B "y

NK. L

354369
MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de una

PATENTE DE INTBODUGCION

Solicitante: STANDARD ERANDS INCORPORATED -

Residencia: 625 Madison Avenue, NEW YORK, .
. N.Y. BEstados Unidos. :
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- CIONES -DE HUEVQ"




Esta invencién se refisre a oorﬁposioiones de huevo
¥ & los nétodos bara PIrBpararlas.
Cuando se dejan permanccer huevos recién desoaécara—
dos, ya sea 8 la t.empera;tura 'ambien'be, ya bajo refrigeracién, du-
5 - rante un breve periodo de tiempo, su atractivo color amarillo ana-
ranjado se trueca en un pardo barroso © :pélido. Este oambio en
el eolor no afecta al gusto o paladar de los huevos pero perjudica
a.-lo apetitoso de su aspsoto.
_ Cuando los huevos'qué han sufrido este cambio se uti-
10 lizan, por ejemplo, en la pra;:mracién de huevo revuelio, el colox
. sucio o pardo olaro que han adoptado es impartide al huevo ro—
vuelto. ‘l‘:.ene lugar tamb:.én ‘esto oambio de color cuando 105 hue—
vos revuelios, produoto de huevos recién ‘descascarados se han de-
Jado parmaneéer durante cierto tiempo, ror ejemplo, sobre mesas
15 ' de vapor, en los restauranies. ;
' Un objeto de la presente invencién o8 el de aportar
una compoa:.oldn de huevo que comprende clara de huevo Y Yyema de
huevo, que puede Dpermanecer preparada durante periodos de tiempo
relativamente largos sin sufrir el cambio normal de color a un
0 IR pardo barroso o pdlido, . : .
Otro objeto del presente :mven'l;o s el de a:oor’car ua
~ composicién do huevo liquida que comprende-olara y yema de huevo,
" 1a oual puede S.lmaoenarge durante perlodos de tiempo relativamente
'largos, sin sufrir el cambio normal de color-a un;pardo barroso
25 - © o pélido. ' '
o Otro propdsito més del presente invento es el de apor—
tar una oc.vmpoaio:'i.én de huevo revuelto que comprende clara y yema
' de huevo, la cual pueds permaneosr preparada durante perfodos de
tiempo relativamente largos, sin sufrir el cambio normal de color

30 ' & un pardo ‘barroso ] pélido. .
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Conforme a la premente invencién, se dispone una com-
Posioién de huevo que ocomprende une mezola de yema y deo clara y
una pequeiia cantidad de un compussto de féaforo soluble, poseyendo
dicha oomposioién un valor pH en el oual el compuesto deo f6ésforo -

es efectivo para conferir un color semejante al del huevo fresco

& dicha qompdsioién, poro insuficlente para afectar sensiblements

& las caracteristicas de coagulacidén normal de la composioién.

Se utiliza el término "composicién de huevo" en esta
desoripoién y en las reivindioaoiones anoxa:’s en el sentido do ine
cluir tanto el huevo revueito como el huevo liguido, com inclusién
de huevos recién descasoarados, huevos que han pasado a adquirizj'
una tonalidad parda barrosa, huevos enteros, y huevos pasteuriza~
dos, ’ -

Cuando la clara de los huevos recién descascarados
86 separa précticamente por completo de la yema, @ observa poco
o ningtn cambio en esta dlitima, dejdndola permanecer en reposo,
pero segﬁn aumenta la proporeidén de clara respecto & la de yema,
va aumentando en proporcién el cambio de color.

Ia composicién liquida de huevo de la presente inven—
oién pﬁedo'produoirée inocorporando en una mezcla de clara y de ye-
ma de huevo un &oldo de £6sforo o una sal éoida correspondiente,

en una cantidad suficiente para ajustar el valor pH & un valor

de aproximadamente 5,5 a aproximadamente 7. Puede prepararse tam-

~ bién la composicién incorpvorando una sal neutra o bésica de un

écldo de f6mforo y una ca.n'bidaé. suficiente de un doido comestible
para ajustar el DH de la composioién a log limites arriba indi-

oadog, esto es, de 5,5 a T, El compusato de fésforo debe distri-

' 'buirse uniformemente en las compomsiciones de huevo para evitar la

‘Teduccién del valexr pH en cualquier porcién de la oomposioiéﬂ por

debajo de aproximadamente 5,5, y& que me produciris la ovagulacidn .
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. de la proteina del huevo a oste valor DH.

-~
La cantidad de compuesto de fésforo necesaria para

_ impartir el color semejante al del huevo fresco & la composicidén

de huevo liquida depende de cierto nimero de factores variables,

vor ejemplo, la composioién quinmica del compuesto de fésforo,

~ os deolr, 8i es un 4cido orto-, piro-, o tri-fosférico o wna sal

corresn&hdiente, el valor pE de los huevos, el color particular
deseado, y, si es necesario, la cantidad de doido comestible afia-
dido a la comﬁoéiciﬁn de huevo. No obstante, la cantidad utilizada
habrd de mer insuficiente para que gfecte sensiblemente al sabor,
a las caracteristicas de coagulacién, y a la descomposicién bao-
teriana do los huevos.

El color semejante al del huevo fresco de la composi-
cién de huevo de la presente invencién varia ligeramente, por
ejemplo, entre amarillo con un matiz anaranjado, amarillo brillan-
{9, amarillo anaranjado y diversas tonalidades del mismo., Si bien
estos oolores, con excepoién del ocolor amarillo anaranjado, no
gson ol color exacto de las composieiones de hﬁevo fresoo, 8o ase~'
mejan estraechamente a las mismas y 86 consideran superiores al
color barroso o pardo p4lido de los huevos almacenados que no
contienen los oompuestos de fésforo, y son aceptables para los
fines de esta invenoién. El color amarillo anaranjado se considera
agqui como sustancialmente el mismo.que ¢l color caracteristico de
las oomposiciones de huevo fresco, y dentro de los fines de este
invento se considera que es el ocolor producido mejor o mds desea-
ble. El ocitado color semejante al del huevo fresco se utiliza en
esta desoripoiQn y en las adjuntas reivindicaciones en el sentido
de incluir estos colores y de dejar ~d e.finido el oolox de la
compogicién de huevo de la presemte invencién desde el color pardo

barroso o pardo pdlido de las composiociones de huevo no tratadas
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Por 1o general, s6lo es necesario una cantidad muy
vequefia do compuesto de fésforo, Por ejemplo, para conferir el
color deseable & composioiones de huevo liquidas segin la presen=

te invencién , las proporciones preferidas de sales de fosfato

. son de enire aproximadamente 0,3 & 0,7 por ciento en peso, en el

oago de fosfato monosédico anhidro, de aproximadamente 0,3 a
aprozimédamente 0,4 por ciento en peso, en el caso de pirofosfato
de 4oido sédico, y de aproximadamente 0,3 a aproximadamente 0,4
»or oiento en peso en el caso de fosfato monoodloico. La Propor-
oién Sptima de fosfato monosédico anhidro es de aproximadament;
045 vor ciento, Cuando se utiliza deido orto—#oaférico » 61 color
que resulta mds deseable es el produoido cuando se incorpora una
cantidad suficiente de este doido en los huevog para ajustar el

valor pH de los mismos & unos limites de aproximadamente 6,4 a

aproximadamente 6,6.

_ Si se tratan las composiciones de huevo liquidas que
hayan sufrido el cambio de color al pardo barroso o al pardo pé-
lido, conforme & esta invenoién, se restaura esencialmente su
color original de hueve fresco. Este efecto reversible parece in—
dicar que los mioroorganismos naturalmente presentes en los hue-
vos liquiaos no son responsables del cambio de color al pardo ba—

roso o Dalido. ‘

La composicién de buevo revuelio .objet.o de la pre=-
sehte invencidn puede prepar;rae a partir de las ocitadas ocomposi~-
olones liguidas de huevo o a yartir de husvos liquidos contenti-

vos de un compuesto de fésforo y que presentan un valor pH supe;
rior a 7. Si bien tales huevos liguidos de un pH superior a 7

carecerén de la deseads estabilidad de coloxr, y en algunos oasos

éate puede ser un indeseable color pardo barrogo o pardo pélido,
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ol huevo revuelto Dreparado con ellos ofrecerd el color semejante
al de los huevos frescos del huevo revuelto preparado con husvos
zrecién descascarados. ) .

Son compuestos de fésforo adscuados los &cidos orto-,
piro- y tri-fosféricos y sus sales correspondientes., Las cantidad:
'de.estog aditivos utilizados en la preparacién de la composicién
de hue;o revuelto de 1a presente invencién dependers de cierto
ndmere de factores variables; por ejemplo, la clase de compuesto

de fésforo utilizado y ol efecto que estos aditivos tiene sobre

las caraoteristioaé texturales del huevo revﬁeltq. Por ejemylo,
cuando se incorporan varios compuestos de fésforo en los huevoa.
‘1iquidosy se ajusta el valor pH d@l buevo a niveles indeseable-
mente elevados, el huevo revuelto preparado asi puede ser acuoso,
pﬁlposo, pastoso, gelatinoso, y, en general, voco apetitoso, si
se compara con el huevo revuelto pieparado con huevos liquidos
‘que no contengan aditivos. Esta limitacién texbtural se muestra
independiente del hecho de imp;rtir ol color semejante al del
huevo fresco a la-composicién de huevo revuelto de la presente
invenciédn, . |
En la siguiente tabla, se refleja, en general que la

1a clase de compuesto de fosfato uwtilizado en el huevo revuelio
preparado y ol valor TH de los huevos liquidos con los ocuales

se ha preparado el huevo revuelto afecta tanto al color como &

1a'teztura del huevo revuelto.

w
——
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Clage do _
fosfato _ Color del huevo revuslto Limitacién de textura (2)
orto= . Aoeptable (1) basta un pH superior a 8,25 aprox,
oH de aproximadanente 8,25
piro- Aceptable (1) hasta un pH superior & 8,5 aprox.
g vH do aproximadamente 9 . |
4rilineal ~ Aceptable (1) nasta un- pH superior a 7,75 aprox.
. PH de aproximadamente 9
polilineal  Aceptable (1) hasta un 3ﬁ superior & 7,5 aprox,
PH de aproximadamente T,25 .
policiclico Aoceptable (1) hasta un pH superior a 7,25 ap:;:.

pH de aproximadamente T

. (1) Indioa un color que se oonsidera mejor que lag muesiras de

huevo tomadas como comparacién, que no contienen compuesto
de féaforo .

(2) ;ndica que a un valor PH suverior al indicado, el buevo re—
vuelto presentaba ocaracteristicas texturales indeseables.

. Bl término "imparbtiz" se utiliza en la desoxipeién y
en lasg reivindioaciones adjuntas en el sentido de inecluir: la cone
gervacién del ocolor del hueve fresco en los huevos recién descas-—
carados; la restauracién del color semejante &l del huevo fresco
en las oomposiolones de huevo cuyo color haya cambiado & pardo ba-
rroso, ¥y la conservacién del ocolor del huevo fresco en los huevos
Tevueltos,

' A fin de exponer con mayor claridad la naturaleza de
la presenté invenoién, describiremos & continuacién unos ejemplos
especificos. Quede entendido, sin embaréo, que esto se hace a mero
titulo de ejemplo y que no se pretende ocon ello ni delimitar el
campo del invento ni limitar el émbito de las reivindicacicnes

anexas. Los poroentajes indicados en la memoria desoriptiva y rei-
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vindicaciones se entienden en peso.
En los Ejemplos siguientes, se oompara el color de
la oomposioidn de huevo liquida y de la composicidn de husvo re-

yuelto de la presente invencion oon muestras tomadas como referen=

_ cia que se habian dejado almacenadas bajo condiciones diversas. Bl

color de las muestras de referencia era un pardo barroso o pilido,
en tantqnhue el color de las oomposiciones de huevo segin el pro-
sente invento se estimd siempre superior al de dichas muestras y
similer al do las oomposiociones de huevo fresoco, presentando tona~
lidades que iban del amarillo can matiz anaranjado al amarille bri-
llante y al amarillec-naranja, Estos colores, dentro de los fines’
de la presente invencidn, se consideran como colores semejantes #1
del huevo frésoo. Los colores variaron segin la clase del compues-—
4o de fosforo ntilizado ¥ ei valor pH de la composicidn de huevo.
En los ejemplos, se utiliza el término "aceptable" para indicar
los colores Qe huevo superiores al de la muestra de referencia com-—
parativa, miéntras que se utiliza el término "inaceptable" para
indiocar qué el color de las muestras de huevo era sustancialﬁente
similar o peor que.el de la muestra ocomparativa. El téiﬁiho l"c‘>pt:i.--
mo" se emplea en los ejemplos para indicar que los coloras.del hug-
vo eran sustancialmente idénticos al caracteristico color amarillo-

narenja de los huevos liquidos recién descascarados ¢ de los huevos

" revueltos preparados a partir de huevos liguidos - reocién descasoa=

rados.
BIEMPLO I
Este ejemplo ilustra el uso de seis sales &cidas de

fosfato para la estabilizaocién de color de huevos liquidos descas-

carados.

Se desoascard cierta cantidad de huevos y se colocaron

en un vaso de anilisis de acero inoxidable. Se roméieron las yemas
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por medio de una espitula de acero inoxidable. Se ;g;ass.ron los
huevos por un tamiz y se mezclaron a continuacidon para asegurar
una homogeneidad sustancial. Se dividié la mezcla resultante en
ocho porciones, y mientras se efectuaba una agitacidn constante, se
fueron afiadiendo pequefiss cantidades da aales.&cida.s de fosfato a
slete de estas porciomes. El fosfato monocaloico, debido a su li-

mitada gélubilidad, se afiadid en forme de pasta hecha oon agus,

‘para asegurar wna mejor dispersidn en loshueves, La octava porocién

" 8irvid oomo referencia. Las ocho porciones se mantuvieron refrige—

redas toda la noche y se dejaron despues reposar a la temperatura

ambiente hasta que alocanzaron tal temperatura. El valor pH y el *

~oolor de las poroiones fueron los sigulentes: Color des-
% de aditivo " pH despuds de puédsde re:
Aditivo en muestra de huevo refrigeracidn frigeracion
Ninguno (referencia) - | 7,60 - Inaceptable
Pirofosfato de &oido 1,0 . 6,87 Aceptable
sddico A ‘
Fosfato monopotésioo - 1,0 6453 Opt.imo
" Posfato monoamc'mioo. ' 1,0 ‘ 6,52 Optimo
NMonchidrato de fosfato 0,3 6,45 Optimo
monocélcico 7
Monohidrato de fosfato 0,5 o 6,76 - Optimo
monosddi.co
Foafato monosddico. anhidro 0,43 6,65 Optimo
Hexamotafosfato sédico 0,75" . 6,93 Aceptable.
(Calgén) ' ' . |
' BIEMPLO IT

Ilustra este ejemplo el uso de monchidrato de fosfato
monosddico en diversas proporciones, en huevos enteros liquidos.

Se prepararon las muestras de busvo oonforme al pro-
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oedimientq desorito en el Ejemplo I y se helaron y conservaron
durante seis semanas. Se mantuvieron las muestras despuss a la
temperaturs ambiental hasta que alcanzaron tal temperatura. El pH
y el oolor de las muesiras fueron.IOs siguientes:

Porcentaje de mono-

hidrato de fosfato ' . Color después de
monoséd%go en las : . ’ " oongeledas durante
muestres JE . 6_semanas
o - 7,60 . Inaceptable
0,1 . T,26 . Inaceptable
0,2 C 1,07 ~ Aceptable :
0,3 . 6,92  ~  Optimo
0,4 6,85 . Optimo
0,5 6,76 Optimo
0,6 | 6,70 " Optimo

. 0,7 S 6,65 - ‘ Optimo .
) EJEMPLO TIT .

t

Este eojemplo ilustra el uso del &cido ortofosfdrico

(1 parte 83,7 % H.3P04 ¥ 2 partes de agua) en diversas proporoiones

para estabilizar el oolor de los huevos enteros y dei huevo ro=-
vuelto hecho con dichos huevos enteros asi tratados.

Se pr;pararon las mueétras de huevo con arreglo al
procedimiento descrito en ol Ejemplo I. Se mantuyiefon refrigeradas
durante toda la noche y se dejaron despues permanecer a la tempe—
ratura ambiente hasta que alcanzaroﬁ tal temperatura. Se rTegistrd
ol valor pH y el color de cada muestra. Se hizo después huevo re-
vuelto con oada una de las muestras y se observd su ocolor. Los re~

sultados fueron estoss

—
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Cantidad de acido .

ortofosforico en

la muestra de Color do los huevos Color del
hueve . oH refrigerados huevo revuelto
Ninguna (refer.) 7,45 Inaceptable Inaceptable
0,3 ml. 7,10  Acoptable Aceptable
0,6ml. 6,80 Acoptable Acepteble
0,8 ml 6,60 Optimo . Aceptadble
1,0 ml. 6,55 Optimo - Optimo
1,2 ml. 6440 Optimo Optimo
1,7 ml. 6,25  Aceptable Optimo :
2,0 ml. 6,05 Aceptable Acepfable
3,3 ml. 5,60 Aceptable ‘ Aceptable.
BJEMPLO IV

Egte Ejemplo ilustira ol uso de una sal do .fosfato al-
caliﬁo en combinacidn ocon un acido comestible pars estabilizar el
oolor de los huevos enteros.

Se prepararon musstras de huevo conforme al proéédi—
miento desorito en el Ejemplo I, afladiéndose el acido a una mezcla
de los huevos y de sal de fosfato. Se refrigerd un juego de mues-
trag durante ioda la noche, y se dejoé permanecer a oontinuacidn
a la temperaturé ambiente hasta que alocanzaron las mismas tal tem-
peratura. 0tro juego de muestras me congeld durante cuairo dias,
dejandose después permanecer & la temporatura ambiente hagta que
aloanzaron tal temperatura. El pH y el color, observados despues
de que las muestras hubleron alcanzado di;ha temperatura fueron

los siguientes:
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Aditivo en las : pH

muestras de huevo Refriger. toda la noche

Ninguno (referencia).’ 7,50

1,0 por ciento

NaHFO,.TH0. 7,60
1,0 por ciento -

NapHPO, o TH,O + : 6,65
0,21 poxr ciento '

de dcido eitrico. - S

1,0 poxr ciento

Na,HPO, . TE,0 + - 6,70
v HCL (1)
Aditivo en las ; pH

muestras de huevo 4 dias de conmelacidn

Referencia. 7,45

1,0 por ciento

NaZHP04.7H20. o 7,42 -
1,0 por ciento a C : '
NaZHP04.7H20 + - - . 6!50

0,21 por ciento

doido oitxico.

1,0 por ciento

NaghP0,.TH,0 4 - 6,60 °
IN HC1 (1)

’

EJEMPILO V

Color

Inaceptable

Inaceptable

Aceptable

Aceptable

Color

Inaceptable
Tnaceptable

Optimo

Optimo .

(1) Cantidad suficiente para dar el pH indicado.

Egte ejemplo ilustra ol uso de fosfato monosddico an-

hidro para restaurar el color caracteristico amerillo-naranja de

los huevos frescos enteros asi oomo de los huevos enteros pasbeuri-
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zados que han sido almacenados en ocongelacidn, y el efecto del
tratamieﬁto‘sobre el color del huevo reévuelto obtenido con los
mismos.

A 250 gramos de huevos enteros pasfeurizados, qQue se
almacenaron en oongelaoidn y se descongelaron después, se afladieron
1,125 gramos de fosfato monosbdico anhidro y se efectud la mezola
durante 10 a is minutos para asegurar la uniforme distribucidn
del fosfato monosddico en el huevo, Se revolvieron cien gramos dé'
este producto y se compard su color ocon el de una muestra tomada
como referencia, de huevo revuelto. El huevo revuelto tratado tenia
un color més amarillo-naranja ¥y no oscurecia tan rapidamente como
la muestra de referencia. Otros 100 gramos de la muesira tratadé
se refrigeraron durante toda la noche y sé compard su color con
el de una muestra tomada oomo referencia. Se restaurd el color dé
la muestra tratada al color amaiiilo-naranja del huevo entero fres-
60, mientras que la muestra de referencia presentaba un color
pardo barroso.. '

EJEMPLO VI

Este ejemplo ilusira que las cantidades pequefias de

_compuestos de fosforo qne.reaultan efectivas para impartir colores

semejantes al del huevo fresco a las composiolones de huevo no

. afectan sugtancialmente & las caracteristicas de coagulacidn normal

de la oomposicidn. .

Se.tratd cierta cantidad de huevos enteros segin el
Bjemplo I con wn 0,43 por ciento de fosfato monosddico, 1,0 por
ciento de K,HPO4, 0,117 por oiento de écido ortofosfdrico, y 1,0
por oiento de pizofoefato de dcido pddico. Estas muestras de.huevo
y una muestra de referencia gue.no contehia compuesto de fdésforo
se ocolocaron en un bafio de agua mantenido a 1609F ( 71,11¢C)

durante 5 minutos, observandose después en cuanto ‘a coagulaocidn
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o formacidn de un precipitado. Todas las mues'bz_-as presentaron sen-
siblemente el mismo grado de coagulacidn o sensiblemente la misma
cantidad de prac.ipi'badov formado.
' EJEMPLO VII
t Este ejemplo ilustra ol efecto de varios fosfatos sobre
ol color y la textura de los huevos révueltos.
X Se descascararon cier?a ocantidad de huevos y se coloca-
TOn en un ';;aso de ensayo'de acero inoxidable. Se rompleron las ye-
mas con ﬁna espatula de acero inoxidable. Se pasaron los huevos por
10 ‘un tamiz y se mgzc‘laron despuds para asegurar'una. homogensidad sus-
tanoial. Se dividid la mezcla obtenida en varias porociones y se afia~-
dieron los diversos compuestos de fosfato y cantidades indioados a

continuaoidn, revolviendo constantementse las muestras. Se refrigera-

ron las muestras durante toda la noche y se ajustd despuds el pH de

-

15 las muestras, ya oon 1N NaOH, ya oon 1N HCl a los valores que se in=
) dican. Se¢ mantuvieron oongeladas las muesiras durante 3 6 4 alas Yy
" se descongelaron después, determindndose su va;I.or pH. Se prepard |
huevo revuelto oon estas muestras, y despuds de revuelto, se deld .
permanecer ol huevo a bemperatura ambiental durante aproximada:mente
'20 media hora a una hora, y se determinaron el color y la texture. Se
compararon las oa.raoter;'.stiéas de color y texiura de estas mussiras
- con lag caracteristicas de color y textura de una muestra de referen—

oia que se habia manipulado en.la misma forma, pero sin compuesto de

fésfo;:o. Los resultados de este experimento fueron los siguientest

25 L — o P

L3 .-
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e fosfato

Compuesto Ajustes

“15a

0, 3% Monohi
drato de fosa-
fato monosé-

dico

0,5% Monohi-
drato de fose-
fato monosé-

dico

0,7% Monohi-
drato de foge
fato monoad-

dico

TABLA I - -
pH después de Color del huevo Textura
pH descongelar revuelto
6,8 (sin 7,05 Aceptable Buena
ajuste)
7,25 7,40 Optimo Buena
7,50 . 7,50 Optimo Buena
175 Y 1470 Optimo Buena
8,00 1,95 Inaceptable EAcuoea,pulposa
3,25. 8,20 Inaceptable Epéégdha ¥ gela-
. 8,50 8,35 Inaceptable (tinoaa' ‘
9,00 8,75 Inaceptable (
6,7 (sin 6,85 Optimo Buena
ajuste)
7,25 ’ 7,30 Optimo . Buena
7450 - 7,50 Optimo Buena
175 7,70 Aceptable " Buena
8,00 7,85 Aceptable . Buena
8,25 8,05 Aceptable Buena
5,50 8,30 Inaceptable (Acuosa,pulposa,
9,00 8,60 Inaceptable (pastoaa Y gela-
(tinosa
6,6 (sin 6,65 Optimo Buena .
ajuste) |
Tv25 7,520 dptimb ‘ Buena
7,50 7,45 Optimo - Buena
1,75 7465 Optimo Buena
8,00 . 7,96 Op;imo Buena
8,25 8,15 Aceptable (Acuqsa,pulpo§§z
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TABLA I (continuacién)

Compuesto djustes pH después de' Color del huevo Textura

de fosfato pH descongelar revuelto |
8,50 © 8,30 Inaceptable pastosa,y gela-
9,00 © (tinosa

8,70 Inaceptable



10

15

20

25

-17 -

TABLA II

Inaceptable

Compuesto Ajustes pH después de Color del huevo Texfﬁ;a-ﬁ
de fosfato __pH ~ descongelar "__revuelto
0,5/ Hexameta~ 6,7 7,04 Aceptable Buena
fosfato sédico 7,25 7,56. Inaceptable Acuosa,pulposa
1,50 )74 Inaceptable pastosa y gela
7,75 '-7’93 | Inaceptable tinosa
8,00 8,12 Inaceptable
8,50 8,52 Inaceptable
9,00 - 8,80 Inaceptable
0,3% Pirofos- 6,7 (sin 7,02 Optimo Buena
fato de fcido  ajuste) ' ey
sédico 7,25 7,20 Optimo Buena
7,50 7,37 Optimol‘ Buena
175 7452 Optimo ’ Buena
8,00 ?’61 Optimo Buena
8,50 7291 Aceptable EAcuosa, pulpo-
9,00 8,25 Aceptablé sa,pastosa y
. gelatinosa
0,56 Tetrame- 6,7 . 7,05 Inaceptable " Buena
tafosfato sdédico 7,25 7,51 Inaceptable .EAcuosa,pulpo~
7450 (sin  7,M1 . (sa, pastosa y
ajuste) égelatinosa
1,75 7,91 Inaceptable . E
8,00 6,20 Inaceptable é
8,50 | 8,47 Inaceptable
9,00 8,88 E
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referencia

TABLA IXI
Compuesto Ajustes -  pH después de Color del huevo Textura
de fosfato pH ‘ descongelar revuelto
" 0,7T% Hexameta- 6,70 7,01 Optimo (Buena’
. fosfato sbdico 7,25 7,50 Optimo (Buena

7,50 7572 Aceptable ghcuosa,pulﬁosa
Ty75 7,91 Aceptable pastosa y gela
8,00 8,18 - Inaceptable (@inosg
8r5§# 8,50 Inaceptable
9,00 8,88 Inaceptable

0,5% Tripoli- 6,70 6,98 Optimo ‘ Buena

fosfato Bbdioo 7,25 7,51 . Optimo Buena
7,50 7,75' Optimo Buena
Ty75 Ty92° Optimo EAcuosa,pulpos
8,00 §,22' Optimo &pastosa Yy ge-
8,50 8,54 _ Aceptable (latinosa
9,00 8,98 Aceptable i

Huevo entero 7,45 7,57 Inao;ptable , Buena

tomado como  (Sin .
ajuste)
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* REIVINDICACIONES

1. Un mStodo para impartir.un color semejante al de‘l \hhevo
fresoo a composiciones de hueve que comprenden una mezcla de yems de hue
vo y de olara de huevo, caracterizado esencialmente por las siguientes -
fasen:
a) incorperar a la ocomposicidn de huevo una pequefia canti-
dad de un compuesto de fésforo soluble;
'b) distribuir dicho compuesfo de’fésforo unlformemente en ~
la mezola o composicidn de hueves, y |
o) mantener dicha composicién a un valor pH al cual el com-
puesto de fésforo es efectivo en el smentido de impartir
un color semejante al del huevo fresco & la indicada com
posici.bn, pero insuficlente para afectar semsiblemente a
las caracteristicas de coagulacidn normal de la composi-
cibn. ' \

2. Un método segin la reivindicacién 1, caracterizado por el
heoho de que la compozicidén es una .oompo:aici6n de huevo liguida y tiene
un valor pH de gproximadamente 5,5 a T,0. o

3. Un mbtodo seglin la reivimiicaoién 2, caracterizado por el

» hecho de que la composioién de hwevo liguida estéd oomtituida. por huevos

comletos.

4+ Un mStodo segin oualquiera de las reivindicaciomss prece-
dentes, caracterizado por el hecho de que el qompuesto de fésforo es &ci
do ortofosPbrico y el valor ‘pH es de aproximadamente 6540 a aproximada-
mente 6,60,

5. Un método segin oualquiéra de las reivindicaciones 1 a la
3 oaré.of;erizado por ol hecho de que el oompuesto de fésforo es una sal
foida oomestitle de un foido de Pésforo. '

6. Un mStodo segiin la reivindica.oiSn 5, oaracterizado por el

hecho do e la sal Acida es momhidrato de fosfato momsddico en ung —
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.cantided de aproximadamente 0,3 & 0,7, de preferencia 0,5 aproximhdg~—

'mente, por clento, en peso de la composicidn de huevo.

T. Un método seglin la reivinmdicacibén 5, caracterizado por
el hecho de qie la sal &cida es pirofosfeo de foido sbdico en uns can
tided de aproximadamente 0,3 a 0,4 por ciento en peso de la composicién

de huevo.

8. Un método seglin la reivinmlicacidn 5, caracterizado por el

" hecho de que la sal &cida es fosfato momoodleico en una cantidad de apro

ximedamente 0,3 a 0,4 por ciento en peso de la composioidn de huevo.
9. Un nStodo segfn cualquiera de las reivindicacionss 1 a

la 3, caracterizado por el hecho de que el compuesto de £ésforo es fose-

" .£eko monopotisico.

10. Un m8todo segin lz reivinlicacién l, caracterizado por el
hecho de que la composicidn de hmevo es una composicién de huevo revusl
$o. .

11, Un método segin la reiviniicacién 10, caracterizado por =
el hecho de que la composicidén de hmevo es una composicibén de husvo re~—
vuelto constitufds por huevos enteros.

12, Un nitodo seglin la reiviniicacién 11, caracterizado por -
el hecho de que la composioién de huevo revuelto, constitufda por bhuevos
enteros se prepara a partir de una compozioidn ligquida conmstituida por -
huevos enteros de un valor pH de aproximadamente 5,5 a aproximadamente 7.

13, Un método segln la reivinmiicacidn 11, caracterizado por -

‘el hecho de que la composioidn de huevo revuelto, comstitufda por huevos

enteros se prepara a partir de una oomposicién liquida de huevo que pre-
senta un valor PR de aproximadamente 5,5 a aproximadamente 8,25, y el -
compuesto de fésforo es fosPato momosélico.

14. Un mdtodo seglin la reivimiicacidn 11, caracterizado por
el hecho de que la composicién de hueyo revuelto, constituida por hueves

enteros se prepara & partir de una composicibn lfquida de huevo que pre-
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senta un valor pH _de’ aproximadamente 5,5 a aproximadamente 7;5’, ¥y el oom
puesto de flsforo es hexametafosfato sédico.

15. Un mftodo segin la reivimiicacién 11, caracterizado par
ol hecho de qie la composicidén de huevo revuelto, constitufda por hue-
vos enteros se yprepara a partir de una compoé.:loiﬁn 1liquida de huevo que

rresents un valor YH de sgproximadamente 5,5 a aproximadamente 7,7 y el

" compuesto de fésforo es tripolifosfato sbdico.

16. Se reivimiica por Gtlimo ‘como objeto sobre el e ha de
recaer la Patente de Introduceidn que se solicita: "UN METODO PARA IM-
PARTIR UN COIOR SEMEJANTE AL DEL HUEVO FRESCO A COMPOSICIONES DE HUEVO“,

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la presente

Menoria descriptiva, que oomsta de veintiuna piginas mecanografiadas.

Madrid, 27 de mayo de 1968.
BERWARDO UNGRIA

DsPe
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