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Memoria descriptiva
para solicitar PATENTE DE INVENCION por 20 afios

a nombre de SANOVO FOOD AND ENGINEERING LIMITED A/S
SANOVO LEVNEDSMIDLER A/S

entidad / dexnasionulidodx danesa

con domicilio en 7, Gersonsvej, Hellerup, Dinamarca

i
por: "UN METODO PARA ¥I. TRATAMIENTO POR CATLOR DE LA CLARA |
DE HUEVO" (Clase Internacional A23b).
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Este invento se refiere a un método para el

tratamiento térmico de la clara de huevo en el que se .

! aflade, antes del tratamiento térmico, un agente para la

Eestabilizacidn de las proteinas de la clara de huevo

1

contra la coagulacidn por calor.

Ta clara de huevo es utilizada extensamente

. para fines de coccidn en las labores domésticas ordina-

rias y en las panaderias. La clara de hueve fresca estd

infectada frecuentemente por microorganismos, tales como

" salmonellas y ciertos estafilococos patbgenicos. Por id E

‘ ganto, la clara de huevo que es vendida después de la se—%

-paracidn de la yema, es sometida a una pasteurizacién o

“esterilizacién con el fin de reducir el contenido de mi-

. croorganismos en la misma. Sin embargo, algunas de las

"protelnas de dicha clara de huevo son muy sensibles al

;calor, y consiguientemente, cuando se calienta hasta una
;temperatura que es suficientemente alta para matar los mi-
écroorganismos indeseables, wuede tener lugar una coagu-
\1acidn completa o parciasl de las protefnas. Dicha coagu-
f;Lacidn hard que se pierdan o reduzcan las propiedades
:para el batido y/o para la coccidn de la clara de huevo,
"Por 1o tanto, ha sido necesario llevar a cabo une pasteu- .
érizacién a una baja temperatura tal que no ocurra la coa—;
jgulacidn.

' Sin embargo, de esta manera, la destruccidn de
;1os microorganismos indeseables no resultard tan exten-
sa como en el caso de un tratamiento a la temperatura méds
;:alta, a menos que se adopten medidas esﬁeciales.

La sensibilidad &l calor de las proteinas tam-

.bién creard problemas en casos distintos de la pasteuri-
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zacidn de clara de huevo flufda. Asf, en la produceidn
de productos de clara de hucvo concentrados, por ejem—~
plo, sometiendo a la clara de huevo a una operacidn de
evaporacibén y secado, por ejemplo, por gecado por pulveé
rizacién, puede tener lugar una coazulacidn indeseablé.
s bien conocido estabilizar térmicanmente a
.la clara de huevo por la adicién de un agente estabili-
‘zador, que consiste en una sal de un metal nollvalente,
tal como aluminio, hierro, cobre, niquel, manﬂaneso, co-
balto, zinc 0 cadmio, ¥y, sl se desea, ajustando simultd—
neamente el valor del pH de la clara de huevo entre 6. y
8 Cusndo se han afiadido dichas sales, la clara de huevo
i:]puede ser pasteurizada a una temperatura de aproximada-
%mente 602C en un perlodo de 3,5-4 minutos.
4 Sin embargo, la utilizacibn de las sales de
.los antedichos metales es indeseable, ‘teniendo en cuen-
;ta que varios de estos metales son venenosos. Eato se
gaplica particularmente al cobre, pero también el alumi-
inio puede ser indeseable como constituyente de lo cla-
:ra de huevo. La presencia de sales de hierro, hard que
‘1a clara de huevo adquiera un color rojizo indeseable,
Adends, la espuma de la clara de huevo pasteu-
irizada, a la cual se han afiadido sales de aluminio y hie—;
grro, es significativemente més débil y menos estable L
éque la espume de la clara de huevo que no ha gido trata-
' da.
; EL objeto de este invento es obtener una esta-
%bilizacidn térmice apropiada de las protelnas de la cla-

i ca s . .
‘ra de huevo utilizando sales fisiolégicamente aceptables

'y sin deteriorar esencialmente las propiedades para el

3:;11.11.1967 -3- 3 4 4 6 80
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{ batido de la clara de huevo.

Teniendo en cuventa este objeto, se crea, de

! acuerdo con el invento, un método que estd ceracteriza=—-

‘ do por el hecho de que dicho agente estabilizador estd: E

. condensados y mezclas de los mismos.

seleccionado entre el grupo que consiste en fosfatos

S P

Se desconoce la razén por la gue los fosfatos

_condensados tienen un efecto estabilizador frente al ca-

lor sobre las protelnas de la clara de huevo pero seﬂéa;

' pone que dicho efecto es debido principalmente al hecho

‘de que se crea un enlace de algin tipo entre los iones

;fosfato cargados negativamente y las protelnas sensibles

al calor.

Cuando se utilizan uno o més fosfalbos conden-

?sados como agentes estabilizadores para la clara de hue-
‘vo, es posible, sin deterlomir o degradar esencialmente
élas propiedades para el batido y para la coccidn de la
;clara de huevo, llevar a cabo una pasteurizacidn a una
‘temperatura de 60,5-619C con un tiempo de permanencia

‘de¢ aproximadamente 3,5 minutos; para formar un producto

que tiene propiedades bacterioldgicas satisfactorias, es

‘decir, con un mfmero total de gérmenes por debajo de

10,000 por cada gramo, cuando se utilizan materiales cru-

dos 0 brutos cominmente utilizados, y gue muestra una

‘reaccién negativa para las coli-bacterias en un gramo y

‘para las bacterias de salmonella en 100 ml.
El agente estabilizador puede ser un fosfatos

icondensado, tal como tripolifosfato de sodio, 0 una mez-

‘cla de fosfatos condensados. Han probado ser particular-—

‘mente apropiadas las sales de metal alcalino de los fos-

11.13.1967 -4 - 39 ié, & A @
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. fatos condensados.

Una mezcla especialmente apropiada de fosfa-

. tos condensados es una sal fusible comercialmente dis-
“ponible, gque seguidamente serd designada como 84 84 tie—

" ne la siguiente composicién:

Pirofosfato aproximadamente 14,9%
Pripolifosfato " 13,48
Tetrapolifosfato &

Trimetafosfato " 10,15
Pentapolifosfato " 6,9%
Hexapolifosfato + ,
Petrametafosfato " 17,74
Heptapolifosfato " 4,6%
Hexametafosfatos " 2, 4%

Sodio " 34, 0%

Tambidn otras mezclas comercialmente disponi-
;bles de fosfatos condensados, tales como BVB-MSBLEOL 7 y
;Fibrisol, exhiben un efecto satisfactorio de estabiliza-
{cién frente al calor.

El valor del pH de la clara de huevo que con-
itiene fosfato condensado es ajustado preferiblemente a
3un valor entre 6 y 8. Si el tratamiento térmico de la
;clara de huevo se lleva a cabo con su valor natural de pH,
fes decir, aproximadamente 9, se obtiene un producto que
%tiene satisfactorias propiedades bacterioldgicas. Esto

‘eg debide al hecho de que las bacterias son destruidas

0 muertas con mayor rapidez con un valor de pH de apro-

H

}
1
i

vcoagulacldn de ciertas proteinas. 3 4 4 6 0
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}ximadmnente 9 que en el punto neutro. &l tratamiento tér—

mico con dicho valor de pH puede causar, sin embargo, una |
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f Por otra parte, si el tratamiento térmico se

E lleva a cabo con un valor de pH de aproximadamente el - 3
!

; punto neutro, se evita dicha coagulacién, y simulténea- -
gmente ge puede aumentar la temperatura de forma que sea
zposible obtener un producto que tambidn sea satisfacto~ -
%rio desde un punto de vista bacteriolbgico. ,
- La cantidad de fosfatos condensados utiliza-
dos en el método de acuerdo con el invento depende de ..
la clase del fosfato o fosfatos utilizados, y en el ca-
:so de una mezcla de fosfatos, depende de sus cantidadeé
frelativas. Se ha encontrado que la sal fusible antes men-
- ¢ionada, S4, da resultados satisfactorios cuando se uti-
fliza en cantidades de aproximadamente 1% en peso con
:rélacidn a la clara de huevo., Cuando el agente estabi-
lizador es tripolifosfato de sodio, deberd ser afiadido
en una cantidad por encima de 0,80%, ya que de otra ma=-
‘nera, no resultardn satisfactorias las propiedades para
el batido de la clara de nuevo después de un tratamien-
t0 térmico a una temperatura de 60-612C y un tiempo de
.permanencia de aproximadamente 3,5 minutos. Ademds,
son insatisfactorias las propiedades bacteriollzicas de
‘dicho producto pasteurizado de clara de huevo que con-
tiene menos de 0,80% de tripolifosfato de sodio. Cuando
‘se utilizan mayores cantidades de fosfatos condensados
se mejorardn tanto las propiedades para el batido como
las propiedades bacteriolégicas.

Bl invento se refiere también a un agente para
la estabilizacibn de las protelnas de la clara de huevo
contra la coagulacidn por el calor. El aspecto caracte-

ristico de dicho agente en que comprende uno o mds fosfa- E

344680
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. tos condensados. Este agente puede contener taanbién un

t
H
)

tampdén que cambia el valor del pH hasta aproximada-

‘mente 7 cuando el agente cs afiadido a la clara de hueve,

' Ademds, puede incluir, si se desea, diversos aditivos;

i
i tales como auxiliares para el batido, antioxidantes y

- agentes saporiferos o aromatizantes.

Fl invento serd descrito ahora con referencia

"a los sipuientes ejemplos que se refieren 2 diversos mé-

todos para el tratamiento térmico de la clara de huevo,

- parcialmente sin emplear agentes estabilizadores, y par-

i . o
| cialmente utilizando un agente estabilizador de acuerdo

con el invento o agentes estabilizadores de la técnica an-

~terior,

Ejemplo 1.~ In todos los experimentos degeri-

$os en este ejemplo, se utilizaron muestras de la misma

porcién de clara de huevo de huevos relativamente fres-

£ ¢0S.

Experimento 1: A 300 Kg de clara de huevo fil-

trada, se afiadié una solucién que consistla en 3 Kg de

‘sal 84 disuelta en 21 Kg de agua que tenla una ftempera-

“fura por debajo de 402C. Despuds de la adlcién de la so-

"Jucién salina, se ajusté el valor del pH a 6,85 por me-

!
¢

H
?
H

1410 de 0,9 Kg de dcido acético al 80% mezclado con 2,7

'ng de agua. DLa mezcla fué almacenada para su aireacién

o ventilacidn durante aproximadamente 1 hora, después

de lo cual fué pasteurizada a una temperatura de 60, 6-612 c

y con un tiempo de permanencia de 3,5 minutos.

Experimento 2: El valor del pH de 300 Kg de

;clara de huevo filtrada fué ajustado a 6,90 afiadiendo

}
i
i
i
]

i

)

'0,6 Kg de dcido acético al 80% mezclado con 1,8 Kg de

:11.11.1967 -7- 3 4 4 6 8 0
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f agua. La mezcla fué almacenada durante aproximadamente
; una hora para la aireacidn, y subsiguientemente fué pas—z
é teurizada a una temperatura de 60,5-6192C. Debido a und
% coagulacién incipiente, la temperatura fué reducida has- :
5 zta 572C inmediatamente después del comienzo de la pasteu—?
: rizacidn y esta temperatura fué mantenida hasta que se .
" acabd el experimento. EL tiempo de permanencia fué de
73,5 minutos.
Experimento 3: 300 Kg de clara de huevo filtra-
10 da fueron mezclados con una solucidn que consistia en |
3 Kg de BVB-MSB-SOL 7 y 21 Kg de agua. Después de ésto,
“el valor del pH de la mezcla fué ajustado a 6,90 por me-
dio de 0,4 Kg de dcido acético mezclado con 1,2 Kg de
agua. La mezcla fué almacenada durante aproximadamente
15 1 hora para su aireacibn, después de lo cual fué pasteu-
rizada a una temperatura de 60,5-612C y con un tiempo de
permanencia de 3,5 minutos.
Experimento 4: A 300 Kg de clara de huevo fil-
. trada se afiadid una solucidn que consistfa en 3 Kg de
20 Fibrisol y 21 Kg de agua. Despuds de la adicidn de di-
cha solucién, el valor del pH de la mezcla fué ajusta-
“do & 6,90 por medio de 0,45 Kg de 4cido acético al 80%
‘mezclado con 1 Kg de agua.
La mezcla fué almacenada para su aireacién
25 _durante aproximadarwente 1 hora, después de lo cual fué
pasteurizada a una temperatura de 60,5-612C y con un
tiempo de permanencia de 3,5 minutos.
‘ Bxperimento 5: A 300 Kg de clara de huevo fil-
trada se afiadié uwna solucidn que consistia en 210 g de

30 - ferrisulfato de potasio, 21 Kg de agua y 73.¢g de deido

344680
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i
t citrico disuelto en 300 g. de agua. Como la mezcla fué

! coloreada fuertemente de color rojizo por ¢l ferrisul-

H
3

%te une solucién de dcido cftrico en un intento de neu-.
%tralizar el color rojizo. ¥l valor del pH fué ajustado.
- hasta 6,90, sin conseguir desembarazarse, no obgtante,
~del color r0j0.

Ia mezcla fud almacenada y despubs de esto
.pasteurizada de le mancra antes mencionada.

Experimento 63 & 300 Kg de clara de huavo fil-
1trada ge aiiadieron 2.400 ml de una solucién de: 938 ml
de solucidn de dcido ldetico al 80%; 2.063 ml de agua ¥
.180 g. de sulfato de aluminio.

Después de la adicidén de dicha solucidn, ‘el va-

lor del pH de la mezcla era de 7,00, Le mezcla asi for-

_mada fué alacenada y pasteurizada tal como se describe
en los experimentos antes mencionados.

Ta finalidad del almacenamiento de las mezclas
‘de la clara.de huevo antes de la pasteurizacién es la
;de eliminar el sire mezclado antes de la pasteurizacibn.
. Tas burbujas de aire, si las hay, en la mase de la clara
:de huevo pueden hacer que la mezcla no sea pasteurizada
ide forma homogénea durante el tratamiento térmico, de
gmanera que se puedan obtener reacciones positivas de co-
%li y salmonella en los cnseyos bacteriolbsicos de la
; clara de huevo pasteurizada.

Con el Tin de cnsayar los meterialcs de clars
de huevo as{ formados, se tomé una porcidn de 40 kg in-
mediatemente antes de la pasteurizacibn, y se tomdé una

porcién correspondiente despuds del tratemiento térmico,

344680
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Tas dos porciones fueron divididas cada una de ellas en
cuatro muestras, une de las cuales fué uiilizada para en-f
sayos bacteriolézicos, otra para andlisis quimico, una

i tercera para experimentos de coccidn o de la panaderia

i
. y una cuarta fué almacenada como muestra de control o

¢ testigo.

Tas muestras tomadas fueron sometidas = los

~siguientes ensayos:

Determinecidn de meteria ssca: Le muestra fué

mantenida a una teuperatura de 1052C en un horno calan=-

- tado eldéctricamente hasta que se obituve un peso constan-—

te.

Determinacidn de la altura de batido (1,5+ 1,5):

 Ta altura de batido fué determinada batiendo 450 ml de

1a mezcla de clara de huevo en un mezclador Hobart kixer

 Cleo durante 1,5 minutos en segunda marcha o velocidad

vy durante 1,5 minutos en tercera marcha, después de lo

cusl le espurs fud alisada y se determiné la altura, me- .

;di&a en mn,

Deté rminacidn de la estabilidad de la espumas

75 g de la. espuma procedente del batido fueron pesados

en un embudo yue tenfa una placa perforada, y fueron de-

- jados durante 70 minutos, calculados a partir de la ter-

- minacidn del bvatido. Se recogldé la poreidn escurrida o

. evacuada y se midid la cantidad de la misma, expresada

en ml,

Determinacibn del tiempo de batido para obte-

: ner la mdxina altura de la espuma: 450 ml de la mezcla de

. clera de huevo fueron batidos en un Hobart Kixer Cloo

. (mezclador Hobart C100) en tercera marcha, y se determing ;

£11.,11.1967
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el periodo para obtener la mdxima altura de la espume,

expresado en segundos.

Determinacidn de la altura de batido desovués

‘de la adicidn de azucar: 280 ml de la mezcla de clara

‘de huevo fueron dilufdos con 189 ml de agua y fueron ba-

tidos en un mezclador Hobart Hixer Cloo en segunda mar-

cha durante 90 segundos. Despuds de ésto, se afiadicron

341 g de azdcar en el curso de 30 segundos, después de
lo cual, la mezcla fué batida en tercera marcha duranie.
90 segundos. Entonces se afiadid, al mismo tlempo que s¢

batia en segunda marcha durante 30 segundos, unz canti-

dad adicional de 341 g. de azfcar. Finalmente, se realizd
ﬁn batido en tercera marcha durante 60 segindos, después
de lo cual la espuma fué alisada y se determind la altu-

ra, medida en mm.

Determinacién de las propiedades para la coccidén

en la coccidn de macarrones almendrados: 100 g de masa

emarga v 300 g de azfcar fueron mezclados con 75 g de cla-:

. ra de huevo en el curso de 2 minutos en un mezclador. Des-:

puds se aiadieron 10 g de harina de arroz y se continud

el mezclado durante 1 minuto. Ia masa fué eztrulda en can—i
tidades apropiadas y fué cocida en un horno a 180¢C du~ '
fante aproximadamente 15 minmutos. Los macarrones almendra-
éos finales fueron evaluados con respecto & su aspecto y
subida o esponjemiento de acuerdo con una escala en que

10 es excelente, 8 es bueno, 6 es bastante bueno, 4 es no
Baeno, 2 es malo y O es repugnante.

Determinacidn de las propiedades para la coc—

cibn de pastel de alimento de dngel: 355 g de clara de hue-

yo fueron batidos durante 0,75 minutos para forrar una es~

E11.11.1967 ' - 11 - 3 4 4 6 8 0
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{ pume blanda después de 1o cual se ailadieron 93 g de azf-

{

? entonces el batido de dicha mezcla en 1 minuto para for- -

- mar uns espume mds coherente o sélida. Se tamizaron con-

: car, 4 g de sal y 4 g de crema de t4drtero.,- Se completd

. juntamente por cuatro veces 140 g de harina y 280 g de’

* azfcar y despuds de &sto, fueron afiadidos manualmente a

" la masa batida preparada. La masa de cochura fué dosifi- :

cada ponderalmente en moldes y fué cocida a 1709C durante.

aproximadamente 60 minutos. Cuando se retiraron, los

pasteles formados fueron invertidos de posicidn y fue~

ron enfriados durante aproximademente 1 hora., Ia evaluacidn

~de los pasteles cocidos con respecto al aspecto y a la sy

- bida se realizé utilizando la misma escala que se utili-

26 en conexidn con la evaluacibn antes descrita de log

macarrones almendrados cocidos,

Determinacidbn del ndmeroc total de gérmenes: La

_determinacibn del mimero total de gérmenes para la clara
-de huevo se realizd en un agar de extracto de glucosa y
-triptona que fué incubado a 32¢C durante 3 dfas y 3 no-

" ches.

Determinacién del mimero de coli-bacteriag por

jggam + Se realizd el recuento directo de las coli=bacte-
rias en un agar de hiel rojo-violeta que fué incubado
g 379C durante 24 horas. Se realizd un recuento de las

bacterias en la clara de hueve pasteurizada después de

transferir un gramo de clara de huevo & un fo que conte-

‘nfa caldo de cultivo nutriente, incubar dicho caldo de

‘cultivo durante 18 a 20 horas a 37°C, e inocular dicho

-caldo sobre agar de hiel rojo-violeta, que despuds fué

tipncubado a 372C durante aproximedamente 20 horas.

1
H
B
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Determinacidn de bacterias de salmonella: La

3

%determinacidn ge realizé almacenando 100 ml de clara ae
Ehuevo dilufda durante 48 horas a la temperatura ambients
;y afiadiendo despuds de &sto 10 ml de dicha clara de huevo
?diluida a un caldo de cultivo de selenita y un caldo de
;cultivo de tetrationato, que después fueron incubados du—r
‘rante 24 y 72 horas a 37¢C, Finalmente, la clara de hue-
‘vo incubade fué inoculada sobre agar de S8, agar de ver-
‘de brillante, agar de sulfito de bismuto, y agar de deoxi~-
gcolato, y fué incubada a 372C durante 48 horas antes de
'tener luzar el recuento.

Los resultados obtenidos mediante los oxdmenes

antes mencionados estdn dados en la Tabla 1 siguiente:

i
i

% 344680
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Tal como se desprenderd de la tabla anterior,

las propiedades para el batido de la clara de huevo pasg-

; teurizada a la que se habfa afiadido sal 34 (experimento
: 1) son sélo ligeramente diferentes de las propiedades dev
jla clara de huevo no pasteurizada a la gue no se habia '

? afiadido agente estabilizador (experimento 2) o de las
épropiedades de la clara de huevo no pasteurizada a la "

E que se habla afladido sal S4. Mds adn, se observard que :
glas propiedades para la coceidn tanto antes como despuééf
?de la pasteurizacién son sbélo reducidas ligeramente por
%la mezela o adicidén de sal S4. Pamnbién se desprende (ei-'
;perimento 2) que la clara de huevo, cuyo valor de pIH es
ajustado hasta el punto neutro, se coagulard a una tempe-
?ratura de pasteurizacidén de 60,5-612C y un tiempo de per- .
zmancncia de 3,5 minutos, si no se atlade agente estabili-
‘zador frente al calor.

% Los experimentos 5 y 6, que representan la téc- .
inica anterior, muestran que la adicién de sales de hie-

' rro y de aluminio producird una reduccifn esencial de

“lag propiedades para el batido, Ademds, tal como ge ha
;mencionadd anberiormente, la clara de huevo estabilizada
%por medio de sales de hierro adoptard un color rojizo in-
%deseable. |

‘ Se desprende de los experimentos antes mencio-
%nados que la adicién de mezclas de fosfatos condensados

?a la clara de huevo que ha de ser pasteurizada impide una
Ecoagulacidn de las protelnas sensibles al calor, conser-
zvando de egta menera las proniedades para el batido de

‘1a clara de huevo. También se desprende de la tabla ante-

irior que agentes estabilizadores que consisten en mezclas .

| - 344630
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. de Tosfatos condensados son mds eficaces, en lo que con-

. cierne al efecto estebilizador frente al calor, que las

. sales de hierro y aluminio gque se utilizan en los méto-

- dos de la téeonica anterior para la estabilizacidn de la

. clara de huevo.

Ejemplo 2.~ In todos los experimentos descri-

“t0os en este ejemplo se utilizaron muestras de la misqg -

. poreibn de clara de huevo de huevos de primera clase,

Experimento 7: A 300 kg de clara de huevo fii~

- {rada se afiadieron 3 kg de sal 34 disvelta en 21 kg de:

agua. Entonces, el valor del pH de la mezcla fué ajusta-—

“do a 6,85 por medio de 0,8 kg de dcido acético al 805k

.mezclado con 2,4 kg de agua. Ia mezcla es almacenada du-
rante aproximadamente una hora para alrear, despuds de
-lo cual, es pasteurizada a 60,5-612C y con un tiempo de

: permanencia de 3,5 minutos,

Experimento 8: A 300 kg de clara de huevo fil-

‘¢rada se afiadieron 2,325 kg de tripolifosfato de sodio
' dihidratado disuelto en 21 kg de agua. Bl valor del pH
‘de la mezclae fud ajustado entonces a 6,90 por medio de

10,75 kz de deido acético al 80% mezclado con 2 kg de

.agua.
7 TLa mczela fuéd almacenada y pasteurizada como en
- el experimento 7. |
Experimento 9: A 200 kg de clara de huevo fil-
;ﬁrada se afadieron 1,542 kg de ortofosfato de hidrdgeno
'y disédio dihidratado disuelto en 14 kg de agua. El valor

{del pH de la mezcla fué ajustado a 6,80 por medio de
10,65 kg de deido acdtico al 80% mezeclado con 2 kg de

-agua. La mezcla fué almacenada y pasteurizada como en el

§12.11.l967 - 16 - 3446 80
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! experimento 7.

! Experimento 10 300 kg de clara de huevo fil-

i trada fueron mezclados con 4,35 kg de pirofosfato tetra- .
ﬁ sbdico decahidratado disueltos en 21 kg de agua. Entonlﬂ':
éces, el valor del pH fué ajustado @ 6,90 por medio de '

1,175 kg de deido acético al 80% mezelado con 3,5 kg de

agua. lLa mezcla mé almacenada para su aireacidn y fué
. pasteurizada como en el experimento Te

Experimento 11l: A 200 kg de clara de huevo film
trada se afiadieron 1,352 kg de ortofosfato de dihidrdge—
' no y sédio dihidratado, disueltos en 14 kg de agua. El
. valor del pH de la mezcla era de 6,90. La mezcla fué al-
Emacenada vy pasteurizada como en el experimento 7.
: Experimento 12: 200 kg de clara de huevo fil-
jtrada fueron pasteurizados a 572C con un tiempo de per-
imanencia de 3,5 minutos. |

Muestras de la mezcla de la clara de huevo pro-.

' gucida fueron tomadas de la misma manora que o5 descri-
ibe en el Ejemplo 1, y las muestras también fueron someti-

,dag a los ensayos que s€ describen en el Ejemplo 1.

¥n estos ensayos se obtuvieron los resultados

dados en la Tabla Ii:

344680
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?tabilizador frente al calor gue los fosfatos condensa-

' dos, Tampoco 12 adicién de tripolifosfatos de sodio en

Se desprende de los resultados dados en la Ta-

: bla II que los ortofosfatos no tienen el mismo efecto es=

‘una concentracién de 0,775% tiene un efecto suficiente pa:

‘ra evitar una coagulacidén y una destruccidn de las coli- |

-bacterias.

Cuando se ubtiliza pirofosfato tetrasddico, la

‘pasteurizacién da como resulfado una menor reduccidn de

f

flas propiedades para el batido de la clara de huevo, mien-

tras que las propiedades para la coccidn no cambian ma-

-terialmente. Ademds, se observa que la determinacién de

‘coli-bacterias no da un resultado satisfactorio,

Ejemplo 3.- En este ejemplo se describen expe-

‘rimentos para la determinacién de losconcentraciones efi-

‘caces de un fosfato condensado dado, a saber, tripolifos-

{

1

‘mento en que se utilizdé sal 54 en lugar de tripolifozfa-
E)

'"to sédico, y se realizé un experimento en el cual no se

‘efectué ni adicidén de agente estabilizador ni ajuste del

ifato gbdico, Para fines de control, se realizd un experi-

wvalor del pll. Los experimentos se realizaron esencialmen-— :

“te tal como se describe anteriormente en el experimento

9,

Se ‘tomaron muestras tal como se describe en el

Eexperimento 1, y dichas muestras fueron también ensaya-

idas tal como se describe en el Ejemplo 1.

Se obtuvieron los resultados dados en la Tabla

%III giguiente:

- 19 -
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Tal como se desprenderd de la anterior tabla,

§ no se obtuvieron resultados satisfactorios de batido ni

? productos bacteriolbgicamente satisfactorios cuando se

- utilizaron tripolifosfatos sbédicos en cantidades de 0,775

;% o menores. Por otra parte, la utilizacién de una con- |
centracidn de tripolifosfato sbdico de 1,55% da excelen-—

3tes resultados, tanto en lo que se refiere a las prople-

'dades de batido como a las vropiedades bacteriolégicas,

;En el experimento 18, que corresponde al experimento 12,

fse wtilizé una temperatura de pasteurizacidn de 59°C,

es decir 22 mds alta que en el experimento 12, Los resul-

tados obtenidos corresponden esencialmente & los resulia-
~dos obtenidos en el experimento 12, pero son posiblemen;
" te un poco inferiores. '
Ejemplo 4,- Se realizaron los sigulentes expe-
rimentos para mostrar que, para obtener las propiedades
‘deseadas de coccidn de la clara de huevo tratada, es ne-
_cesario que los fosfatos sean afisdidos & la clara de lme-.
;VO antes del tratamiento térmico.
: Bxperimento 19: A 300 kg de clara de huevo fil—'
itrada se aiiadieron 1,55% de tripolifosfato sbédico dihi-
- dratado disuelto en 7% de azua, calentada hasta una tem-
gperatura de 402C, Despuds de la adicidn de la éolucidn
Ede fosfato, el valor del pH fué ajustado al punto neutro
ipor medio de dcido acético al 80% dilufdo con ama. La
‘mezcla asi formada fué almacenada para su aireacibn duran=—
;te al menos una hora y después fué pasteurizada a una ten—
Eperatura de 60,5-612C y con un tieizpo de pefmanencia de :
53,5 minutos. i

Experimento 20: EL valor del pH de 300 kg de

o - 344680
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clara de huevo filtrada fué ajustado al punto nuetro por :

! nedio de deido acético al 80% dilufdo con agua. Entonces -

i la clara de huevo fué almacenada para su aireacién duran—
i te 2l menos una hora, después de lo cual fué pasteuriza-
. da a una temperatura de 60,5-612C y con un tiempo de per—.

- manencia de 3,5 minutos.

~naa

Despuds de la pasteurizacién, se afiadié a 1la
' clara de mmevo 1,55% de tripolifosfatos sédico ainidras
* tado disuelto en agua, calentada hasta une temperatura de.
402C, Durante los anteriores eiperimentos, se tomaron
, muestras:
~En el experimento 19:
a) antes de la pasteurizacidn;
) despuds de la pasteurizacidn.
* En el experimento 20:
7 a) antes de la pasteurizacidn
b) después de la pasteurizacibn, pero antes de |
1a adicibn de fosfato.
¢) despuds de la adicidén de fosfato.
‘ Estas muestras fueron sometidas a los ensayos
. descritos en el Ejemplo 1 y los datos obtenidos estdn da-—

_dos en la Tabla LV siguientes

344680

12.11.1967 - 22 -
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Se desprende de los datos anteriores que la
adicibn de tripolifosfato sbdico antes del tratamiento

térmico did como resultedo una clara de huevo pasteuriza-

. da que muestra satizfactorias propiedades con respecto al.

f batido y a la coccidn. Ademds, las propiedades bacterio- .

" 1égicas eran satisfactorizs. (Experimento 19).

Cuando se afiadid el tripolifosfato sédico desw :

puds de la pasteurizacidn, la clara de huevo pasterizada .

- mostrd propiedades insatisfactorias con respecto al ha-

" tido y a la coceidn, mientras que las propiedades bacte-

riolégzicas eran satisfactorias (Experimento 20).

La clara de huevo obtenida en el experimento 20

era tambidn lechosa indebido 2 la desnaturalizacidn de las

protefnas de la clara de huevo.

La presente solicitud gue corresponde a la pra-

;sentada en Dinamarca, con fecha 2 de septiembre de 1966,

‘bajo el n® 4543/1966, se acoge a los beneficios del arti-

culo 51 del vigente istatuto sobre Propiedad Industrial,

Los puntos de invencién propia y nueva que se

presentan para que sean objeto de la presente solicitud
"de Patente de Invencién en Espafia, por VIINTE afios, son

"log siguientes:

1l.- Un método para el tratamiento por calor de

-la clara de huevo, en el que se afade, antes de dicho tra-

313.11.1967 - 24 - 34 4 6 8 é
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tamiento térmico, un agente para la estabilizacidn de
las proteinas de la clara de huevo contra la coagulacidn
por calor, caracterizado porque dicho agente estabiliza-
dor estd seleccionado entre el grupo que consiste en fog-
fatos condensados y mezclas de los mismos.

2.~ Un método segin la reivindicacidén 1, carac—
terizado porque el valor del pH de la clara de huevo que
contiene fosfatos condensados es gjustado entre 6 y 8.
3.~ Un método segin la reivindicacién 1, carac~
terizado porque el agente estabilizgdor es tripolifosfa-
to sddico que es afladido en una cantidad por encims de
0,80% en peso de la clara de huevo.

4.~ Un método para el tratamiento por calor

de 1la clara de huevo,

Tal y como se ha descrito en la Ilemorisa que
antecede y para los fines que se han especificado.

La presente liemoria consta de venticinco hojas

escritas a maquina por unas sola cara.

Madrid,
Pni‘..
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