
M E M O R I A  D E S C R I P T I V A
que se acompaña 

a la
solicitud de une patente de invención por veinte años en España 
a favor de Madame Ernestina Elisabeth LIBERSA (née LIBERSA) do­

miciliada en 3 plaza Daumasnil en PARIS (Francia)

PERFECCIONAMIENTOS EN LOS PROCEDIMIENTOS DE SECADO Y CONGELA­
CION DE LAS ALBUMINAS DE HUEVOS.

Este procedimiento esta destinad© a conservar a las albúminas 
de los huevos secadas o congeladas, todas las propiedades del 
huevo fresco Se emplean grandes cantidades de albúmina proce­
dentes de huevos rotos intencionadamente pero, para transportar 
y conservar estas albúminas es preciso bien secarlas o bien 
congelarlas y, en este ultimo caso, mantenerlas a una tempera­
tura inferior a OS C. hasta el empleo. Estas albúminas se 
presentan por tanto sobre el mercad® en estado seco, en escamas 
o en estado congelrdo en bidones; siendo bajo una u otr? forma 
objeto de industrias muy importantes, lina ©Iservacion se impone 
sabré sus cualidades: Las albúminas de los huevos se componen
de albúmina propiamente dicha y de globulina denominadas oval- 
bumina y ovoglobulina. Es la ovoglobulina la que da a la cliara 
del huevo ese aspecto flemoso que le es propio y que es la indi­
cación de sus preciosas cualidades. La desecación o la. congela­
ción hacen perder a estas dos albúminas y sobre todo a la ovo- 
globulina la parte esencial de sus propiedades. Era interesante 
buscar un medio de asegurar a las albúminas de los huevos la 
conservación de las propiedades que les hacen perder la dese­
cación o la congelación.

La solicitante ha descubierto que muy peqeuñas cantidades

por



de ciertos hidratos alcalino-terrosos o de sus sales en base 
libre, per© especialmente el agua de cal y mas ventajosamente 
las soluciones acuosas de sucrato de cal (asi como todas las 
demas sales calcicas que conservan los caracteres de alcalini­
dad de la cal) agregadas, antes del secado o la congelación a 
las claras liquidas de los huevos, tenian el poder de eonser- * ■  

varíes todas sus propiedades esenciales e indispensables; pro- • 
piedades que sin esta adición pierden en el secado o en la 
congelación.

Basta agregar a las claras liquidas de huevos una cantidad 
muy pequeña equivalente a cinco por mil en peso de cal, bien 
en el estado de agua de cal o de preferencia en el estado de 
sucrato de cal en solución. Esta proporción de cal es sin in­
dicación absoluta, pudiendo variar de tres a seis por mil en 
peso según la calidad de las claras de huevos tratadas. Uniéndo­
se la cal en todas las proporciones al azúcar, es fácil preparar 
una disolución de sucrato de cal can el tanto por ciento de cal 
deseado.

Ventajosamente, bajo el punto de visto higiénico, los albumi- 
n©idatos calcicos formados a causa de este tratamiento sonbbase 
de 1# sobrealimentación.

Las claras de huevos secadas que han sido tratadas por el 
presente procedimiento se redisuelven fácil y enteramente dando 
una solución flemosa bajo todos conceptos semejante como aspecto 
gusto y propiedades a la clara de huevo fresca.

Las albúminas congeladas después de haber sufrido este trata­
miento presentan igualmente, después de su descongelación, este 
mismo aspecto y este mismo gusto de hueve fresco con todas sus 
propiedades.

N O T A .
La presente invención comprende las siguientes reivindicaciones: 
1§. La presente invención tiene por fin asegurar a las albúmi­

nas de los huevos que deben ser secadas o congeladas de una



3

maner* permanente, tedas las prepiedades del hueva freses par 
la adician, sin ineanveniente higiénica, y esta antes del secada 
a antes de la eangelaeian permanente, de una prapareian muy 
débil de cal baja la farma de agua de cal y mas especialmente 
de una disalueian de sucrata de cal.
28. En resumen reivindica cama de mi exclusiva inveneian y 

cama abjeta sabré el que ha de recaer la patente que se salicita 
par veinte añas en España PERFECCIONAMIENTOS EN LOS PROCEDIMIEN­
TOS DE SECADO Y CONGELACION DE LAS ALBUMINAS DE LOS HUEVOS.

Tada canfarme queda descrita en la presente memaria que 
cansta de tres hajas escritas a maquina par un sala lade


	Bibliographic data
	Description
	Claims



