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"Procedimiento para la obtencidn de suspensiones

de proteinas de trigo estables al calor y batibles"
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Sobbcitants: WERNER BAHILSEN,

de nacionalidad alemsna, residente en

Podbielskistr, 11, Hannover, Alemania.
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Ie invencidn se refiere a un procedimien-
to para la obtencidn de suspensiones de proteinas
de trigo estables al caloxr y batibles.

Para obtener pasteles y glaceados de espu-

5 ma se bate frecuentemente la alblmina empleada has-

Mod. 113



e

10,

15.

20.

25..

300

ta formar una espuma y en esta forma se aszrega & la
masa a hornear. Especislmente para la obtencidn de
merengues y pasteles similares es necesario gue la ez~
puna sea voluminosa y esbtable, para gue ni antes ni
durante le hornada se malogre. Como hasta shora no
era posible preparar de albliminas vegetales una es-
pume adecuada pars esta finalidad se empleaba exclu-
sivemente alblmina animal.

Ya se conoce el disgregar la proteina
de trigo glutinosa con agus calcarea y espumarla.

Se logra asl una hidrdlisis parcial mediante la que
ge logra gue la alblimina sea batible, pero no esta-
ble a la temperatura.

Beta egtabilidad al calor es sin embargo
de gren importancia en el empleo de alblmins batible,
egpecialmente al ser empleads en la indugitria pas-—
telera.

Tembién se conoce ya gque la gliadina,
es decir, un componente determinado de la albliwina,
g6 pucde batir en medio dcido. Pero para emplear la
gliedina es gin embargo necesario alslar este compo-
nente, lo que eg complicado y cosgtoso, de manersz gue
su empleo précticamente no entra en consideracidn.
%n la préctica no se han empleado por lo tanto hasta
ahora las albiminas vegetales.

Sorprendentemente se ha descubierto aho-
re que se puede obtener una suspencidn de profeina
de trigo egtable al calor y batible, en forma sen-
cllla y sin eeparar los distintos componentes de la

alblimina, si el glutén de trigo desnaturalisado se
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pone en sugpensidn acuosa y mediante un wvLldo comeg-

tible se ajusta a un pH de aprox. 4. Se puede pro-
ducir de esta manera una espuma voluminosa y egta—
ble. Bsta espuma se puede emplear como suceddneo
De de igual valor como la albimina animal para la fabrice-
cifn de pasteles, en especial masas para bigcuits, me—’
rengues y glaceados de espuma, teniéndoge ademds la
ventaja esencial de la egtabilidad al calor. Como pro-
ducto de partida es especialmente adecuado el trigo
10. de origen europeo, es decir, un trigo con gluten dé-
bil,
Bn comparacidn con la alblmina animal,
la albimina vegetal tiene ante todo la ventaja de
gue bacterialmente e¢s impecable, mientras que la al-
15, binina enimal nunca estd libre de gérmenes.
4demds, la obtencidén de la alblmina ve-
getal es méds sencilla, ya que reculta superfluo el
molesto y incémodo abrir de log huevos., Asimismo la
alblmina vegetal es mds barata gque la animal.
20, - * Bn la fabricacifn de pasteleria tiene el
empleo de alblminas vegetales adembs otra ventaje
es que se elimina el sabor propio de la albimina ani-~
mal y el efecto de las materias aromidtica es mds pu~
ro y mejor. Un sabor egpeclalmente puro se logra si,
25. de acuerdo con la invencidn, ge separa una precipi-
tacidén que se forma durante la obtencidn de las sug-
pensiones acuoses. #n egte caso se debe emplear tal
cantidad de agua como medio de dispersidn de manera
que se obtenga un liquido y se pueda former una pre-

30, cipltacidn,
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Para el procedimiento segln la presente
invencidn se puede emplear tembién el glutén que du-
rante la fabricacidn de la fécula de trigo se obtie-
ne como Hroducto secundsrio.

Bl procedimiento segin la presente inven~
cibén tiene la ventaja de gque se puede prescindir del
aislaniento de las distintas clases de albfnmina y de
gu tratamiento especial y sin embargo se puede obie-
her una esgpuma que por lo menos e€s igual a la aluld~
ning animal.

Las albiminas tratagas segdn el proce-
dimiento de la presente invencldn tlenen laz ulte~
rior ventaja de que tembién sin espunarse desarro-
1lan toda su eficacia en la técnica pastelera y ade-
més se pueden emplear para glaceados sin espumar.

Para la acidificacidn se emglea ventajo—
samente Acido tArtrico, 4cido citrico o fcido ascor-
binico, con los gue se logran resultados esnpecial—
mente buenos.

Segln otra caracteristica de la presen~
te invencidn se le puede agregar e la suspensidn un
alcohol polivalente, Tisioldgicsmente compatible, ali~
f%ico inferior, con por lo menos dos Atomos de car-—
bono.

Ventajosamente se enplea el alcolol en
una proporcidn de alblminasalcohol de aprox. 1:l
hasta aprox. 10:1.

%1 procedimiento sezn la presente inven-
cidn se explica con mis detalle a base de 1os ejennlos

giguientes:
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50 de gluten de trigo desnaturalizado
se suspenden en 200 cm3 de agua y se aszrega 1 &
de &cido vhrtrico (pH ~ 3,7). ¥eta suspensidn se
bate durante 20 minutos a temperatura ambiente y 44
1200 cm3 de una egpuma egtable.
BIUEPIO 2 -

50 g de gluten de trigo desnaturalizealo
se suspenden en 250 cm3 de agua y ze agregan 2 g
de &cido tértrico y 30 g de glicerina (pH = 4,5).
Después de batir a bemperatura ambiente se obtienen
3300 cm3 de egpuma que es muy estable.
LS ELPT0 3 -

Un ejemplo. correspondiente al ejemplo 2
se efectud con dciddascorbinico en lugar de 4cido
téririco y se gradud a un valor pH de 4,9, con lo
gue se obtuvieron 3100 cm3 de espuma. Hgta espuma
no era tan densa ni estable como la obtenida al em~
plear 4cido tértrico, pero es totalmente equipara-
ble a le obbtenida de alblmina animal.

Si por el contrario se sugpenden 50 g
de gluten de trigo desnaturalizado em 200 cu3 de
agua y no ge agrega ni dcldo ni aleohol, entonces,
después de un tiempo de batido de 10 minutos no se
observa ninguna formacidn de espuma. Despuds de ba-
tir durante 30 minubes dé el producto una pasta es-
pumosa, DPEro no una nieve.

En los ejemplos de ejccucidn descritos
ge eupled azne a temperatura ambiente para la obten-

cibén de la suspensibn de alblmina, Si se templa el
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agua se acortan los tiempos de batido, los resulta-

dos mis favorables se obtiensn con a.ua entrs unos
50 hasva 1008,

Ta =dicidn de grasas en ceantidzdes husta
aprox. 40 - 501 en peso, referido a la albduine veis-
tal desnaturalizada, gque contiens zliadina, no reper-—
cute en forma desventajosa sobre la espumabilidad y
estabilidad de la espuma.

Bl procedimiento segin la presente inven—
cidn no se limita a la preparacidn de una espuma, ade-
cuada pars fines pasteleros, de alblmina vezetal, sino
que se puede aplicar con igual ventaja en todas par-
tes donde ge-smples albimina animel, por ej. sl gla-
ceado de espuma, masas de prensado y tanbién pare os-
punas extintoras de fueios.

£’
|-:

Para el procedimiento sepln la spegonte

invencidn se puede 2mplear albumina vecoetal Jesnatu-

ralizada por calor o nor sxtraccidn,

=0 nés disgbintos, sin ningdn tratusiento

wen de ir

Drevio,

calentando el zlutén sor lo meios a unog 0¢,

Pero tambiln se vuede Jesnatursliger re-
tirondo log lipoproteldos medlsnte zutraceildn, ei-
nledndose por ejemplo una mezclz de disolvanies ds
metanol-dter en proporcidn 1:l. Puru esta Fiaaliced
ge dejan reposar 500 gz de herins ccn 1,5 1 de wmos-
cla de digolvente, agitando repetidas voces, durair-

te unag 24 horas u temperaturs smblante, zu dsccinta

L -t

1a cage superior ¥ el residuo se ssea en viclo.

gy
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Tales gluten desnaturalizados ge puede
w3 -

gdquirir también en el mercado.
La 21blnina obtenida segln el procedi-
piento de lg presente invencidn da una espuma que

stroordincrismente ¢stbtavle zl calor.

(0]

s

Ta lizazdn del agua de la espuma es con—
giderablemente superior & la de la cgpuma de la al-
bliaina del huevo de gallina, la espums se rebaja por
lo tanto menos gue la espuma de clara de huevo.

9i la espuma, que se obdicne de la albi-
wina preparada seglin la presente invencidn, se em~
plea para la fabricacidn de merenzues es superflua
la utilizseidn del calor del horno, 1los nerengues
ge pueden secsr siaplemente a tbemperatura normal.

Tanbidn el écido mélico ha demostrado
ger adecuado como Acido estinulante.

Ha demostrado ser posible trabajar sin
una etapa especial de desnaturalizacidn para el glu-
tén de trigo, ya que el 4cido estimulanie agregado
produce la desnaturalizacidn del gluten necesaria
vara lograr un producto batible y estable al ca-
lor.

Se ha descubierto ademés que, como pro-
ducto de partids del procedimilento de la preésente
invencidn, se puede emplear una harina "neumitica
0 de filfrado, que se obtiene como polVo my fin6
de harina, altamente glutinosa, en los molinos neu~—
méticos por el filtrado del aire de salida de las
ingtalaciones de transporte y en los separadores

neumaticos.
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De este producto se pusde extrasr el . lu-
tn por lavado en la forma usual y entonces, sezdn
la presente invencidn, simplemente acldularle, o
pambién se puede mezclar el producto, sin exwtraer,
por lavaedo las féculas, desenzrasar 0 preparsr en
forma elaguna, con el 4cldo estimnlante necesario,
obtenidndose asi asimismo una espums muy =61lids es~-
table al calor.

Una harina de filtrado =e compone por
gj. des

glutén 45,70 %

aguea 11,87 %

#cula, grasa, fibra en brudo: el resto
ad BLPTO 4 -

Se suspenden 50 g de harina de fildrado
en 250 g de agua fria, se mezcla con 0,3 g de 4cido
citrico (pH de 1z mezcla 4,1) y se bate entonces
en una miguina bvatidora. Se Torma un2 espune esta-
ble de la que, bajo adicidn de una cantidad Jde gzd~
car corrvespondiente, se preparan merengues de sador
impecable.

B PL0 5 -

Se sugpenden 50 gz de narina de f£ilire~
do en 250 g de agua fria, se mezcla con 0,4 g de
feido mélico y so bate despuds en la batldora. Se
forme una espuma estable de la que, bajo adicidn
de una centidad de amlcar correspondiente, se obtle-
nen merengues de sabor impecable.

BIELPLO 6 -

3e suspenden 50 g deparina de filiraic
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en 250 g de agua fria y se mezcla con 1,0 g de 4cido
ascorvinico (pH de la mezcla 4,2) y después se bate
en una batidora. 3e forma una egpuma estable de la
gque, mediante adicidn de una cantidad de azdcar co-
rregpondiente, se obtlenen merengues de sabor impe-
cable. Se ha demostrado ademds que en algunos casos
no ¢s verjudicial agregar mayores cantidades de Aci-
do estimulante, eg decir, el ajuste de un grado pH
inferior, por ej. de aprox. 3.
N ot A

Degerite suficientemente la naturaleza
del invento, asi como la menera de realizarlo en la
préctica, debe hacerse constar gue las disposicio-
nes anteriornente indicadas son susceptibles de
modificaciones de detalle en cuanto no slteren su
principio fundamental, siendo lo que constituye la
egencla del referido invento y por lo que ge go-
licita Patente de Invencidn por 20 afios en Espafiat
"PROCED T THNT0 PARA LA OBTENCION DE SUSPENSIONES
Di PROTEINAS Di URIGO BSLABLES AL CALOR ¥ BATIBIES";
caracterizandose por lo sigulente: |

12 - Procedimiento para 1ls obtencidn de
suspensiones de proteinas de trigo estables al calor
y batibles, caracterizado porque gluten de trigo
desnaturalizado =me pone en sugpensidn acuosa y me-
diante un 4cldo comestible se ajusta a un pH de
aproX. 4o '

28 - Procedimiento segin la reivindica-
cidn 12, caracterizado porque paera la acidificacidn

se emplea 4cido tirtrico, Acido citrico o &cido as-
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corbinico.

38 -~ Procedimiento sezin la reivingi-
cacidn 12 o 28, caracterizado porgue a2 la suspen-
sidn se le agrega un alcohol alifitico inferior,
polivalente, fisioldgicamente compatible , con por
lo menos 2 &tomos de carbono.

8 - Procedimiento segln la reivindica-
cidn 18 hasta 32, curacterizado porque el alcohol
polivalente se sgrega en una proporcidn de peso
entre albliminas:alcohol de aprox. 1:1 hasta aprox.
10:1.

58 -~ Procedinmiento segin la reivindica-
cidn 18 hasta 42, caracterizado porgue se separa
la precipitacidn que se forma en la suspensidn
2CU0820

68 — Procedimiento szifin la reivindica~
cidn 12 o 22, caracterizado porgue como producto
de partida se emplea la asi 1larada harinz neumé-
tica o harina de filtrado de alio contenido en glu-

P

ten.

10

78 - Procedimiento sezin la reivindica-
cidn 18, 28 y 6%, caracterizado porgue laz desnatbu~
ralizacibn del gluten de trigo se efectlo median-
te le adicidén del &cido estimulante.

8e¢ - Frocedimi:nto para la obbencidn
de suspensiones de proteinas de trigo estables al
calor y batibles, tal y como gueda substancialmen-

%o degerito en la presente lemoria.
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