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MENORIA DESCRIFPTIVA

que se acompafia a la solicitud de registro de una Patente
de Invencién por veinte alios, en Espafia, por "PROCEDIMIENTO
PARA LA PRODUCCION DE FROTEINAS DE SOJA CON CAPACIDAD FARA
LA TPORKMACION DE GEL", a favor de la entidad japonesa “"FUJI
OIL COMPANY LINITED®, residente en Osaka-shi (Japdn), No.
12, 2-chome, Agzuchi-machi, Higashi-ku.

Resumen de la exposicion.-

Se obtiene una proteina de soja con excelente so
lubilidad en agua, con capacidad de formacidn de gel, con
propiedad de unidn con el agua y de emulsificacién, separan
do la proteina, a una temperatura inferior a los 802 C en
condiciones écidas, de leche de soja que se obtiene de la -~
harina de soja o de frutos de soja por medio de la extrac-
eidn con agua, alcalinizando la proteina con un agente alca
linizante, devolviendo el pll a neutro con dcido, y calentan
do después la solucidén de proteina resultante a temperatura

de 602 C aproximadamente. .
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Fundamentos de la invencidn.—

a) Campo de 1s invencion:

Este invento se refiere a un procedimiento para
la produccién de una proteina soluble en agua con excelen
te capacidad de formacidn de gel, capacidad de wnidn con
el agua y propiedad de emulsificacidn, que comprende la -
separacidn de la proteina acidificando leche de soja que
se obtiene de la harina de los granocs de soja o de estos
mismos por medio de la extracecidn con agua, la alcalinigza
cidn de la proteina, la devolucidn del pll & neutro y el -
calentamiento posterior de la solucidn de proteina resul-
tante. Pueden obtenerse productos excelentes en potencia
de gel y viscoelasticidad, y con buenas propiedades de —--

unidén con el agua y de emulsificacidn, cuando la proteina

de soje se utiliza en el tratamiento de la carne o de otros -

productos alimenticios.

b) Descripcién de los antecedentes.

Se he investigado convencionalmente que 1las —-
proteinas de soja se utilizan, bien tratando directamente
la harina de granos de soja, bien concentrando o aislando
las protelnas para su utilizecibn en el tratamiento de a-.
limentos, tales como las carnes o los productos marinos -
amasados. Sin embargo, como las proteinas de soja son glo
bulares, las posibilidades de obtener un producto de bue-
na calidad quedan limitadas, en los métodos anteriores, en
la medida en que las proteinas de soja se resisten a trang
formarse en estado fisico. Concretamente, los anteriores
métodos tiene los inconvenientes siguientes: debilidad en
potencia gelificadora, en el caso de que tenga alguna ca~
pacidad Ge formacidn de gel o carencia de ella y de vis-
coelagticidad, lo cual produce sus efectos sobre la exten~
sibilidad y masticabilidad en el caso de la produccién de

productos marinos amasados y de jamones o embutidos; infe-
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rioridad de propledad emulsificadora y de propiedad de

unidn con el agua. Por otra parte, se han estudiado las pro
teinas de soja fibrosas que se obtiene hilando las protei-
nas de soja haciendo uso de sus propiedades coagulantes, -
PEro s0lo se han obtenido productos imperfectos como alimen
tos, que no sdlo carecen de suavidad sino que también son -
inferiores en propiedades de unidn con el agua y en las de
emulsificacidn,

Utilizando estos métodos Unicamente se obtienen
productos con grandes insuficiencias en cuanto a las pro-
pledades emulsificadoras, de unidén con el agua y, sobre to
do, de capacidad de formacidn de gel; siendo particularmen
te imposible la obtencidn de un productb de proteina de so
ja que ténga tales propiedades y ademds alta solubilidad en
agua. Reclentemente se ha dejado sentir muy seriamente la -
necesidad de obtener una proteina de soja que a una gran —-
aptitud de wnidn con el agua y a una fuerte capacidad de —-
formacidn de gel una la aptitud de emulsificar las grasas -
que se afiaden en gran cantidad en los procedimientos de ela
boracidn de carnes.

Yegsumen del invento.-

Lag proteinas animales son fibrosas y al interfe~-
rir unas con otras durante el proceso de tratamiento, for--
man estructures reticulores y, ademds, como la mayoria de -
estas proteinas son solubles en solucion salina, pueden for
mar estructuras fuertes. Por eso se considera que la protel
na soluble se hace insoluble y forma geles fuertes por ca--
lentamiento. Los inventores han advertido los anteriores he

chos y han llegado al presente invento como resultado de la

s . . < ! - . PR
investigacion de la relacidn existente entre el mantenimien

to de la solubilidad de las proteinas globulares de soja, la
formacién de fibra de las moléewlas de proteina, los cembios
de pH y el calentamiento.

(g : . - <
Asi, el presente invento comprende: la separa016n
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de la proteina, a temperatura inferior a 802 C y en medio -

dciGo, de la leche de soja obtenida de harina de granos -
de soja o de los granos de soja por medio de la extraccidn
del ague; la aleculinizacidn de dicha proteina; la devolu~
cibén del pH a aproximademente neutro, —es Gecir, débilmen—
te alealino, neutro o cébilmente dcido-; y el posterior —-
calentamiento de la solucidn de proteina resultante, con =~
lo que la propiedad de emulsificacidn, y la capzcidad de -
unidn con el zgua y de formacidn de gel de dicha proteina
ge incrementan, manteniendo el estado soluble.

Segln el invento <e la materia prima constitui-
da por harina de granos de soja o0 por los granos de soja
nmismos se extrae con agua la proteina, con lo que se obtig

ne la leche de soja, Para obitener un producto final conw-

- LR ’ s
une solubilidec en agua lo mas alta posible, y pera conse- . .

guir wn alto rendimiento en la extraccidn del agua, es pre
ferible emplear harina e soja 0 granos de soja con alto
contenido de proteina soluble en agua. Es neceszrio llevar
a cabo la extraccion a un pH por encima de 6 con el fin -
de incrementar el cfecto de la extraccidn. La extraccidn
puede ser realizada a baja temperatura o a alta temperatu
ra, tal como a 1002 C, En caso de adicidn de un agente al
calinizante o de sulfito para incrementar el efecto lixi~
viante y el efecto de la extraccidn Ge proteina, es econd
nico emplear una alta temperatura. Por lo general se uti-
liza un agente alcalinizente %:1 como hidrdxido de sodio,
hidrdxido de potasio, carbonato de sodio o bicarbonato de
sodio; ¥, por lo genersl, se usa un sulfito tal como sul-
fito de s0dio o bisulfito de sodio. La leche de soja se -
acidifica a continuacidn con dcida para precipitar y sepa
rar la profeina. BEn este cuso, la proteina se separa en -
un estado coagulado. Por 1o general, el pH adecuado es de

3,5 a 5,0 y el preferible el de 4,2 & 4,5, EL dcido usado
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para acidificar serd preferentemente un acido organio co-

mestible o un deido inorgénico. Por lo general se usa ua -
dcido orginico tal como el dcido acético o el dcido ldcti-
co, 0 un acido inorginico tal como el dcido clorhidrico, -
el dcido fosfdrico o el dcido sulfirico. La temperatura —-
adecuada para esta operacidn es por debajo de los 802 C, =
~preferentemente, inferior a 70¢ C-, pera recuperar la solu
bilidad de la proteina por medio de la siguiente operacidn,
Si la temperatura es superior a los 602 €, la solubilidad -
en agua de la proteina es difleil de recuperar con el tra--
tamiento siguiente, y dificil de conseguir la formacidn de
la estructura fibrosa de las moléculas de proteina. 1a pro
telna precipitada y useperada es alealinigada entonces por
medio del tratumiento alcalinigzante. El tratamiento aleali
nizante se reali.a por medio de la adicidn de un agente al
calinizador. El1 agente alcalinizante usado en este caso es
el mismo que el usado en la anterior extraceidn de agua. -
En este caso, el pl adecuado es de 9 a 12 y particularmen-
té preferible de 9 a 11, Si el pH es inferior a 9, la vis-
coelasticidad puede resultar insuficiente, y si el pH es -
superior a 12, la reaccidn de obscurecimiento de la protei
na puede bacerse prominente, y la concentracion de sal del
producto final puede ser incrementada y a continuacidn la
proteina puede ser hidrolizada, disminuyendo asi la visco-
sidad. la proteina vuelve @ conseguir su estado de solubi-
lided en agua y al mismo tiempo puede producirse parcial-
mente la formacidn de estructura fibrosa de las moléculas
de proteina y como resultado la proteina obtiene 1z propig
dod de la unidn con el agua y la capacidad de la formacidn
de gel. Se congidera que la proteina globular se convierte
en proteina fibrosa por la'ugitécién y el tiempo transcu-—-—
rrido, ya que una parte de la proteina de soja es hendida

¥y la proteina globular se libera en este caso. A continua-
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cidn se neutraliza aproximédamente la proteina. g alcali;
nidad es desfavorable para el producto alimenticio, y da in
convenientes muy desfavorables en sabor y en almacenamiento,
tales como und rapida putrefaccién y mal color. ¥n particu~
lar, en el presente invento, la proteinz tiende a obscure~-
cerse si permenece en zlcalinided en la subsiguiente fase -
de calentamiento. De acuerdo con ello, es necesario neutra-~
lizar aproximadarierte a los fines de la fase siguiente. El
pHl adecuado es de 5 a 8§, y con preferencia entre 6 y 7.
tralizacidn aproximedz quiere decir débil acidez, neutrali-
ded o debil alealinidad. La neutralizacion se consigue por
medio de un dcido. En este caso, el dcido usado es un @cido
comestible gue se describe después.

Si le proteina, separada por acidificacidn, es —-
neutralizada de inmediato y secada, puede tencr una insufi-
ciente propiedad de unidn con el ague y hasta un maximum —-—
del 150 por ciento de higroscopia. En el caso de que el ——-
proGucto hidratado o higroscdpico al 150 por ciento sea -~
calentado hasta la desnaturalizacion y coagulacion térmicas
de la proteina, el producto obtenido tendrd Gébil potencia
de gelificacion e inferior visco-elasticidad. En consecuen-
cia, las fases siguientes de acidificeeidn, alcalinizaciodn
(a pH9 a 12) y neutralizacidn aproximada —que incluye la -
acidez débil o la zlealinidad débil-, son extraordinariamen
te importantes, y este procedimiento es una de las caracte-
risticas del presente invento. Ademds, es necesario no ele-
var la temperatura todo 1o que sea posible durante las fa--
ges gue tienen cacda una pH diferente después del aislamien-
t0 de la proteina. A

Parece econdmico que la proteinz puedz ser extrai-
da por medio del uso de un dlcali de la harina de granos de
s0ja o harina de grenos de soja lixiviada en solucion acida

- L4 >
acuosa,., En el caso de usar wn alcali fuerte duranie la ex~—-
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traccidn, las .oléeulas de proteine pueden ser hidro-
ligadas y, en tal caso se produce el decrecimiento de
la viscosidad de la solucidn acuosa de la proteina, -
Por lo tanto, este proce.imiento de extraccion tiene
un defecto fatal de disminuir de manera considerable
1z visco-elusticidad en la cocgulacidn de la proteina
por calor. Por otra parte, sezin el procedimiento del
presente invento la proteina no es hidrolizada, sinoc -
que se hace lineal para ser provista de visco-elasti-
cidad en el caso de regular el pH de la proteina ais-
lada entre @ y 12. De modo conereto, a fin de obtener
los efectos del prescalte invento es necesario que la
proteina, que ge obtiene como una solucidn acuosa por
la extraccion con agut de la herina de soja o de los
granos de soja, sea precipiteda en su punto isoeléctri
co para aumentar la concectracidn de la proteina y &
continuacidén el pH se rez.la entre 9 y 12. Si se hace
uso de otras fases en la regulacidén del pH de la pro-
teina aisladca, no puede obtenerse el efecto en combi-
nacidn con la fase subsiguiente de calentamiento.

En el presente invento, la solucidn acuosa
de proteina, neutralizada aproximadamente en el sentl
do que se ha dicho més arriva, se¢ desnaturaliza dese-
pués por medio de calor, Ls necesario realizar el ca-
lentamiento a una temperatura superior a los 602 C, pe-
ro debe evitarse un calentamiento excesivo en ¢l senti-
do que luego se dird, El calentamiento puede ser reali-
zado vien con soplaGo directo de vuapor o bien por cealen
tamiento indirecto durante un breve periodo de tiempo.-
La proteina de soja, que ha sido hecha fibrosa por. el -
tratamiento de cambio ddl pH, es ayudada ademas en este
gentido por la fase de cilentamiento y la propiedad de

. 7 . e . .
union con el agua que ya existfa puede szr incrementa
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da y al mismo tiempo puede potenciarse la capac1dad de

formacidn de gel. Sin duda, es necesario mantener la 80
lubilided anteriormente obtenida. Si el calentemiento -
se realiza 2 una temperatura inferior a los 602 C, se =
necesita mucho tiempo para conseguir las propiedades de
seadas,y, en consecuenciz, la capacidad Ge formacion de
gel puede resultor disminuvida, Sin embargo, el calenta-
miento inmoderacdo debe ser evitado, siempre que la tem-
peraﬁura supere a los 602 C, El calentamiento puede ser
reallzado a una temperatura de 60 a 1502 C, oeblendo ser
una temperatura a la cue el indice de solubilidad del ni
trégeno (N.S.I.) del polvo pulverizado en seco. con un

100por ciento de contenido de agua sea superior a 40.

_ _Peso de la proteina soluble en agua
NeSule = = Peso de la proteina total x 100

Si se efectia un calentamiento inmoderado, es
fdeil perder la solubilid:d, y la propiedad de unidn ~-
con el agua y la cspacidad de formacion de gel pueden -
resultar disminuidas. Si el ca2ldo de proteina producido
s0lo por medio del ajuste del pH, sin realizar la desna
turalizacidn térmica final, se seca, se obtiene un pro-
ducto con una empacided muy débil de formacidn de gel. Y
el efecto segin el procedimiento cel presente invento no
puede ser obtenido. El efecto Gel presente invento se lgo
gra 5010 en el caso de que la serie de operaciones des-
critas anteriormente sean acompaficdas por la fase de ca-
leﬁtamiento, por lo cual la mencionada fase de calenta-
miento es extraordinariasmente importante para el presen—
te invento.

El efecto del invento presente se muestra en

la tabla sigviente:
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J 0 33?.333%
Tratamiento Desnaturalizacidn térmica , Ensayo de euatro
aleali (Na después de la neutralizacion pliegues
OH) Temperatura Tiempo en
__pH en °C, ninutos Espesor 3 mm,
’7,0 100 2 A
8,0 60 70 ¢
" 80 20 B
" 100 2 A
9,0 60 70 A - AA
" 80 20 AA
n 100 2 AA
10,0 100 2 AA
11,0 100 2 AA
12,0 100 2 B-A
10 Nada Nada D

Instrucciones para el ensayo de cuatro pliegues.

1. Mézclese homogéneamente en un cortador.
200 gr. de dicho producto proteinsa.
600 gr. de agua.
90 gr. de grasa,
15 gr. de sal comin.

2. Deformacidn.

3. Embutido en tubo.

4. Embalaje.

5. Calentamiento a 902 C durante 40 minutos.

6. Enfriado bajo agua de grifo.

7. Lonchas de 3 mm.

Los resultados obtenidos por medio del cuddruple
ensayo se muestran en la tabla.

El ensayo de cuatro pliegues es una prueba que
muestra la forme de plegar cuando se preparan hojas de tipo
embutido con 3 mm. de espesor'y dobladas en dos a cuatro.

Las que cuartean doblando en dos B.

Tas que cuartean doblando en cuatro A.
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Las que no cuartean doblando en cuatro AA
Las que son por debajo de B c
Las que tienen poca capacidad de formacidn D
Ademds, de conformidad con el presente invento
se puede favofecer mds la propiedad de unidn con el agua.
En conereto, la propiedad de unidn con el agua, que se -
encuentra en la gama entre el 200 y el 220 por ciento =
antes de la fase de caleniamiento, se eleva a la gama en-
tre el 300 y el 330 por ciento después del tratamiento de
calentamiento y secado. Al mismo tiempo, puede ser mejorz
da la capacidai de formacidn de gel. Cuando el 13 por cien
to de la solucidn acuosa de proteina, por ejemplo, se pre
para con un 2,5 por ciento de solucidn salina, y se ca~—
liente a 802 C durante 30 minutos, se produce la gelifica
ci6n, pero el gel es apto para soportar los cuarteos sin
calentamiento, y, con calentamiento, el gel puede tener -~
una fuerte capacidad de aubozpoyo y visco-elastlicidad, con
lo cual son diffciles de proiucir los cuarteos. Por lo ge-
neral, la capacidad de formacion de gel puede ser disminui
da cuando se contiene proteina de soja con grasas en 18 =-
produccién de embutidos. Sin embargo, la proteina exhibe
una visco-elasticidad e grado AA a grado A aun conteniendo,
por ejemplo, del 10 al 15 por ciento de grasas y el 2,5 ~-
por ciento de solucion salina, de acuerdo con el procedi-~-
miento del presente invento. Las proteinas ordinarias de -
soja o las proteinas obtenidas siln realizar el proceso final
de calentamiento exhiben visco-elasticidudes meramente del
grado C al grado D. Ldemds, se mejora iambién la propiedad emul
sificadora, Por ejemplo, la emulsidn resultd de afiadir a la
mezela de agua un 5 por ciento de la proteina producidg —-
por medio del procedimiento del presente invento y las gra-

. 4 -
sas o aceite, en proporcion de 1:1, no la separan y pueden
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superior a 1002 C.

En el presente invento, la solucidn acuosa de
la proteina de soja, obitenida por medio de la realizacidn
de la desnaturalizacidn térmica, puede, segin que la oca
sidn lo exija, ser secada por calentemiento & los fines
de una buena conservaocidn y conveniencia de transporte.
Aunque para ello, es utilizable, cuslquiera de los méto-
dos generalmente usados para este propésito, ey preferi-
ble-la pulverizacidn y secado. Cuando la proteina asi ob
tenida se emulgifica con agua y grasas y aceite 0 carne
grasa, se obtiene una emulsidn rica en tesura. ILa protel
ne se utiliza tal como es o como emulsidn en la elabora-
cidn Qge productos alimenticios y de producto marino ama-
sado y elaboracion de carnes, y en la produccién de con-
fites y productos alimenticios ordinarios.

La proteina de soja obtenida de conformidad -
con el presente inveni o es soluble en aguaz, y tiene una
excelente propiedad de unidn con el agua, una propiedad
de emulsificacidn, y capacidad de formacién de gel. Pro-
porciona productos caracteristicos excelentes con la lla
mada visco-elasticidad, cuando se emplea en la elabora~—-
cion de productos alimenticios y en la elaboracidn de —-
producto marino amasado y de carnes.

Descripcion de las realizaciones preferidas.-

Se presentan los siguientes ejemplos para ilus
trar mas el presente invenio; pero no debe estimarse el
invento indebidamente limitado a las condiciones de tales
ejemplos,

Ejemplo 1.

Fueron afiadidos 100 Kgs. de agua y, al mismo
tiempo, 20 gr. de sulfito de sodio, a 10 kgs. de harina
de soja con un indice de solubilidad de nitrdgeno (N.S.I.)

de 85, o granos de soja con u N.S.I. de 92, y a continua
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cidn se realizd la extraccidn a temperatura ordinaria,
Se afiedieron de 250 a 300 ml. de &cido clorhidrico con
centrado a la leche de soja obtenida, y se ajustd el -
pH entre 4,2 y 4,6. La proteina precipitada asi obteni
da fué separada por medio de centrifugadora y suspendi
da en agua. La suspension fué neutralizada entonces con
hidroxido de sodio, y el pH fué ajustado entre 10 y 11m
mientras se agitaba vigorosamente para homogeneizar. -
Después de haber sido asi alcalinizada, el caldo alca-
lino se neutralizo de nuevo con dcido clorhidrico a pH
entre 6 y 7. La temperatura del caldo neutralizado se
elevo a 1002 C por soplado con vapor O con calentamien
to indirecto, y después se secd con secador pulveriza-
dor.

Las cualidades del polvo de proteina asi ob-
tenido son las siguientes:

Contenido de agua del producto 4,68 por ciento

“roteina cruda 86,3 por ciento

N.S.I. 64,8

pH (en solucidn acuosa al 1%) 7,25

Cenizas 5,93 por ciento

Capacidad de formacidn de. gel: El gel que
fué formado moldeando solucidn acuosa al 2,5 por ciento de
sal comin conteniendo un 12 por ciento por peso del pro-
ducto con base en el peso total y calentemiento del mate-
rial moldeado a 802 C durante 30 minutos, tenia capacidad
de autosostenimiento., El gel autosostenido no se forma -
en el prodncto de proteina de soja producido por el —-
método convencional, meramente por tener un contenido -
en tal grado. En el caso de contener sal, la capacidad
de formar gel es por lo general disminuida, pero dicha
capacidad puede ser conseguida en términos excelen-

tes de conformidad con el procedimienvo del presen—-—
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te invento., Se obtuvo una emulsidn rica en tesura cuando

L A

se mezclaron y emulsificaron 200 gr. del polvo de protei
na obtenido segin se describe antes, 1 Kg. de carne de =
cerdo grasa, 50 gr. de sal comin y 1 Kg. de agua, en un
cortador, a una temperatura entre 40 a 502 C durante unos
10 minutos. Esta emulsidn, al ser calentada a 1102 C du-
rante 30 minutos did una emulsidn alta en consistencia -
sin sepmwar. En la utilizacidn, en la elaboracidn de la -
carne, de la emulsidn rica en tesura que se describe an~
teriormente se pueden obtener embutidos ricos en grasa y
estables en emulsificacidn,
Ejemplo 2.

Pueron afiadidos 200 Kgs. de agua y 20 gr. de
sulfito sdédico a 10 Kgs. de harina de soja con un N.S.I.
de 88 y la mezcla fué calentada a 1002 C para exiraer le
che de soja y para separar el resicuo, Después de enfriar
a 402 C, se aficdidé un deido a la leche de soja, y el pH
se ajusté a pH 4,5 para precipitar la proteina. Se siguie
ron los mismos tratamientos que en el Ejemplo 1.

ILas cualidades de la proteina asi obtenida se
muestran como sigue:

Contenido de agua del producto 4,25 por ciento

Proteina cruda 86,45 por ciento
N.S.I. 70,5
pH 7,05
Cenizas 5,73 por ciento,

Ia capacidad de formacidn de gel fué excelente,
como la del producto obtenido en el ejemplo 1,

Se afladieron otros pigmentos y especias a una
mezcla de 1 Kg. de la proteina de soja en polvo obtenida
segin se describe arriba, 3 Kgs. de agua, 450 gr. de man-
teca de cerdo y 10 gr. de sal comin. Después de ser me -~

clada y emulsificada homogéneamente en un cortador, la -

'~ I
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mezcla se introdujo en cajes y se calentd en bafio de:agua,
de tal forma que la parte central pudiera ser calentada a
802 C durante 30 minutos, Se obtuvo asi un aceite-gel emul
sificado con elasticidad y fase homogénea, que podria usar
se para la produccion de productos alimenticios como Los
embutidos,

Ia proteina asi obtenida puede utilizarse en la
formacion de emulsiones mediante la adicidn de agua, grasa,
aceite 0 carne gsrasa; en el tratemiento de las carnes, en
le elzboracion de pesteleria, ete.

NOTA

Descrito suficlientemente el objeto de la presen
te patente Ge invencidn y sus distintas partes, se decle-
ra que 1o que congtituye la esencialicad de la misma, que se
acoge a los derechos de prioridad de la Patente japonesa
ne 078819/1966, depositeda en la Oficina japonesa de Paw-
tentes el dafa 1 de diciembre de 1.966, es 1o gque se con-
crete en las siguientes reivindicaciones:

12 .~ Procedimiento para lz produccién de protei
nas de soja con capacidad para la formacidn de gel, ca—-
racterizado por precipiter y separsr la proteina a una -
temperatura inferior a 802 C en medio dcido a partir de
leche de soja, que a su vez se obtiene de harina de granos
de soja o de granos de gojo por medio de extraceidn de agua
a un pH superior a 6, ajustdndo el pH de dicha proteina -
entre 9 y 12 con un agente alcalino, neutralizendo aproxi
madamente Gicha proteins con un dcico, y después calen—-
tando a una temperatura superior a los 602 C la solucidn
de proteina resuliente.

28 .~ Un procedimiento de conformidad con la rei
vindicacidn 18, en que en 12 extracidn de dicha proteina
con agua se afiade por lo penos un compuesto seleccionado

del grupo consistente en agentes alcalinizantes y sulfito.
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32,~ Un procedimiento de conformidad con cual-
quiera de las reivindicaciones 1 y 2, en el que en la
precipitacidon y separacidn de dicha proteina en medio -
dcido el pH se ajusta entre 4,2 y 4,5.

42 .~ Un procedimiento de conformidad con cual
quiera ge las reivindicaciones 1 a 3, en el que en el ajus
te del pH de dicha proteina con un agente alcalinizante
el pH seajusta entre 9 y 11.

5¢.~ Un procedimiento de conformidad con cual-
quiera de las reivindicaciones 1 a 4, en el que en la
fage ge calentamiento, siguiente s la neutralizacidn —-
aproximada, el calentamiento se realiza g una temperatura
de 802 C a 120¢ C.

68.,~ Un procedimiento para la produccidn de —-
proteinas de soja con capacidad para la formacion de gel
que se caracteriza por la precipitacidn y separacidn, a
una temperature inferior a los 802 C en medio dcido, de
la proteina de leche de soja que se obtiene de la harina
de orano de soja o de zranos de soja por medio ge la ex-
traccidn con ague a wn pH superior a 6, ajustando el pH
de dicha proteina entre 9 y 12, neutralizando aproxima-
demente dicha proteina con un dcido y & continuacidn ea
lentando la solucidn de proteina resultante a una tem-
peratura superior a log 602 C, y después secando dicha
solueidn de proteina hasta forma pulverulenta.

78 ,~ Procedimiento para la produccidn de pro-
teinas de soja con capacidad para la formacidn de gel.,

Todo segun se describe y reivindica en la pre-
sente Memoria, que consté gue quince hojas foliadas y

. ’ .
escritas g maguina por una sola ge sus caras.,

Madrid, 30 de Noviembre de 1.967.
EL AGENTE:

.
[E——— (ORIl A
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