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H E  1,1 O R I A  D E S C R I P T I V A  
qu.e se acompaña a una solicitud de PATENTE DE INVENCION,
por veinte anos , para España y sus Posesiones, por:
"PROCEDI!,..TENTO PnRF E 0 010 *. AD o PARA La .PREPARACION DE
OIRAA m  núAvo ARTIFICIAL DE PROTEINA DE SUERO", en
vor de Nederlandse Céntrale Organisatie voor Toegepast- 
Natuurvjetenschappelijk Ondersoek, de nacionalidad holan­
desa y residente en La Haya (Holanda), 12, Noningskade.-

Para varios propósitos, la clara de huevo artí­
llela!, es en alto grado empleado en la repostería cono 
substituto de albúmina de huevo.

Ninguna de las preparaciones sugeridas dan un' 
resultado satisfactorio para todos los propósitos. Es 
verdad que en todos los productos preparados para la 
repostería contienen propiedades espumantes razonables, 
pero carecen casi de propiedades para formar un coágu­
lo coherente al calentarlas. Excepciones son las pre—
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paraciones hechas segdn el procedimiento de la patente 
española ns 2oo.9oo, segdn cuyo procedimiento, un pro­
ducto está preparado para coagular un coagulo coheren­

te al batirlo. Sin embargo, la temperatura para la coa­
gulación de este producto es más alta que la temperatu­
ra de coagdlación de una solución de albúmina de huevo.

tan solamente coagulados completamente al calentarlas

ceder de una manera distinta que en la que se procede 
cuando se emplea clara de huevo, para conseguir un re­
sultado satisfactorio.

Se constata que la temperatura de coagulación de 
una solución de proteina es de una concentración conve­
niente, cuando dicha solución de proteina esta prepara­
da con suero del que queda después de hacer queso o des­
pués ae ana preparación de textil-caseína (o un produc­
to similar), en el cual el suero de la caseína de la le­
che fue eliminado substancialmente, esta reducido consi­
derablemente por añadir pequeñas cantidades de compues­
tos conteniendo sulfuro, lor esta adición la aplicación 
de dicha proteína en la respostería se hace más fácil.
La temperatura de la coagulación está definida como la 
temperatura a la cual la solución de proteína no corre 
después de calentar en un tubo de prueba bajo las con­
diciones de la normal euando este está dado la vuelta. 
Lstas condiciones son, que el calentar esté efectuado 
en un baño de haría de tal modo, que su temperatura au­
menta a un grado de 4° 0. por tres minutos y que el tu­
bo de prueba tiene un diámetro de 15 - 16 mm. Tempera-

Sin provisiones especiales, las proteínas del suero es
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tura referida al baño de María solamente.

Una disminución de temperatura de coagulación 
se ha constatado, i.a. ai añadir sulfitos, particular­
mente sulfitos-alcalinos, dulfuro-ácido, sulfilas,
hidrosulfidos, meta-bisulfitos, thioglycolicacid, y cís­
tico. Al contrario, otros compuestos conteniendo sulfu­
ro, tales como el ejemplo ¿ado, sulfatos, persulfatos y 
pyrosulfatos están aprobados de no tener una influencia
favorable sobre la temperatura coagulante.

En ningún caso Uíia dis.minución perceptible de
la temperatura ae coagulación lúe cons ¿aLado por anas 
un compuesto no sulfúrico, fueron relacionados en exa< 
menos en gran número. Referente a los componentes súl

r

furicos atsma*iu.yei-ao na temperatura de la coagulación, 
se observa que en la formula estructural de estos com­
puestos, o en el ácido del cual se derivan, esta presen­
te un átomo de hidrógeno directamente activo al sulfuro 
en contraste al compuesto no activo (el ácido sulfúrico
es a ana mésela de:

c.f. G. Schwarzenbach,

Hecl. Chim Acta 19, 1043-52, (1936) y y.E. Eissinger c.s. 
Joarn, Aner, Chem. Soc., 70,3940-1, (194S). Entonces la 
disminución de la temperatura de coagulación de la pro— 
teína de suero por dichos compuestos, debe probablemen­
te ser atribuido a la presencia del grupo 311.-

Además s e  c o n s t a t ó  que actores varios afectan
la actividad de la adición de les compuestos sulfúri­
c o s .

La influencia de las cantidades crecidas de
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aodio-sniíitos (expresado en por cientos por peso de 
la c-ntidad de proreina) en la temperatura de coagula­
ción está demostrado en la figura I, la cual se refie­
re a una solución conteniendo 10% de proteina de suero 
preparado por medros de parcialmente desalar y elimi­
nar parte de la lactosa del concentrado-suero. B3L pH 
de la solución era 7.5.

En la rigura 2, la influencia del pH sobre la 
temperatura coagulante de un 10% de solución de la mis­
ma proteina en la presencia de 1,5% sodico-sulfito, (I) 
y en la ausencia de sodio-sulfito (2) está dada. A un 
pH menos que aprox. 6, áun en la presencia do sulfito 
coagulo no coherente, se obtiene al calentar la solu­
ción de proteina, pero la proteina íloccmlates.

la influencia del concetrado proteina sobre la 
temperatura de coágulo de tal solución de proteína es­
tá mostrado en la figura 3. La curva 3. refiere una so­
lución conteniendo 1.5% por peso de Nag S0^ (expresado 
en por cientos por peso de la protóina presente) en la

adición de sodio-curva g a la mis' - -o--t-c i
s ur r i uo.

En amibos OH , e
Onnli'uít uiv an e i i te

t o c onteniendo sulium de!
t i t a t i vement e, sin embarg

nay variaciones e.
origen de la 'no t e í n a , de
lacióny a la ración de la
Fue co:ns taño que al eli.
más disn.inución, asi que '
pleta de gactosa prese;nu o
verdad due para ;¿iinenctE

, hay diferencias, 
la forma de curva segdn el 
suero, a un grado de la desa 
tosa de proteína y similares 
inar la lactosa, se obtuvo 
na eliminación parcial o con.
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requiere una cantidad de azúcar. Sin embargo, la saca­
rina tiene otra influencia que la lactosa. Además, fuá 
comprobado que la adición de una cantidad considerable 
de g.ucosa aumenta la temperatura de coagulación de la 
proteina de suero, así que es preferible que esto no 
esté añadido en cantidad considerable en la repostería.
Se constató que 1¿ s substancias minerales presentes en 
el suero, tienen una influencia desventajosa, así que 
es preferible eliminar estas sales por lo menos parcial­
mente, prior a la adición de sulfito, es decir, por eleo- 
trodiálisis o con la ayuda, de cambiadores de ion.

De los varios compuestos activos de sulfuro, el 
surriuo es el mas iajeresanre^ esuos no son bonicos, no 
tienen sabor desagradable, no demuestran reacción secun­
daria (tal como por ejemplo hacen los sulíidos, que cau­
san decoloración oscura) y son comercialmente económicos.

La cantidad de sulfito a añadir, varia segdn la 
temperatura que se desea, y la concentración de proteí­
na empleada en la solución, pero en práctica, concentra­
dos de 1.5 — 5 por ciento por peso de sulfito calculado 
como relativo a la proteína, da un buen resultado.

Además se constató que, por añadir fosfatos de 
íosfitos a la solución de proteína de suero, que contie­
ne sulfito u otro activo sulfuro compuesto, la tempera­
tura de la coagulación fuá desminuída más aún, y el pro­
ceso de la coagulación adelantó en menos tiempo, mien­
tras la adición del compuesto de fósforo en la ausencia 
del compuesto-sulfúrico no tiene influencia perceptible 
sobre la temperatura de coagulación. También el gel que 
se obtuvo de una solución, aparte del sulfito también 
contiene fosfato, que es más substancial que el gel,

135 cual se obtuvo sin fosfato Esta influencia, ha sido
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constatado por la adición de hipofosfatos solubles, me- 
taíosí'atos, ortoíosíatos, etc.

Con un concentrado de proteína por bajo del 8% 
la adición de 1.5% de suífito tiene o una influencia pe­
gúela o desfavorable sobre la temperatura de coagulación. 
En este caso una reducción considerable de coagulación 
se consigue por la adición de un compuesto fosfórico a 
la solución de proteína provista con snlfito. Un concen­
trado prc-teína de mas que 10% de la influencia del com­
puesto-fósforo es considerablemente menos.

En la figura 4, la temperatura de coagulación 
es mostrada concurentemente como funciones del concen­
trado de proteína sin la adición (curva 5), con 5% de 
fosfato (en por ciento de 1 como relativo a la proteína) 
(curva 6), con 1.5% de sodio sulfato (curva 7) y con 
1.5% de sodio-sulfito más 5% de fosfato (curva 8).

la influencia del concentrado-fosfato (en por 
cientos por peso de 1 como relativo a la proteína) so­
bre la temperatura de coagulación, está mostrada en la 
figura 5. La curva 9# se refiere a ana solución conte­
niendo 10% de la proteína y 2% de NagSO^ (calculado en 
por cientos de peso relativo a la proteína), y la cur­
va 10 a una solución conteniendo 7% de proteína y otra 
vez 2% de sulfilo. El pH era 7.5 en ambos casos.

Además, se constató que el producto preparado 
según el presente invento, dá un resultado extremada­
mente bueno si es mezclado con 10 - 30% de albúmina de 
huevos. Es conocido que al mezclar varias proteínas, 
es decir proteínas de leche como sustituto, con albú­
mina de huevos, mejora la calidad. El caso de claras 
de huevos comercialnente artificial, se constató que,
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sin embargo, al mezclar estos producto^con clara de 
huevo ñauara!, la temperatura de coagulación está afec­
tada desravorablenme, y esto no es el caso al mezclar 
el proaucto a que se refiere este invento, con claras 
de huevo. Al contrario, un resultado muy favorable en 
la repostería se na conseguido con este dirimo produc­
to.

hn adición al cocimiento, preparado con la ayu­
da de proteína de suero según el invento presente, tiene 
las propiedades ventajosas de guardarse duro y seco. Co­
mo resultado de ejemplo almendrado, exclusivamente pre­
parado por este 
fresco que el al 
la aplicación de

procedimiento, se conserva más ti 
msndrado exclusivamente preparado 
albúmina de huevo.

empo
por

Aparece que también por otra proteína, como por 
ejemplo proteína de judias, y soya-proteína, se ha con­
seguido un mejoramiento en la repostería por la adición 
de sulí'ito a.s.o.

NOTA/- Descrito suficientemente cuanto precede, sólo 
resta consignar que lo que se declara como de nueva y 
propia invención de la entidad solicitante, es lo con- 
tenido en las siguientes

REIVINDICACIONES
1.- Procedimiento perfeccionado para la prepa­

ración de mía clara de huevo artificial de proteína de 
suero, caracterizado por una preparación que contiene 
suero u otra proteína a la cual se añade una pequeña 
cantidad de un compuesto conteniendo un grupo de -S-H- 
o por lo menos parcialmente cambiando en un compuesto 
conteniendo un grupo a -S-H cuando este disuelto en
agua
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2. - Procedimiento según la reivindicación 1, 
caracterizado porque se le añade sulfito.

3. - Procedimiento según la reivindicación 2, 
caracterizado porque se le añade sulíito en una can­
tidad de I - 5% por peso cono relativo a la proteína.

4. - Procedimiento según una de-las reivindica­
ciones precedentes, caracterizado porque se le añade 
además de una pequeña cantidad de sal, un ácido de fós­
foro.

5. - Procedimiento de acuerdo con las reivindi­
caciones que preceden, caracterizado en que por lo me­
nos parte de la lactosa es eliminada del suero.

6. - Procedimiento según reivindicaciones ante­
riores, caracterizado porque el contenido de sal en el 
suero está alsminuido antes de que se le añada el com­
puesto sulfúrico y el compuesto de fósforo.

7. - Procedimiento según una de las reivindica­
ciones anteriores, caracterizado porque en la clara de
huevo artificial, se inezcla con 10 - 30% de clara de
huevo natural.

8 . -  "PlíOOñáliñLEafa PnnP-aOdlUmn.aO p̂ m̂ A DA Pñn—
BARACIOñ DE DEA OLAñA DE nDEYO ñdfIFIOIAL DE PROTEILn

D-i-j E u jjj jdO .̂ —

podo según queda descrito en la presente memo­
ria, que consta de ocho hojas foliadas y mecanografia­
das por una sola oara, con doscientas veinticinco li­
neas y dibujo que se acompaña.

Madrid, a 30 septiembre 1.952

P.A.
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