.78 12 13 0.5
[113] [3.4]
Come & evidenie dal dati riporiali nella

Tabhalla 9, 1 impiego di wn mezzo di fibra di wvetro,
che ha wna tensione superficiale critica di
bagnetura di civrea 7% dyne/cm {circa W m/mr, in
wnione  fon il procedimento  sgcondes la  presente
invenzione mnon & in grado di riddarre 1in misura
significativae 11  contenuto di grasso di Tatte in
lattz. anche quande quesio latte ha un contenuio di
grassoe di  lalte iniziale relativamente bassc di
0.08% in peso ed & falto passare allraverso il mezzo
di fibra di velro alla portata desiderabile di 2,78

gpm/piedea( 143 lpm/mg).

Tutti i riferimenti citati nella presente,
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compresti brevelti, daomande i brevetto e

pubblicarzioni. song in gquesto modo incorporati per

riferiments nella loro interezza.

Anche la presente invenzione & stata

i)
o

descrittla enfalizzando farme di alluazione
preferite, sard ovvio per i tecnici del ramo  che
varianti delle forme di alluazione preferile poszono
essere utilizzate e che $1i intende che 1 'invenzions
pud essere  altuata 1n modo diverso da quella
descritto in modo specifico nella presente. Di
canseguenta  la presenlte invenzione coamprende  Tulle
le moditiche rientranti nello spirito = wmell ambito

dell  invenzions definiti daitle rivendicazioni

segquenti.
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RIVENDICAZIONT

T ~ Procvedimento per ridurre 11 conitenulo di

Grasson di latte di un latticino linguide,
comprendente:

{a) la disposizione di un mezzo di  cealescenza
avente una tensione superficiale critica di

bagnatura non maggiere di circa 530 mN/m,

pu}

{b} il  passaggic d4di un latticino liguidg

sontenente grasso di latie astlraverso il mezzo di
coalescenza  suddellso ad ura portata  compresa  tra
9

. . . = . L
rirca 40 o circa 800 lem/m™ di arsa superficiale del

mezzo  di coalescenza in mode da formare  particelle

A
—

grasso  di fattes ottenute per cnaleszcenza e

latticineg liguido & conlenuio ridetto di grasso  di

(ol la separagione delle particelle di Grasso
di latte suddette wottenute per Coalescensa  odal
latticine liguido suddello a conlenule ridoltio di
grasso di latiz.

Z. = Procedimento secondo la rivendicazione 1,
in cui il mezzo di evalescernra suddetio @ un nastro
fibroso non Lessutlo.

F. — Procedimento secondo la rivendicazrione 2
in cui il nastro fibroso non tessuto suddello hka un

diametro medio delle fibere fino a circa 30 Hm ed un

3%
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]

peso  in  foglio compreso tra civca 0,15 @ circa 1
hg!mzu

4, = Procedimento seconde la rivendicazione 2
sppure 3, in cui il nastro fibrosoc non lessulao
suddeltto comprende wn polimero di fluorocarburs,
aramnride o polipropilene.

= — Procedimento secondn wuna qualsiasi  delle
rivendicarioni t-4, irn cug il latticino ligquidoe
suyddetto & selezionalo nel gruppo costiltuite da

latte, sisrag di lalte & soluzione di  puiitura di

impianti caseari.

LA
-

&. — Procedimento seconds la rivendicazions
in cui il laiticino liguido suddeltto & latte,.

7. — Procedimento secondo la rivendicazioneg &y
in cui il latticivne liguido suddello ha un contenulo
di grasso di latte minore di civea 4% In peso.

. — Procedimento secondo la rivendicazgione 7,
in ecui 11 latticine liquide suyddetto ha un contenulo
di grasso di latie wminore di circe 1% in peso.

?. - Procedimento secondo la rivendicazione &,

in cui il latticine liguido suddetto ha un contenuto

di grasso di latte minore di circa 0,14 in peso.

10. — Procedimento per ridurre il contenuto di

Jrasso di latte imn latte, cemprendente il

trattamento del latte suddetlo con una scrematrice
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meccanica e guindi il trattamento del latte suddetto

in accordo con il procedimento secondo une qualsiasi

delle rivendicaziani 1-9,

ing. Glu
N. ilcriz. ALBO 257
tin proprio e per gli alid)
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