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Bl presente invento se refmere S productos mejo-

’ rados a base de huevos que han sido secados.

- Se sabe que.los huevos en polvo enteros o en for-
ma de claras o:yemaside huevos que han sido secados o de |
mezclas -de estos dos componehfésise ﬁtilizan'muy corriente-
mente en ciertas industrias alimenticias, én particular en
la industria'de 105 bizcochos o para la preparacidén de pos-
tres, salsas o productos dietéticos.

Estos polvos se preparan 1ndustrialmente segin va

riaa.técnlcas de deshldratacion de las cuales la que se uti

liza mis corrientemente es la técnica llamada de atomizacién
que consiste en dispersar el liduido bajo presidn en una co-
rriente de airérmuy caliente. Sin embargo, pueden igualmen-
te,obtenersé por secado en tambéres o placas, por liofiliza-
cién o por secado en espuma (foam-drying). ,
En el momento de la utilizacién, el producto & ba-

ge de huevo se reconstituye aﬁaﬁiendo agua al polvo asi pre-

parado, o también se mezcla con cualquier otro liquido apro-

piado, por eJemplo leche.

Los productos a base de huevos reconstltuldos es-

tén s1n embargo leaos de presentar 1as mismas cualldades que |

l1os productos a“base de huevos frescos 0 congelados. En efec

toy adends del hecho de que su rehldrataclén es difieil de
reallzar y se acompanan en general con la formacion de gru-

mos partlcularmente perduqlclal,~sus_cual;dades,emulsmonane

"tes-y'eséumanteS'son notablemente inferiores a las de los
 :productos frescos. Ademés,vpreSentan un sabor desagfadable

'_que 1mp1de su ut1112ac1on en clertas fabricaciones.

Se ha 1ntentado remedlar estos lnconvenlentes ine

corporando al producto a base de huevo, antes de su secad%,
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varios ingredientes, tales como esteres défglicerild_o este-
res de écidos grésos supériores y de compuestos polihidroxi-
lados. Sin eﬁbargo, estos aditivos se incorporan dificilmen-
te al producto g base de huévo inicial (huevo entero, yema
de huevo o clara de huevo), y ademds el producto obtenido
por la rehidratacidn del producto seco continda presentando
a veces un sabor-desagradabie. '

Se ha sugerido igualmente incorporar hidratos de
carbbno al prbductb a base de huevo’inicial. Sin embargo,
aunque estos hidratos de carﬁoho presentan la ventaja de me
Jorar el sabor de los polvos obtenidos, estos polvos son
dificiies de rehidratar y copdﬁcen a productos cuyas calida-
des espumantes y de emulsificacién no son nuy satisfactorias

Finalmente, en el caso particular de la clara de
huevo, se ha propuesto también incorporar él producto ini-~
cial aditivos tales como citrato de trietilo o sales bilia-
res. Esta adicién conduce a un polvo que es mids facil de pg
hidratar y que espumea mds rdpidamente. Sin embargo, la es-
puma obtenida con ayuda de estos polvos de claras de huevos
presenta el inconveniente de no ser_sélida.

El pfeéente invento permite remediar estos diferen
tes incbhveniehtes. ’

El invento consiste en incorpqiar al producto a ba
se de huevo a deshidratar (producto.de huevo completo o des-
provisto totai o'parcialmehte de sus azficares reductores na-
turaies) una cierta proporcidén bien de uno o varios esteres
de écidoé grasos de sacarosa o Bien de uno o varios sucrogli
céridos, entendiéndose por éste Wiltimo término los productos
de transésterifidacién por la sacarosa de trigliceridos 'natu

- . . : y '
rales de origen animal o vegetal.

b
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Los- sucrogllcerldos utillzados segun el 1nvento
son en partlculgr las de la manteca, del sebo, del aceite de
palma, del aceite de maiz, de la copra Y de la soja, mien-
tras que los esteres de sacarosa utlllzados pueden ser por
ejemplo el mono, di o trz-estearato de ‘sacarosa, el mono,

dl o tri-oleato de sacarosa, el mono, di o] trl-palmltato de
sacarosa o el mono, di o trl-laurato de sacarosa. ,

“Estos aditivos presentan la doble ventaja, pdr
una parte de ser fabilmente'ingorporablés al producto ini-
¢i§17(hueva entero, yemas o claras de hnevo) con el cual for|
manArépidamenpe una mezecla homogénea:y estable, y por otra
parte la deAcondudir'un producto seco qdefsé'rehidréta facil|
'mente y sin formaclon de grumos.

Ademés, en el caso de la clara de huevo, el produg

‘i to obtenido por rehldrataclon del producto seco da lugar a’

la formacidn de una espuma cuygs calidades de solidez son de
las mis satisfactorias. = ' o |
“En el caso de que el sabor del producto final ten-
ga importancia, se recomlenda efiadir a los'aditlvos preczta—
dos un hldrato de carbono tal como la glucosa o la sacarosa

o .una’ sal mineral tal como el ¢loruro de sodio, 0 una mezcla‘

C . |de estos compuestos, haciéndose esta adlcmén en la propor-

cién’de 1 £'2O?Zen pesb apro#imadamehte con relacién al pro-
ducto a base de huevo inlclal.

La proporc16n de sucrogllcerldos o de esteres de

_sacarosa a inco:porar al producto 1n1c1a1 es funclén de- la V

naturaleza del producto a deshzdratar.v

Por ejemplo, en el caso de huevo entero o de yema

de huevo, se 1ncorpora al producto o) 05 a lO? en peso de gu-

Veroglicerldos o de esteres dersacarosa. En el caso de cla%




10

18

20

25

30

_ Soqiedad MELLE-BEZONS bajo la denominacién "MSPO 11") previa

' srzens
ok Pt

de huevo por el contrario, basta incorporar los sucrogliceri
dos o los esteres de sacarosa en la proporcidn de 0,005 & 2%
en peso.

Esta incorporacién se hace agitando rigurosamente
la mezcla por cualquier medio mecénico apropiado y preferen-
temente después de la dispersidén previa del aditivo elegido
en una pequefla cantidad de agua (aproximadamente 1/2 & 1/3
en peso del aditivo) o en una pequefia parte del producto a
base de huevo a-tratar, haciéndose esta dispersién preferen-
temente con calentamiento a una temperatura de 50 & 802C.

El producto a base de huevo seco se prepara a con-
tinuacién de la manera habitual secando la mezcla asi cons-
tituida, eventualmente después de su pasteurizacién, de su
lconcentracién o de la coccién de dicha meécla o del producto
a.base de huevo inipial. '

Cae por su peso que la mezcla puede igualmente adi
cionarse antes del secado con ingredientes habitualmente uti
lizadoé en la industria alimenticia, tales como los carrage-
natos, los aiginatos, las gomas naturales, las amilaceas,
los azdcares, los écidos, cuerpos grasos emulsificantes o
perfumes.

Los éjemplos que siguen estan destinados a ilustraf
el presente invento quedando entendido que estos ejemplos no
presentan ningan caricter limitativo. o

| EJEMPLO 1
A 59 Kg. de hueves enteros se anaden 2 Kg de sucro-

glicerido de aceite de palma (productd comercializado por la

mente ingorporados a 5 kg. de huevo, igualmente entero, a la|

temperatura de 652C.
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Se homogeneiza la mezclé por nn;‘agitacién muy
enérgica de 5 minutos, a continuacién de 1o cual se somefe
a un secado segin el método llamado de atomizacién.

R polvo obtenido presenta con relacidén al huevo
seco puro la véntaja de dispersarse mucho més facilménte Y
més rapidamente en el agua.
- EJEMPLO 2
' A una temperatura de 802C se emulsiona 1,5 Kg. de
sucroglicerido de aceite de palma en 0,7 Kg. de agua adicio-
nada con 0,7 Kg. de azucar. ‘

Se incorpora esta emulsién a 100 Kg. de huevo ente
rb pasteurizado adicionado con 11,3 Kg. de azucar y se homﬁ-
geneiza la mezdla mediante una agitagién'vigorosa durante 5
ninutos. | | |

El polvo obtenido por atoﬁizacién de esta mezcla
a la temperatura de 2009C se dispersa muy facilmente en agua
0 leche, ¥ el huevo reconsfituido a partir de este polvo pret
senﬁa’las calidades emulsionantes y espumantes del huevo freg
co, Ademds, su sabor es én todo cdmparable'al del huevo fres
co #zucarddé. ‘
| - EJ'EMPLO 3

Procedlendo de la manera descrita en el ejemplo 1,

se mezcla 100 Kg. de huevo entero, 2 Kg. de sucroglmcerldo

de copra y 4 Eg. de. cloruro de SOle.

Se pasteurlza la mezcla asi obtenlda antes de se-
carla por atomizacién,
' El producto obtenido puede dlspersarse muy fécil-
'mente en-agua v su sabor es en todo punto comparable al del
huevo fresco salado. Ademds, tiene un poder enulsionante muy

bueno,
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Jductds a base de huevos secos puros, y constituyen por consi

Se homogeneiza en un aparato de émbolo, bajo una
présién de 150 Kg/cme, una mezcla de 100 Kg. de yema de hue
vo y de 12 Kg. de azucar de cafia, que se pasteuriza a conti
nuacién a la temperatura de 64,58C.

Se incorpora a esta mezcla, agiténdola, una emul-
sién preparada a 802C, de 2 Kg. de sucroglicerido de mantecy
en 1 Kg. de agua adicionada con 1 Xg. de azlcar de caiia.

Se somete la mezcla as{ obtenida a un secado por
atomizacién.

La yema de huevo reconstituida afadiendo agua al
polvo asi preparado presenta todas las calidades de sabor,
de emulsionante y de espumante de la yema de huevo fresca
azucarada.

7 +EJEMPLO 5

, A 100 Kg. de clara de huevo previamente desazucara
da por tratamiento enziméticorse incorpora una emulsibn pre-
parada a 802C de 0,05 Kg. de sucroglicerido de aceite de pal
ma en 0,5 Kg. de agua adicionada con 1 Kg. de sacarosa.

El polvo obtenido por atomizacién de esta mezcla
gse incorpora muy fécilmente al égua ¥y la clara de huevo re-
constituida a partir de este polvo conduce a una espuma cuya
estaﬁiiidadies #etamente superior a la de la espuma obtenida
a pértir'dél polvo de clara de huevo puro. '

Los productos a base de huevos secos segin el in=-
vento présenta excelentes calidades eéﬁumantes y emulsifican

tes, asi como un sabor sensiblemente superior al de los pro-
't .

guiente excelentes productos intermedios para la industria

de la pastelerfia en particular de los bizcochos.
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En resumen, la Patente de Invencién que se solici-

|| ta deberd recaer sobre las siguientes:

"REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de preparacidén de un producto a
5 base de huevo seco, caracterizado porque antes del secado se
afiade al. producto a base de huevo liquldo del cual eventual—
mente se ha retirado en totalidad o en parte sus aglcares
' reductores naturales, por lo menos un sucrogllcerldo 0 un
. ester de &cido graso'de la sacarosa. |
10. 2.~ Procedimiento. segln la Reivindicacién 1, ca-
| racterizado porque los sucrogliceridos puestos en préctica
bson los de aceite de'balma, de manteca,-de sébo, de copra,
de maiz o de soja.' | | '
3= Procedimiento segin la Reivindicacién 1, ca-

18 A'raéterizadb porque los esteres de sacarosa utilizados son el
mono, di o,friféStearato de sacérosa, el mono, di o tri~pal
mitato de sacarosa, el mono; di o tri-laurato de sacarosa o
el,ﬁOno, di o tri-oleato de sacarosa. o ,

' 4.-’Procedimiento segin la Reivindicacién 1, ca-
20 - ractéﬁizadd.poique el producto de huevo inicial esté consti
tuidq por'hﬁevo eﬁtero 0 yema de huevo &”porque se le incor-
,fdra de 0,05 & 'L0% en peso de sucrogliceridos o esteres de .
sacarosa, . h A
‘ - | 5em Frocedimientb segiin 1a’Réivindicaci6n 1, ca-
25‘/{‘%acterlzado porque el producto a base de huevo 1nic1a1 esté
constltuldo por clara de huevo 'y porque se le lncorpora de
' 0,005 & 2% en peso de sucrogliceridos o esteres de sacarosa.

6.~ Procedimiento segin la’Reix'rindicacién 1, ca-

racterlzado porque se 1ncorpora 1gua1mente al producto de -

30 - - huevo llquldo un. hldrato de carbono tal como la glucosa o
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la sacarosa o0 una sal mineral tal como el cloruro de sodio
o cualquier otro aditivo habitualmente utilizado en la indug
tria alimenticia. 4

7.~ Se reivindica por (ltimo, como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente ae Invencién que se solicita:
"PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UN FRODUCTO A BASE DE HUEVQ
SECO",

Todo conforme queda descrito yAreivindicado en la
presente Memoria descriptiva, que consta de nueve péginas mg
canografiadas.

Madrid, 17 septiembre de 1970
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