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M E M O R I A  B E S O R I B N I V A

qua aa acompaña a la solicitud Re una patente Re invenoión per 

reíate eSea en España, a favor Re la r.a. ?oraohunagameinmehaft 

Br. Eremers G.m.b.H., residente en 3tnttgart - N (Alemania ) Ro-

sensteinstr. 80

" PROCEDIMIENTO RARA LA OBTENCION DE UNA SUSTANCIA SUSTITUIIVA 

ADECUADA BARA ELABORARSE H  AUMENTOS EN LUGAR DE LA YEMA BE

El invente ae refiere a na procedimiento para obtener una 

aaatanoia sostitutiva adecuada para elaborarse en alimanaos ea lu­

gar de la yema de huevo, y la cual procede principalmente de la le­

che y de la lecitina.

La yema del huevo de gallina contiene como ea sabido un 

smaltoide de polimerización oemstltuido per las siguientes sustan­

cias principales*

Albúmina (vitellna )

Lecitina (ovolaoitina)

p e r

HUEVO "

Elaina )
(

Margarina )
( oompcnentes grasos

Colesterina y
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Lutelna (odorante de la  yema)

Segán e sta  eonstitueión la  yema de huevo poaee toda una to­

rio  do propiedades importantea para l a  elaboración oorno sen!

Hinohabllidad

5 Capacidad do trabar

Emulaionabilidad, oato oo facu ltad  do formar mayonesas con

aee ito .

Coagalabllidad

B atib ilid ad , ooto ea facu ltad  de formar eapuma oon azúcar 

10 a l batirae  tanto en f r ió  como en ca lien te ,

Cuaüdadea colorante a y g u sta tiv a s .

Como la  albúmina de la  yema o l a  v ito lin a  co incide grande- 

monto oon loo cuerpea albnmlmoides contonidoa en la  leche, l a  camai­

na lactalbúmina y laeto g lo b alin a , aogún e l  invento ae prepara da ea- 

16 taa  auatanoiaa un producto equivalente eaeneialmento a l a  yema del 

huevo de g a llin a  por el hecho do que ae polimarizan la a  laotoproto i- 

naa y agregando auatanoiaa adecuadas ae trab ajan  en un producto apro 

piado para cada ap licac ión . No tien e  importancia para e l  pregúete 

d e fin itiv o  e l que la  polim erización ae re a lic e  antea o deapuáa da 

20 formar l a  emulaión.

La polim erización ae produce aplicando un nuevo cono cimien­

to  por e l  hecho de que agregando cantidades determinadas de auatan­

oiaa que contienen ácido , por ejemplo suero conteniendo ácido lá c ­

tic o  o ácidos extraños o temblón por aatoaeid ifloao ión  ae reb aja  

25 e l  indico prim itivo pH de l a  leche deanatada por baje de 6,9 pero 

sólo de modo que quede siempre situado por encima del índice (4 ,6) 

a l  que se presenta la  coagulación y por tanto se empeora la  solubi­

lid ad  y la  facu ltad  del producto de dejarse tra b a ja r .

Por consiguiente en e l  nueve procedimiento ae mantienen ín­

d ices pR entre 5 y 6,8 a los ouabea se  presenta l a  polim erización 

perseguida, a  saber la  estru ctu ra  de p artícu la s  mayores y per tanto
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más hinohablea de albámina per entrelazamiento de m éllenlas de la  

misma.

La elaboración de l a  albámina de la  leche que presenta 

aquel índice pK, con le o it ln a , preferentemente le o ltin a a  v e g e ta le s , 

en cayo lag a r  pueden entrar p o ta ! o parcialmente también o tras 

su stan c ia s , proporciona luego l a  su stan c ia  perseguida adecuada pai­

ra  emplearse en lugar de la  yema de huevo.

a l  efecto emulaer, e s té  es la  capacidad de f i j a r  lee  ace i­

te s  puede aamentaraa agregando co lesterin a*

Para impedir toda coagulación a l  d iso lv e r  despeóa e l  pro­

ducto, e eea para impedir ae forman grumoa con la s  p artíc u la s  da 

casaina y tambión para lo g rar  determinadas propiedades convenientes 

se agregan a l  producto cantidades determinadas da una su stan c ia  

que inpide l a  coagulación oomo estáb illzad o ra ; a s ta  adición puede 

efectuarse antea o después de l a  ac id ificac ió n . Como estab ilizad o ­

res se  prestan por ejemplo:

Harinas de pep itas de fru ta .

K éfir  y su stan c ias que lo  contienen.

Hemioeluloeae,

Galaotaños,

N etileelu íoaae,

Ciertos hidrates de carbono,

c sea  todas la s  su stan c ias que desde e l  punto de v is ta  químico de 

le a  coloidea actúan en e l  sentida de d if ic u lta r  l a  coagulación y 

por tanto en e l  sentido de mantener l a  emulsión.

Las su stan c ias g u sta tiv as  earao taríatloaa  da la  yema da

huevo pueden en grado lim itado obtenerse por elaboración simultanea 

de sustancias a in te tizab lca  del grupo de le s  aldehido* aromáticos 

y e stá  representada totalmente por la  combinación de determinadas 

combinaciones aldehldioaa. Para determinadas tp lloaolonoe, especial­

mente para un producto destinado a emplearse en rep o stería s y con-
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f i t e r í a a ,  s e h a  comprobado aar muy oomveniente l a  elaboración de 

et¡ilvaBÍHÍnh.

Las propie dadee A a l producto d e fin itiv o  pueden adaptarao a 

l a  ap licación  gaa se quiera, par ejemplo pana naca domóstieos o pa­

ta  reposte t ía s  y co n fite ría s  o para la  preparación da mayonesa y t i -  

m ilarea, grao ias a l  modo a.e fabricación  .

A eontinuaoión sa  describen algunos ejemplos de ejecución 

dando la s  proporciones namórleaa:

,..3iMK3á.Jd
6.000 l i t r o s  de leche desmatada se condensan h asta  630 l i ­

tro s  y aproximadamente a la  temperatura del lo c a l sa  trabajan  oon 

3 ,6  Itgra. de lc o lt in a  en un aparato me solador oon elevado mimare de 

revoluciones. En el mismo aparato se  agregan 16,8 Kgra. do harina 

do pepitas do f r u ta s ,  preferentemente por espolvoreado y  so traba­

jan  oon l a  d isolución h asta qus so obtenga l a  e stab ilid ad  máxima 

p o sib le . Sata estado podrá reconocerse porque e l  movimiento del 

oontemido del mezclador so hace más lento y e s te  contenido adquiero 

una estructura l i s a  homogénea y alcanza 01 máxime grado do v ia e o s i-  

dad, esto  es un estado en e l que l a  disolución ya no so hace más 

esposa aunque se la  trabajo  más largo tiempo.

A la  disolución  a s í  tratada se agregan daspaóa de u lte r io r  

elavoraoión en e l  mismo aparato 66 l i t r o s  de suero fresco  deanata" 

do en oaso necesario y purificado en una centrifugadora con ln  cual 

e l  índice pH se rebaja a unce 6 ,8 -6 ,5 . E l producto flu id o  se ag ita  

luego en un depósito provisto  de agitador hasta que haya alcanzado 

un determinado grado de madurez. Da ade e l  agitador se le  conduce 

a  un secador en oapaa fin a s  y evitando temperaturas muy elevadas 

que pudieran perjudicar l a  so lu b ilid ad  y el guato del producto, 

óate se seca. DO e ste  made ce obtienen Unes 180 legra, de un pro ano­

to coco parecido a l a  yema de hueve*

4.600 l i t r o s  de leche daanatada se condensan a 1.300 l i t r o s
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y para rebajar el índice pH ce mezclan con le e  l i t r o s  de enero# A 

e sta  d iso laoión  ee agregan como e stab ilizad o r 19 bgre. de harina 

de pepitas de fru ta  y además 0,230 kgra. de e t i lv a n il l in a , coya 

cantidad ae ca lcu la  a base de 50 granea per eada 100 Ig ra , de pro*

5 dnoto aeeo. l a  elaboración en d e ta lle  ae hace por le  demás dn ign al 

forma y por loa miamos mecanismos que en el ejemplo 1. Como produe- 

to se obtienen 420 k grs, de nn producto seco privado da le o it in a . 

JSJ& níM .JL
3*300 l i t r o s  de leohe desnatada se condensan a 830 l i t r o s  

10 y s s  mezclan con 105 l i t r o s  de enero. A e sta  di sa lac ión  se agregan 

15 kg de harina de pepitas de fm ta  a y 3 ,3  kg de co le sterin a  y da­

do e l  caso como medio conservador ana mezcla de 1,520 kg de ácido 

benzoico y 1,660 kg de benzoato de sodio. E l tratamiento en lo de­

más se efectúa como en e l ejemplo 2. Se obtienen 245 kg de nn pro­

í s  dnoto seco qne se p resta  especialmente para l a  obtención de mayo­

nesa.

B O T A

La presente patente de invención comprende la s  sign ien tes 

reiviadieaeionea*

gO 1*- Un procedimiento para la  obtención de ana snmtaneia

an etitn tiva adecaada para elaborarse en alimentos en lagar de l a  

yema de haevo, partiendo principalmente de albánina de l a  leohe y 

de le o it in a , caracterizado porqne la  albúmina de la  leohe se reba­

ja  tanto en sn índice pH, por ejemplo por adición de suero conte-

26 niendo ácido y empleando simultáneamente un e stab iliz ad o r , que no 

ae presenta la  eoagnlación y se trab a ja  oon le o it in a .

2 .-  Un procedimiento según lo  reivindicado en e l punte 1, 

caracterizado porque l a s  proteínas de l a  leohe ae pelim arizan eon 

índieee pH entre 5 y 6 ,8 .

30 3 .-  Un procedimiento según lo  reivindicado en e l  punto 1,

i 53313 *
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oaraoterizado porque como estabilizador te emplea harina de pep itas 

de fru ta s .

4 .-  Un procedimiento segán lo  reivindicado en e l  punto 1, 

caracterizado porque como e stab iliz ad o r  ae emplea K a fir  o auatan- 

c iaa  que lo  contengan.

8 .- Un procedimiento segán lo  reivindicado en e l  punto 1, 

caraeterizada porque eomo e stab iliz ad o r  ao emplea m otiloelu íosa.

6 . -  Un proeedimiento segán le  reivindicado en e l  punto 1, 

caracterizado porque para elevar e l  e fecto  de de l a  emulsión l a  

le e it in a  se  reemplaza to ta l  o parcialmente por co le ste r in a .

7. -  Un pro oe di miento segán lo  reivindicado en e l  punto 1 

o s igu ien tes, caracterizado porque loa elementos convenientemente 

purificados se  mezclan primero en un mezclador que tra b a ja  con 

elevado cimero de revoluciones, luego e s ta  mezcla zs a g ita  en un 

deposite provisto  de agitador hasta un c ierto  grado y finalmente 

manteniendo temperaturas determinadas se seca en un secador en

fin as capas o en un secador de Pulverización y finalmente se  tami-
<

za.

8 .-PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UNA SUSTANCIA SOS­

TITUTIVA BRECHADA PARA ELABORARSE EN ALIMENTOS EN LUGAR DE LA YEMA 

DE HUEVO.- Segán se  describe y re iv in d ica en la  presente memoria

d escrip tiva.

Consta e s ta  memoria de se is  Rojas fo liad as  y e sc r ita s  a

máquina por una so la  de sus caras.

Madrid,, 2&-W 75BÍ0 de 1941.
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