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MEMORTIA DESCRIPTIVA
que se acompafia a una solicitud de PATENTE DE INVENCION,
por veinte afios, para Espafia y posesiones, por: "PROCE-
DIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO DE SUERO", en favor de la
r.s8. Nederlandse Centrale Organisatie‘voor Toegepast~
Naetuurwetenschappelijk Onderzoek, de nacioneslidad holane
desa y regidente en 12, Xoningskade, The Hague, The Net-

herlands, siendo el inventor Barend de Goede,-

Suero es el liquido gue gueda después de haber
separado por completo, o casi completamente, la casefina
de la leche, o de la leche desnatada eventualmente jun-
to con la grasa, por coagulacién. E1l suero contiene,
ademés de slgunas veces, un resto de caseina, principal-
mente adbdmina, globulina, sales y lactosa. El contenido
sélido puede variar considerablemente, pero el contenido

promedio es aproximademente de 6 %.

Hasta ghora, el suero ers empleado principalmen-
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te como forrajeidpare el ganado y el resto era desechado
como desperdicio, aungue en especial las proteinas con-
tenidss, tienen un valor particular pare el aslimento hu-
mano.

Para otrosg usos, los sigulientes inconvenientes
se hallaban presentess

a) Deterioro;

b) Gusto desagradable;

¢) Gran contenido en sales;

Ademés, el contenido en protefnas en los sélidos
era muy pequefio para ciertas aplicaciones.

En tiempos de escasez el suero ha sido también
usado para aslimento humasno y el gusto desagradable era
aceptado aunque de mala gana por falta de algo nmejor.

Ya se conocfa con el fin de mejorsr la aceptad
cibn, el espesar el suero, formando una pasta con un
contenido sélido de aproximadamente 60 - 65 % mediante
secado por pulverizacién.

Se ha propuesto repetidas veces, el preparar
clara de huevos artificialmente, para la preparacién
de pastelillos y pasteles, partiendo de protefnas de
varios origenes, y convertir estas protefnas, mediante
un tratamiento con 4lcalis, en productos espumosos. De
este modo es conocido por ejemplo el tratar la caseins
durante més de 24 horas con una solucién acuosa de hi-
dréxido de calcio.

Un gran inconveniente de la clara de huevo ar-
tiricial, obtenida de esta mansra, es sin embargo, que
la solucidn acuosa conteniendo 5 -~ 15 % de esta protei-
na, no se coagula o casi no en un gel sélido, si dichas

soluciones se calientan a una temperatura de 100° ¢.
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Esto es un inconveniente pare la preparacidén de

merengues; en otros casos, cuando la coegulacidén es ab—
solutamente esencisl, como por ejemplo para bizcochos,
almendrados, recubrimiento de pasteles y otros por el
estilo, la felta de la propiedad de coagularse en un gel
sdlido, impide por completo el uso de una tal proteflna
artificial. Ademds, el pH de las soluciones de proteinas
artificiales, preparadas de ese modo, es por regla gene-
ral mds elevado que el pH de la albimina de huevo; las
propiedades de formar egpums corresponden a este elevado
PH, ¥y si el pH es disminufdo hasta el valor similar de
la albmina de huevo, las propiedades de formar espums
disminuyen también considerablemente. Lste elevaao pH
afecuia desfavoravlemente el sabor y, particularmente si
es combinado con harina, también afecta el color de los
productos elaborados. Por esta razén los productos obte-
nidos de conrorwidad con este método solo pueden ser,por
lo general, afiadidos en peguetiag cantidades a los produc-
tos de pastelerfa, pues en el horno las propiedades se
vuelven ain peores.

Las posibiiidades de su aplicacidn esién fuerte—
mente limitadas por todo €sto, dado gue para una buena
imitacién de la albdmina de huevo, las propiededes de
hacer espuma, asi como especialmente la propiedad de coa-
gularse en gel a una temperatura menor de 100° Cesy 8OND
esenciasles, mientras gue un pH no demasiado elevado,

. preferentemente alrededor de 7-8'5 mucho més bajo que el
de los hidratos de proteina espumosos, es también de de~-
sear,

La naturaleza del codgulo, formado durante el
calentamiento de la protefna, es de gran importancia.

Cuando ge calienta la clara de los huevos, se coagula
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en un gel; dado gue la solucién de un substitutivo de
la clera de huevo no tiene propiedades coagulantes, el
coagulo formado al calentar, no es un gel, sino que es~-
t4 compuesto de pedacitos no coherentes, como de grumo.
Se ha tratado de obtener un produsto que forme
espumae tratando la albimina con 4lecali, pero muy a me=-
nudo estos productos tienen sabor y gusto desagradables,
probablemente causado por los compuestos de sulfuro,for-
mados por hidrolisis de la albdmina gue contiene sulfuro
cuando se la calienta con 4lcalis.
También se ha propuesto preparar un sustitutive

para la albmina del huevo, mediante suero, concentrando

-dicho suero a una temperatura por debajo del punto de

coagulacién de la albimina, y separando la lactosa cris-
talizaeda después de entriada mediante filtracidén o por
centrifugacién. Después de eso, se separan parcialmente
las sales mediante dislisis. E1 valor de pH se mantiene
alrededor de 7T durante todo el tratamiento. El1 producto
obtenido de este modo, tiene pocas propiedades de formar
espuma y ademds, al calentarse, no se coagula en forma
de gel, como es de desear para una buena ooccién en el
horno.

El solicitante ha logrado tratar el suero =ya
sea derivado de la fabricacién del queso o de la prepa-
racién de casefna textil, o de cualquier otro origen-
de un modo tal, que se obtiene un producto que se compor-
ta totalmente como albimina de huevo, en edanto a la coa-
gulacién y & sus propiedades de formar espuma, y gque ade-
més se coagula al ser calentado en un gel muy coherente.

De conformidad con esta invencién, el pH del sue-
ro, preferentemente un suerc concentrado, que tenga un

contenido de materias sélidas de aproximadamente 50%, se
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eleva répidamente por lo menos hasta 9, y preferentemen-

te a un valor entre 9 y 10,5, y entonces, es filtrado.

Es dificil filtrar la pasta de suero comfn, gue tenga un
contenido sélido de mds de 30 ¥ y que tenge un pH de 7 &
més bajo. Con un contenido sédlido de 45-55 %, la filtra-
cién es practicamente imposible debido a la pequefi{sima
velocidad de filtrado; Elevando el pH se rebaja la visco-
sildad y las propiedades del suero concentrado, lo cual
probé tener una gran influencia sobre la posibilided de
poder trabajar la pasta en un filtro de prensa, en gran-
des cantidedes.

En la tabla I que sigue a continuacidén se mues-
tran la relacién de pH, viscosidad de lo filtrado, y la
velocidad de la filtracidén de un suero concentrado que
tiene un contenido de sélidos de 57,7 % y que ha sido
llevado a varios valores de pH medisnte la adicidn de
respectivamente, 2.4, 6¢1, TeTy 842, 10s4 y 16,2 cc. 8n
NaOH, 6 250 coc. de concentrado.

Tabla I.

Viscosidad de filtrado Velocidad de la filtracién
de conformided con Oatw§ld

a uns temperggura de 20 C.

(para agua t< = 20,8)

10

10,5
11’-
11,5

112’ algo més rdpido

123 como antes

213 muy lento

368 practicamente no filtrable

Se demostrd ademds, gue lo filtrado contenfa por
ejemplo, de 25-35 % de albimina, calculada en los sélidos
totales, y al calentarse forma un coagulo ooherente y se
convierte en un gel sélido, que tiene las propiedades co-
rrespondientes a un gel de la soluqi6n de clara de huevo

oon contenido similar de protefna, especialmente si el

SV
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PH se redujo antes de calentarlo o a un valor entre 6 y 8.

Otrea ventaje m4s del método de filtracidn, de
conformidad con la presente invencién se demostrd ser que
en la electrodialisis de lo filtrado no se formaba incrus-
taciones o precipitaciones en la membrana del cdtodo,sien-
do ésto una dificultad cusndo se electrodiglize el suero
normal, o0 el suero concentrado,

Esto tal vez pueda explicarse por el hecho de gue
el contenido de Cal y PZO5 han disminufdo fuertemente du=—
rante la filtracidén, especialmente si el filtrado se lle-
vé & cabo con un pH de 10-11,

En la tabla II, el 2205 ¥ el contenido de Ca0 han
sido indicados caLculados por 100 partes de sélidos de lo
filtrado, obtenido de la filtracién de muestras como gque-
da indicado en la tabla I.

_Dabla YI.

pH P205 gal
7.0 2.5 - 0.78
9.0 1.95 030
10.0 1.30 020
10.5 l.41 0.13
11.0 1.26 0.11
11.5 1.38 0.32

Se demostré edemds, que con un valor pH de més 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 solucién no debe de ser demasiado elevado duran-
te la filtracién., Esto es especialmente importante porgue
parecfa que la velocidad de filtracién era fuertemente
aumentada, y a veces la filtracidn s6lo es posible si se
hallan presentes en el liguido una cierta centidad de

oristales de lactosaj estos cristales de lactosa sirvien-
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do oomo syude para la filtracién. Cuando dichos coristales

de lactosa falta, es necesaria otra ayuda de filtracién,
por ejemplo, tierra de infusorios, deberd =fiadirse, con
lo cual se obhtiene un filtro que practicamente no sirve,
Una pasta de filtro consistente en cristales de lactosa,
mezclados con protefna y sales de calcio y fosfatos es
como tal, muy dtil para forraje. Con ello la cantidad asi
como el tamafio de los cristales de lactosa, demostrarén
tener i.flueicla sobre la posibilidad de ser filtrado y
sobre la velocidad del filtrado; el ‘tamafio de los crista-—
les deberd ser sustancialmente del orden de 10 hasta 100
u, y la cantidad de los cristales de lactosa deberd pre-
Terentenente no ser inferior de un 10 % del peso de 1la
nasa que se filtre.

En ciertos casos se demostrd que el filtrado se
llevaba a cabo aln mejor si el pH del suero se elevaba
primeramente a un valor de 1l a 12 y despuds de eso era
reducido a un valor no mds bajo que 9, haciendo pasar
4dcido carbdnico a travds del suero.

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

Si se desea preparar un producto gque tenga bue-
nas propiedades para formar espuma, el suero del cual se
parte, habréd de ser cuidadosamente separado, con el fin
de reducir el contenido de grasa al menor valor gue sea
posible. Es probable que el hecho de gque una congidera-
ble porcidn del residuo de grasa, Que se halla presgente
en la pasta de suero, y que todavia estd contenida en el

precipitado, tanga también una influencia favorable en

e e i
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las propledades de formar espume el filtrado. Se demos-

tré ademds, gue el contenido de grasa tenfe también uns

gran influencia en lea facilidad de ser filtrado el pre-

cipitado, y que una cuidadosa separacién 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 una concentracién
en la cusl sea todavie manejable, por ejemplo, hasta un
valor de deslizamiento de 50 %, y despuéds éste concentra-
do puede dejarse durante variocs dfas a una temperatura
normel, o ligeramente reducida, con objeto de gue la lac-
tosa cristalice. Para lograr esta finalidad, el suero po-
dré ser almacenado durante varios dfas a una temperatura
de slrededor de 0°C. Todavia se logra un productc méds
adecuado para empezar, cuendo primeramente se concentra
el suero hasta un contenido més elevado en sélidos —por
ejemplo, 65 %~ despuds se cristalize la lactosa, lo mds
gque sea posible -lo cual se podréd hacer del modo antes
mencionado- e inmediatamente despuds, y antes de afiadir
la lejfa, se diluye el suero concentrado, hasta que se
obtenga el contenido de sélidos que se desea, por ejemplo
un 50 $. Esta disolucién podrd hacerse con agua, pero
también con suero aguado y fresd:. |

En ambos casos, la cristalizacidn de la lactosa
podréd ser provocada espolvoreando cierta centidad de lac-
tosa pulverizada., Sin embargo, la presente invencién,
también podrd ser aplicada a la pasta de suero, tal como
se encuentra en el mercado. Naturalmente, el proceso po-

dréd tembién iniciarse partiendo del suero en polvo, el
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cual es mezclado ocon agua, hasta que tengalél contenido
de s8lidos que se desea. Unicamente habrd de tenerse
cuidado de que las protefnas no se desnaturalicen por
el calor, durante el proceso del secado.

El aumento en pH se efectumrd preferentemente me-
diante un hidréxido de 4lcali; si se desea, también podré
emplearse amoniaco, 0 cuzlquier otra substancia de reac—
¢ién alcalina, come por ejemplo, sales bésicas, aminas,
etc., Con el hidréxido de calcio, no se precipita en con-
diciones favorables para el filtrado, el carhonato de
calcio gue se forma en el subsiguiente proceso de carbo-
nizaecién., En vez de alcalinizedores y carbonizadores,
también podrd afladirse sosa. El resultado gue se obtiene
con la gosa es sin embargo inferior al que se logra con
la adicién de amoniaco, pero en cambio el amoniaco 44 un
producto de calidad inferior, a aquellos que se obtienen
con los hidrdéxidos alcalinos,

El procedimiento ulterior serd aclarado de con-
formidad, mediante adicidén de hidréxidos de é4lcali, y es
aplicable con snalogfa a las otras substancias alcalini-
zadoras,.

Es importante el elevar, con rapidez, el pH a un
nivel de 9 - 10,5 6, cuando es carbonizado, hasta 11 - 12,
pues se requiere considerablemente menos lejia, si se
efiade répidamente. Por ejemplo, la cantidad de hidrdéxido
de 4lcali necesaria para elevar el pH hasta 11, en un
minuto, se elevaba & aproximddamente la mitad de la can-
tidad gue se necesita cuando la adicién se prolonga du-
rante 15 minutos.

Sin duda el mayor consumo de lejfa, em ung adi-
cién lenta, es una consecuencia del hecho de que en una

adicidn lenta, el proceso de descomposicidn, respective-
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265 mente, desintegracién, tiene lugar, y dicho proceso des-
gasta lejfa, y ademfs afecta desfavorablemente la calidad
asf{ como el rendimiento del producto final.

Podos los tratamiento deberdn por lo tanto tener
Jugar con suficiente velocidad, y en particuler la adi-

270 cién y la mezcla con lejfa para obtener un pH deseado,
deberd ser completado y terminado dentro de los 15 minu-
tos,.

La temperatura se mantendrd preferentemente baja,
por ejemplo, entre 0°C. y la temperatura de la habitaciénm,

275 o afin por debajo de 0°C. | -

Se llevaréd a cabo preferentemente, la filtracién
o carbonizacién inmediatamente después de gue sl deseado
valor de pH haya sido alcanzado. Parece préposito gene-
ralmente se pasa fcido carbénico a la mezcla, en conse-

280 cuencia de lo cual el pH baje gradualmente., Cuando se ha
alcanzado un nivel de pH de 9, deberd pararse la adicidn
de dcido carbdnico, y preferentemente no se seguiré més
alld de un valor de pH de aproximadamente 8, dado gque la
solubilidad del calcio sube otra vez cuando el pH dismi-

285 nuye a menos de 8,

jfambién en la carbonizacién tiene ventajas el
mantener la temperatura baja, especialmente en el prin-
ceipio cuando el pH es todavia alto. El d£cido carbénico
deberd ser afiadido ya sea con presién reducida o subida.

290 En lugar de pasar decido carbdnico, también podrd afiadir-
se una substancia o mezcla gue produzca 4cido carbénico,
por ejemplo, dcido carbdnico sdlide, o también podréd
afladirse al liquido un dicarbonato,.

£l precipitado podrd tambidn ser separado del
295 1{quido por oiros procedimientos, por ejemplo, mediante

una centrifugacién, sedimentacidén, etc. ILa rédpida sepa-
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racién mediante un filtro de premsa tiene sus ventajas,

especialmente con el fin de evitar la formacibn de espu-
ma,~ 31 fuese necesario la facultad de ser filtrado po-
drfa adn ser mejorada mediante la ayuda de activadores
de filtracidén, tales como la tierra de infusorios, pero
ésto, rebaja el valor de la pasta del filtro. también es
posible eliminar la mayor parte del precipitado inmedia-
tamente, haciéndolo seguir de una segunda filtracién con
la adicién de un activador de filtracidén. 11 precipitado
separado, gue consiste principelmente de lactosa, pueds
gser ﬁrabajado en lactosa, pero cuando no se emplea un
activador de filtracibn, entonces es especialmente ade-
cuado para su empleo como forraje para ganado, después
de haber sido secado.

£l suero as{ tratado tiene un sabor saiado, lo
cual es8 un inconveniente para muchas aplicacliones, Sin
embargo, ei contenido de sal puede ser reducido de cual-—
gquier modoc conocido, por ejemplo, por dialisis o elec-
trodialisis.

Se obtiene un producto de excelente calidad si
gse elimina la sal por electrodialisis, con un pH entre
6 y 8; el 1fqguido que se obtiene de este modo, podrd sex
aplicado como tal o despuds de su concentracién., &l pro-
ducto asi obltenido pourd ser suvstitufao por clara de
huevo précuicamente en todas las aplicaciones. Para lo-
grar una nejor duracién, es preferible el concentrar o
secar el productos, preferentemente mediante secado por
espolvoreamiento, o secado frigorffico, pero la tempera-
tura deberd ser mantenida por debajo del punto de coagu~
lacién.

Para la aclaracidn de la presente invencién, se

dédn algunos ejemptos a continuacidns
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BJEMPLO I

200 kg. dehsaero éonééntrado, teniendo un conte-
nido de proteina de 7,6 % fueron dilufdos con 24 kg. de
agua. Después de esta disolucién el consentrado tiene un
contenido de proteina de 6,8 %; un contenido de lactosa
de 46,5 %, y un contenido de 0,45 % de Ca0 y 0,89% de
P205. Bl valor de pH era 5,8.

Con adicidu de 7 litros 3n NaOH, mezclando rdpi-
damente a una temperaturs de 12° c. el PH se elev$ hasta
9,8, despuds de lo cual fud filtrado en un filtro-prensa
oon una sobrepresidn de tres atmésferas. Bl filtrado con-
tenfa 32, % de sblicos; 10,1 % de proteina; 14,6 % de

lactosa; 0,08 % de Ca0 ¥y 0,45 % de P,0;e 11 pH de filtra-

5
do, inmediatamente después de la filtracidén importaba 9,0. -
liediante purificacidén puede obtenerse la lactosa de la
pasta~filtro, que consiste principalmente de lactosa, pe-
ro dicha pasta-filiro como tal, es un excelente forraje
para ganado.:
. ¥l filtrado coagula tambidn en disolucién de una

parte en tres partes de agua, al calentarse, en un gel,

coherente, y tiene buenas propiedades para formar espuma.

EJEMPLO II

Bl filtrado delwéjemplo I;-fué desalado electro-
dialf{ticamente del modo que se desoribe en la solicitud
de patente holandesa, némero 139.478. las incrustaciones
perturbadoras en la ﬁembrana del cdtodo, gue por regla
general ocurren aproximadamente despuds de lag 50 horas
de la electrodialisis fuerdén en este caso despreciables
y 8in importancia; con la electrodislisis las propieda=
des coagulantes y formadoras de espuma de la solucidn

proteina, permanecierdn sin ser afectadas.
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BJEMPLO III.

2.500 Kg;'de suero aguédo fuerén concentrados
en un aparato vaporizador, a una temperatura por debajo
del punto de coagulacién, hasta lograr un concentrado
con un contenido de sélidos de 65 %. Lichos sélidos con-
tenfan 72 % de la lactosa, 11 % de proteina y con conte-
nido de ceniga de sulfato de aproximasdamente 10 %.

La pasta lograde (180 Xg.) fué almacenada duran—
te tres dias a una tempsratura de OOC. Después de eso,
la pasta fué mezcladae con 35 litros de agua. Se compro-
b6 mediante una muestra, gué cantidad de NaOH era nece-
saria para elevar el pH hasta 1l. Después de ello, la ¢
cantidad necesaria fué répidamente afiadida de una vez y
debidamente mezclada, inmediatamente después de lo cual,
se afladid 4cido carbdnico hasta gque el pH bajd a 8,5. Bl
precipitado, presente en el 1lfguido, fué filtrado en un
filtro-prensa con lo cual se obtuvo una pasta-~filtro gue
tenfa un contenido de 15 % de agua y 77 % de lactosa (el
porcentaje restante consistfa de substancia proteina y

de compuestos de calcio). £l filtrado fué filtrado otre

vez despuds de afiadir tierra infusoria. El filtrado obte-

nido de este modo, tenis un contenido de 25,2 % de séli-
dos, 32,5 % de dichos sdélidos eran proteinas,

El 1fquido restante fué coagulado medisnte el
calor hasta obtener un codgulo coherente. Al batir, se
obtuvo una espuma mwuy firme, |

Acto seguido, el liguido fué desalado electro=-
dial{ticamente en un aparato de tres cédmaras, hasta que
se elimind un 50 % de le sal. Duranie la electrodialisis,
la temperatura estuvo a 35° ¢, se empled como lfguido
para aclarar una dilufda solucidn de NaCUH en el lado

del cédtodo, mientras gque una dilufda solucidédn de HC1,
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da en el lado del 4nodo (compérese la solicitud de paten-~
te holandesa nidmero 139.478). Las propiedades coagulantes

395 y de formar espuma de la proteina, se conservarén por en-
tero con la electrodialigis.

BJELPLO IV.

Le soluciln obtenida de coniormidad con el ejemplo

precedente, es secada con un secador por espolvoreamien-

400 to hasta lograr um polvo compuestos des 97 % de sblidos,
.3 % de agua, 58,5 % de lactosa, 6 % de ceniza y 36 % de

protefna., La temperatura no debe de subir por encima del

punto de cbagulacidn. bn la disolucibn de este producto

en agua, se obiiene una solucidén cuyo couportamiento co=-

405 rresponde con el de la solucidén del ejemplo III, siempre
gue el secado se haga con cuidado y a baja temperatura.

SIBLPLO V.

Se obtuvo un‘producto gue contenia azdecar, aisol-
viendo sazcarosa en ei producto final del ejemplo IXII, con
410 cuidadoso calentamiento, y concentrando esta solucibn en
vacfo., S5e forma un producto gue nuestra cierta semejanza
con la leche condensada, y que estd compuesto de aproxi-
medanente 25 % de agua, 45-50 % de sacarosa + lactosa,
aproximadamente 15 % de proteina, y 30 % de ceniza. Al
415 diluir en azua se obtiene una solucién de proteina espu~
mante, que ge coagula al calentarse en un gel firme.,

3d SPLO VI,

Con el fin de comparar sus condiciones de cochu-

ra, fuerdn preparazdos nmerengues con claras de huevo (4),

420 oon el producto de conformidad con el ejemplo III (B), ¥
con clara de huevo artificial, estando preparada dicha
clara de huevo artificial de la caseina qﬁe se encuen-—

tra en el mercado (C)e
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{(A). Las claras de ocho huevoa (125 gramos),
fuerdn batidas hasta formar una espums seca; a esta es-
puma se afladierén 135 gramos de azdcar cistalizada y
540 gramos de una solucidn de azlcar con un punto de
bullicidn de 116 a 120° C. Los merengues resultantes
fuerén secados en un horno a una temperatura de 120° ¢.
y estuvierdn dispuestos en aproximadamente 2 horas,

(B)s 40 gramos de clara de huevo artificial de
contormidad con el ejemplo II, fuerdn batidos junto con
147 cm3 de aguz hasta formar una egpuma seca; a2 esta es-
pums pudo afiadirse 225 gr. de azlcar cristalizada y
565 gr. de una solucidn de azdcar con un punto de bu~-
1licién de 116-120° ¢. Del mismo modo como gueda des-
crito en (A), los merengues resultantes fuerdn secados
en un horno a una teumperatura de aproximadamente 120° ¢.
¥ tambidn estuvierdn dispuestos en unas d&os horas.

(¢)s 10 gr. de una clara de huevo artificial de
la que se halls en el comercio, obtenide por hidrolisis
alcalina de caseina, fuerdén mezclados con 140 gr.de agua
¥ batidos hasia formsr una espuma seca. 4 esta espuma pu—~
do anadirse 185 gr. de azdcar cristaliina, y 650 gr. de
una solucibn de azfcar con un punto de bullicibdn de
116=120° C. Si se trata de secar los merengues resultan-
tentes a laz temperatura de 120° C., ge pierde por comple-
to su estructura. Los merengues sdlo pueden ser secados
calentdndolos a una temperatura de 80° C. durante 35 ho-
ras, .

BIBHPTY VIIX,

Pasta de alméhdré”para bizcochos almendrados,
preparados del modo corriente con almendras y azicar,
moliendo finamente dichos ingredientes, deﬁeré anterior-
mente ser dilufdo con uns solucién prosvefna, con el fin

L
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de obtener un producto adecuado para su elaboracibén

sirviendo la ciara ae huevo para dar a la pasta 10 gque
gse llama “consistencia". Con este fin, se emplean claw-
ras de huevos en las pastelerias.

Bl batido sube en el horno y despuds se asien-
ta algo. El interior del bizcocho estd completamente
lleno y tiene wna estructura dura y agradable, |

Si la solucién de conformidad con el ejemplo I,
es empleada en lugar de la albdmina de huevo, el bizco-
cho tiene la mioma buena estructura que si se usa clara
de huevo.

Sin embargo, 8i en lugar de clara de huevo se
emplea clara de huevo artificial de casefna, el bizco-
cho sube bien en el horno, pero despuds gse hunde y se

aplana, y su interior no tiene ninguna estructura.

NOLA.,=- Descrito suficientemente cuanto precede, sélo
resta consignar gue lo gue se declara como de nueva y
propia invencién del solicitante, es 1o ceontenido en
las sizuientess
REIVINDICACIONES

le— Procedimiehto para la preparacibn de clara
de huevo artificial, del suero, caracterizado porgque
se prepara un producto coagulante y que forma espuma,
mediante aumentc del pH del suerc, o0 suero concentrado
a 9-10,5 separandic el precipitado formado del liquido,

2e= Procedimiento de conformidad con la reivin-
dicacién 1, partiendo de suero gue es concentrado a un
contenido de sblidos de por 1o nenos 55 %, caracteriza-
do por el hecho de que después de la cristalizacién de
la lactosa el concentrado es dilufdo con agua o suero

hagta wna concentracién gue tenga un contenido de sé-
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lidos de aproximadamente 50 %, y que el pH de la mezcla
obtenida de este modo, se eleva tan rdpidamente como sea

490 posible a 9=10,5 y gue el precipitado es separado del
1{quido.

5e= Procedimiento de conriormidad con la reivin-
dicacién 1 6§ 2, caracterizado por el hecho de que el sue=-
ro es concentrado a un contenido sélido que d4 al enfriar-

495 ge un contenido de lactosa cristalizada, de por lo menos
10 % antes de incrementar el FH.

4 .~ Procedimiento de conformidad con la reivin-
dicacibn 3, caracterizado porque las dimensiones de los
cristales de lactosa, se hallan substancialmente entre

500 10 y 100 u.

5e= Procedimiento de conformidad con las reivin-
dicaciones 1 a 4, caracterizado porgue ¢l pH es répida—
mente llevado a un nivei de 11-12 y que despuds es car-
bonizado hasta gue el pH ha vueito a caer a un nivel de

505 aproximadamente 9, y el precipitado es separado del 14i-
quido. -

6o~ Procedimiento de conformidad con las reivine
dicaciounes 1 a %, caracterizado porgue se emplea hidré-
xido de £lcali, para incrementar el pH.

510 7e= Procedimicento de contformidad con las reivin-
dicaciones 1 a 6, caracterizado porgque el pH es elevado
en menos de 15 minutos hasta un nivel de mds de 10,

8.~ rrocedimiento de conforiiidad con la reivin-

dicacidn 5, curacterizado porque despuds de carboniza-

515 eibn, 1lu mayor parte del precipivado, es eliminado, ¥y
gque después es filtrado afiadiendo un activedor de til-
tracién, preferentemente en un filtro-prensa.

9.~ rrocedimiento de conformicad con las reivin-

dicaciones 5 y 8, caracterizado porgue el precipitado
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se elimina inmediatamente después de haber sido formado.

10,~ procedimiento de contoraidad con las reivin-
dicaciones 1-9, caracterizado porgue las sales son pare—
cialmente elimingdas del filtrado.

1ll.~ Procedimiento de contormidad con la reivin-
dicacidn 1lu, caracterizado porque las sales son parcial-
mente eiiminadas del'filtrado por medio de electrodiali=-
8is y con un pH entre 6 y 8.

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

13.~ Procedimiento de conformidad con las reivin-
dicaciones 1 a2 11, caracterizado porgue el producto final
es concentrado después de adicidn de sacarosa, 0 de una
solucibn de sacarosa. |

14.- “PROCEDIMIENTO PARA EL TRATALIENTO DE SUERO",

Todo éegdn gueda descrico en la presente memoria;

gue consta de diez y ocho(l8) pdginas escritas y tolia-

~das a miguina por una_ sola cara, con guinientas treinta

y seis lineas,
liadrid, a 13 de diciembre de 1.951

I t
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