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Kol a DusocrIPLIVA
jue B¢ acoupalia & una solicitud de PaTUNTI Do LHVEHCIOW,
pox velnie «uios, para Lspaila y gus Posesiones, por:

S

LOCLULADG Palth La PLLIPARASICH DE Ul

CLAXA L SUSVe ANBIFICIAL Do PRODPAEINA DS SUL0", en fa-
vor ae Iederlandse Centrale Urganisatie voor Toegepast-
Hatuurwetenschappelijk Underzoek, de nacionalidad holan-

desa y residenie en La Haya (Holanda), 12, XKoningskade.-

Para varios propésitos, la clara de huevo arti-
ricial, es en alto graco ewpleado en la reposteria cono
substituto de albdmina Ge auevo,

| Jinguna de las preparaciones sugeridas den unw
5 regultado savisizctorio para todos los propdsitos. =s
vercad que en Godos los producios preparados para la

reposterfa coatiensz: propiedades esoumant

s razonables,

W

pero carecen casi de propiletudes para formar un codzu-

lo cohorente al calenltarlas. lixcepciones son las pre-
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Paraciones hechas segplin el procedimiento de la patente

espafiola n? 200.900, sesdn cuyo procediuiento, un pro-

Yy

ducto estd preparado para codgular un coaglilo coheren—

ambién produce espumante abundan-

i

B

te al palentarlo, ¥
te al vatirlo. 8in eubargo, la tewperatura para la coa-
gulacidn de este uroducto es wds zita gque la temperatu-
ra de coagllacidn de uns solucién de albumina de huevo.
Sin provisiones especizles, las proteinas del suero es-—
tdn solamente coasulacos complebanente al caleniarlas

aQasta aproximadanente 100° ¢. Por consiguiente, si este
rodueto estd eiplealo para la reposteria, se debe pro-

rocede

Lol

ceder de una nansra distinta que en la gue se

cuando se sumplea clara de husvo, para consegllr un re-

sultado savisfacsorio.

Se constata que la te:persziura de coagulacibn de

oyl

vna solbcifn de proteina es de una concentracidn conve-
nieate, cuando dicha soiucibn de proteina esta prepara-
da com suero del cue gueda Gespuds de ﬁacer gqueso 0 des-—-
pudy e wna preparacién de textil-caseina (o un produc-
to gimilar), en el cual el suero de la caselna de la le-
chie Fué eliwinadc suusiancialuente, esta reducide consi-
derablenente por aiadir pegUeilas canitidades de compues-—
408 couseniendic suliurc. For cuta adicidn la zplicacidn
de dieina protefna en la resposterfa se hace nuds fdcil.
La teumperatura de la coagulacidn estd derinida como la
teuperatura & is cual la solucidn de proteina no corre
despuds de calentar en un tuko de prueva hajo las con-
Giciones de la noriwl euando éste estd dado la vueltba.
Zstas condiciones son, gue 2l calentar esté efectuado
en un hafio de iarfia de val nodo, qué su temperatura au-

Henta a un grado de 40 Ce Ppor Sreg nminutos y que el tu~-

bo de prueba tiene un diametro de 15 - 16 mm. Tempera=-
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tura referida al bafic de imrfa solamente.

Una disudnucidn de teumperaiura de coazulacidn
se ha consbatado, i.a. al afiaair suliitos, particular-
menie sulfitos-—alcalinos, lulfuro-icido, S0,, sulridas,
hiGrosuliidos, Letabisulfitos, thioglycolicacid, y cis=—
tico. al conirario, otros compuestos conteniendo suliu-
ro, ‘tales como el ejemplo dado, suliatos, persulfatos y
pyrosullatos estdn aprobados de no itener una influencia
Fevorasble gobre la veumperaiura coagulante,

En niazgdn ceso wia dismcinucidbn perceptible de
1o bewperatura de oocagblacidn Lud constatado por ahadir
wr complessvo no sulidrico, ifueron relacionsdos en sxa-
LELOD & gran némefo. Heferente a losg componentes sdl-
furicos (ipiiiiuyesdo la teuwpuratuva de la coagulacidn,
se observe yue @i ls formwla esiyructural de estos com—
puestos, o en el dcido del cuul se derivan, esta presen—
te un dtomo de hidrégeno directauense acitivo al sulfuro
en conivraste al compuesio no aciivo (el dcido sulfurieo

es a una mnescla de:

H-0 1
Ng oo g
S =0 y

g - 0" 0"

\

A

; c.ie G. Schwarzenbach,
1 -07 N\o
Hecl. Chim icta 19, 1043%-52, (193G) y W.B. Sissinger c.s.
Journ, aner, Chem. Soc., 70,394C-I, (1948). Zntonces la

disminueibn de la tewpsralura de coagulacidn de la pro-

teina de sUero por dichos coupuessos, deuve probablemen—

E
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te He *iouido a la presencis col 2rupo SHe-

R

A e i # N RN 3. e ~
Adends se conssatd cus factores afectan

3
g
s
[
w

1o cetiviaad de la cdicilda de tales compuestos sulfdri-
SR

La dofiveleis de las canstidades crecidas de
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gsodio-suilitos (expresado enn por cienios por peso de

1o c.oa2bided Ge proteina) ew lu teuwperatura de coagula-
cidn esitd dexostrawo en la figura I, la cual se vefie-
re g unzg solucidn conteniendo 104 de proteina de suero

preparado por sedzoun d@ parciaimenie desalar y elimi-

(¥}

nar purie de la lochosu del concentrado-suero. ER pH
de la solucidn ers Y.5.

En la rigura 2, la infiuencia del pH sobre la
teperatura coagulante de un 10% de solucién de la mis-
e préteina en la precgencia de 1,5% sodico=-sulfito, (I)

cusencia de sodio-sulfito (2) estd dada. 4 un

S
[

ot
(4%

:}7
pH menos que aprox. O, édun en la pfesencia de sulftto
cou- uwlo no colierente, se obtiene al calentar la solu;
cién de proteina, pero la proteina Tloccmlaicco. »

La influencia del concetrado proteina sobre la
temperatura de codgulo de btal solucidn de proveina es~
t4 mostrudo en la fisurs 3. ILa curva 3. refiere una so=-
lucibdn conteniende L.35% nor neco de la, SO5 (expresado
en pox cientos poxr peso de la pgotéina presente) en la
cuyvae 4 a L& leeo colucidn sin la adicién de sodio-
sulfito. |

& saubos casos, el pH es wantenido a 8.

Jualitotivensute la influencila del otro compues—
S0 conseniondo guliuro del wismo grupo €5 el miuizo,cuslie
Sitovivescnte, siln embargo, hay diferencias.

Uoo varisciones ea la forua de curva sesun el

o

cricen de 1n crevoeing, de suero, & un grado de la desa-

’
k)
—d -— -

(‘.
[
.

lzcibn, & la racidn de lactosa ue proveina y similar

gtatato gue al eliminar la laclosa, se obtuvo
w4s disninueidn, asi gque una eliminacidn parcisl o con-
wleta de lactosa preseante en el suero, es ventajJoso. ks

verdad yue para wlchas gplicaciones en la reposterfa se
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reguiere unt cointidad de

rina tiene otra influvencia
couniprovado gue lua adicldn de unz cunticad considerable
ds gucosa aunenta lo teuperatura de coagulacidén de la
proteina de suero, asi gue es preferible que ¢sto no
eabé ajiiadido en canitidad ccn31derable en la reposteria.
Se constatd gque lis subsibancias winerales presentes en
el suero, tienen una influencia desventajosa, asi gue
es preferible eli.dnar estas sales por 1o wenos parcial-
wente, prior a la adicidn de sulfitvo, es decir, por slec-
trodidflisis o counr la ayuda de cambiadores de ion,

De log verics cowpuestos activos de sulfuro, el

e i S S
@ luveresante;

.

on tdéxicos, no

[

;608 o

[0}
w
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Sienen sabor dessgradable, no Gemuestran reaccidn secune—
Garia (&l cowo por ejemplo hacelr los sulfidos, gue cau-
gan decolorseidn oscura) y son couercialuentve economicos.

a canitidad de sulfito a afiedir, varia segun la

b

senperabura gque se desea, ¥y la coiceatracidn de protei~
na empleada en la solucién, pero en prdctica, ccncentra-
deg de I.5 - 5 pox clenio por peso de sulfito calculado
coio relaiivo a la proteina, de ua buen resultado.
Ademds e constatd que, por giiadir Lfosfatos de
fogfitos & la solucidn ae proteina de suero, gue contie-

ne sulfito w otre aciivo yuliuro coupuesto, la tempera—

(2N
JAEN
¢

tura de la coagulacidn rué desminulda mds ain, y el pro-
ceso Ge la coagulacidn adelzutd en wenos tiempo, mien-
tras la aaicibn del compuesto de fésforo en la azusencia
del conplesto=suliirico no tiene influencia perceptible
sobre la temperaitura de coszulacidn. Peubidn el gel gue
se vbiuvo de una solucidbn, aparie del sullfito tawbién
contiens rosiaio, cle eg wds substancial gue el gel,

Y . ~ .

cual se obtuvo sin Losfato, Esta intfluenciag, ha sido
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POTY bajo el &%

goi un couc
ie acicibn de l.5% Ge suriivo viene o uana iniluencia pe-

le temperatura de coagulacidn.
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guelia ©
cauceibn considerable de coagulacidn
se comnsijue por la adicidn de un conmpucsto fosférico a
lz solucién de proitefina provista con sulfito., Un concen~
traco pretelna de wis gue 10% de la influencia del cou-
puesto-fdsforo cs considerableucnte nenos.

Bn la Tigura 4, la teupereiura de coagulacidn
es nogtrada concurenvemeinbe cowo Zunciones del concen-

5

trado ds protveina sin la wdicidbn (curva 5), coa 5% de

trado de DT
fostfato (en por ciento de ¥ ccLo relailvo a la proteina)
(curva 6), con I.5% de sodic suliato (curva 7) y con
I1.5% de sodio-sulfito wmde 5% de Tosiato (curva 8).
La influencia del concentrado-iosfato (en por
- =y ] (] . 'S A
cientos por peso de ¥ cowo relotivo a la pgroiteina) so-

vre le teiwpersiurs de cozjulacidn, estd mostrada en le

fivra 5. Lo curva 9, se reiflere o wme sclucidn conte-
niendo 1C% de lLa proteina y 2% de K 8,505 {calculado en

pox cisnios de peso relativo a la vrotefna), y la cur-
va 10 a una solucidn conteniendo 7y de proteina y otra
vez 2% de sulfito. 51 pH era 7.5 en ambos casos
Adenmds, se coustaté que el producto preparado
sezdn el presente invento, df un resultado extremada-
mente bueno si es wezclado con 10 -~ 304 de albVming de
huevos. o8 conocico gue al mezclar varias proteinas,

s decir proteinas de lechie couo susiituto, con albd-

(6]

minag de huevos, wejora la calidad. ©1 caso de claras

de nuevos coumercleluenve artificial, se constald gque,
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gin eumbargo, al wezclar esiog préductoséon clara de
nuevo naiural, lu leuperaiura de coagulacibn estd afec—
tada desiavorablernne, y esto no es el caso al mezclar
el producio a yue ce refiere este invento, con claras

de huevo. a4l conirurio, un resultsuo muy favoravle en

,,_J

o e RIS S “ o e - . _
repouteria 89 lu comsesuido con este Ulbiwo proauce

i adicibn al cocimiento, preparado com la ayu—
da dc¢ yrotelna de suero segin el invento prescnte, itiene
las propiedades venltzjosas de guardarse duro y seco. Co-
mo resuliado de ejemplo almendrado, exclusivamenbte pre-
parado por este procedlmiento, se conserva mds Lierpo
fresco gque 21 almendrado exclusivamente preparsdo por
la aplicacidn de albdmine de auevo.

aparece gue tawovién por otra proteina, como por
ejeuplo proteine de judiss, y soya-proteina, se¢ ha con-
gegtuide wn Lejorandento en la reposteria por la adiciébn
de sulfito a.5.0.

5

U4, - Descrito suiicicntenenite cuento uprecede, sblo
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slonar gue 1o gue se Geclara como de nueva ¥
sropia invencibn de iuw entvidad solicitante, es 1o con-
tenico en Lo sizudentes
SLIVIHDICACICLHES

Lo~ Frocedimienio perieccionado para la prepa—
racibn de una clara de huevo aritificial de proteina de
guero, caracierizsdo por una preparacidén gue contiene
sueroc u oira proteins a la cual se aflade una pequeila
canviuzd de un compuesto conteniendo un grupo de —-5-H-
0 por lo menos parcizlmente canrbiando en un compuesio

conteniendo un grupo & —-S-I cuando este ciguelio en

agla.
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2+~ Procedimienio sesln la reivindicacién 1,
ceractierizado porque se le aliade sulfito.

3.= Procedirdenio gezUn la reivindicacidn 2,
curacterizado porgue se le afiuade sulfito en una can-
tidad de I - 5% por peso couo relative a la proteina.

4,- Procediumiento segdn una de-las reivindica-
ciones preccedentes, cargcierizado porgue se le aliade
adewds de una pequeila cantidad de sal, un 4dcido de fds-
foro.

5¢= Procedaimiento de acuerdo con las reivindi-
caciones gue preceden, caraclerizado en gue por 1o me-
nosg parte de la luctosa es eliminada del susro,.

6.~ FProcedimiento segtn reivindicaciones ante-
viorez, caracterisadc porgue ¢i contenido de sal en el

verv estd wisminuildo wnies ¢e yue se le afiada el conme-

puesto sulfdrico y el coupuestio de fdsforo,

Te—- Procedinmiento sezdn una de las reivindica—
ciones anieriores, caracterizaco porgue en la clara de
rfifieiel, se mezcla con lU - 3(g6 de clara de

huevo @

? !

huevo nziuval.
Bew "PROCEDILIEBIIDNC FinaCCICilait Pald L4 Prue-

U4T0 AnIICIAL DS PROCEILA

PAHACIOL Db Ula CLARA Do u

fodo seadn gueca descrito en la presente nmemo-—
ria, gus consta Ge oclo nojas Lolladas ¥ mecanografia-
dGas por una sola cara, con doscientas veilnticinco 1{-

neas y dibujo gue se acompalia.
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