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PATINTE DE INVENCION
por 20 alios por
YPROCEDIMIAITO DA FASRICACION ¥ OSTENCION DX UW COM-
PUZSTO DE ALBUMINA PARA 3U APLICACION XN PASTELARIA
Y COWFITARIAY, a favor dec D, Hicardo Fuentes Robledo,
de nacionalidad espafiola, residente en Madrid, oczlle

de iejie Lequerica, nifmero 12,

MEMORIA DESCRIPTIVA
LRI BRBERREEISELCESSERREIISLIILILS

%1l uso de la albumina en el ramo de pastele-
r{a y confiterf{a es muy corriente debido a la especial
necesidad de fabricar los llamados merengues, chanti-
lies , preparacidn levantado y armado de nata y analo=-
gos , habiendose utilizado procedente de la clara de
huevo fresca pero resultando costosa y siendo precisa
una mayor mano de obrar para lograr un producto per-
fecto 3 tambien se ha utilizado la albumina cristali-
zada , pero en éste caso es necesaric preveer con an-
telacidn la cantidad que va a sor necesario emplear

por cuanto ha de ger preparada con veinticuatro ho-
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ras de antelacidh , ya que a tal fin hay queAAispo-
neria en infusidn en agua , durante dste gran nime~
ro 4e horas para que recobre la que ha eliminado
15, - por medio de las difersntes destilaclones o deseca-
clones a que se la sometid para llegar a su estado
de cristalizacidn ; por otra parte toma mal olor a
las diez horas de estar dismwalta , por otra parte
se han venido utilizando con hastante éxito dife-
20, - rentes formulas a base de su asociacién a otras ma-
tarias que faciliten su disoluccidn y meno de obra,
obtenidos tales productos por diferentes procediw-
mientos de fabricaecidn , y entre ellos el propio so-
licitante , desde el afio 1920, pero estudiadas bes
25, = mayores ventajas que al producto pueden reportar la
adiccidn de otras ingredientes , que incluso llegan
a hacerla igual a la natural , y la forma de obtener-
lo a base de diferentes experiencias , han llevado a
mi mandatario a la fabricacidn del producto y proce-
30, - dimiento de que es objeto 4ste privilegio de inven-
cidn , que descriviremos a continuacién , despues
de &ste prologo a mode de introduccidén en mataria.
Para obtener el producto deseado se habra
d=s disponer de las siguientes materias primas , y
58e~ a base de ser mezcladas en las proparciones gque seé
indican , sin que por elld forzosamente hayan de ser
invariables dichas cantidades , ya que se trata de
un ejemplo de posible formula a utilizar en la pric~-
tica , m&s o menos diferenciada segiin el uso a que
40, ge deatinet
ALBUMINA DE HUEVO D3 GALLINA PURA
CHIBTLIZADA seveevoarscessansases 40 %o

GOMA KIQRDOFAN.......-.....oo.o.o. 25 ;“f?.
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GLUCOSA ANHIDRAecsascsvsossssrssead %o

AZUCAR, eeossssnssconnsscscssssseell %o

Primeramente habremon de disponer todos
los citados componentes en una cdmera de deseca-
cién que berdel las temperaturas de 50 a 1008
centigrados, lo que se logra,en ella , por me=-
dio de un serpentin de vapor sece y con el fin
de que todos ellos pierdan la humedad que posi-
blemente pudieran contener y se deshidraten total-
mente , todos ellos dispuestos an diferentes ban-
dejas galvanizadas o esmaltadas y colocadas &n en-
trepafios o estanterias a tal fim , que facilitarédn
su completa aireacidn y secado.

Una vez dispuestos citados en la cédmara de

desecacidn el ti=mpo necesario , se procederi en pri-
mer termino al molido de la albumina cristalizada ,
que tendrd lugar en dos fases s Una previa de tritu=-
racidn en particulas de algin tamalic ; y posteriomen-
te hasta lograr un polvo o particulas impalpables ;
y ello a base del cambio o sustituciédn de las parki-
1las de los tambores de los molinos al efecto. Ista
operacidn se llevard a cabo en una sala en la que se
dbasvongan los molinos , convenientemente aireada y
mantenida a una temperatura constante por medio de
un radiador de aire caliente , iogrando que éste man-
tenga un ninimo grado de humedad igual o parecido al
de la cdmara de éesecacién , vara evitar que los pro-
ductos absorvan humedad y que al tiempo de empeorar
el product® , emboten los molinos dificultando la
molturacidn .

Zgta trituracién o molido de la albumina al

pstado de polves impalpables tienen por finalidad el
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lograr las nés rdpida a inmediata disocluccidn o
absorcidn del agua en que se dispone para ser ba-
tida en el momento de su utilizacidn.

Al mismo tismpo , disponiendo de otro ho-
lino al efcecto, o con posterioridad deapues de ha=-
ber Gepositado,el polvo de la albumina obtenide ¥y
vaulatinamente todos los que tengamos preparados,
en la misma cémara anterior pero manteniendola a
502 como maximo y para evitar la descomposicidn que
se producirfia sosteniendcla muy continuadamente yor
encima de ellos , se¢ procederd al molido y tambien
despues del previo triturado de la goma Kordofdn
y ya que &sta ze presenta en trozos amorfos y de
tanmaiio no apropliados para la molienda , y despues
de é3te y procedienda del mismo modo gue con la al=-
oinina , manteniendose la temperatura smbiente en
los 562 v en ninimo punto higrometrico , se obten-
drd su polve impalpable.

Lel mismo modo se procede al molturade de
la glucosa anhidra y el azucar , y manteniendoles
en la cdmara de conservacidp nientras se vienen rea-
lizando las diferentes operzaciones , si es que ellas
no pueden realizarse a un mismo ti:mpo,

Obtenidos dichos polvos impalpables de cada
une. de las primeras materias citadas y por medio de
cualquier clase de mezcladora o batidora y a base de
las cantidades o proporciones indicadas anteriormen-
te , se procede a su mezcla , tambien en identicas
condiciones de temperatura y igrado de hunedad ,nro-
cediendose despues a su envasado , a ser posidle ,
en cajas o botes de latdn cerrados hermeticamente pa-

ra evitar la penetracidn de cualquier vestigio de hume
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dad gue dabiaria al producto , no lograndoae , enton-
ges , con el mismo esu finalidad tan a la perfecciém.
1104~ Gzte producto tiene grandes ventajas sobre
log existentesc en el mercado y especialmente sobre
la aloumina cristaiizada y la fres¢ca , y entre ellas
podamosn citor las siguientess Yuede utilizarse en el
momento , ya yue solamente es preciso depositarle en
11l5,- la cantidad de agua necesaria y proceder a su batido,
evitandose el mal olor que desprende la albumina dese
pues de las diez horas , estando en la infusidn que
@3 preclisa durante doce o velnticuatro horas, evitaw
do al propio tiempo el tener que saber con tanta an-
1204 - telacidn la cantidad que ve a ser necesaria al dfa
siguiente y al tener gque disponer la que se va ha uti-
lizar con cxceso s¢ desperdicia su mayor parte , y
ya que con éste preparado si es necesaria una deter-
ailnada cantidad sabe =l pastelero la cantidad del pro-
125, - ductc a disponer para lograr el articulo deseado, te-
niendo tambien ventaja en cuanta al rendimiento y ya
que tambien con este producto se logra inds cuerpo.

LODo DX USAHLO

“n un litro de agua se disjondrd , segin el
130, - producto.., merengue , etc., naya de gser d: nas o me=
nos cuerpo de 70 a 100 gramos del preparado y se pro-
cede a su batido procurando hacer este siempre hacia
la misma mano, a dcrechas poxr cjample, obteniendose
al poco tiempo de la operacidn un merengue a punto
135, - de niave de perfectas condiciones en cuanto a punte y
azucarado.
Tazmbien pars ocvtener un merengue perfecto se
~beton 100 gramos lel producto con un litro de agua

y despues de blen batldo se allade poco & poco tres ki-
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logramos de azucar a punto de bola nravianente her-
vidos . Pudiandosc utilizar el preparadc mezclandole
con clara de huevo fresca,

Deserito el procedimiento de fabricacibn obje-
to ds la presaente patente nos gueda unicamente seltalar
vodrd sufrir modificaciones mds o menos sensibles en
el conjunto de sus operaciones variandg »3f mismoa la
proporcidn de ingredientes , sin que por ello se modi-

figue la esencialidzd 4¢ 1o invencidn,

o

{ 0 T A
t3teseress

Iz presente patente de invincidn recaerd,
pues , Sobre lag sisuientes reiviandicacioness

18, - ROCADIMIAN IO wy PABRICACION ¥ OBRTENCICH
Di UY COEPUNSTO DR ALBIMINA PARA SU AFLICACIRNY @Y PaS-
TELERIA Y CCWFITIERIA, carccterizado porque todas las
primeras materlas de que 2o corpone ! slbumina crista-
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zada, goma kordofén, clucosa anhidra y azucar habrén
de ser dispuestas en una cdmara de desecacidn a tenpe-
atura d2 5C o 100 2 centigrados , lograda por medio
de un serpentfn de vapor seco de que dispondrd ésta ,
v dispuestas en vandejas galvapizadas o esmaltadas co-

28 en entrerniong s prudente digstancie unas de
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otras para facilitar la aireacidn , y suprimir com ello
de dichos componentes todo vestigio de hidratacidn ya
gqus todos ellos son muy higrofilos,.

28, =PECCEDIMIENTO DI FABRICACION T OBTENCION
L3 UM COLSUESTO Di ALBUVIINA PARA SU APLICACION N PAS-
THLaKLA Y CCOWFITIRIA, sep :dn la antorior reivindicacién
cerecterizado porque la misma cdmara de desecacién ci-
tada anteriormente , y en éste caso manteniendose a 509
de temperacura como mazimo v 2l menor grédo higrometri-

co posible se dispondrdn las primeras materias mientras
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durs el procsso dc febricacidn del producte y para

evitar una posible descomposicidn al estar a mayor
temperatura ¢ su nueva hidretacidn al absorver con
facilidad la humeded del zire ambilente.

38, «PRCCEDINTIZNTO DE FABRICACION Y CHTHNCIONW

Di UK COPUBSTO D ALBURINA ARG SU APLICACION HEN PAS-

TALURIA Y CCNNITIRIA, szoin lo que veninos réivindican—
da , caracterizado pargque en lo que pregsecta a la al-
burina cristalizada vy goma lordofdn se procedera, debj-
éo al tamailo natural en gue se presentan , & un previe
triturado y despuss del mismo a& un perfecto molido hase
ta reducirlos & particulas impalpables , para facilitar
au disoluccidn &1 utilizar el producto, y £llo reali-
zado en una sala de nmdquinaria @l efecto en la que se
-mantenga la temperatura y grado de numedad a la nisma
de BO® centigrados de la camara de conservacién ¥ lo-
grada por medio de un radiador de aire caliente , pa-
ra evitar gus el molino se embote al hidratarse dichos
productos o durante la operacidn se produzca un aglue
tinamiento del polve logrado empeorando notablemente
lae cualidades del preparado,.
48, - FCCHEDINMIMNTO o8 WABRICACIONW ¥ OBTHRCIOW
UF COLPUELTO Da ALBULINA FARA 5U APLICAC be 56 PASe
THLERIA Y COWXITERIA, segdn las antecedentes reivindi-
cacicnes , caracterizade porgque del mismo modo que en
la reivindicacidn anterior se procederd a la moltura-
cién de la glucosa anhidra y del azucar, separa o con=
Juntamente y manteniendose la misma temperatura y 1li-
vre el ambiente de todo vestigio de humedade
58, ~*ROCEDINMIFRITO D% FABRICACICH ¥ (OBTENCION
DE U CCMPUSSTO L ALBUMINA PaARA S5U APLICACION XN PASe

TELIRIL Y COMFITARIA, segdn todo lo reivindicado, ca-
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racterizado jjorque una vez obtenido el molidorde to-
dos los ingredientes se disvopdrdn en lag proporcio-
nes Ge cuarenta por ciento de albumina, veinticinco
por ciento de goma kerdofdn , veintieinco por clento
de glucosa anhidra y diez por ciento de azucar, en
una tolva que les llevara paulatinamente a la correse
wenéiente mezcladora , obteniendose de tal modo el pro-
dgeto deseado gue habrd de ser envasado prierentemente
en botes o cajas de 1latdn hermeticamente cerrados y
desprovistos de humedad , y realizaindose as{ mismo
estas operaciones a la temperatura y prado higromeiri-
co minimo indicadoa,

66 o = BPROCEDINIENTO DI A RICACION Y OBTINCION
D UH COLRPUESTO DE ALBULINA TARA SU APLICACION N PAé-
THLWRIA Y COWNFITISAIAY, ‘

Todo tal y como gueda descrito y reivindica-
doe

ista memoria consta de ocho hojas mecanogra-
fizdas y foliadas por una cola cara , conteniendo un
total de doscientas veintisiete lineas.

ilaDKID A 5 DE JUNRIO DR 1952,

PoA,
MAWUBL DI ARPE.
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