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MEMORIA DESOCRIPRIVA

qﬁn se acompafis a la Solicitud de una patente de invenocidn por
veinte afios en Zspaila, a faver de la r.a. Forschunsgemeinschart
Dr. Kremers G‘.m.b.H. s residente en Btuttgart ~ N (Alemania) Ree
sensteinsir, 20

por

" PROCEBIMIENTO PARA L. OETENCTON DE UNA SUSTANCIA SUSTITUTIVA
ADEOUADA PiRA ELABORARSE BN ALIMEN?0S EN LUGAR D& LA YEMR DE
HUEVO "

El invento se refiere & un procedimiento pare obtener una -
sustancia sustitutiva adecuada pars elaborarse en alimenyos exn lu~
gar de la yems de huevo, y la cual procede prineipslmente de la le=
che y de la lecitina. '

La yema ael huevo de gallina contiene como es 2abido unm
emnlsoide de polimerizaoién cenmatituido por las giguigﬂ.a pantan-
cias principales: '

Albdmina (vitelins)

Leoitina (ovoleoitina)

Klaisa ) |
{ eomponentes grasos
Margurina )

Colesterina y
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Luteina ({eclorante de la yema)

Segdn esta oonstitucién ls yema de huevo posee toda una me~
rie de propiedades importantes para la elaboracidn como sons

Hinchabdilidad

Capacidad de trabar _

Emleionabilidad, eato e facultad de formar mayonesas con
acelte.

Coagulabdilidad

Batibilidad, esto es facultad de formar espuma oon arioar
al batirse tanto en Irio como en caliente,

Cualidades colorantes y gustativas,

Como la albéming de la yema o la vitelina coincide grande~
mente oon los cuerpos albumineides contenidos en la leche, la casei~
na lactalbumina y lactoglobuline, megin el imvento me prepara de es-
tas sustancias un producsto equivalente emencialmente a la yems del
hueve de gallins por el hecho de que se polimerizan las lacioproteis
nss y agregando sustancias a&qcﬁm #¢ trabajan en un prodne’to apre
piado para cada splicacién. No tiens importancia para el producto
defrinitivo el que la polimerizacién se realice antes o dempuée de
formar la emulsién. _

La polimerizacién se produce aplisando un muevo conooimien~
to por el hecho de gne agregando cantidades determimadas de sustans
olas qe contienen dcido, por ejemplo suero conteniende dcide ldow
tice o deidos extrafies 0 tamdién por antoaeidifiomcidén se rebajs
el indisce primitivo pH d§ la leche desnatada por bajo de 6,8 pexro
86lo de modo que quede siempre situnado por enecima del f{ndice (4,5)
al que se presenta la coagulaclién y por tanto se empeora la solubi=
1idad y la facultad del produsto de dejsrse trabajar.

Por oonsiguiente en el nuevo procedimiento se mantienen {n=
dices pH entre O y 6,8 a los cua.]i‘u 8e presenta la polimerizaecidn

perseguida, a saber la estrotnra de particulas mayores y por tanto
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" mds hinehables 4s alddmina por entrelazamiento de moléculas de la

nisne.

La elaboracién &e la albimina de la leche qus presenta
aquel {mdice pH, eon lecitina, rreferentemente leoitinas vegetales,
en ouyo lugar pueden entrar fotal o parcialmente también otras
sustaneias, proporeiona luego la sustancia perseguida adecunads pa~
ra emplearse on lugar de la yema de huswo,

El efacte emulser, este es la ocapacidad de fljar les acei-
tex pusde aumentarse sgregando colesterimm.

Para impedir toda coagulacién sl disclver despaéas el pro-
dusto, © sea para impadir se formen grumos aon las part{culas de
caseins y tanbién para legrar determinadas propiedades convenientes
se agregan al producto cantidades deteminadas de unms sustancia
que impide la ocoagulacién como estabilizadora; eata adicién pusde

'otoctumo antes o dempuda de la acidificacién, Como estadbilizado-

res se presian por ejemplos

Harinas de pepitas de fruts,

Kefir y sustancias que lo contienen,

Hemlesluiosas,

Galactanos,

Netileelulonas,

Ciertos hidratos a8 oarbono,

o sea t0das las suatancias que demde el punto de vista quimico de
los coloides actuan en ¢l sentide ds difiowltar la ceagulacién y
por tanto en el sentido de mantener la emulsién,

Las sustancias gustetivas ocaracteristicas de la yema de
hueve pueden en gmado limitado o‘ofomrn por elaborecidn simlvanes
de sustanciam sintetizebles del gmupo de lew aldehidos aremiticos
y estd representada totalmente por la combinmcidén de dsterminadas
oombinsoiones alllehidioss. Para determinacas aplioacionem, especial=

mente para un producto destinado a emplearse en reposierias y comw
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fiterias, se ha comprodado ser muy sonvenisnte 1a elaperecién ae
otilvanilling., | ,

Lax propledndes del producte Qefinitive pueden adsptarse a
la aplicacidn gue se guiers, por ejemplo para usom doméstileos o pa-
ra reposter{as y confiter{as o para la preparacidén de mayenesa y si=
milares, gracias al modo ade fabriecasciénm .

A oontinuaoién se desoriben algunos ejemplos de ejecusién

dando las proporciones numéricas:

_Ejemplo 1t

2,000 1itros de leche desuantada se aendensan hasta 530 li-
tros y aproximsdamente a 1la temperaturs del loocal me trabajan con

8,0 xzgra, de leoitina en un aparato mesclader oon elevado mimero de

revoluciones. En ol mismo apsrato me agrsgan 12,8 Kgra., de haring
de pepitas de fmtas, preferentemsnte por eapolverssdo y ze tradba~
jan eon la disolucidn hasta que Se ovtengs la estabilidad mixima
pomible. Bste estado podrd reconocerse porque ol movimiento el
contemido del mesclador se hsce mis lento y este centenido mdquiere
una estruotura liss homogenea y aloanzs el méximo grade ds viseosis
dad, osto es un estado en el que la disolucién ya no se hase wds
espesa aungue se la trabaje mds largo tlempo.

A la dimoluoidn ssi{ tratada se agregan después de ulterior
elavoracidén en ¢l mismo aparato 66 litroe de suerc freseo desnates

40 on 0aso necesario y purificado en una centrifugadors eon.lo. cual

- ¢l {ndice pH se redaja a unos 6,8+6,5, El producto fluido se agita

luego en un depdesito provisto de sgitmdor hasta que hays aleanrado
un determinado grado de madupez, Desde el_agi‘cnnor se le condnoe

‘8 un secador en capas finas y cvif,mdo temperaturas muy elevadas

que pudieran perjulicar la solubiliZad y el gusto del producte,
éste se seca., De este modo se obtiemen unos 180 kgrs. de un produc~
to se00 pareeido a la yema de huevo.

Elemplo 8

4,600 litroas de leche desnatadsa se oondensean a 1,200 litro#
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y para rebajar el indice pH se memclan con 145 litres de saero. &
esta disolucidén se agregan como estabilizador 19 ksrs. de harins
de pepitas do fmta y ademis 0,530 kgrs, de etilvanillina, ouya
cantidad se caloula a base de 60 gramos por cada 100 kgrs. de pro~
duoto seco. La eladormcidn en detalle se hace por lo demds ¢n igual
forma y por los mismos mecanismos que en .i e jemplo 1, Como produe=
to se obtienen 420 kgrs, de um prodneto meco nrivado de lesitina.

Ejemplo 3 '

3.300 litres de leche deanatada se condensan a 820 litros
y 6 mezolan con 105 litros de suerc, i espa disolucidn se agregan
15 Xg de harina de pepitas de frutas y 3,3 kg de colesterina y da=
do el caso como msdio conservedor una mezola de 1,320 kg de doido
benzoico y 1,680 kg de benzoato de sodto, E1 tratamiento en lo de=
mis se efectua como en el ejemplo 2. Se obtienen 243 kg de un proe
duoto meso que se presta especialmente para la obtencidn d6~nayo-

ness,
)| 0 7 A
W W\ E S 2 B R " S a=ama
La pressnte patente de invencién comprende las sigulentes
reiviniicacionenss .

1.~ Un procedimiento para la obtencién de una sustancia
sustitutiva adecuada para elaborarse en alimentos en lugar de la
yema de huevo, partiendo prineipalmente de albémina de la leohe ¥y
de leoitina, caracterizado porque la albémina de la leohe a6 rebum
Ja tanto en su I{ndice pH, por ejemplo por saici(n de susro contew=
niende £sido y empleando simultaneamente un estabilizador, qus nmo
se presenta la coagulacién y se trabaja oon lecitina,

2.~ Un procedimiento segin 10 reivindicado en el punto 1,
earacterizado perque las proteinas de la leche se polimerizan eon
{ndieee pH entre 5 y 6,8.

3+~ Un procedimiento segdn lo reivimticadc en el punto 1,
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caracsterigado porque como estrbilizador se amplea harina de pepitas
de frutas.
4.~ Un procedimiento segin lo reivindicado en el punto 1,

carscterizado porque como estabilizador se emplea Kefir o sustan=
oclas que lo contengsn.

5.~ Un preocedimiento megda lo mivim:touo en el punto 1,
caracterizade porqre eomo egtabilizador se emplea metileeluloma.

6.= Bn procedimionto megin le reiviniicade en el punto 1,
caracterizado porque para elevar el efecto de do la emlsién la
leciting se reempliza total o parcialmente por colesterina.

7.» Un procedimiento segin lo reivindicado en el panto 1
o sigulentes, caracterizado porgue los elementos convenientemente
purificados se mezolan primero ex un mezclador que trabaja eon
elevado nimeroc de reveoluciones, luego esta mezcla se agita en un
depénsite provisto de agitador‘hasta un cierto grado y finalmente
manteniendo temperaturas dsteminsdas se seca en un secador en
finas capas o en un secador de Dulverizacidn y fimalmente se tamie

!
Za.

.8.~'PRDGEDIHINIO PARA L& OBTENCION DB URA SUSTANCIA SUSe
TITUTIVA RDECUADA PARA ELABORARSE EN ALIMENTOS. EN LtIGAR DE LA YEMA
DE HUEVO,~ Segdn se desoribe y reiviniica en la presente memoris
deseriptiva. | | |

Consta esta memoria de seis Jojas foliadws y escritas a

méquina por uns sola de sus caras,

Mrid,g:'a‘mm de 19{1.

Co

Pt
*




	Bibliographic data
	Description
	Claims



