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Este invento se refiere a came sintética y, més
especialmente, a métodos para obtener, sintéticamente, subs-
tancias alimenticias que tengan el aroma, el color, el sabor
v la ™nasticabilidad" de lg carne y que, sin embargc, no con-

Se tenga'verdadera carne o substancia animal.

Es bien sabido que para la dieta humana son essencia-
les las proteinas y que las que se presentan en forma de carne
constituyen los mds atractivos de todos los alimentos protei-
nados, para el gusto humano corriente. Desgraciadamente, sin

»
10. embargo, las carnes son una de las clases mas caras de comes—
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tibles que se conocen y, por tanto, desde hace mucho tiempo

el objetivo de los dietéticos ha sido el conseguir un subs-
titutivo de la carne, econdmico y satisfactorio. Se han rea=-
lizado ya algunos pregresos en este sentido, habiéndose pre-
parado sintdticamente varios condi mentos de carne que pweden
adquirirse en el comercio. Como ejemplo, pueden citarse los
eubos de c a1do con sabor de pollo, vaca y otras carnes. Ade-
més, se han perfeccionado vari os colorantes para comestiblss,
con los que es posibls reproducir sintéticamente la colora-
cibn de carnes diferentes. Se ha demostrado también que al -
gunas proteinas vegetales, aunque de coste muy inferior, tie-
nen valores nutritivos eproximadamente iguales a muchas pm -
teinas de la earne. La dificultad, hasta shora, ha consisti-
do en la reproduccidn del tejido y del aspecto de la carne
natural; el primero incluys el factor "masticabilidad". Las
chulstas vegetales emplsando gluten de trigo como base, tie-
nen un cierto grado de ™magticebilidad", pero no reproducen
la nsturaleze fibrose de la carne y no consiguen proporcionar
la satisfaccidn derivada de la trituracidn en la boca, duran-
te la masticacidn de un pedazo de carne.

Teniendo presentes estas consi deraciones, un objeto
de este invento, es el obtener sintéticamente, partiendo de
protelnas vegetales o de proteinas animales no fibrosas, un
producto gue se parezce en alto grado a ls carne natural, en
cuanto a su aspscto, a sus cualidades de fibrosidaed, al sabor,
al valor nutritivo y a la™masticabilidad®.

Otro objeto de ests invento eshel preparar carne
sintética, oomo antes se indica, que imite en alto grado la
carne blanca del pollo o del pavo, el filete tierno o chuleta

de cerdo, u otros tipos y pedazos especificos de carns que
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pueden mdquirirse en las carnicerfes.

Otro objeto de este invento, es proporcionar um
procedimiento para le obtencidn de carne sintética, que sea

relativemente sencillo y que pueda aplic arse de modo continuo.

Un nuevo objeto de este invento es faci litar un proced miento
para la obtencidn de carne sintética, como antes se indica,
que pueda aplicarse cn gran economfa, para la carne sintéti-
ca obtenida de acuerdo con este invento, sea muy barata en el
mercado.

Las fibras textiles artificiales se han preparado
sintéticamente partiendo de las proteinas vegetales, tales
como las contenidas en la soja, el maiz o el cacahuet, asi
como de protelnas animales, tales como la caseina y la gela-
tina. En términos generales, estas fibras se obtienen prepa-
rando una cantided d e filsmentos de este material protefnico,
coaguléndolos en un bafio coagulante y estirdndolos luego por
medio de una serie de rodillos giratorios a velocidades ere-
cientes. Estos filamentos se colocan luego en una solud én sa-
lina (tal como de cloruro sddico) de concentracién suficiente
rera impedir que los filamentos se redisuelvan. (Es suficien-
te alrededor de 0,5%, aunque pueden usarse concentraciones
superiores de sal). Estos filamentos, en la produccidn de
fibras textiles, se insolubilizan luego por tratamiento en
un bafio de formaldehido.

los filementos se obtienen generalmente dispesr-
sando le s proteinas que constituyen el material de partids,
en un medio de dispersidn adecuasdo tel como una solucidn al-
calina ascuosa. En realidad, segin el material dispersado y
el agente de dispersidn empleado, la dispersién puede llegar

e una solucidn coloidal, debiendo entenderse gque el emplso
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de cuslguiera de estas denominaciones en lasr eivindicaciones,

incluye la otra. Esta dispersidén se hace atravesar luego una
membrana porosa, tal como una hlilera para rayén, ¥ penetrar
en un bafio cocagulante que, generalmente, es una solucidn de
una sal dcida. Los pequefios chorros que atraviesan la hilera,
se precipitan as{ en forma de filamentos. Como variente, pus-
den obtenerse filamentos mas gruegos partiendo de proteinas
en forma de materisl pulverulento, y plastificdndolas luego
con alrededor del 25% de agua expulsando a continuacién el
material proteinico plastificado, a través de matrices. los
filamentos obtenidos por este procedimiento de expulsi én me-
canica seran de grueso mucho mayor que los c onseguides con
la hilera para raydn. ZEstos filamentos mds gruesos seran de
un espesor (didmetro) andlogo al de las cerdas de los pince-
les y sunque se estiren luego, como antes se indica, e fila-
mento final serd relativemente grueso. Por el contrario, los
filamentos procedentes de una hilera, que en realidad es una
pequefila matriz con quizd 500 a 1500 orificios cada uno del
drden de 0,08 mm. de didmetro, seran de un didmetro de esta
41 mensidn aproximadamente. Cuando estos filamentos se esti-
ren, como antes se indica, se alargsn y reducen de dfdmetro
hasta que su grueso medio es del orden de 20 micrones.
Independientemente dél procedimiento inicilal de
obtencién de los filamentos, éstos serdan nomalmeite blancos
y eldsticos y parecidos &l tejido muscular; la dnica diferen-
cia consistird en que los procedentes de una matriz de expul-
sidn serdn mds bastos que los obtenidos con une hilera. Si
se aflade un agente colorante a la dispersién de proteinas,
los filementos resultantes conservarén aproxim damente el co-

lor del tinte. Como se indicars méds adelsnte, el procedimien-
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to de expulsién se utiliza cusndo se desea imitar carne de

fibra gruesa, mientras que el procedimiento de la hilera se
utliliza cuando se desea imitar una carne de tejido 0 contex-
tura relativements fina.

Asi, una hilera producird varios millares de fila-
mentos muy finos {slrededor de 20 micrones de didmetro).
Estos varios milarres de filamentos constituirdn un grupo o
un haz de filamentos, grupo o haz que puede tener un didme-
tro de slrededor de 6 mm. Si se dispone una baterfa de hile-
ras o matrices de los tipos antes indicados, se formardn un
nUmero considerable de haces o grupos de filamentos que, al
reunirse unos con otros, pueden constitufr lo gque a conti-
nuacidén se denomina "paquete" de filementos que, segin el
nidmero de matrices o hileras emplesdas, puede llegar a tener
de 75 a 100 mm. de didmetro.

La formacidén de filamentos en grupos y paquetes es
bien conocida y no forma parte de este invento,.excepto en .
cuanto constituye una serie de etapas preliminares que, Jjun-
to con las operaciones gque luego se describirén, completan
el procedimiento de formacidn u obtencidn de los productos
carnicos sintdéticos. En el procedimiento a que este invento
se refiere se utiliza la técnice en la actualidad conocida
excepto en el tratamiento de insolubilizacidn de los fila-
mentos.

Para convertir los filamentos obtenidos del modo
antes explicado, en un produecto carnico, han de librarse del
exceso de solucidn salina, por compresidn o por centrifuga-
¢ibén. Con ésto no se indica que hayan de e scurrirse hasta la
sequedad, sino que deben centrifugarse o comprimirse para re-

duecir el contenido de humedad hasta alrededor del 75%, dejan-
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do aproximadamente un 254 de sdlidos. Los grupos de fila~-
mentos as{ tratados, se tratan luego con aglutinantes gue
pueden ser asglutinantes comestibles elegidos del grupo cons-
titufdo por aglutinantes cereales y aglutinantes protefnicos.
Como ejemplos de aglutinantes cereales pueden c itarse las
harinas de trigo, de soja, y andlogas, mientras que entre
log ejemplos de aglutinantes protefnicos comestibles figuran
la gelatina, la caseina, los s3lidos de la leche desecada ¥
andlogos, incluso lus tripas comestibles para embutidos.
Estos aglutinantes comestibles, para las proteinas, pueden
apliearse continuamente en forma de polvwo, por medio de un
aparato espolvoreador adecuado; © bien pueden pasarse los
grupos de filamentos a través de un bafio que contenga el
aglutinante en forma lfquida. En el caso de usar una tripa
pera embutido, se llenera por métodos convencionales. Des-
puds del tratamiento con el aglutinante comestible, los fi-
lamentos atraviesan un bafio de grasa fundida o se traten con
grasa en estado sdlido, por ejemplo, extendiendo una tira de
grasa en el interi or del paquste, después de lo cual se reu-
nen los grupos de fllamentos comprimiéndolos unos con otrose
para formar un paquete, y se cortan en trozos adecusdos,
prédcticos para el menejo y la venta. La presi én al conjuntar-
los, pusde ser suave O enérgica, segﬁn la densidad y la con-
textura deseadas en el producto finsl. Por e jemplo, un pedazo
terminado puede sstar constitufdo por un trozo de paquete de
20 a 25 cm. de longitud, y de un difmetro de 75 a 100 mm.
Luego, este pedazo final de carne sintética puede cortarse
longitudinalmente o con los cortes formando un pequefio dngulo
con la direccidn de las fibras o a través de los element os,

seglin el tipo de earne que se imite, y puede cocerse, asarse

»
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o guisarse de cualquier modo deseado.

Para imitar los distintos tipos de carnes existen
ciertas variables que han de modificarse, pero el procedimien
to fundamental permanece inalterado. Se ha indicado antes de
qué modo los filsmentos salen de la hilera en grupos. Pueden
obtenerse diferenciss en el efecto por el nimero de grupos
gue se reunen unos con otros después del tratamliento con el
aglutinante y antes de atravesar el bafio de grasa. Pueden
paserse grupos individuales separadesmente a través del bafio
de grasa, o pueden juntarse dos o mds grupos entre sf y hacer
que atraviesen dicho bafio en forma de conjunto. Otra varisble
o factor es el tipo de grasa a través de la cual se hacen pa-
sar los grupos, ¥y todavia otra variable es el espesor de gra-
sa que se aplica. Otras variables son, desde luego, el mate-
rial de condimento (perfume) que puede afiadirse junto con la
grasa, y el producto colorante suseceptible ds introducirse
del mismo modo. Bl material de condimento (perfume) puede ser
cualquiera de los materigles corrientes en el comercio y pue=-
de incluir hidrolizados protefnicos. Los materiales de codi-
mento y coloracién, pueden afiadirse en otras etapas del pro-
cedimiento. La contextura o aspecto de la cérne puede variar-
se por el procedimiento antes descrito, siempre que, en lugar
de hacer pasar la masa pulposa de proteinas vegetales a tra-
vés de una hilera, el materisl protefnico, después de haberse
plastificado, se expulse a través de matrices. Este dltimo
procedimientos da lugar a filamentos mds bastos y puede em-
plearse en la imitacidén de carnes de fibra gruesa.

Por vfa de ejemplo, al imitar una chuleta de cerdo
o andlogo, en lugar de reunir los grupos de filamento al sa-

1ir de una baterfa de hileras, estos grupos se conservaran
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separados unos de otros, y normalmente tendrén unos 6 mm. de
didmetro. Luego, cada uno de estos grupos atravesara separa-
damsnte una masa de maﬁtequilla, manteca u otras grasas Yy
recibird una capa de éstas de unos 4 mm. de espesor apro-
ximadamente. Después de revestirlos de grasa, los grupos re-
vestidos de dsta se reunirdn unos con otros para obtener el
paquete final de un didmetro de 75 a 100 mm. Antes de la
reunidn final, los grupos pueden hacerse pasar a través del
aglutinante y afiadirles condimentos (espscias), colorantes,
vitaminas y similsres, como se desee.

Al imitar un filete tierno, el procedimiento serfa
andlogo al utilizado para una chuleta de cerdo, excepto que
los grupos de filamentos procedentes de la hilera se reuni-
rfan primero en cuairo grupos aproximadamente antes de rseves-
tir con grasa. En otros términos, no se cubrirf{an con gra-
sa los grupos separados, sino que se tratarf{en simulténeamen-
te con el revestimiento graggygg;binadoa, constitufdos por
tres o ocuatro de los procedentes de las hileras. La reunién
ulterior de los mismos y su tratemiento serian igusles a los
anteriormente indicados.

Al imiter la carne blanca de pollo o de pavo, to-
dos los grupos de filamentos se reunirfan entre sf despuds
de tratarlos con el aglutinante y antes de pasar por el baifio
de grasa.

La dureza o blandura del producto cdrnico sintéti-
co, puede regulerse por el grado de tensidn comunicsdo al
fillemento en el procedimiento iniciel de obtencidn. 8i los
filementos no se estirsn en absoluto, el efecto serfa la ob-
tencidn de un producto quebradizo como los fideos. El.6btener

una fibra dotada de alguna elasticidad, y no un filamento
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rado del 50% aproximadamente, o més, segin el didpetro de

los filamentos. El aumento de la tensidn o estirado da lugar
a la obtencidn de fibreas mds resistentes. Cuanto mds se esti=-
ran’tanto mgs correosas O resistentes resultan las fibras,

y se ha comprobado que un estirado del 400% aproximadamente
es el 1{mite prdctico, excedido el cual las fibras tienden a
rompersa. Este estirado produce una orientacidn de las mole<
culas, y es suficiente, como mfnimo el tensar los filamentos
hasta que se consige dicha orientacidén molecular. Como se
indicd anteriorments, ésto precisard un estirado del 50%
aproximadamente.

Otro método para c ontrolar la dureza o tenacidad,

83 el empleo de productos qufmicoa endurecedores, de curtido
o de insolubilizacidn. Por eJemplo, sumergiendo la fibra en
una lejfa de cloruro sddico de cualquier concentracidn hasta
una solucidn saturada, ée congeguird un efecto de endureci-
miento o correosidad. La salmuera tiene un efecto andlogo
sobre muchas carnes. Otros productos quimicos, tal como el
sulfato de aluminio, el formaldehido y el dcido tdnico inso-
lubilizan los filamentos, aunque debe cuidarss de no desarro-
llar efectos tdxicos u otros perjudicieles.

81 se deseanablandar (hacer tiernod los filamentos,
puseden usarse enzimas proteol{ticas (por ejemplo: papaina,
bromelina, pepsina, tripsina, etc.) como en los procedimien-
tos conocidos para ablandar las carnes. La hildrolisis parcial,
para el mismo objeto, puede realizarse empleando agentes, ta-
les como el acido clorhfdrico, el sulfuro sddico, los hidra-
tos alcalinos, etc., como es bien conocido en sl campo de la

quimica de las proteinas.
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Muchos tipog de carnes tienen tendones y tejido

conjuntivo que pasan a través de las fibras, y también es
posible imitar estos tendones. Por ejemplo, s como agluti-
nante se utiliza la albdmina, ésta por coccidn se transforma
en insoluble y correosa; de este modo un filamento tratado
eon un aglutinante de albimina imitard un tenddn o elemento
de tejido conjuntivo. Aasf, pues, s los filamentos proceden-
$s8s de una o varias de las hileras, en lugar de atravesar un
aglutinante de proteina comestible o un aglutinants cereal
se hace pasar a travds de un aglutinante de albimina, el re-
sultad final serd que los grupos determinados, procedentes
de hileras, que se hayan tratado de este modo aparecersn en
la carne en forms de tendones o de tejido conjuntivo. Desde
luego, estos tendones o tejido conjuntivo serdn paralelos a
la direccidn de las fibras. =s, sin embargo, posible dispo-
ner una hilera de modo que produzca un grupo de filamentos
que atraviese un aglutinante albuminoso, e introducir luego
dicho grupo en el paquete de fllamentos procedente de una
baterfa de hileras y tratado con un aglutinante comestible;
de este modo, el tenddn o tejido conjuntivo imitado puede
introducirse formaendo un angulo mayor o menor con las fibras
comestibles,

Se ha indicado anteriormente, por via de e jemplo,
de qué modo pueden imitarse determinados tipos especiales de
carne. Es evidente, que puede imitarse casi cualguler clase
de carne sencillamente, alterando una o més de las varizbles
antes citadas, ésto es, la reunidn o combinacidn de los gru-
pos procedentes de las hileras, antes del tretamiento con 1la
grasa; el tipo de grasa empleado en el tratamiento; el espe-

sor del revestimiento de grasa; el ntmero y direccidn de los
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tendones o tejido conjuntivo de imitacidn; las especias y el
material colorante, y la resistencia o correosidad. Si se
desean valores nutritivos adicionales, pueden comunicarse
al producto final, por la adicidén de concentrados de vitami-
285. nas, s8lidos de la leche desecada, aminoacidos y similares.
Bl arona de un producto puede desde luego me jorarse si, por
ejemplo al imitar la carne blanca de pollo o pavo, el bafio
de grasa es de manteca de pollo o de pavo. Para simular el
cerdo serfa conveniente emplear manteca de cerdo, y para la
290. ternera, manteca de esta res.
las caracter{sticas del producto sintético a que es-
te invento se refiere, no solo imitan las de la carne natu=-
ral, sino que es interesante observar que el pH normal de
este producto serd de b aproximadamente, y dado que los da-
295. tos experiemtales demuestran que el pH de la carne natural
es de alrededor de‘6, se observarda que incluso se reproduce
sintdticamente el pH de la carne natural. El pH puede aumen-
tarse o disminuirse fdcilmente, si se desea producir efectos
especlales tal como el adobo en la imitacidn del "sauerbraten®
200, (carne asada con vinagrse).

Se observars que el producto final, si el procedi-
miento se ha aplicado en comdiciones est ériles, serd comple-
temente estéril y totalmente libre de enzimas y bacterias.
Para algunos fines, puede ser conveniente afladir determinadas

%05. enzimas, pero debe tenerse presente que éstas se habran in-
troducido intencionadamente. Si el producto se enlata © con-
serve en vacio sometido a condiciones es; ériles, sera comple-
tamente estdéril desde luego. Esto no ocurre con la carne na-
tural no sometida & tratamiento gque contiene siempre bacterias

¥
310. y enzimas que contribuyen a su deterioro y podredumibrse.
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Se comprenderd que, sin separarse del espiritu del
invento, en el procedimiento antes descrit o pueden introdu-
¢irse un gran nimero de variaciones, Independientemente de
las modificaciones empleadas para cualguier tipo especial
de carne que haya de imitarse, el procedimiento fundamental
permanecers inalterado.

- NOTA =~

Degcrita suficientemente la naturaleza del invento,
as{ como la manera de realizarlo en la practica, debe hacer-
se constar que los procedimientos anteriormente indicados,
son susceptibles de modificaciones de detalle, en cuanto no
elteren el principio fundamental del invento, siendo lo qw
congtituye la esencia del mismo y por lo que se solicita
Patente de Invencién por veints afios en Espafia: "PROCEDIMIEN-
TO ¥YARA LA OBTEWCION DE CARWE SINTETICA™; caracterizéndose
por lo sigulente: |

1¢ - Procedimiento pars la obtencidn de carne sin-
tética, caracterizado por comprender las etapas de preparar
una cantidad de filamentos de material protefnico; de aplicar
a dichos filamentos un aglutinante comestible slegido del gru-
po constitufdo por aglutinantes cersalss y por aglutinantes
de proteinas comestibles, y de aplicar grasa a dichos fila-
mentos.

2¢ - Procedimiento para la obtencidn de carne sin-
tética, caracterizado por comprender las etapas de preparar
une cantidad de filamentos de material protefnico; de e stirar
dichos filementos por lo menos hasta un grado suficiente para
producir una orientacidn de las moléculas; de aplicar a grupos
de dichos filamentos estirados un aglutinante comestible esco-

gldo del grupo constitufdo por aglutinantes cereales y agluti-



Wi

nantes de proteinas comestibles; de hacer pasar dichos fila-
mentos a través de un befio de grasa fundida, y de reunir
dichos filamentos en un pagquets.
32 - Procedimiento para la obtencidén de carne sin-
345, tética, cafaoterizado por comprender las etapas de dispersar
una proteina en un medio de dispersién; de forzar la disper-
s1én obtenida a través de una membrsna porosa y al interior
de un bafio coagulante para producir una cantidad de filasmen-
tos finos; de estirar dichos filamentos por lo menos hasta
350. un grado suficiente pars producir una orientacidn de las mo-
léculasg; de aplicar a grupos de dichos filamentos estirados
un aglutinante comestible escogido de la clase constitufda
por aglutinantes cereales y aglutinantes de proteinas comes-
tibles; de hacer pasar dichos filamentos a través de un bafio
355 » de grasa fundida, y de reunir dichos filamentos en un paquete.
49 - Procedimiento para la obtencidén de carne sin-
tétiea, caracterizado por comprender las etapas de plastifi-
car con agua material protefnico pulverizado, expulsando dicho
material plastificado a través de matrices y al interior de un
360. bafio coagulante para producir una cantidad de filamentos; de
ostirar dichos filamentos por lo menos hasta un grado sufi-
ciente para producir una orientacidn de las moléculas; de
aplicar a grupos de dichos filamentos estirados un agluti-
nante comsestible elegido del grupo congtitufdo por aglutinan
365. tes cereales y aglutinantes de proteinas comestibles; de ha-
cer pasar dichos filamentos a través de un bafio de grasa fun-
dida, y de reunir dichos filamentos en un paquete.
52 - Procedimiento para la obtencidn de carne sin-

tética, caracterizado por comprender las etabas de preparar

370, varios grupos de filamentos de material prote{nico; de esti-~
‘ E o
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rar dichos fi{lamentos por lo menos haste un grado suficisnte
para producir una orientacidén de las moléculas, pero sin ex-
ceder del 400% aproximadamente; de aplicar a dichos grupos
de filamentos un aglutinante comestible escogido del grupo
constitufdo por aglutinantes cerealés y aglutinantes de pro-
teinas comestibles; de hacer pasar dichos grupos de fllamen-
tos & través de un baflo de grasa fundida, y de reunir dichos
grupoé de filamentos an un paquete.

6¢ - Procedimiento para la obtencidn de carne sin-
tética, cafacterizado por comprender las etapas de preparar
varios grupos de filamentos de material protefnico; de esti-
rar dichos filamentos por lo menos hasta un grado suficiente
para prodﬁcir una orientacidn d & las moléculas, pero sin sx-
cedef del 400% aproximadamente; de aplicar a dichos grupos
de filamentos un aglutinante comestible escogido del grupo
constitufdo por aglutinantes cereales y aglutinantes de pro-
teinas comestibles; de hacer pasar dichos grupos de filamen-

tos, separadamente, a través de un bafio de grasa fundida, ¥y

~de reunir dichos grupos de filamentos en un paquete.

72 - Procedimiento para la obtencidén de carne sin-
tética, caracterizado por comprender las etapas de preparar
va rios grupos de filamentos de material protefinico; de esti-
rar dichos filamentos por lo menos hasta un grado suficiente
para producir una orientacidén de las moléculas, pero sin ex-
ceder del 400% aproximadamente; de aplicar a dichos grupos de
filamentos un aglutinante comestible elegido del grupo cons-
titufdo por aglutinantes cereales y aglutinantes de proteinas
comestibles; de reunir varios de dichos grupos de filamentos
y de hacer pesar, separadamente, dichos grupos reunidos a

través de un bafio de grasa fundida y de reunir nuevamente di-
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8¢ - Procedimiento para la obtencidn de cerne sin-

tética, caracterizado por comprender las etapas de preparar
varios grupos de filamentos de material prote{nico; de e sti-
rar dichos filamentogs por lo menos hasta un grado suficiente
para producir una orientacidn de las moléculas, pero sin ex-
coder del 400% aproximadamente; de aplicar a dichos grupos
de filamentos un agliitinante comestible elegido del grupo cons-
titufdo por aglutinantes cereales y églutinantes de protelnas
comestibles; de reunir dichos grupos de filamentos en un pa-
quete, y de hacer pasar dicho paquete a través de un bafio de
grasa fundidas. |

9¢ - Procedimisnto para la obtencidn de carne sin-
tética, caracterizado por comprender las etapas de preparar
varios grupos de filamentos de material protefnico; de esti=-
rar dichos filamentos por lo menos hasta un grado suficiente
para producir una orientacidén de las moléculas, pero sin ex-
ceder del 400% aproximadamente; de aplicar a dichos grupos
de filamentos un aglutinante comestible elegido del grupo
constitufdo por aglutinantes cereales ¥y aglutinantes de pro-
teinas comestibles; de reunir dichos grupos de filamentos
en un paquete; y de pasar éste = través de un pafio de grasa
fundide del ave cuya carne se inita. -

10¢ - Procedimiento para la obtencidn de carne
sintética, caracterizado por comprender las etapas de prepa-
rar varios grupos de filementos de material protefnico; de
egtirar dichos filamentos por 10 menos hasta un grado sufi-
ciente para producir una orientacidn de las moléculas, pero
sin exceder del 400% aproximadamente; de aplicar a dichos

grupos de fTilamentos un aglutinante comestible elegido del
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grupo constitufdo por aglutinantes celeales y aglutinantes
de proteinas comestibles; de hacer pasar separadamente df -
chos grupos de filamentos a través de un bafio de manteca
de c¢erdo rundida y de reunir dichds grupos de filamentos
en un paquete.

11? - Procedimiento para la obtencidn de carne
sintética, caracterizado por comprender las etapas de prepa-
rar varios grupos de filamentos de material protefnico; de
estirar dichos filamentos por lo menos hasta un gradoc sufi-
ciente para producir una orientacidn de las moléculas, pero
sin exceder del'400% aprokximadamente; de aplicar a dichos
grupos de filamentos un aglutinante comestible escogido del
grupo'constitufﬁo por aglutinantes cereales y aglut inantes
de proteinas comestibles; de reunir varios de dichos grupos
de filamentos y de hacer pasar separadamente dichos grupos
reunidos a través de un bafio de manteca de cerdo fundida y
de reunir nuevamente dichos grupos cdmbinado s de filamentos
en un pagquete.

12¢ - Procedimiento para la obtencidn de carne
sintética, caracterizado por comprender las etapas de pre-
parar verios filamentos de material protefnico; de ®stirar
dichos filamentos por lo menos hasta un grado suficlente
para producir una orientacibn de las moléculas, pero sin ex-
ceder del 400% aproximadamente, y de aplicar a dicho grupo
de filementos un aglutinante albuminosoc. |

132 - Procedimiento para la obtencidn de carne
sintética, gue contenga un tendén, caracterizado por compren-
der las etapas de preparar varios grupos de filamentos de ma-~
terial protefnico;de estirar dichos filamentos por 1o menos

hastas un grado sufieciente pars producir una orientacién de
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las moléculas, pero sin exceder del 400% aproximadamente; de
aplicar a un grupo de filementos un aglutinante albuminoso y
a otros grupos de filamentos un aglutinante comestible elegi-~
do del grupo constituido por aglutinantes cereales y agluti-
n=ntes de proteinas comestibles; de hacer pasar dichos gru-—
pos de filamentos & travée de un balo de grasa fundida y de
reunir dichos grupos de filamentos en un paquete.

14¢,= Procedimiento para la obtencién de carne
sintética; tal y como queda substancialmente descrito en
la presente memoria que consta de diecisiete hojas escritas
a mfquina por una sola cara. A

lmdrid, 12 de septiegbre de 1951,
- ROBZRT A.BOYER. Z

}
P.P.deJ. GOMEZ ACEBO yM
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