MEMORIA DESCRIPTIVA

que se acompafia

a la

solicitud de une patente de invencien per veinte afios en Espafia
2 faver de Madame Ernestine Elisabeth LIBERSA (née LIBERSA) de-

miciliade en 3 plazs Daummsnil en PARIS (Francie)

per
PERFECCIONAMIENTOS EN LOS PROCEDIMIENTOS DE SECADC Y CONGELA-
CION DE LAS ALBUMINAS DE HUEVOQS.
zz22000n=an

Este precedimientc esta destinedc 2 conserver a les albuminas
de los hueves secadas o congela?as, todas les propiedades del
hueve fresce Se emplean grandes cantidedes de 2lbuming prece-
dentes de huevos rotos intencionademente pere, pare trensperter
y conservear estes 2lbumines es precise bien secarles ¢ bien
congelarlas y, en este ultime case, mantenerles a unes tempera-
ture inferior a2 02 C. hasta el emplee. Estas slbuminas se
presentan poer tpnto sebre el mercede en estado sece, en escamas
c en estade coengelrde en bidones; siendo beje une u otr: ferma
ebjeto de industries muy impertantes. une olervecien se impone
sobre sus cuelidades: Leas albuminas de los hueves se cempenen
de #lbumina prcpiemente dicha y de glebulina denominadas eval-
bumina y eveglebuline. Es la eveglobulina la que da & l2 clars
del hueve ese aspecte flemese que le es prepie y que es la indi-
cacion de sus preciesas cualidades. La desecacicn o l# cengela-
cien hacen perder a estas dos elbuminas y sebre tode a la ove-
globulina la parte esencial de sus propiedades. Ers interesante
buscer un medie de asegursr 2 las albumineas de los hueves la
censervacion de las propiedades que les hacen perder la dese-
cscicn e la cengelscien.

Le selicitante he descubierte que muy pegeufias centidades



libre, rers especialmente el agua de cal y mas ventajesamente
lss soclucienes acuesas de sucrate de cal (asi come tedas las
demss sales calcicas que conservan los carscteres de alcalini-
dad de la cel) sgregedas, antes del secado o la cengelacien a
las claras liquidss de les hueves, tenian el poder de censer- #
varles todas sus prepiedades esenciales e indispensables; pre-
riedades que sin esta sdicien pierden en el secade o en la
congelacion.

Basta agregsr s las claras liquidas de hueves uns cantidad
muy pequefia equivalente a cince per mil en pese de cal, bien
en el estade de agua de cal o de preferencia en el estade de
sucrete de cal en sslucien. Esta prepercien de cal es sin in-
dicecien abseluta, pudiende variar de tres a seis per mil en
pese segun la calidsd de las clsrss de hueves tratsdas. Uniende-
se la cal en tedas lezs propercienes al azucsr, es facil preparar
uns diselucien de sucrate de cal cen el tante per ciente de cal
deseade.

Ventsjessmente, bsje el punte de vistes higienice, les albumi-
neidates caltices fermades a causa de este trstamiente senbtbase
de ls# sobrealimentacien.

Las clarss de hueves secadas que hsn =zide tratadas per el
presente precedimiente se redisuelven fscil y enteramente dsnde
uns selucien flemesa baje tedes cenceptes semejante ceme aspecte
guste y prepiedades a la clara de hueve frescas.

Las slbuminss cengeladas despues de haber sufride este trata-
miente presentan iguslmente, despues de su descengelacien, este
misme sspecte y este misme guste de hueve fresce cen tedas sus

prepiedsdes.
NOTA.

Ls presente invencien cemprende las sicuientes reivindicacienes:
12. La presente invencien tiene per fin ssegurar a las albumi-

nse de les hueves que deben ser secadas e cengeladas de una



manera permanente, tedas lss prepiedades del hueve fresce per
la sdicien, =in incenveniente higienice, y este antes del seccade
e antes de la cengelscien permanente, de uns prepercien muy
debil de cal baje la ferms de agus de csl y mas especialmente

de una diselucien de sucrate de cal.

22. En resumen reivindice ceme de mi exclusiva invencien y
ceme ebjete sebre el que ha de recaer ls patente que se selicita
per veinte sfies en Espafia PERFECTICNAMIENTCS EN LGS PRCCEDIMIEN-
TO® DE SECADQ Y CONGELACION DE LAS ALBUMINAS DE LOS HUEVOS.

Tede cenferme queda descrite en la presente memeris que

censta de tres hejss escritas s maquins per un sele lade
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