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

para ima patente de Invención, por veinte a8os, por: * Procedimiento pa­

ra la  obtención de una suat ancia su stitu tiva adecnada para elaborarse 

en alimentos en lugar de la  yema de huevo " a favor de l a  firma For -

schuagsgemeinsohaft Dr. Fremerà G. m. b. H., residente en Stuttgart - 

N (Alemania) Rosenatelnstr. 20. -

Se ha propuesto ya e l preparar ce la  albúmina de la  leohe y 

de fosfatidoa de origen vegetal y animal na producto que puede por ejem 

pío u tiliz a rse  en lag ar  de la  yema de huevo en la  preparación de enero 

glaee. También se ha propuesto ya el preparar de una emulsión un prodae 

to salino alimenticio de leo itin a y albúmina por separación oomun de es­

tad dos últimos cuerpos. Ademas también se ha propuesto por reunión de 

leohe desmatada con glioarina, leo itin a , aulfoaatos y jabón de Marsella 

preparar un producto adecuado por ejemplo para el engrasado de hilos de 

algodón.
Pero todos los productos asi obtenidos no son u t ilisa b le s  para 

reemplazar la  yema de huevo natural en la s  industrias de los medios a l i ­

menticios, pues aquí lo  que importa son la s  propiedades ssp ee ifieas ds 
la  yema de huevo natural que no debe fa lt a r  al producto que pretenda
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su stitu ir .

Estas propiedades especificas por lo que se refiere  a l empleo 

en la  panificación están representadas por una determinada capacidad 

de formar espuma, la  cual permite preparar, de moda análogo a como se 

hace con la  yema, cuerpea espumosos conteniendo azúcar, cuerpos a modo 

de cremas y diversas c lases de pasta lig e ra , como por ejemplo la s  masas 

de Yiena y B isouit. Estas son c lases de productos de panificación o 

paste lería  que a base de la  capacidad de formar espuma de la  yema de 

huevo natural adquieren una estructura muy suelta o f lo ja .

Las propiedades especificas de la  yema de huevo natural, que 

la  hace tan apreciada para la  obtención de mayonesa como son; su eleva - 

da capacidad de emulsión y su facultad de servir de vehículo de los aoei. 

te s . En otros productos de la  industria de estos alimentos, que se pro - 

paran empleando yemas de hueve natural, importan otras propiedades, c o ­

mo la  capacidad de hinchasen y la  de ligazón.

Según el invento se ha conseguido obtener a base de laotalbu - 

mina y leo itina un producto con la s  propiedades especificas arriba se - 

Saladas, gracias a que la  lactalbumina y l a  leo itin a se elaboran en 

unión con sustancias mucilaginosas.

La lactalbumina da con leo itin a  una emulsión. Esta emulsión 

no e sta  capacitada para recib ir a modo de emulsión otros aceites o gra - 

sa s. Pero se ha descubierto que puede dotarse de esta facultad a la  lao- 

talbumina y a la  leo itina cuando a l elaborarlas se le s  incorporan sus - 

tanoias mucilaginosas como por ejemplo muoilagos vegetales, por ejemplo 

tragacanto, agar o combinaciones a modo de celulosa, por ejemplo metil - 

celu losa. También el k é fir  se presta para adicionarse con este resu lta  - 

do.

Mientras que la  lactalbumina y la  leo itin a  no permiten junto 

con los huevos naturales convertirse en una esmpuma como de azúcar, 

porque la  leo itin a actúa en este caso por efecto de su actividad super­

f i c i a l ,  como un contrario de la  espuma, esto es destruyéndola, este
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efecto destructor de la  misma puede eliminarse a l  preparar laetalbumina 

y lee itin a  ineerporando según el invento lo s macilagoa antea citados.

A continuación ae da un ejemplo de aplicaoion del procedimien -

tO!

6 1.000 kg. de caseína precipitada con un contenido de agua de

unos 65 % se tratan con tanta cantidad de a lo a li , por ejemplo amoniaco, 

como se necesite para la  disolución de la caseína q_ue pasa por un e sta  - 

do de hinchazón, ajustándose el indioe pH por encima de 7. La disolución 

obtenida se homogeneiza después oon 8,5 kg. de le e itia a  conteniendo 

Í0 aceites vegetales, a temperaturas a la s  que la  le e itia a  so lid ificad a

pasa al estado liquido, por ejemplo a unos 4oa C. La emulsión aquí ot - 

tenida puede colorearse oon los medios conocidos, por ejemplo agregan - 

do un colorante adecuado, y se seca por uno de los procedimientos de 

pulverización.

16 $n lugar de la  caseína precipitada puede también emplearse le ­

che dematada o no deanatada. La relación cuantitativa se calcula aquí 

en conformidad coa el contenido de caseína y por consiguiente tomando 

como base el ejemplo anterior, con un contenido de caseína de 5,8 % SO 

necesitarían de leche desbatada 50.000 kga. próximamente. La leche des - 

^0 matada se condensa per los medios conoeidos, por ejemplo en la  relación 

de lt4  o mas y luego se sigue tratando según el invento. Lo mismo ha de 

decirse aproximadamente del empleo de leche no desastada.

En lugar del a lo a li  pueden también emplearse terreoalealines 

siempre que sean tolerables fisiológicamente para la  alimentación, per 

25 ejemplo bases calc icas, para la  disolución y la  hinchazón.

Del mismo modo, en lugar del aceite vegetal pueden emplearse 

grasas como por ejemplo manteca u otras.
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La presente potante da Invención, consta de la s  sigu ien tes re i', 

v iadioaoionea}

1. - Un procedimiento para la obtención ae ana sustancia sua - 

t itu tiv a  adecuada para elaborarse en alimentos en lugar de la  yema de 

hueva, partiendo principalmente de albumina de la. leche y de lec itin a , 

car acta ri 9.a do porque de la  albumina de la  leche y de la le c itin a  ae pre­

para una emulsión homogénea en presencia de sustancias m usilsginosas, 

cama musilago vegetal, metilceluloaa, h afir o sim ilares, a temperaturas 

superiores a la  temperatura a que la lecitin a so lid ificad a pasa a l  es *  

tado liquido.

2 . - Un procedimiento segua lo  reivindicado en e l punto 1, ca * 

pasterizado porque en lugar de lec itin a  ae emplea manteca u o tras grasas 

o a c e ite s .

3. - " Procedimiento para la  obtención de una. sustancia auati - 

tutiva adecuada para elaborarse en alimentos en lugar de la  yema de hue - 

vo " según se describe y reivindica en esta memoria descriptiva.
Consta esta descripción de cuatros hojas fo liad as y e scrita s  a 

maquina por una so la de sus caras.

Madrid, a 23 de Junio de 1 .94&,
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