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INVENCION

a favor de INSTITUT HLELLVTOORGANICHESLKIKN SOEDINENY, on~
tidad rusa, domiciliada en Vavilova, 14 - losed (U.K.S.S.)
por "PROCEDILIELTO PAs4 LA QOBIENCION Di CAVIAR GiANULAR
SIKTELICOM

Lsh.OXIA DESCRIPTIVA

ILe presente invencidn se refiere a productos
alimenticios y, mds particularmente, a un procedimiento
para la obtencidn de productos alimenticios granulares
muy parecidos a, por sjemplo, el caviar natural de estus

5, ridn, salmén y otros peces.

Han sido propuecstos anteriormente métodos para
la preparacidn de productos alimenticios finamente granu-
lares, como una clase de caviar, utilizando como compo~
nentes iniciales principales de los grénulos, soluciones

10. o suspcnsiones acuosas de proteinas comestibles en forma



10.

15.

20.

25.

34%"797

de caldos, salsas y pastas molidas de alimentos ordinadios

tales como carne, pescado, verduras, alges marinas, etc.
El método de preparar tales productos prevé el mezclado
de los mencionavos caldos, salsas ¢ pasias molidas, con
alginatos hidrosolubles, y la ulterior coagulscion de los
mismos en forma de globulos o granulos, en una solucidn
de cloruro de calcio (Patente japonesa n? 15.088, clase
3440).

Una desventaja de estos productos y de los méto-
dos para prepararlos es el empleo, como materias primas,
de productos alimenticios que ya encueniran amplio uso de
por si, tales como el salmdén. Por tanto, el método ante-
rior no hace previsidn en cudnto al posible aumento de la
cantidad de productos alimenticios que contienen protei-
nag y que actualmente escasean mucho en todo el mundo.

Aparte de ello estos productos solo se parecen
remotamente, en cuslidades organolepticas y gustatorias,
composicidn y valor alimenticio, al caviar natural de es-
turidn y salmén, que se cncuentran entre los mds valiosos
productos alimenticios.

Bl objeto principal de la presente invencidn es
el de proporcionar un procedimiento para la preparacidn
de caviar granular sintético que se rarezca mds al caviar
natural de esturidn, salmdn y otros peces, a partir de pro-
ductos que contienen proteinas, de origen vegetal y aenimel
¥ que no ienen ningin empleo, o casi no son utilizados,
en su estado original. BEntre las proteinas se encueniran

los desperdicios de la industria de la slimentacidn, y asi-~
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mismo las muy nutritivas pero desusadas proteinas de va-

jo cogste tales como le caseinsa, chlorelli, levadura, chc.
Al mismo tiempo es de tener en cuenta que este procedimien-
to provee para la obtencidn de valiosos productos alimenti-
cios que tienen una equilibrada composicidén de eminodeidos
y excelente sabor, a bajo coste, y también le posibilidad
de variar dentro de una amplia gama el valor alinmenticio,
color, sabor, cualidades de almacenamiento, y propiedades
mecdnicas y fisicas del caviar granular preparado de esta
manera, el cual contiene las necesarias proteinas, carbo-
hidratos, grasas, vitaminas y sales minerales requeridas
para la nutricidn del hombre, y gue pueden ser varizados
pars adaptarse a los requisitos de varios grupos de pobla-
cién y de quienes puedan necesitar dietas correctivas y

de quienes tienen distintos paladares.

Para concluir con este objeto se ha propuesto un
caviar sintético y granular en el cual, cl componente ba-
sico de los granulos es una solucidn o suspensidn acuosa
de proteinas.

De acuerdo con la invencidn la solucidn o sus-
pensidn de proteinas prevarada, mezclada con gelatina, es
introducida en un liquido inmistible con agua, por ejemplo
un nedio oleaginoso vegetal, prefcriblementé acelte de tri~
£0, o un medio oleagzinoso mineral, preferiblemente aceite

e parafina puro. Ia temperatura del liquido es mantenida,

[N

por lo menos en las capas inferiores del mismo, por dcbago
de la gema de fusidn de la mezcla mencionada anteriormen—

te cusndo se encucntra cn un estado gelificado. Los grénu-
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los a modo de jalea obtenidos, son lavados pare eliminar

el 1liguido inmiscible en agua y luego son tratados con
agentes curtientes vegetales

Ademds, se pucde afiadir a la mezcla de protei-
nas y gelatina, glicerol aue comunica clasticidad a2l ca~
viar, carbohidratos, de preferencia almiddn, dextrins, agar
~agar o pectinas, aue comunican resistencia mecdnica g le
mezela gramlads, y tambidn lipidos.

A fin de formar grdnulos, la soiucidn o suspen-
sién de proteinas mezclads con gelatina es introducida en
una corriente que la divide & modo de gotas, fluyendo ha—
cia abajo a través de las capas de aceite.

Ta gelificecién de los grénulos es llevada a ca-
o, de acuerdo con esta invencidn, por tratamiento de los
grénulos a modo de jalea lavados, con tannatos, por ejemplo
con un extracto acuoso de té prensado o t€ verde.

Ia coloracidn de los grdnulos, por ejemplo de
un gris oscuro, es llevada a cebo por mezclado de los mis~
mos con una solucidn acuosa de sales fdérricas de dcidos
comestibles, de preferencia lactato férrico o clururo fé-
rrico.

Los grénulos son coloreados de rojo anaranjado
en una solucidn acuose de colorantes de origen animal o
vegetal,

A los grédnulos coloreados se les puede afiadir
sal comin, glutamato de sodio y aceite de higrado de baca-
lao para conservar el sabor del producto. En adicidn se

aliade a los grénulos decido sdérbico y ascdrbico.



10.

15.

20.

25.

1>y

145797 o*

A fin de mejorar las cualidades nutritivas y de

evitar oue el covir se segue, & los grdmulos coloreados
también se les siiade aceite vegetal, por ejemplo une emul
sidn de accite vezetal, tal como proteinas que conticnen
acecite de trigo o aceite de semillas de algoddn, y agentcs
comumicadores Ge sabor. Tambidn se introduce lecitina en
el cegviar.

1 método de preparar cevier sranular sintético
de la presente invencidn, es descrito detalladamente & con
tinuacidn.

Se disuclve proteinas de origen enimal o vogetal,
ricas en eminodcidos esencioles, por ¢jemwlo caseina, y la
proteina de las habas de soja, chlorelli, levadura o caldos
concentrados de productos alimenticios, en un disoclvente
adecuado, tal como une solucidn alcaline acuosa o agua. La

alimenticias pucden ser moli~

@

proteina y otras subsiencis i
das hasta un estado coloidal y luego se puede preparar una
suspensidén scuosa.

Durante la reparacidn de le anterior solucidn o
suspensidén, o directamcnte después, se afiade la cantidad re
guerida de agente formador de gel, tal como gelatina.

A esta mezcle también se le afiade glicerol, lipi
dog, por ejemplo aceite vegetal, carbohidratos gue aumen-—
tan la resistencia mecdnica de los granulos, por ejemplo
almidén, dextrina, sgar-sgar, pectina, tanto separadamente
como en combinacidn.

Ia mezcla obtenida de esta manera es granulada

por introduccidn de la misma en una corriente que la divi
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de en forma de gotas, o goteando a través de una hilera,

a un medio immiscible con agua y que puede ser aceite ve
getal, por ejemvlo aceite de trigo o aceite de semillas de
algoddn.

También se pucde utilizer aceite mineral como me
dio inmiscible con el agua, por ejemplo aceite de parafina
puro; bambién se puede emplear una mezcla de aceite vege-
tal vy aceite mineral,

A fin de conéeguir la gelificacidn y efectuar
el movimiento de los grénulos por gravedad, la capa supe
rior del medio immiscible con el agua es calentada a una
tenperatura de 15-40°¢c v la capa inferior es enfriada a
una temperature por debajo de la temperatura de fusion del
gel (dentro de la gama de 0-20°C). Ios grénulos, seperados
de la mezcla anterior, son lavados con agua acldificade a
un pH de 4~7 a fin de liberar de aceite la superficie de
1os mismos, neutralizar el élcali y cosgular parcialmen-—
te la caseina. Los grénulos lavados son tretados con solu
ciones acuosas de agentes de curticidén vegetales, por ejem
plo un extracto acuoso de té prensado o de té verde (tanng
tos), para la formacidn de una membrang sobre la superfi-
cie de los grénulos.

El proceso de curticidn es conducido por adicidn
de los grénulos al anterior extracto o solueidn y mezcla-
do durante el tieupo requeride, cue es dependiente de la
concentracidn de los agentes curtientes en la solucidn o
extracto y de la resistenciz mecénica deseads en los gri-

nulos. Después de la curticidn los grénulos son separados
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del. licor curtiente y lavados con agua hasta quedar com-
pletemente libres de dicho licor. Entonces los grénulos
gon teiiddos con un colorante alimenticlo hasta obtener la
tonalidad gue sea recuerida por el producto.

Por ejemplo, vara colorear los grénulos de un
gris oscuro, en imitacidon del color del caviar de estu-
ridn, los zrdmulos son colocedos en una solucidn de una
sal férrica, tal como lactato férrico, y mentenidos en
ella durante el tiempo necesario, con agitoeidn continua.
De una mancre similar, los grdnulos puecden ser coloreados
de un color rojo cnarsnjado en imitacidén del color del ca
viar del salmén, utilizando para esta finalided materia-
les colorantes animales ¢ vegetales.

Los grénulos teiiidos son lavados con agua a fin
de eliminar log restos de colorante y mezclados luego con
sal comin, slutamato sddico, dcido ascdrbico y aceite de
higedo de bacalao. Este Ultimo puede ser afiadido &irecta-
mente al aceite vegetal en el que son dispersadas las pro
teinas y los agentes formadores de sabor, y este aceite es
vertido sobre los granulos a fin de aumentar su valor ali-
menticio e impedir que se seguen demasiado rdpidamente. De
acuerdo con la anterior descrincidn es ventajoso, para la
preparacién de un Kg. de caviar granulasr sintético, combi~
nar log siguientes componentes, sin tener en cuenta el agua,

Componente Pego en gramos
Proteina 40~500
Preferiblemente 40~250
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Gelatina

Preferiblemente
Carbohidrato

Preferiblomente
Acelte vegetal

Preferiblemente
Sal comin

Preferiblencnte
Glutemato sddico

Preferiblenente
Aceite de higado de bacalao

Preferiblemente
Lecitina

Preferiblemente
feido sdrbico

Proferiblemente
Lcido ascdrbico (vitamina )

Prcferiblenente
Tannatos

Preferiblemente
Colorantes seleccilonados del
grupo que contiene la sal fé-
rrica de un dcido comestible,
y materiales colorantes anima
les ¥y vegetales,

Preferiblemente

0.1-

O-l-

Ool"'
O.l'_

15

2
005

El contenido de proteinas puede ser elevado por

una deshidratecidn parcial después de la curticidn y te-

fiido.



10.

15.

20‘

25.

Se reivindica como objeto de esta patente de ine-
vencidn:

1. Frocedimiento para la obtencidén de caviar gra
nular sintético, en el que el componente principal de sus
grénulos es una solucidn o guspensidn acuose de proteinas
comestibles, cerscterizado por el hocho de que la solu-
cidn o susnensidn de proteinas preveradas, es mezclada con
gelatina y la mezcla obtenida es introducida en forma de
corriente de zotas en un liguido inmiscible con cl agua,
siendo mantenida la temperatura de este liguido, a2l menos
en sus capas inferior¢s, mds baja que la temperatura de
fusidén de dicha mezcla gelificeda, siendo los grdnulos a
modo de jalea formados, lavados nara libverarlos de dicho
i1iguido inmiscible con el agua, y los grdnulos a modo de
jalea lavados son tratazdos con extractos acuosos de agen-—
tes de curticidn.

2. Procedimiento para la obtencidn de caviar gra-
nular sintético, segin la reivindicacidn 1, caracterizado
por el hecho de adicionar carbohidratos, de preferencia al
midén, dextrina, agar-agar, pectina, tanto éepara&amente
como en combinacidn, a la mezecla de proteinas con gelati-
na, psra comunicar resistencia meednica a la mezcla granu-
Jeda.

3. Procedimiento para la obtencidn de caviar gra-

nular sintético, segin las reivindicaciones 1 y 2, carsc~
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terizado por el hecho de que se sfiade glicerol a la mezela

de proteinas, gelatina y carbohidratos, vara comunicar elas
ticidad a los grdnulos.

4. Procedimiento para la obtencidén de caviar gra
nular sintético, segin las reivindicaciones 1 a 3, carac-
terizado por el hecho de afiadir lecitina a la mezcla de
proteinas, gelatina, carbohidratos y glicerol.

5. Procedimiento para la obtencidn de caviar gra-
nular sintdtico, segun las reivindicacionas 1 a 4, carec-
terizado por el hecho de utilizar aceite vegetal, tal co-

mo aceite de trigo o aceite de semillas de algodén, o un

~aceite mineral, tal como aceite de parefina puro, como 1i-

guido inmiscible en el agua, en ¢l cual se realiza.la gra~
nulacidn.

6 Procedimiento para la obtencidn de caviar gra-
nuler sintético, segun les rcivindiceciones 1 a 5, carac-
terizado por ¢l hecho de que la mezcla en forma de gel es
introducida en ¢l aceite en forma de corviente de gotas,
pasando de las capas superiores a las capas inferiores de
dicho aceite.

7. Procedimiento para la obtencidn de caviar gra-
nular sintético, sczin las reivindicaciones 1 a 6, caracte-
rizado por el hecho de memtencr le tomperatura de la caepa
superior del liguido immiscible con el agua, a 15—4000, y
la temperaturs Ge la capa inferior a 0-20°C.

8. Procedimiento para la obtencidn de caviar gra-
mular sintético, segin las reivindicacionss 1 a 7, carac-

terizedo por el hecho de que los grdnulos lavedos son tra-
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tados con tannotos, vor ejemplo con un extracto acuosgo de
7w lJ Y

o

t¢ prensado o verde.

§. Procedimiento para la obtencidn de caviar gra-
nular zintdtico, segin las reivindicaciones 1 a &, carac-
terizado por ¢l hecho de gue los grdnulos curtidos son to-
didos con colorantes comestibles.

10. I'rvocediniento para la obteneidn de caviar gra-
nular sintético, semin las reivindicaciones 1 a 9, carac-
terizado por el hecho de que los grdnulos curtidos son te-
fiidos de un color gris oscuro por mezclado de los mismos
con una solucidn acuosa de sales férricas de dcidos comes-—
tibles, por ejemplo una solucidn de lactato o cloruro f£é-
rrico.

11. Procedimicnto para la obtencidn de caviar
granular sintético, segun las reivindicaciones 1 a 9, ca-
racterizado por el hecho de que los granulos curtidos son
tefildos de un color rojo anaranjado por mezclado de los
nismos con una solucidén de un material colorante de origen
animal o vegetal.

12. Procedimiento para la obtencidn de caviar
granular sintético, segun las reivindicaciones 1 a 9, ca-
racterizado por ¢l hecho de adiciomar sal comuin, glutama-
to sddico y aceite de hizado de bacaleo, taﬁto g0los como
en combinacidén, pera modificar el sabor 7 aroms del caviar,

13. Procedimiento para la obtencidn de caviar
granular sintético, segin las reivindicaciones 1 a 12, ca-
racterizedo mor el hecho de adicionar un conservador, de

preferencia deido sérbico, a los grdnulos del caviar.
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14. Procedimiento para la obtencidn de caviar

granuler sintdtico, segin las reivindicaciones 1 a 13, ca-
recterizado por el hecho de ailadir vitaminas y elementos
trazadores, preferiblemente dcido ascdrbico, a los grénu-
los del caviar.

15. Procedimicnto para la obtencidn de caviar
granular sintético, semin las reivindicaciones 1 a 14, ca-
racterizado por el necho de vertor sobre los grénmulos un
acelite vegetal, preferiblemente una emulsidn de aceite ve-
getal, tal como la ds aceite de trigo o de semillas de al-
goddn.,

16. Procedisiento para la obteneidn de caviar
granvlar sintético, scgun las reivindicsclones 1 a 15, ca-
racterizado por el hi.cho de dispersar proteina y azentes
aromatizantes, en el aceite vegetal que es vertido sobre
los grdnulos del caviar.

17. Procedimiento para la obtencidn de caviar
granvlar sintético, segin las reivindicacioncs 1 a 16, ca-
racterizado por el hecho de gue la lecitina que emulsiona
la proteina y el sgente aromatizante es introducido en el
caviar.

18. Procedimiento para la obtencidn de caviar

granular sintético.

La presente memoria consta de trece hojas folia-
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das escritas a méguina por una sola cara.

Barcelona, 25 de scpticmbre de 1967

INSTITUT BLRLENTOOHGANTCHAS: IR
SOEDI5F
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