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SuORIA DuoouxIPLIVA
para solicitar
PATSELITE Do I NVENCION
e n
o3 F ANA
por VeIWik afios
a nombre de PrrCIVAL SYDNwY JowlLL, JAWES GORDON TRAVIS
KIGG y GwUniaw CUCKER INGRAM, de nacionalidad briténica,
residentes en 139, Queen #dith’s way el 1¢; 79a white-
nill iocad el 2¢ y 152, ‘Lenison Hoad, todos en Cambridge,
Inglaterra, por:
" UN PROCwDIuIsNLO PARA L4 OBTENCION DE UN PRO-
DUCIU racTICULAMGnNTE APTO PArxd SU owrliC COMO INGREDIERTE
PARA ALTMWNIOS ".~
sste invento se refiere a mejoras introducidas en
la preparacidn de un nuevo material gue es particularmente
apto para usarlo como alimento.-

La proteina natural del triso y de materiales si-
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milares, o sea, el gluten, solo es asimilable en pequeria me-

dida al consunirlo y se han hecho esfuerzos desde hace mucho
tiempo para hallar un método facil de dar a los productos
del trigo, tal como el pan, un mayor contenido en proteinas
disponibles. i3e na reconocido que la dieta humsana requiere
un nivel bastante grande de proteina disponible y para ello
la préctica comin es la de aumentar el contenido disponible
en proteinas del pan afiadiendo gluten adicional, por ejem—
plo, en forma de gluten seco o hiimedo gue es incorporado por
accibn de amasado.-—

Sin embargo, el gluten no ha sido dispersado en una
fase 1fjuida hasta el presente, lo cual le haria adecuado
para incorporarlo, no solo en el pan, sino en otros alimentos,
por ejemplo, sopas, carnes de charcuteria y otros alimentos
que emplean una fase liguida.-

Hemos descubierto ahora un procedimiento totalmen-
te nuevo e inespsrado por el cual podemos preparar a partir
de pluten un nuevo producto que toma la forma de una emulsidn
estable gue contiene el zluten dispersado a través de ella,
probablemente en forma parcialmente degradada y que, por con-
siguiente, es adecuado para su incorporacibén en alimentos
como componente ligquido. Dicha emulsidn contiene sorprenden-
temente una proporcién de nitrdgeno disponible, aparentemente
en forma de aminodcidos libres, considerablemente mayor gque
el slutven originai, 4si, por nuestro nuevo procedimiento,
podemos preparar un producto proteindceo liguido que es muy

adecuado para su adicidn a muchos alimentos y que tiene la
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otra ventaja, muy importante, de poseer un contenido en ni-
trégeno disponible considerablemente mayor que el zluten ori-
ginal .- |

nuestro auevo producto es una emulsibn estable, de
color crema grosaceo, que no se destruye ficilmente, con un
pH de aproximadamente 6 a 7§ al reposar durante varios meses,
este pH puede bajar a una cifra ligeramente menor, por ejem-
plo, aproximadamente 5. wuestra emulsibn no se destruye
por calentamiento a 1202 U durante 10 horas ni por congela-
cibn a menos 202 G., pero puede ser destruida parcialmente
por tratamiento con electrolitos. Hemos engayado nuetro nue-
vo producto como adicibdn a diversos alimentos, tales como
pan, sopas, aceites comestibles, cremas, natillas y simila-
res y encontramos que se pasa facilmente cuando estéd aroma-
tizado de modo adecuado. Auaqgue él1 mismo es una emulsidn,
también tiene poder emulgente y facilita la preparacibdn de
emulsiones estables de aceite y aguaj asi, por ejemplo, he-
mos usado nuestro nuevo producto en la preparacibn de cremas
para ensalada y helados y encontramos gue hace posible la
obtencidn de emulsioﬁes gsuaves que, desde luego, poseen la
ventaja adicional del contenido en nitrdgeno disponible de
nuetro producto.-

Nuestro nuevo proaucto tiene otra propiedad muy
importante gue le hace de valor todavia mayor como ingredien-
te para alimentos, cuya propiedad es totalmente inesperadas;
as!, hemos comprobado gue nuestro nuevo producto exhibe pro-

piedades bacteriostdticas contra cierto nimero de organismo,
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tanto gram-positivos como gram-negativos.
Asf, hemos ensayado nuetro producto contra los or-

nismos B.coli, B.subtilis y B.mesentéricus y hemos comproba-

do que inhibe el crecimiento de todos estos organismos. He-
mos observado ademds (ue nuetro nuevo producto tiene un gran
poder de conservacidn, probablemente en razdén de sus propie-
dades bacteriéstéiticas y, asf, que puede ser de utilidad en
la conservacibn de alimentos.-

Por consiguiente, nuestro nuevo producto ha de con-~
siderarse como un ingrediente lfquido para alimentos con un
gran contenido en proteinas disponibles y adecuado para su
incorporacibén en alimentos de muchas clases y con la venta-
Jja adicional de que puede actuar para estabilizar emulsiones
de acelte y de agua en alimentos y, al menos en cierta medi-
da, como conservador. Ha de observarse aqui que nuestro nue-kf
vo producto carece de propiedades téxicas.-—

Nuestro nuevo producto se prepara por la accibn de
levadira sobre gluten en presencia de agua a una temperatursa
dentro de la gama de 28-3%362 U. La gama de temperatura es
critica y, por encima de ella, se forman productos secunda-
rios indeseables, por ejemplo a 372 C, mientras que, por de-
bajo de ella, por ejemplo a 26%@,, la reaccidn es demasizdo
lenta para ser Util. Debe recalcarse gue nuetro nuevo proce-
dimiento no es una fermentacibn, ya que no se produce didxi-
do de carbono durante la reaccidn (salvo una pequefia cantidad
inicial en alsunos casos)j; ademds, la temperatura empleada

estd por encima de la usada comunmente en la maduracidn de
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la masa y es notable gue la cantidad de sal presente en la
mezcla normal de la masa sea suficiente para inhibri el pre-
sente procedimientoc.-

Bl tiempo durante el cual se lleva a cabo el trata-
miento con levadura no es en si mismo una caracteristica limi-
tadora ya gque, de hecho, depende de la temperatura real em-
rleadas pueden tener lugar variaciones relativamente grandes,
cuando la temperatura de reaccidn var{a sobre la gama de 28
a 362 C., obteniéndose los resultados 6ptimos a temperaturas
entre 31 y 3%2 C. La duracidén de la reaccibn puede acortar-
se ligeramente agitando intermitentemente la mezcla durante
el proceso. FPuede decirse, por consiguiente, gue el tiempo
de reaccidén sblo puede ser especificado en funcidbdn del tiem-—
pPo necesario para producir el resultado deseado, es decir,
la emulsién deseada, como luego se describe.-

Por consiguiente, nuestro invento comprende tratar
Zluten suspendido en agua con levadura a una temperatura den-
tro de la gama de 28-368 U., durante un tiempo suficiente
para producir una emulsidn cremosa.-

De acuerdo con una caracteristica del invento el
procedimiento se lleva a cabo a una temperatura dentro de la
gama de 31 a 358 U.-

4 fin de explicar con mds claridad el procedimiento
de acuerdo con nuestro invento y en particular para explicar
cuédndo el procedimiento esté sustancialmente terminado, des-
cribiremos a modo de ejemplo s8lo un método genaral de reali-

zarlos
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#luten seco y una pequeifia cantidad de levadura se
afiaden a aproximadamente cuatro veces su peso de agua, con
azitacidn ocasional, y la mezcla se mantiene a una tempera-
tura lo més cercana posible a 3%9 U, Mientras prosigue el
proceso, existen claramente dos fases distintas, a saber, la
fase acuosa y la fase de gluten nidratado sélidaj si se omi-
te la agitacibdn ocasional, se obsgservard gue el zluten tiende
a amasarse entre si. vuando el procedimiento esti sustan-
cialmente terminado, el gluten hidratado comienza a desapa-
recer y se iforma una emulsidn similar a una crema y cuando
el todo resulta uniforme el proceso estd terminado$ la emul-
5i6én puede mostrar una sedimentacibn muy ligera si se deja
reposar, pero la misma se dispersa fécilmente por mera sacu-
dida y es un fenbmeno tovalmente diferente al amasado entre
si del zluten hidratado que tiende a producirse antes de que
el proceso esté terminado. ILa emulsibdn, cuando se forma,
sblo puede deshacerse con dificultad.-

wn general, el tiempo minimo reguerido para el pro-
cediniento de acuerdo con el invento (en condiciones éptimas)
no es menor de l1l4-16 horas, pero pueden ser necesarios tiem-
pos mayores si la temperatura se deja bajar. vomo norma ge-

neral, sin embargo, eacontramos gue el tiempo reqguerido para

el proceso es norwalmente de no mds de 24 horas con tempeara-

turas de reaccidn de més de 302 U. 3i el procedimiento se
interrumpe y se deja enfriar, puede continuarse llevando de
nuevo la temperaturs hasta la gama menclonada, prolongindose

entonces, por supuesto, el tiempo total.-
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#1 zluten usado en el presente procedimiento es
con preferencia sluten seco, pero puede usarse sluten hdmedo
seglin se obtiene en un proceso de extraccidn de sluten, re-
cordéndose que el gluten hiimedo no se conservarid al cabo de
cierto tiempo.-~

Hemos descubierto ademés gque la presencia de un
carbohidrato no es absolutamente necesaria en el procedimien—~
to de nuestro inventoj la incorporacidén de un carbochidrato,
por ejemplo, dextrina, no afecta de modo preceptible a la
rapidez del proceso, pero aparentemente s{ origina una emul-
s16n mis suave.-

No es necesario agitar la mezcla de reaccién conti-
nuamente durante el proceso y de hecho preferimos agitarla
sélo a intervalos, justamente en medida suficiente para im-
pedir la aglomeracibn completa del gluten durante el proceso.

Ha de observarse gue el procedimiento de acuerdo
con el invento se estima que es determinado por un enzima
hasta ahora desconocido gue puede estar presente en la leva-
dura o yue puede ponerse en libertad por la levadura desde
el zlutbteni por consiguiente, es deseable evitar la presencia
de sustancias que puedan dar lusgar a envenenanmiento de los
enzimas. &g deseable, por razones similares, evitar la pre-
sencia, en la medida de lo posible, de electrolitos que tien-
dan a determinar la inhibicidn del proceso, probablemente de—
bida a la precipitacidn por sal de uno o més de los reacti-
vos esenciales. &1 exceso de iones de hodrdzenoc o de hi-

droxilo puede también dar lugar a inhibicidbn del proceso.-
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La cantidad mi{nima de levadura requerida para de-
terminar el proceso aqui descrito parece ser muy pequefia ¥,
con tal de que exista algo de levadura, tendrd lugar el pro-
cesoy asl, en un experimento en el cual la cantidad de leva-
dura representaba 0,257 del peso del gluten, la velocidad
de la reaccibdn fué la misma gue cuando el proceso se realizé
usando cuatro veces esta cantidad de levadura.-

Hemos descubierto ahora, ademds, que la rapidez
del proceso puede incrementarse sometiendo la levadura a un
tratamiento preliminar que consiste en calentar la levadura
en condiciones de temperatura y tiempo gue no causen una des-
truccidn sustancial de las celulas de levaduraj asi, en un
caso en el cual la levacura habfa sido calentada durante 7
horag & 35-%36% U el procesc estaba terminado en 1%,5 horas
en oposicién a las 16 horas requeridas para un experimento
de control en condiciones idénticas, pero usando levadura
gue no habia sido tratada previamente. Bl uso de levadura
comercial seca, por ejemplo, da como resultado la formacién
de productos secundarios similares a los producidses por la
elevacidén de la temperatura del proceso de acuerdo con el
invento por encima de la gama citada de 28 a %62 C,-

A fin de gye el invento pueda comprenderse bién,

se dan los siguientes ejemplos sblo como ilustraciones.-

O l.

=

& J &Mk

0,5 Kgs. de sluten seco se afiaden a cuatro veces

su peso de agua con agitacidn constante que se mantiene du-
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rante todo el proceso. Se afladen 14 grs. de levadura de pa-
nadria y 2,8 grs. de dextrina y el todo se mantiene a %092 G.,
hasta gque el proceso estd terminado. La agitacibén por remo-
vido u otro medio debe ser adecuada para impedir la agloms-
racibn del gluten a la forma de una masa que, en difinitiva,
flotard a la superficie y resultard dificil de dispersar.
Tamb.én es importante que la temperatura no exceda de 352 C,
o se producira un efecto similar. ¥n cierto tiempo, que de-
pende dsg ila temperatura y de la eficacia de la agitacidn, el
gluten hidratado desaparece lentamente, y el todo resulta
uniforme. Bl procedimiento estd terminado entonces. #l
producto es un liquido de apariencia y consistencia cremosa
que puede mostrar una ligera sedimentacién, eliminada inme-
diatamente por agitaciln o sacudidas.-

1 producto de gluten dispersado es neutro con un
pH de aproximadamente 7. us estable cuando se esteriliza a
1202 C durante 10 horas y cuando se congela a -202C, Hs es-
table a la mayoria de los reactivos, pero es precipitado en
parte por solucidn salina concentrada. o es posible decir
todavia la naturaleza exacta del producto dispersado, pero
se considera que se ha logrado una degradacién de la estrue-
tura del ;luten en productos nitrogenados parcialmente solu-
bles. Se ha afiadido a masas de panaderia hasta el 255 de su
contenido natural de zluten y ha resultado aumentar el conte-
nido total de nitrdgeno, estimado como gluten, en 1U0% y me-

vy de la humedad. Se ha en-

%

jorar la retencidn del vollmen

latado y comprobado gue permanece estéril en condicicnes de
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ensayo. 3e¢ ha secado al aire.-

BJd s ELO 2.

50 grs. de zluten seco se afiadieron a 200 mls., de
agua, agitandose durantela adicibén. A4l material resultante
se le afiadieron 0,5 grs. de levadura de panaderia y el todo
se amitd para dispersar la levadura en la masa de gluten.

&l material se puso luego en una incubadora a 332 ¢, Hesul-
t6 que después de un corto perfodo, la masa de gluten flota-
ba a la superficie, v sblo forzindola hacia abajo con una
varilla de vidrio, podfa mantenerse bajo la superficie del
1fquido circundante. Aproximadamente a la mitad de la dura-
cibn del experimento se observd que la masa de jluten habia
descendido al rfondo del vaso. A4l agitar el gluten, aungue
estaba todavia algo 'amasado', se desmenuzaba facilumente en
pequerios fragmentos. Aproximadamente a los 3/4 de la fase
terminada se observd gue ¢l 1liquido estaba adgquiriendo en-
tonces un color cremoso definido y que el zluten era un se-
dimento de pequefios fragmentos que, si se agitaban, se dis-
persaban inmediatamente. La fase final se alcanzb durante
las d1ltimas 1 1/2 - 2 horas, cuando los fragmentos tendieron
adesaparecer y el resultado fué una emulsidn cremosa. La
duracibn total del proceso fué de 15,75 horas.-

Esta emulsidbn fué estable al calentarla a 120¢ C.,
durante 10 horas y tenfa un pH de 6,5. La emulsién resulté

inhibir el crecimiento de 8, coli, B. subtilis y B. mesente-

ricus. S8i la emulsidn se centrifusa, la fase acuosm tendrd

- 10 -
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el mismo poder antibibtico.-
mgte experimento se repitio a otras temperaturas
a fin de determinar la variacién del tiempo requeridc con la

temperatura. Los resulvados fueron como sigues

Yemperatura del proceso. Iiempo requerido.
328 O 17 horas
240 ¢ 14,25 horas
350 ¢ 13,75 horas

o dJd M P LU 3.

&l mjemplo 2 se vepitid a 3%2 C pero usando ademés
O,54rs. de dextrinaj el tiempo requerido para el proceso fué
de nuevo de 15,75 horas, pero la emulsién resultante parecia

ser ligzervamente mis suave.-

s dJd mwel o 4.

w1l djemplo 2 se repitid a 332 C pero usando 0,25%
de una levadura que habfa sido previamente calentada a 35-
%68 C durante 12 horasj el tiempo requerido para el proceso

se redujo a 1%,25 horas,.-

- NOT A -

Los puntos de invencidn propia y nueva gque se pre-

- 11 -



-

fg.

10

15

25

sentan para que sean objeto de esta solicitud de Fabente de
Invencién en ispaiia, por Veiwld arios, son los sigulentess

12.- Un procedimiento para la obtencidn de un pro-
ducto particularmente apto para su empleo como ingrediente
para alimentos, que comprende tratar gluten con levadutra en
presencia de agua a una temperabtura dentro de la gama desde
28 a 3692 U durante un Tiempo suficiente para producir una
emulsidén a modo de crema.-

22,~ Un procedimiento segin se reivindica en el
punto 1¢, en el cual el proceso se realiza a una temperatura
de 31 a %3¢ 0.-

32,~ Un procedimiento sezin se reivindica en cual-
quiera de los puntos 1& o 2¢, en el cual el proceso se lleva
a cabo en presencia de un carbohidrato.-

49 ,~ Un procedimiento segin se reivindica en cual-
quiera de los puntos 1Y a 32, en el cual la levadura se tra-
ta previamente sometiéndole a calor en condiciones de tiempo
y de temperatura insuficientes para determinar una destruc-
cidn sustancial de las celulas de levadura.-

50,- Un procedimiento para la obtencibén de un pro-
ducto particularmente apto para su empleo comO ingrediente
para alimentos.-—

Tal y como se ha descrito en la ilemoria que antece-—
de y con los fines que se han especificado.-

#ista Memoria consta de doce hojas escritas a migui-
na por una sola de sus caras.- , _

sadrid, 10 ENE 1952

» Ao
wdo Tahs ML
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