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Gon el crecimiento de la poblacién terrestre au-
menta la necesidad de descubrir nuevas fuentes de alimoﬁtos
que sean capaces de suministrar los productos nutritivos
requeridos por el ser humano con exigencias lo menores po-
sibles de gasto de trabajo y de superficie terrestre Whie
lizable. Asf por ejemplo para cubrir la necesided de pro-
teinas, se desarrolld el cultivo y la utilizacidén de Za
semilla de soja y recientenente se hacen ensayos para dbte=
ner proteina pasando por la desviacién de utilizar micro=
organismos de residuos de la refinacién de petrdleo o de
plancton exighente naturalmente o vultivado artificialmente|

Los productos nutritivos asi obtenidos = 1o mis-
mo que algunos productos alimenticios usuales =~ sin embar-
go tienen el inconveniente de gue por una parte en general
son unilaterales y requieren eomylétarse con otros produc -
tos nutritivos y, por otra parte, respecto a su estructu—
ra ¥y a su sabor u olor no corresponden a las necesidades
Ivmanas - por ejemplo, a la necesidad de masticar, a la
exigencia de ser “"apetitoso" ~ 0 2 las. costumbres especia=-
les de alimentacién de algunos pueblosf; Por lo tanto se
tropieza con el problema de obtener no sélo mezclas de
—productos nutritivos de diferentes clases, que se comple-
“ten mituamente, sino también de dar a estas mezclas una
forma o estructura, que corresponda a las necesidades y
costumbres alimenticias humsnas,

En este sentido entre otras cosasg se ha propues-—

to uwtilizer materias nutritivas adecuadas, por ejemplo,pro=
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teinas vegetales, no en forma de masa o de papilla, sino
en forme de fibras, que pueden hilarse de una manera COnoO~
cida en s{. Ias fibras se reunen despuds con un aglutinén~
te comestible para obtener por ejemplo un sustitutivo de
la carme. En la correspondiente bibliografia de patentes
ebundante se trata detalladamente de la eleceibn de los
productos de partida, .de su elaboracién e incluso de la
fabricacibn de las fibras, pero hasta ahora nadie ha llegadd
a mencionar la imporiancia de la forma de la seccibn trans-
versal de las fibras.

Ahora se ha reconocido gue el problema propuesto
puede resolverse de miltiples maneras susceptibles de adep-
tacién cuando utilizando por ejemplo la téenica de toberas
inyectoras conocida por ejemplo por las patentes alemanas
No. 1.047.984 y 1.115.689 as{ como de las solicitudes de
patentes T 11 654 VII/29a, T 13 633 VIL/2%, T 10 664 VII/
29a, T 17 289 Ib/49 1, T 20 539 VII/29, T 20 540 VII/29a,
T 20 541 VII/29a, D 24 163 VII/2%, D 30 052 VII/29%, D
30 506 VII/29a, D 33 891 VII/292, D 34 288 VII/29a, que
desceriben la fabricacibn de fibras textiles hueces de did-
metro minimo para fabricar esta clase de fibras huecas a pay-
tir de materias nutritivas hilables y cuando se reunen en-
tre s{ de modo suelto las fibras huecas obtenidas vacias o
rellenadas de modo directo o mediante otro producto nutritivo.

Fl objeto'del invento es por 1o tanto un procedi~
miento pare la obtencidn de un producto alimenticio contenidn~
do fibras comestibles, que se caracteriza porque de una ma-

teria hilable comestible se producen fibras huecas y las fi+
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bras se reunen disolublemente entre si de modo directogq

mediante un aglutinante o medio de revestimiento comesti-
ble.

Las fibras huecas preparadas segin el procedimien

to del invento se componen de un material comestible, hi-
lable, preferentemente de una materia nutritiva, especial-
mente de una proteina vegetal o0 animal, de un polisacaru~
ro, una grasa dura o un material nutritivo combinado, por
ejemplo, de proteina de sdja, metilcelulosa, carboximetil—
celulosa, gelatina, azdcar, mezcla de azdcar-glucosa, mez-
cla de azicar-albimina, pasta comestible, chocolate, eox-
tractos de algas como alginatos y semejantes,

La preparacién de fibras huecas, respectivamente
de haces de fibras huecas, se efedtia segin procedimientos
de hilado conocidos en si, preferentemente utilizando to;
beras hiladoras, por ejemplo cuerpos de toberas hiladoras
de orificios miltiples, como se describen en las memorias
de patentes y solicitudes de patentes alemanas ya mencio-
nadas, rigiéndose la téenica de hilado aplioablé segin la
clase_de la materia comestible prevista para las fibras
huecas, Por ejemplo, las grasas duras, el azicar, el cho-
colate, la gelatina y seme jantes pueden llevarse a la for—

mo, de fibras huecas deseada por hilado de fusién. Los ma=-

~teriales albumindides pueden disolverse alcalinamente y

pueden hilarse en un bafio 4dcido de precipitacién, en lo
que, sin embargo, adecuadamente se omite el tratamiento
posterior con aldehido férmico, usual pars la obtencidn
de fibras textiles. En otros casos, a su vez, son aplica=-

bles procedimientos de hilado en seco o nétodos de hilado
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con coagulacién en caliente. .

Ias fibras huecas fabricadas segin el procedimisn~—
t0 del invento y utilizadas, o bien estdn vacfas o por 1o
menos parcialmente estdn rellenadas con otro material co-
mestible, El rellenado se efectia adecuédamente en el curso
de la fabricaciln de las fibras huecas, por ejemplo, ubi-
lizendo las toberas mezcladoras descritas en la memoriu de
la patente alemana nimero 1.115.689. Especialmente neterias
de relleno ligéidas o susceptibles de hacerse liguidas, sin
embargo, también pueden introducirse posteriormente en las
fibras huecas o en los haces de fibras huecas, en caso ne-
cesario aplicando presidn. Como relleno entran en considera-
cién especialmente materias nuiritivas liquidas, espumosas,
pastosas o fusibles, condimentos y productos aromdticos o
mezclas de aquellos, por ejemplo, grasas, aceites, solucio-
nes de azdcar, jarabes, productos alcohdlicos, zumos de fru-
tas, jugos de verduras, puréds de verduras, leche, productos
14cteos como yoghurt y seme jantes, extractos de malta, con -
centrados de vitémina, vitaminas y otros productos activos,
aceite de higado de bacalao, especias, suspensiones de es-
pecias, infusiones como café y seme jante, ademds productos
%armaceﬁticos como aceite de rigino y otros. Al utilizar
materias de relleno liquidas o de bajo punto de fusidn puede
ser conveniente cerrar los extremos de las fibras huecas,
bien sea cerrando por fusiln o aplicando una capa especiel
de cublerta,

Ia reunién disoluble de las fibras huecas en un

haz o madeja se consigue especialmente bien séa por un producs
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to vertido coherente o por encolado meramente en los ldéa-
res de contacto de las fibras huecas. Ia unidn se desizna
como "directa" cuesndo las fibras huecas sstdn adheridas
entre 8f sin aglutinante especial, por ejemplo, aprovechan-
do una capacidad adhesiva que se presente en el curso de

la formacidn de las fibras. Bajo una unién "disoluble® en-~
tre las fibras huecas se entiende una unidén que puede ser
disvelta por las fuerzas de olzallamiento que se menifies-
tan al masticar.

Un producto para verter puede ser compacto o0 es-
pumoso,., Como materiales para verter son adecnados especial-—
nmente masas de grasas, chocolate y otros productos nutri-
tivos que pueden fundirse y solidificarse de nuevo o con los
que pueden producirse espumas relativamente rigidas, El
derrame se efectia de mamera obvia por ejemplo sumergiendo
el haz o la madeja de fibras huecas en la masa de vertido
hecha liquida o espumosa y mediante el endurecimiento de
la misma dejdndola solidificar o por otras medidas,

Para el pegado no directo de las fibras. huecas en-
tran en consideracién como materiales de trabazdn (egluti-
nantes) los mismos materiales que para el vertido, y espe=-
_cialmente tambidn aguellos materiales comestibles gue, por
ejemplo, se coagulan bajo la accidn del calor o se endurecen
al secarse, por ejemplo clara de huevo, soluciones alecohblic
de albimina, soluciones de almiddén o jaleas de gelatina.
Estos materiales se aplican adecuadamente en capa delgada
aobre las fibras huecas, por ejemplo conduciendo estas l-

timas a travéds de un bafio correspondiente, La capa de aglu~

che)
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tinante que sirve para pegar, puede producirse también in-
mediatamente con la misma fibra hueca ubtilizando correspon-
dientes toberas mezcladoras, por ejemplo, aquellas segin la
memoria de la patente alemana No. 1.115.689, lo que entre
otras cosas ofrece la veniaja de que puede observarse exac—
tamente el grosor de capa deseado. Ademds de esta manera
segin el procedimiento del invento pueden fabricarse los
productos alimenticios en un sélo procedimiento de hilado
con ayuda de baterias de toberas mezcladoras de tres com-
ponentes convenientes. E1 pegado de las fibras huecas re~
vestidas para obtener el producto deseado, se efectia jun-
tando las mismas en forma de hez o de madeja, segin le cla-
se de la masa adhesiva eveniualmente enfriando, calentando,
secando, etc.gomo las fibras en general ya se producen en
haces, el pegado en forme de haz puede suceder inmediataments
al procedimiento de hilado.

Se comprende que entre el derrame de reunibn y
el simple pegado de unidn no existe ningin 1limite preciso,
sino que también son realizables grados intermedios y com-
binaciones. También, por ejemplo, los . intersticios entre
las fibras huecas pegadasg pueden estar rellenados adicionalw
‘mente de modo total o parcial con otro materlial comestible.,

Al reimir las fibras huecas en un cuerpo sbélido
preden obtenerse diferentes modos de empaquetado, por ejem=
plo el asf{ llamado empaguetado normal o mds denso que ée
diferencian por el niémero de las fibras mds préximas a cada

fibra hueca (y por ello de las lineas de contacto) asi como
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por la forma de las oufias que quedan libres entre las fi,f
bras huecas y por su relacidn de superficies respecto 2 la
seccién transversal de las fibras, Cuando las fibras huecas
entran en contacto y las cufias estdn rellenas con un mate-
rial de relleno, la relacidén de volumen entre la masa del
relleno, por una parte, y fibra hueca rellenada, por otra,
estd fijada por la clase de empaquetado e importa por ajem-
plo, 1:3,6 en el empaquetado normal o 1:9,8 en el empague-
tado mds denso, Pero como las fibras huedas unidas por derra:
me no necesitan entrar en contacto directo y como para sl
Gerrame tambidn pueden utilizarse espumas, la participacién
de la masa de derrame puede aumentarse.o disminuirse pric-
ticamente a voluntad, Sin dificultad también pueden reunir-
se en madejas distintes fibras huecas o haces de las mismas,
siendo le densidad del empaquetado en general menor y tam -
bién mds variable que en haces ordenados. Se comprende gue
entre haces ordenados y madejas desordenadas son posibles
todas las formas de transicién, Ademds, las fibras también
pueden utilizarse como fibras apiladas,

El material de fibras huecas, el material de re-
lleno contenido en el mismo y el material utillizado para la
reunién de las fibras huecas pueden sintonizarse entre si
tanto respecto a su contenido de materia nutritiva y de sg~
Bor, como también respecto a sus propiedadés meddnicas, qui_
mico—fisicas y fisioldgicas. Por combinaciones adecuadas
pueden conseguirse diferentes efectos. Ya se ha mencionado

enteriormente la preparacién de alimentos de composicién y
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estructura semejante a la carne. Ademds es posible llevar
a una forma sélida y mecdnicamente estable productos ali-
menticios o de consumo y bebidas en estado liguido, pastoso)
espumoso o de bajo punto de fusién, empledndolas como ma-
terias de relleno y cerrando en caso deseable los extremos
de las fibras huecas. Por ello se omite la necesidad de

un empaquetado impermeable a los liquidos y‘de forma eg -
table. De esta manera pueden protegerse dmpliamente contra
el oxigeno del aire o contra otras influencias atmosféri -
cas los materiales sensibles, por ejemplo, grasas y acei-
tes, que tienden a enrsnciarse, con elevado contenido de
deidos grasos insaturados, de este modo contra tal clase
de influencias, Los productos que segin el sabor son peo -
resy como aceite de higado de bacalao, productos farmacéu-
ticos y semejan tes pueden enmascararse como materizles de
relleno en fibras huecas de un material corrector de sabor,
por ejemplo, azidcar hilada en fusién, o de un material rela-
tivamente resistente al morder que deja libre su contenido
principalmente s8lo en el estémago e intestino, Por otra
rarte, materiales de relleno de sabor grato, que se dejan
libres al morder y masticar, pueden cubrir un sabor soso

Wo desagradable de los restantes componentes,

Aquells forma de ejecucidén del invento, en la que
quedan vacias las fibras huecas, es adecuada ante todo pa~
ra cuerpos de fibras huecas unidos por derrame compacto,
en los que, sin embargo, es deseable una estructura suelta.

En general la estructura sélida de los produc -

tos alimenticios obtenidos por el procedimiento segin el
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invento se soporta en primera linea por los haces o madé-
jas de fibras huecas, 10 que corrientemente también propor-
ciona la mds favorable sensacién de masticacibén, En fibras
huecas de resistencia relativemente reducida, por ejemplo,
en aquellas de grasa dura, sin embargo, el material de re-
lleno o un material de derrame adecuado puede contribuir
esencialmente al aumento de la resistencia. Segin la tena-
cidad, respectivamente la resistencia al cizallamiento de
las fibras huecas, éstas al masticar o bien se rasgan mera—
mente separdndose o ademds se desmenuzan también por si
mismos. En general es deseable que si bien ofrezcan cier-
ta resistencia, sin embargo, todavia dejen morderse. En
casos especiales, sin embargo, también pueden ser ventajo-
sas fibras huecas que permanezcan intactas, por ejemplo,
para la ya mencionada administracidn de materiales con sa=
bor desagradeble,

Por variacidn del didmetro y del grosor de pared
de las fibras huecas en el marco de las posibilidades dadas
por las toberas segin las memorias de las patentes alemanas
No. 1.047.984 y 1.114.689, as{ como por varlacién de la den-
gidad de empaquetado de los haces o madejas de las fibras
_huecas, pueden varierse las relaciones de cantidad de los
2, respectivamente 3 componentes de un producto alimenticio
ﬁreparado segin el invento, dentro de limites bastante ame
plios y, una vez ajustados, pueden observerse muy exachamen~—
te. Los didmetros exteriores de las fibras huecas empleadas

estdn situados aproximademente entre 0,05 y 2 mm, el espe-
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sor de pared importa, por ejemplo, 1/100 a 1/3 del didme=-
tro. En el caso de pequeiios espesores de. pared la relacién
de volumén entre material de fibra hueca - y material de
relleno importa aproximadamente 1 ¢ 10, de lo. que resulta
que puede aceptarse sin mds la utilizacién como material

de fibra en circunstancias también un material indigeritie
para el ser humano como la celulosa o los derivados de ce~
lulosa que pasard después como material de lastre a logc ma-
torias fecales como también ez el caso en ciertos componen-
tes de los productos alimenticios naturales (correspondien—
@o una clierta importancia en el procedimiento de la diges-
tidn, como es conocido, parcialmente también a los componen-
tes no digeribles). Bajo el concepto de "materias comegti-
bles" en el sentido de esta memoria descriptiva debe entens
derse por ello no sbélo las verdaderas materias nutritivas,
sino cualquier clase de materiales gue puedan pasar por

le boca sin dafio,

Al lado de las ventajas ya mencionadas, los pro-
ductos alimenticios segin el invento resultan bien digeri-
bles a consecuencia de la muy fina distribucidn de materia,
que puede mejorarse ademds porque dejendo libres oquedades
‘dentro y/o fuera de las filas huecas se 44 acceso a los ju-

gos gdstricos en una dmplia superficie.

-Sigue el EBjemplo
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Ejemplo .

Se supone que se tiene el problema de obtener un
produc¢to alimenticio..que contenga los tres componentes-§é~
sicos de la alimentacidn humena, es decir, albimina, grasa
e hidrato de carbono en proporcién de cantidades fisiclé-
gicamente compensadas. Se elige la estructura de un haz Qe
fibras huecas unidas por derrame con empaquetado normal de
las fibras huecas en contacto, debiéndo componerse estas
dltimas de la albimina, de la masa de relleno del hidrato
de carbono y de la masa de derrame consistente en grasa.
Por la disposicién elegida, la participacidn de grasa em
cualquier didmetro deseado de fibra hueca, importa 21,5%
por volumen del producto alimenticio, De los restantes %8;5%
de volumen deben corresponder 1%,0% de volumen a la partici-
vacibn de proteinas, 61,5% de volumen a la participacién

de hidrato de varbono, Esto se alecanza, de nuevo con cual=-
quier didmetro de fibre deseado, cuando la proporcién del
didmetro total de la fibra hueca respecto a su espesor de
pared importa 1 : 0,058, En el caso de un didmetro total de
las fibras huecas de 1,0 mm., que en la posicidn elegida
produce haces con 100 fibras huecas por cm2, el espesor de
la pared de las fibras huecas, por lo tanto, deberd impor—
tar 0,058 mm,

A base de estas condiciones previas el producto
alimenticio deseado gse fabrica como sigue:

4). 100g. de proteina de eoja aislada se homoge-
neizan con 900 g, de agua a 20%¢, Sobre el bafio de agua se

calienta a 55 - 60%, ge afiade
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B.) 40 ml. de hidréxido de sodio al 5% y se agi-
ta durente 30 minutos a 55-60°C, 280 g. de caseina se de-
jen hinchar con 994 g. de agua a 20°C, Despuds de 30 mi=
nutos se agregs agitando 126 g. de hidréxido sbdico al 5%
¥ se calienta durante 30 minutos sobre el bafio de agua a
55 = 60°C, Para la disolucibn se agregan 56 g. de grasa Ge
cacehiiete con punto de fusidn de 34°¢ (en estado fundidb)

y se sigue agitando durante 15 minutos,

C.) 900 g. de disolucidn de proteina de soja (A.)
de PH 11,5. 38 mezclan con 225 g, de solucién de caseina (B.)
de pH 6,90 y se agita durante 30 minutos a 55%¢, Ia solu~
cibn hilable as{ obtenida, se filtra, se le quita el aire
¥ para mejorar la posibilidad de hilado se somete a madu -
ramiénto; ahora tiene la solucidén hilable pH de 9;80 g
una vdscosidad de 4,3 Poises,

D.) 500 g, de amylum solanis se disocian parcial-
mente en 500 ml, de agua con 0,1 % de amilasa, se filtran
¥y desproveen de aire.

E,) Para la obtencidn de fibras rellenadas se
hila la solucién hilable conteniendo proteina (C.) como en=-
vuelta de fibra hueca y la suspensién conteniendo hidrato
de carbono (D.) como relleno por un grupo de toberas huecas
‘en un bafio de precipitacién, enrolldndose estirando, El baw
fio de pregipitacién contiene 2% de un dcido comestible, por
ejemplo deido acético y 10% de cloruro sédico.Pa,a aumentar
la posibilidad de extensidn de las fibras se calienta el ba-~
flo de precipitacién, por ejemplo, a 40 - 50°G,

El hilado obtenido se ajusta con hidrdxido sédico

a un pH de 5-6; se lava y se almacena en f£rio en una solu-
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cibn de cloruro sédico hasta la ulterior elaboraei&n.i}:

F.) Pare la ulterior elaboracién se liberan:las
fibrag de la solucidn adhérida por centrifugacidn. 465 g.
de fibras himedas se impregnan bien con el material de
trabazdn mencionado a continuacidén (aglutinante) y el ex—
ceso ge deja escurrir bien.

El aglutinente se compone de una dispersidn Jde
200 g. de agua, 35 g. de albimina procedente de huevo,

100 g. de grasa de cacahuwete, 35 g. de hildrolizado vage -
tal, 5 g. de glutaminato de sodio y colorante.

La masa de fibra y aglutinante se calienta du=
rante una hora a 90 - 9500 en un recipiente oerrado, se
deja enfriar y en frio se corta en lonchaam de 2 mm. de es-
pesor. Para la conservacién, las lonchas pueden secarse
al vacio o con aire a temperature mesurade; pueden rehi-
dratarse bien. Asi se obtiene un producto semejante a la
oarne seca en consistencia, en sensacién en la boca y en
mastisacidn, sobre el que puede influirse a voluntad en el
sabor por condimentacién,

Si se llena la masa cruda directamente en reci-
pientes esterilizables, puede calentarse en estos y prepa-
rarse asi para obtener wna especie de consexrve de carme,

i Ia masa hilable preparada como se indica en A.,
B. ¥ C., puede sustituirse también por una masa que en
cnda caso sblo contiene caseine o sblo proteina vegetal.
Por ejemplo, las soluciones de caseinato con 30 = 40%

de peso de contenido de caseina han demostrado ser conve-
nientes, Tales soluciones de caseinato se hilan ventgajosg=

mente a temperaturas de 50 - 60°C,
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Este registro consta de las siguientes reivindi-
cacionest

1.~ DProcedimiento para la obtencifn de un pro-
ducto alimenticio conteniendo fibras comestibles, caracie-
rizado porque se producen fibras huecas a partir de una me-
teria hilable, comestible, y las fibras se unen disoluhlew
mente de modo directo o mediante un aglutinante o medio de
unién por derrame comestibles,

2.~ Procedimiento segin la reivindicacibn 1,
caracterizado porque las fibras huecas, por lo menos par—
cielmente, se rellenan con otra materia comestible.

3.

caracterizado porque las fibras huecas se rellenan en el

Procedimiento segin la reivindicacién 2,

curso de su fabricacidn.

4.~ Procedimiento segin una de las reivindica -
ciones 1 - 3 caracterizado porque se reunen las fibras hue-
cas mediante un aglutinante comestible, que llena parciale-
mente el intersticio entre las fibras huecas por lo menos
parcialmente,
) 5.~ Procedimiento segin wma de las reivindioa~
clones 1 - 4, caracterizado porque por lo menos una parte
de los materiales utilizados, si bien es comestible, no es
aprovechable por el organismo,

6.~ Procedimiento segin la reivindicacién 5,

caracterizado porque las fibras huedas no son aprovechables

por el organismo,
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7.~ Producto alimenticio, obtenido segin wna “de
las reivindicéciones 1 - 6, que contiene fibras huecas sin
rellenar, parcialmente rellenadas o totalmente rellenadss,

8.~ Procedimiento para la obtencidén de un pro-
duecto alimenticio conteniendo fibras artificiales comesti-
bles.

Segin se describe y reivindica en esta memoria

degoriptiva.

La cual consta de 15 hojas, foldadas ylescritas

a mdquina por una sola de sus caras,

Madrid) a 5 Julid 1965,
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