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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A
^ que se acompaña a una solicitud de PATENTE DE INVENCION,§

por veinte años, para España y posesiones, port "PROCE­
DIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO DE SUERO", en favor de la 
r.s. Nederlandse Céntrale Organisatie voor Toegepast- 
Natuurwetenschappelijk Onderzoek, de nacionalidad holan­
desa y residente en 12, Koningskade, The Hague, The Net- 
herlands, siendo el inventor Barend de Goede.-

Suero es el liquido que queda después de haber 
separado por completo, o casi completamente, la caseína 
de la leche, o de la leche desnatada eventualmente jun­
to con la grasa, por coagulación. El suero contiene,

5 además de algunas veces, un resto de caseína, principal­
mente a&bdmina, globulina, sales y lactosa. El contenido 
sólido puede variar considerablemente, pero el oontenido 
promedio es aproximadamente de 6 %.

Hasta ahora, el suero era empleado principalmen-
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te como forrajé4para el ganado y el resto era desechado 
como desperdicio, aunque en especial las proteínas con­
tenidas, tienen un valor particular para el alimento hu­
mano.

Para otros usos, los siguientes inconvenientes 
se hallaban presentes*

a) Deterioro?
b) Gusto desagradable?
c) Gran contenido en sales;
Además, el contenido en proteínas en los sólidos 

era muy pequeño para ciertas aplicaciones.
!in tiempos de escasez el suero ha sido tambián 

usado para alimento humano y el gusto desagradable era 
aceptado aunque de mala gana por falta de algo mejor.

Ya se conocía con el fin de mejorar la aceptad 
cíón, el espesar el suero, formando una pasta con un 
contenido sólido de aproximadamente 60 - 65 % mediante 
secado por pulverización.

Se ha propuesto repetidas veces, el preparar 
clara de huevos artificialmente, para la preparación 
de pastelillos y pasteles, partiendo de proteínas de 
varios orígenes, y convertir estas proteínas, mediante 
un tratamiento con álcalis, en productos espumosos. De 
este modo es conocido por ejemplo el tratar la caseína 
durante más de 24 horas con una solución acuosa de hi- 
dróxido de calcio.

Un gran inconveniente de la clara de huevo ar­
tificial, obtenida de esta manera, es sin embargo, que 
la solución acuosa conteniendo 5 - 15 % de esta proteí­
na, no se coagula o casi no en un gel sólido, si dichas 
soluciones se calientan a una temperatura de 100° C.



45

50

s
*

55

60

65

70

Esto es un inconveniente pana la preparación de 
merengues; en otros casos, cuando la coagulación es ab­
solutamente esencial, como por ejemplo para bizcochos, 
almendrados, recubrimiento de pasteles y otros por el 
estilo, la falta de la propiedad de coagularse en un gel 
sólido, impide por completo el uso de una tal proteína 
artificial. Además, el pH de las soluciones de proteínas 
artificiales, preparadas de ese modo, es por regla gene­
ral más elevado que el pH de la albdmina de huevo; las 
propiedades de formar espuma corresponden a este elevado 
pH, y si el pH es disminuido hasta el valor similar de 
la albdmina de huevo, las propiedades de formar espuma 
disminuyen tambíón considerablemente. Este elevauo pH 
afecta desfavorablemente el sabor y, particularmente si 
es combinado con harina, tambián afecta el color de los 
productos elaborados. Por esta razón los productos obte­
nidos de conformidad con este mátodo solo pueden ser,por 
lo general, añadidos en pequeñas cantidades a los produc­
tos de pastelería, pues en el horno las propiedades se 
vuelven adn peores.

Las posibilidades de su aplicación están fuerte­
mente limitadas por todo ásto, dado que para una buena 
imitación de la albdmina de huevo, las propiedades de 
hacer espuma, así como especialmente la propiedad de coa­
gularse en gel a una temperatura menor de 100° 0., son 
esenciales, mientras que un pH no demasiado elevado, 
preferentemente alrededor de 7—8*5 mucho más bajo que el 
de los hidratos de proteína espumosos, es también de de­
sear.

La naturaleza del coágulo, formado durante el 
calentamiento de la proteína, es de gran importancia. 
Cuando se calienta la clara de los huevos, se coagula
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en un gel; dado que la soñación de un substitutivo de 
la clara de huevo no tiene propiedades coagulantes, el 
coagulo formado al calentar, no es un gel, sino que es­
tá compuesto de pedacitos no coherentes, como de gramo.

Se ha tratado de obtener un producto que forme 
espuma tratando la albdmina con álcali, pero muy a me­
nudo estos productos tienen sabor y gusto desagradables, 
probablemente causado por los compuestos de sulfuro,for­
mados por hidrólisis de la albdmina que contiene sulfuro 
cuando se la calienta con álcalis.

Tambián se ha propuesto preparar un sustitutivo 
para la albdmina del huevo, mediante suero, concentrando 
dicho suero a una temperatura por debajo del punto de 
coagulación de la albdmina, y separando la lactosa cris­
talizada despuás de enfriada mediante filtración o por 
centrifugación. DespuÓs de eso, se separan parcialmente 
las sales mediante diálisis. El valor de pH se mantiene 
alrededor de 7 durante todo el tratamiento. El producto 
obtenido de este modo, tiene pocas propiedades de formar 
espuma y además, al calentarse, no se coagula en forma 
de gel, como es de desear para una buena cocción en el 
horno.

El solicitante ha logrado tratar el suero -ya 
sea derivado de la fabricación del queso o de la prepa­
ración de caseína textil, o de cualquier otro origen- 
de un modo tal, que se obtiene un producto que se compor­
ta totalmente como albdmina de huevo, en cuanto a la coa­
gulación y a sus propiedades de formar espuma, y que ade­
más se coagula al ser calentado en un gel muy coherente.

De conformidad con esta invención, el pH del sue­
ro, preferentemente un suero concentrado, que tenga un 
contenido de materias sólidas de aproximadamente 50%, se
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eleva rápidamente por lo menos hasta 9, y preferentemen­
te a en valor entre 9 y 10,5y y entonces, es filtrado.
Es difícil filtrar la pasta de enero oomán, que tenga un 
contenido sólido de más de 30 % y qne tenga un pH de 7 ó 
más bajo. Con un contenido sólido de 45—55 %, la filtra­
ción es prácticamente imposible debido a la pequeñísima 
velocidad de filtrado. Elevando el pH se rebaja la visco­
sidad y las propiedades del suero concentrado, lo cual 
probó tener una gran influencia sobre la posibilidad de 
poder trabajar la pasta en un filtro de prensa, en gran­
des cantidades.

En la tabla I que sigue a continuación se mues­
tran la relación de pH, viscosidad de lo filtrado, y la 
velocidad de la filtración de un suero concentrado que 
tiene un contenido de sólidos de 57,7 % y que ha sido 
llevado a varios valores de pH mediante la adición de 
respectivamente, 2.4, 6.1, 7*7, 8.2, 10.4 y 16.2 oc. 8n 
NaOH, ó 250 cc. de concentrado.

Tabla I.
pH Viscosidad de 

de conformidad 
a ana temperat 
(para agua t^

filtrado 
con Ostwald 

ura de 20° C.
s: 20,8)

Velocidad de la filtración

7 230,- muy lento
9 103,- normal
10 112 algo más rápido
10,5 123 como antes
11,- 213 muy lento
11,5 368 prácticamente no filtrable

Se demostró además, que lo filtrado contenía por 
ejemplo, de 25-35 % de albámina, calculada en los sólidos 
totales, y al calentarse forma un coagulo ooherente y se 
convierte en un gel sólido, que tiene las propiedades co­
rrespondientes a un gel de la solución de clara de huevo 
con contenido similar de proteína, especialmente si el
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pH se redujo antes de calentarlo o a un valor entre 6 y 8.

Otra ventaja más del mótodo de filtración, de 
conformidad con la presente invención se demostró ser que 
en la electrodialisis de lo filtrado no se formaba incrus­
taciones o precipitaciones en la membrana del cátodo,sien­
do Ósto una dificultad cuando se electrodializa el suero 
normal, o el suero concentrado.

Esto tal vez pueda explicarse por el hecho de que 
el contenido de CaO y han disminuido fuertemente du­
rante la filtración, especialmente si el filtrado se lle­
vó a cabo con un pH de 10-11.

En la tabla II, el PgOg Y si contenido de CaO han 
sido indicados calculados por 100 partes de sólidos de lo 
filtrado, obtenido de la filtración de muestras como que­
da indicado en la tabla I.

Tabla II.
PH ^2^5 CaO

7.0 2.5 0.78
9.0 1.95 0.30

10.0 1.30 0.20
10.5 1.41 0.13
11.0 1.26 0.11
11.5 1.38 0.32

Se demostró además, que con un valor pH de más de 
10 y en especial si es mayor de 10,5# la solubilidad de 
la lactosa del suero aumenta fuertemente, por lo cual el 
pH de la solución no debe de ser demasiado elevado duran­
te la filtración. Esto es especialmente importante porque 
parecía que la velocidad de filtración era fuertemente 
aumentada, y a veces la filtración sólo es posible si se 
hallan presentes en el líquido una cierta cantidad de 
cristales de lactosa) estos cristales de lactosa sirvien-
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do oomo ayuda para la filtración. Cuando dichos cristales 
de lactosa falta, es necesaria otra ayuda de filtración, 
por ejemplo, tierra de infusorios, deberá añadirse, con 
lo cual se obtiene un filtro que prácticamente no sirve. 
Una pasta de filtro consistente en cristales de lactosa, 
mezclados con proteína y sales de calcio y fosfatos es 
como tal, muy átil para forraje. Con ello la cantidad así 
como el tamaño de los cristales de lactosa, demostrarán 
tener influencia sobre la posibilidad de ser filtrado y 
sobre la velocidad del filtrado; el tamaño de los crista­
les deberá ser sustancialmente del orden de 10 hasta 100 
u, y la cantidad de los cristales de lactosa deberá pre­
ferentemente no ser inferior de un 10 % del peso de la 
masa que se filtre.

En ciertos casos se demostró que el filtrado se 
llevaba a cabo adn mejor si el pH del suero se elevaba 
primeramente a un valor de 11 a 12 y despnós de eso era 
reducido a un valor no más bajo que 9# haciendo pasar 
ácido carbónico a travós del suero.

Con dicho tratamiento se desarrolla un precipi­
tado que es fácilmente filtrado, que contiene mucho cal­
cio, y que puede ser eliminado con lactosa; despnós de 
filtrarlo se obtiene un líquido que forma un gel consis­
tente, mediante calentamiento.

Si se desea preparar un producto que tenga bue­
nas propiedades para formar espuma, el suero del cual se 
parte, habrá de ser cuidadosamente separado, con el fin 
de reducir el contenido de grasa al menor valor que sea 
posible. Es probable que el hecho de que una considera­
ble porción del residuo de grasa, que se halla presente 
en la pasta de suero, y que todavía está contenida en el 
precipitado, tanga tambión una influencia favorable en



205

210

215

220

225

230

200900
las propiedades de formar espama, el filtrado. Se demos­
tró además, que el contenido de grasa tenia tambián ana 
gran inflnencia en la facilidad de ser filtrado el pre­
cipitado, y qae una cuidadosa separación del suero agua­
do , para eliminar los residuos de grasa, mejora mucho la 
velocidad en el filtrado.

Es preferible partir de un suero que ya haya si­
do previamente tratado, de modo que esté lo menos satu­
rado posible de lactosa. Por ejemplo, el suero aguado 
puede ser concentrado enseguida, hasta ana concentración 
en la cual sea todavía manejable, por ejemplo, hasta un 
valor de deslizamiento de 50 %, y despuás óste concentra­
do puede dejarse durante varios días a una temperatura 
normal, o ligeramente reducida, con objeto de que la lac­
tosa cristalice. Para lograr esta finalidad, el suero po­
drá ser almacenado durante varios dias a una temperatura 
de alrededor de 0°C. Todavía se logra un producto más 
adecuado para empezar, cuando primeramente se concentra 
el suero hasta un contenido más elevado en sólidos -por 
ejemplo, 65 %- despuás se cristaliza la lactosa, lo más 
que sea posible -lo cual se podrá hacer del modo antes 
mencionado- e inmediatamente despuás, y antes de añadir 
la lejía, se diluye el suero concentrado, hasta qae se 
obtenga el contenido de sólidos que se desea, por ejemplo 
un 50 %. Esta disolución podrá hacerse con agua, pero 
tambián con suero aguado y fresco.

En ambos casos, la cristalización de la lactosa 
podrá ser provocada espolvoreando cierta cantidad de lac­
tosa pulverizada. Sin embargo, la presente invención, 
tambián podrá ser aplicada a la pasta de suero, tal como 
se encuentra en el mercado. Naturalmente, el proceso po­
drá tambián iniciarse partiendo del suero en polvo, el
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cual es mezclado con agua, hasta que tenga el contenido 
de sólidos que se desea. Unicamente habrá de tenerse 
cuidado de que las proteínas no se desnaturalicen por 
el calor, durante el proceso del seoado.

El aumento en pH se efectuará preferentemente me­
diante un hidróxido de álcali; si se desea, tambián podrá 
emplearse amoniaco, o cualquier otra substancia de reac­
ción alcalina, como por ejemplo, sales básicas, aminas, 
etc. Con el hidróxido de calcio, no se precipita en con­
diciones favorables para el filtrado, el carbonato de 
calcio que se forma en el subsiguiente proceso de carbo­
nización. En vez de alcalinizadores y carbonizadores, 
tambián podrá añadirse sosa. El resultado que se obtiene 
con la sosa es sin embargo inferior al que se logra con 
la adición de amoniaco, pero en cambio el amoniaco dá un 
producto de calidad inferior, a aquellos que se obtienen 
con los hidróxidos alcalinos.

El procedimiento ulterior será aclarado de con­
formidad, mediante adición de hidróxidos de álcali, y es 
aplicable con analogía a las otras substancias alcalini- 
zadoras.

Es importante el elevar, con rapidez, el pH a un 
nivel de 9 - 1 0 , 5  ó, cuando es carbonizado, hasta 11 - 12, 
pues se requiere considerablemente menos lejía, si se 
aRade rápidamente. Por ejemplo, la cantidad de hidróxido 
de álcali necesaria para elevar el pR hasta 11, en un 
minuto, se elevaba a aproximédamente la mitad de la can­
tidad que se necesita cuando la adición se prolonga du­
rante 15 minutos.

Sin duda el mayor consumo de lejía, en una adi­
ción lenta, es una consecuencia del hecho de que en una 
adición lenta, el proceso de descomposición, respectiva-
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mente, desintegración, tiene logar, y dicho proceso des­
gasta lejía, y además afecta desfavorablemente la calidad 
así como el rendimiento del producto final.

Todos los tratamiento deberán por lo tanto tener 
lagar con suficiente velocidad, y en particular la adi­
ción y la mezcla con lejía para obtener un pH deseado, 
deberá ser completado y terminado dentro de los 15 minu­
tos.

La temperatura se mantendrá preferentemente baja, 
por ejemplo, entre 0°C. y la temperatura de la habitación 
o atin por debajo de O^C.

Se llevará a cabo preferentemente, la filtración 
o carbonización inmediatamente despuás de que el deseado 
valor de pH haya sido alcanzado. Parece próposito gene­
ralmente se pasa ácido carbónico a la mezcla, en conse­
cuencia de lo cual el pH baja gradualmente. Cuando se ha 
alcanzado un nivel de pH de 9, deberá pararse la adición 
de ácido carbónico, y preferentemente no se seguirá más 
allá de un valor de pH de aproximadamente 8, dado que la 
solubilidad del calcio sabe otra vez cuando el pH dismi­
nuye a menos de 8.

Tambián en la carbonización tiene ventajas el 
mantener la temperatura baja, especialmente en el prin­
cipio cuando el pH es todavía alto. El ácido carbónico 
deberá ser añadido ya sea con presión reducida o subida. 
En lugar de pasar ácido carbónico, también podrá añadir­
se una substancia o mezcla que produzca ácido carbónico, 
por ejemplo, ácido carbónico sólido, o también podrá 
añadirse al líquido un dicarbonato.

El precipitado podrá también ser separado del 
líquido por otros procedimientos, por ejemplo, mediante 
una centrifugación, sedimentación, etc. La rápida sepa-
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ración mediante un filtro de prensa tiene sus ventajas, 
especialmente con el fin de evitar la formación de espu­
ma,- Si fuese necesario la facultad de ser filtrado po­
dría adn ser mejorada mediante la ayuda de activadores 
de filtración, tales como la tierra de infusorios, pero 
ésto, rebaja el valor de la pasta del filtro, fambién es 
posible eliminar la mayor parte del precipitado inmedia­
tamente, haciéndolo seguir de una segunda filtración con 
la adición de un activador de filtración. El precipitado 
separado, que consiste principalmente de lactosa, puede 
ser trabajado en lactosa, pero cuando no se emplea un 
activador de filtración, entonces es especialmente ade­
cuado para su empleo como forraje para ganado, después 
de haber sido secado.

El suero así tratado tiene un sabor salado, lo 
cual es un inconveniente para muchas aplicaciones, Sin 
embargo, el contenido de sal puede ser reducido de cual­
quier modo conocido, por ejemplo, por diálisis o elec- 
trodialisís.

Se obtiene un producto de excelente calidad si 
se elimina la sal por electrodialisis, con un pH entre 
6 y 8; el líquido que se obtiene de este modo, podrá ser 
aplicado como tal o después de su concentración. El pro­
ducto así obtenido podrá ser substituido por clara de 
huevo prácticamente en todas las aplicaciones. Para lo­
grar una mejor duración, es preferible el concentrar o 
secar el productos, preferentemente mediante secado por 
espolvoreamiento, o secado frigorífico, pero la tempera­
tura deberá ser mantenida por debajo del punto de coagu­
lación.

Para la aclaración de la presente invención, se 
dan algunos ejemplos a continuación:
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EJEMPLO I

200 kg. de suero concentrado, teniendo un conte­
nido de proteina de 7,6 % fueron diluidos con 24 kg* de 
agua. Después de esta disolución el concentrado tiene un 
contenido de proteína de 6,8 %; un contenido de lactosa 
de 46,5 %, y un contenido de 0,45 % de CaO y 0,8% de 
PgO^. El valor de pH era 5y8.

Oon adición de 7 litros 8n NaOH, mezclando rápi­
damente a una temperatura de 12° 0. el pH se elevó hasta 
9,8, después de lo cual fuá filtrado en un filtro-prensa 
oon una sobrepresión de tres atmósferas. El filtrado con­
tenía 32,o % de sólidos; 10,1 % de proteina; 14,6 % de 
lactosa; 0,08 % de CaO y 0,45 % de PgO^. El PH de filtra­
do, inmediatamente después de la filtración importaba 9,0. 
Mediante purificación puede obtenerse la lactosa de la 
pasta-filtro, que consiste principalmente de lactosa, pe­
ro dicha pasta-filtro como tal, es un excelente forraje 
para ganado.

El filtrado coagula también en disolución de una 
parte en tres partes de agua, al calentarse, en un gel, 
coherente, y tiene buenas propiedades para formar espuma.

EJEMPLO II
El filtrado del ejemplo I, fué desalado electro- 

dialiticamente del modo que se desoribe en la solicitud 
de patente holandesa, ndmero 139.478. Las incrustaciones 
perturbadoras en la membrana del cátodo, que por regla 
general ocurren aproximadamente después de las 50 horas 
de la electrodialisis fuerón en este caso despreciables 
y sin importancia; con la electrodialisis las propieda­
des coagulantes y formadoras de espuma de la solución 
proteína, permanecierÓn sin ser afectadas.
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EJEMPLO III.

2.500 Kg. de suero aguado fuerón concentrados 
en un aparato vaporizador, a una temperatura por debajo 
del punto de coagulación, hasta lograr un concentrado 
con un contenido de sólidos de 65 %. Dichos sólidos con­
tenían 72 % d e  la lactosa, 1 1 %  de proteina y cpn conte­
nido de ceniza de sulfato de aproximadamente 10 %.

La pasta lograda (180 Kg.) fué almacenada duran­
te tres dias a una temperatura de 0°C. Después de eso, 
la pasta fuá mezclada con 35 litros de agua. Se compro­
bó mediante una muestra, qué cantidad de NaOH era nece­
saria para elevar el pH hasta 11. Después de ello, la c 
cantidad necesaria fuá rápidamente añadida de una vez y 
debidamente mezclada, inmediatamente después de lo cual, 
se añadió ácido carbónico hasta que el pH bajó a 8,5. El 
precipitado, presente en el líquido, fuá filtrado en un 
filtro-prensa con lo cual se obtuvo una pasta-filtro que 
tenía un contenido de 15 % de agua y 77 % de lactosa (el 
porcentaje restante consistía de substancia proteina y 
de compuestos de calcio). El filtrado fuá filtrado otra 
vez después de añadir tierra infusaría. El filtrado obte­
nido de este modo, tenía un contenido de 25,2 % de sóli­
dos, 32,5 % de dichos sólidos eran proteínas.

El liquido restante fuá coagulado mediante el 
calor hasta obtener un coágulo coherente. Al batir, se 
obtuvo una espuma muy firme.

Acto seguido, el líquido fuá desalado electro- 
dialiticamente en un aparato de tres cámaras, hasta que 
se eliminó un 50 % de la sal. Durante la electrodialísis, 
la temperatura estuvo a 35° 0. Se empleó como líquido 
para aclarar una diluida solución de NaOH en el lado 
del cátodo, mientras que una diluida solución de HC1,
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en la cual había sido disuelta 0,1 n Na-gSO^, fuá emplea­
da en el lado del ánodo (compárese la solicitud de paten­
te holandesa ndmero 139.478). Las propiedades coagulantes 
y de formar espuma de la proteina, se conservarán por en­
tero con la electrodialisis.

EJEMPLO IV.
La solucián obtenida de conformidad con el ejemplo 

precedente, es secada con un secador por espoivoreamien­
to hasta lograr un polvo compuestos de: 97 % de sálidos,
3 de agua, 58,5 % de lactosa? 6 %  de ceniza y 36 % de 
proteina. La temperatura no debe de sabir por encima del 
punto de coagulacián. En la disolacián de este producto 
en agua, se obtiene una solucián cuyo comportamiento co­
rresponde con el de la solucián del ejemplo III, siempre 
que el secado se haga con cuidado y a baja temperatura.

EJEMPLO V.
Se obtuvo un producto que contenia azdcar, disol­

viendo sacarosa en el producto final del ejemplo III, con 
cuidadoso calentamiento, y concentrando esta solucián en 
vacío. Se forma un producto que nuestra cierta semejanza 
con la leche condensada, y que está compuesto de aproxi­
madamente 25 % d e  agua, 45-50 % de sacarosa + lactosa, 
aproximadamente 15 ^ de proteína, y 30 % de ceniza. Al 
diluir en agua se obtiene una solucián de proteina espu­
mante, que se coagula al calentarse en un gel firme.

EJEMPLO VI.
Oon el fin de comparar sus condiciones de cochu­

ra, fuerán preparados merengues con claras de huevo (A), 
oon el producto de conformidad con el ejemplo 111 (B), y 
con clara de huevo artificial, estando preparada dicha 
clara de huevo artificial de la caseína que se encuen­
tra en el mercado (C).
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(A) . Las claras de ocho huevos (125 gramos), 

fuerón batidas hasta formar una espuma seca; a esta es- 
puna se añadierón 135 gramos de azúcar cistalizaday 
540 gramos de una solución de azúcar con un punto de 
bullioión de 116 a 120° C. Los merengues resultantes 
fuerón secados en un horno a una temperatura de 120° C. 
y estuvieran dispuestos en aproximadamente 2 horas.

(B) . 40 gramos de clara de huevo artificial de 
conformidad oon el ejemplo II, fueron batidos junto con 
147 om^ de agua hasta formar una espuma seca; a esta es­
puma pudo añadirse 225 gr. de azúcar cristalizada y
565 gr. de una solución de azúcar con un punto de bu- 
llición de 116-120° 0. Del mismo modo como queda des­
crito en (A), los merengues resultantes fuerón secados 
en un horno a una temperatura de aproximadamente 120° C. 
y también estuvierón dispuestos en unas dos horas.

(C) . 10 gr. de una clara de huevo artificial de 
la que se halla en el comercio, obtenida por hidrólisis 
alcalina ce caseína, fuerón mezclados con 140 gr.de agua 
y batidos hasta formar una espuma seca. A esta espuma pu­
do añadirse 185 gr. de azúcar cristalina, y 650 gr. de 
una solución de azúcar con un punto de bullición de 
116-120° C. Si se trata de secar los merengues resultan- 
tentes a la temperatura de 120° 0., se pierde por comple­
to su estructura. Los merengues sólo pueden ser secados 
calentándolos a una temperatura de 80° C. durante 35 ho­
ras.

EJEMPLO VII.
Pasta de almendra para bizcochos almendrados, 

preparados del modo corriente con almendras y azúcar, 
moliendo finamente dichos ingredientes, deberá anterior­
mente ser diluido con una solución protefna, con el fin
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de obtener un producto adecnado para sa elaboración 
sirviendo la clara de haevo para dar a la pasta lo qae 
se llama "consistencia". Con este fin, se emplean cla­
ras de haevos en las pastelerías.

El batido sabe en el horno y despuús se asien­
ta algo. El interior del bizcocho está completamente 
lleno y tiene ana estractara dura y agradable.

Si la solación de conformidad con el ejemplo I, 
es empleada en lagar de la albúmina de haevo, el bizco­
cho tiene la misma baena estractara qae si se asa clara 
de haevo.

Sin embargo, si en lagar de clara de haevo se 
emplea clara de haevo artificial de caseína, el bizco­
cho sabe bien en el horno, pero despuús se hunde y se 
aplana, y sa interior no tiene ninguna estractara.

NOTA.- Descrito suficientemente cuanto precede, sólo 
resta consignar qae lo qae se declara como de nueva y 
propia invención del solicitante, es lo ceontenido en 
las siguientes!

REIVINDICACIONES
1. - ¡Procedimiento para la preparación de clara 

de haevo artificial, del suero, caracterizado porque 
se prepara un producto coagulante y qae forma espuma, 
mediante aumento del pR del suero, o suero concentrado 
a 9-10,5 separando el precipitado formado del líquido.

2. - Procedimiento de conformidad con la reivin­
dicación 1, partiendo de suero qae es concentrado a un 
contenido de sólidos de por lo menos 55 %, caracteriza­
do por el hecho de que despuós de la cristalización de 
la lactosa el concentrado es diluido con agua o suero 
hasta una concentración que tenga un contenido de só-
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lidos de aproximadamente 50 %, y que el pü de la mezcla 
obtenida de este modo, se eleva tan rápidamente como sea 
posible a 9-lo,5 y qae el precipitado es separado del 
liquido.

3.- Procedimiento de conformidad con la reivin­
dicación 1 ó 2, caracterizado por el hecho de qae el sue­
ro es concentrado a un contenido sólido que dá al enfriar­
se un contenido de lactosa cristalizada, de por lo menos 
10 % antes de incrementar' el PE.

4*— Procedimiento de conformidad con la reivin­
dicación 3% caracterizado porque las dimensiones de los 
cristales de lactosa, se hallan substancialmente entre 
10 y 100 a.

5*- Procedimiento de conformidad con las reivin­
dicaciones 1 a 4, caracterizado porque el pH es rápida­
mente llevado a un nivel de 11-12 y que después es car­
bonizado hasta que el pH ha vuelco a caer a un nivel de 
aproximadamente 9? y el precipitado es separado del li­
quido.

6. - Procedimiento de conformidad, con las reivin­
dicaciones 1 a 5# caracterizado porque se emplea hidró— 
xido de álcali, para incrementar el pH.

7. - Procedimiento de conformidad con las reivin­
dicaciones 1 a 6, caracterizado porque el pH ea elevado 
en menos de 15 minutos hasta un nivel de más de 10.

8. - procedimiento de conformidad con la reivin­
dicación 5y caracterizado porque después de carboniza­
ción, la mayor parte del precipitado, es eliminado, y 
que después es filtrado añadiendo un activador de fil­
tración, preferentemente en un filtro-prensa.

9. - Procedimiento de conformidad con las reivin­
dicaciones 5 y O, caracterizado porque el precipitado
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se elimina inmediatamente después de haber sido formado.

lo.- Procedimiento de conformidad con las reivin­
dicaciones 1-9* caracterizado porque las sales son par­
cialmente eliminadas del filtrado.

11. - Procedimiento de conformidad con la reivin­
dicación lu, caracterizado porque las sales son parcial­
mente eliminadas del filtrado por medio de electrodiali- 
sis y con un pH entre 6 y 8.

12. - Procedimiento de conformidad con las reivin­
dicaciones 1 a 11, caracterizado porque el producto final 
al secar a una temperatura por debajo del punto de coagu­
lación, es reducido a polvo.

13. - Procedimiento de conformidad con las reivin­
dicaciones 1 a 11, caracterizado porque el producto final 
es concentrado despuós de adición de sacarosa, o de una 
solución de sacarosa.

14.- "PROCEDIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO DE SUERO".
Todo segán queda describo en la presente memoria, 

que consta de diez y ocho(18) páginas escritas y folia­
das a máquina por una.sola cara, con quinientas treinta 
y seis lineas.

Madrid, a 13 de diciembre de 1.951 
P.A.
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