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EEMORIA DESGRIRTIVA

para ung patente de Invencion, por velnte safios, por: * Frocedimionto pae

ra la obtenclon de una suatanoia sustitutive adecuads para elasborarae

en alimentos en luger de la yems de huevo * g favor de la firma For -

schungagemeinsehalt Dr. Kremers G. m« b, H., residente en Stuttgart =

¥ {AMlenania) Rosensteinstr. 20. =

LESLLIPL PP PR LRI PR S

Se ha propussto yu el preparar de la slbumina de la leche y
de Tosfatidos de origen vegetal y animal ua produeto que pusde por ejem .
plo utilizarse en lhga,r de la yema de huevo en la preparacion de cuerc
glace, Tembien gse ha propuesto ya el preparar de uus emulsion un produc .
£0 salino alimenticio de lecitina y albumine por separacion oomun de eﬁ-
tod dos ultimos cusrpos. Ademas tamblen se ha propuesto por reunion de
leche desnatada con glieerina, lecitina, sulfonatos y Jabon de Marsells
preparar un producto adeouado por ejemplo para el engrasado de hilcs de
al godon.

Pero todos los productos asl obtenldes no son utilizables pars
reenplazar le yema de huevo naturel en las industrias de los medios ali-

menticlos, pues agul lo gque importa son las propledades especifican de

1a yems 4e husvo natural gque 1o debe faltexr al producto que pretenda
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sugtitelyr.

Lstas propledades especificss por lo que =e refiere sl empleo
en la panificacion estan repressutadas por unae determinads ocapaocidad
de formar espums, le cual permite preparar, die modo ansloge a cano se
hace con la yemsa, cuerpos espumosos conteniendo azucar, ouerpoa a bmodo
de oremas y diversas clases de pasta ligera, como por ejemplo las masas
de Viena y BSisoult, Egtas son clases de productos de panifilcacion o

pasteleria que a base de la capacidad de formar espuma de la yoma de

husve natursl adquieren una estmcturs muy suelta o f£loja.

las propledades especificag de la yems de huevo natural, que
la hate tan apreciada para la obtencion de mayonesa como son; su eleve =
ds capasidad de emulsion y su facultad de gervir de vehleule de los‘ 8004,
tes., Ef otros productos de la indusiris de estos alimentos, que se pre -
paran ampleando yemas de hueve natural, importen otras Propledadem, 60 =
mo la capecldad de hinchazon y la de ligazon.

Jegun el invento se ha conBeguido obtener e base de¢ laotalbu -
mina y leocitina un prodnoto. son las propiedades especificas arriba se =
fialadas, graclas avque la lactalbuming y la lecitina se eslaboran en
wnion con susbancias mucilaginosas.

La lactalbumina de con lecitina uns emulsion, Zste emulsion
no esta capacitada para reclbir a modo de emulsion otros aceites o gra =«
8as8. Pero ze¢ ha descubierto gque puede dotarse de esta faoulted a la lag-
talbuminag y a la lecitins ousndo al elaborarlas se¢ les ineorporan sud =~
tanolas mucileginoses como por ejemplo mucilagos vegetales, por ejemplo
trsgaoan*_to. egay 0 combinac¢iones a modo 46 selulosa, por ejemplo metil -
ao;uloaa. Tsmbien el keflr se presta pare adioclonarze oon este resulba «
do.

Yilentras gque le lactalbuming y la lecltina no permiten junto
con los huevos naturalss convertirse en une esmpums oomo de azuear,
porque la leocitina mectua en este ceso por efecto de su sotividad supsre

fleial, como un contrario de la espums, esto es destruyenldola, este
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efecto degtructor de la misme puede eliminarse &l preparar laetalbumina
¥ leeitine incorporando segun el invento los mucilaegos antes sitados.

A sontinuacion se da un elemplo de aplicacion del procedimien -
to:

1.000 kg de caselne precipitada con wa contenido de ague de
wnos 66 & se tratan oon tunts cantidad de alcall, por ejemplo amoniaco,
como se necesite para la dlsolucion de la caseins que pasa por un esba -
0 de hinchazon, ajustandese el indice DPH pvor encima de 7‘. Te disolucien
obtenide me homogenelea despues oon 8,5 kg. de leecitina c¢onteniendo
aceltes vegetales, a temperaturas a las gue la lecitins solidifioeada
pasa al estado liquldo, por sjemplo s unos 402 C. La emulsion aqui ob =
tenida puede colorearse ocon los medios comnocldos, por ejemplo egregan =
do un oolorente adecusdo, y 8e secs por uno de los procedimientoa de
pulverizacion.

Bn luger de la csseins precipitads puede tambien emplearse lew
she desnstada o no desnutads. Le relacion cusntitative se saleula agul
en conformidsd con 61 contenido de caseinas y vor consigulente 4ommnds
como base el ojemplo snterior, con un contenido de caseina de 3,5 4 s¢
necesiterian de leche desnateda 50,000 Xgda. proximamente. La lesche des .
netadsa se condensa por log medlos conoelidos, por ejemplo en le relacion
de 1:4 o mes y luego se sigue tratendo segum ¢l invento, Lo mismo ha de
decirse aproximadamente del empleo de leche no desnatada.

%1 lugar del aloall pueden tambien emplearae terreoalcalinos
slempre ¢ue sean tolsrables fisiclegicamente parz la alimentacion, pcr
ejemplo bases csleicas, para la disoluotion y le hinchazon.

Del mismo modo, en lugar del aceite vegetal pueden emplearse

gresas comp por ejemplo mantess u otras.

a/a/a/as/a/u/a/u/./ﬁ/ﬂ
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Ia presente patente de Invendlon, consta de las slgulentes rel.
vindleaulones:

le » Un procedimiento pars 1s obtencion de une sustanela sus -
fitutiva sdecusds pers elaborarse en alimentos en lugar de la yems de
nuevs, partiendo priseipslmente de albumirm de le leche y de lecltins,
carscterizudo porqgua de la slbumina de la leche y de la leditine se Dree
pars unh emulsion homogenes &n presencis de mstanciass muellaginosas,
tome muellogo vegetal, metileelulosa, kafir ¢ simllures, & temperaburas
guperiores s la temperstura & gue le lecitine solidificads pase &l @8 =
tado liguidp.

%, ~ Un prosedimiento segun lo reivindieudo en el punto 1, ca »
racterizado porque en luger de leciting ze¢ emples menteca u otraz gromas
0 acelites,

3, « ¥ Progedimiento para la obtencion de una sugtaneic musbl =

tutiva sdecuada para elaberarsse en alimentes en %Eﬁfr de la yema Qe hue o
¥o " segun se desoribe y relvindlca en esta memoria dsseriptive.
Conste esta descripofon de ouatro. hojas foliadas y egeritas &

maquing por ung sola Ge sus OBPUS.

Medrid, & 23 de Junle de 1,943, .
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