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Memoria descriptiva

gpam solicitar ~ PALENLE LE INVERCION por 20 afies
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i
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|
|

entidad / decnacionatidad norteamericana

‘con domicilio en 835 South Eighth Street, St. Louls, lilssouri,

i
}

Estados Unidos de Ameérica.
por: "UN JETODO PAi4 FRODUCIR UN PRODUCIO PHOTEINICO EXPAN-'
DIDO GUE POSEE TEXDURAY (Clase Internacional A23j)
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La presente invencion se refiere a productos pro

teinicos comestibles y, mas particularmente, a aquellos
productos proteinicos gue pueden expandirse en condiciones
controladas a la presion atmosférica.

Se conocen actualmente en la técnica diversos
tipos de productos alimenticios expandidos, por ejemplo,
pan, pasteles, etc. Estos productos contienen altos porcen
tajes de almidon y bajas concentraciones de proteina (aproxi
msdamente 20% o menos), y debido a esta composicién‘no ge
utilizan de ordinario en productos alimenticios que regqulg
ran condiciones extremas de coccion. Tales productos ca-

recen de estabilided fisica en presencia de ambientes de

" elevados calor y humedad y tienden s formar une masa pas—

. ’
tosa 0 a perder su integridad fisica. Se conocen en la tég

nica otros productos expandidos, en los que tales produc-—

t0s contienen uns concentracion relativamente alta de pro

teina v se utilizan fundamentalmente como editivos o su=-
plementos de alimentos. Debido al contenido alto de protei
na, estos productos poseen una excelente estabilidad f{s;
ca y soportarén condiciones extremas de calor y humedad.
Productos que contienen concentraciones moderadamente al-

tas de proteina se producen actualmente por métodos que

‘ requieren el uso de calor y presion superatmosférica, por

ejemplo, metodos de extrusidon. En vista de tales procedi-

mientos limitados, seria extremsdamente deseable disponer

: de un procedimliento que permitiese obtener productos pro-

: tefnicos expandidos y que eliminase la necesidad de emplear

el equipo mecanico pesado de gran potencia necesario en

los métodos actualmente conocidos pars obtener el calor y

- las presiones superatmosféricas que se regquleren.
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De acuerdo con la presente invencion, se produce
un producto proteinico expandido que posee textura en un
método gue comprende las etapas de mezclar juntos ingre-
dientes que comprenden material proteinaceo que contiene
al menos aproximadamente 35% en peso de protefna y un 1{-
quido acuoso, sgometer la mezcla a temperaturas elevadas,

slendo suficientes tales temperaturas pars causar la exw—

- , -
pangion de la mezcleg a fin de formar una estructura reti-

culada expandida, sustancislmente insoluble en agua e irre
versible, y enfriar el producto resultante.
Bl producto formado de acuerdo con la invencion

es un gel sxpandido e irreversible gue posee propiedades

 fisicas excalentes, por ejemplo, estabilidad de textura

: y esgtabilidad a la humedad, las cuales propiedades lo ha-

cen particularmente adecuado para diversos usos alimenti-
ciosg. El producto absorbe varias veces su peso de agua,
pogee una texbura maosticable excelente, y puede retener
estas excelentes propiedades fisicas incluso después de
someterlo a condiciones extremadas de calor y humedad,
por ejemplo, por coccion. ELl producto se puede obtener
también de tal manera que exhiba una textura crujiente
agradable una vez SecO.

La presente invencidn se lleva a la practica
optimamente mezclando juntos materiales de semillas olea-
ginosas que contienen al menos aproximsdamente 357% en pe-
so de proteinas y un l{quido acuoso tal como agua. Tales
materiales de semillas oleaginosas incluyen semilla de so
ja tratada, prote{na de goja alslada, harina de soja, co-
pos de soja desgrasados, harinas de semilla de algodén,

’ . ’
harinas de semilla de sesamo, harinas de cacahuete, etce=-
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tera. Pueden emplearse materiales proteinicos parcialmente

hidrolizados enlos que el grado de hidrolisis sea tal que
la mezcla l{quida acuosge Qe prote{nas se expande para for-
mar el producto de la invencion. EL material proteindceo
debe contener al menos sproximadamente 357 en peso de pro-
teina sobre una base sece a Ffin de obtener las propiedades
fisicas deseadas en el producto acabado, por ejemplo, la
texture o el grado de expansion deseados. Como el produc—
to particular de la invencion tienme uns diversidad de usos,
¢s esencial que el producto mantenga sustancialmente las
propiedades arriba descrites en una Qiversidad de condicio
ness; por ejemplo, debe mantener sus caracteristicas ¥y su
integridad fisicas en las condiciones de coccion. En con-
traste, los productos de pan que contlenen una cantidad
sustancialmente menor de proteina no mantienen su inbegri
dad en tales condiciones y tienden a desintegraree. Los rg
sultados mes favorsbles se oblienen cuando ls proporcién
del material proteinico al liguido acuoso ests comprendida
entre aproximadamente 1:0,2 y eproximedasmente 1:4, y pre-

Teriblemente entre aproximedamente 1:0,4 y aproximadamen—

“te 1:2 en peso. Debe entenderse gque se pueden afladir a la

mezcla otros ingredientes tales como colorantes, sopori-~
feros, etcétera, a fin de obhtener productos finales espe~
c{ficos, y que se pueden aifladir productos quimicos apropia
dos pare modificar las propledades de las proteinas.
Degspues de mezclar juntos el material proteina-

ceo y el 1iquido acuosgo, puede ser necesario ajustar el

- pH de dicha mezcla para proporcionar las condiclones nece

garias para expandir el produclto. Se ha encontrado que se

obtienen los mejores resultados cuando la mezcla tiene un
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pH fingl comprendido entre aproximadamente 4,5 y aproxima-

damente 7 y preferiblemente enire aproximadamente 5,5 y
aproximadamente 6,5, Cuando el pH final es inferior a 4,5.
aproximedamente para la meyoria de las protefnas o 4,0
aproximadamente para las proteinas parcialmente hidroliza-
das, se ha encontrado que el producto se gelifica y cawbia
de color para formar un producto desmenuzable. Cuando el
PH final es superior a 7 aproximadamente, se ha encontra-
do que el producto resultante posee un color inferior y
caracteristicas fisicas indeseables. Se pueden eiladir va-
rios materiales para ajustar el pH o para modificar las
caracteristicas de las proﬁe{nas. Algunas de las composgi-~
ciones quimicas mas adecuadas son hidroxido sddico, hidroxi

do caleico, acido citrico, carbonato calcico, cloruro cel-

. ’ ’ . x . N 4 L
. eico, Oxido cdleico, hidroxido amdmico, carbonato amonico,

bicarbonato amonico, carbonato sodico, fosfato trisddico,
bicarbonato sédico, fosfato potésico, carbvonato potésioo,
bicarbonato potdsico, etcétera. Se ha encontrado tambien
que la grasa es un modificador util.

Ia mezcla de material proteinico y liquido acuo
S0 se somete despues a temperaturas elevadas a la presion
atmosferica para conseguir la expansién y el endurecimien
t0 por el calor de la mezcla. Das temperaturas elevadas
pueden alcanzarse por medio de fuentes de calor tales como
energia radiante (por ejemplo, infrarrojos, microondas,
hornos de induccién), vanor de agua, fuentes calorificas
de conduccion y conveccion, etcétera. Se ha encontrado gue
las diferentes fuentes de calor tienden a producir produg
tos expandidos que poseen caracteristicas fisicas diferen

tes, Por ejemplo, las fuentes de ondas electronicas y de
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vapor de agua dan lugar a productos que poseen une super—-
ficie blanda y ilexible, mientras que las fuentes radian~-
tes infrarrojas y algunas otras fuenies tienden gensralmen
te a producir productos que poseen una superficie dura, me
nos flexible. Se prefiere la utilizaciodn de ondas electro-
nicas o de vapor de agua, puesto que algunas otras fuenies
de calor tienden a formar una superficie dura o corteza in
deseable en el producto esxpansionado causada por la desna
turalizacidn por el cglor de la proteina o por deshldrata
cidn de la superficie. Las temperaturas empleadss para con

segulr y mentener la estructura expandida del producto de

~ penden de la fuente de calor. Por ejemplo, el tratamiento

por microondas &ependeria principalmente del tiempo de
perpanencia del producto que se expone a las ondag electné
nicas y de la energia de entrada. Es decir, Gado que la
temperatura del producto no excede por lo general de 1002C
(el punto de ebullicion Gel agua), el tiempo de permanen;
cia, y la energ{a determinarian el grado deseado de expan
sion, el contenido final de humedad, etc., Gel producto
final. Las fuentes de energia radiante tales como los in;
frarrojos han de someterse & un control mas riguroso, ya
que la Iemperaturs tiene que ser suficiente para oblener
el grado de expansion deseado, y sin embargo no excesiva
en el senbido de causar la formacidn de una corteza inde-
gseable en la superficie del producto.

Una vez que el producto se ha calentado y expan
dido de acuerdo con los procedimientos anteriores, puede
enfriarse o deshidratarse y tratarse seguidamentie en una
forma adecuada para su transformacion ulterior en diversos

productos alimenticios.
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Los materiales de semillas oleaginosas empleados

en la invencion pueden encontrarse en una diversidad de
formas. Por ejemplo, se ha encontrado que harinas de soja
con toda su grasa y harinas de soja desgrasadas dan lugar
a productos expandidos que presentan las caracteristicas
altamente deseables gue se han comentado Fnteriormente en
esta memoria. Materiales que contienen un porcentaje ma-
yor de proteinas, con inclusion de proteina de soja aisla-—
da, pueden emplearse también para obtener las mismas carac
teristicas deseables.

El producto de la invencion es, en esencia, una
estructura reticulada irreversible que se ha expandido y
endurecido por el calor para retener ls forma o configura-

cidn expandida, El producto exhibe, en dicha forma, pro-

piedades fisicas excelentes. Por ejemplo, se ha encontra=-

do que un producto seco de la invencidn absorbe aproxima-

damente 4 veces. su peso de agua y retiene todavia sus pro
* piedades fisicas deseables. No se registra deterioro fisi-

. . N L
co alguno tal como desmenuzamiento debido a la gbsorcion

de cantidades grandes de humedad, como es caracteristico

- de los productos de tipo de pan, los cuales tienden & desin

£ . s 2 ? NP .
tegrarse fisicamente vpor exposicion a cantidades excesi-

vas de agua. Ademes, el producto de la invencion mantiene

. M . \ 4 . { =
sustancialmente su integridad y sus caracteristicas figi-
cas deseables aun cuando se somete a condiclones de coce—

.’ . .’
cion humeda severas tales como la coccion a temperaturas

y presiones elevadas. Debido a las propiedades arriba deg

~critas, el producto de la invencion de epropiado para su

- utilizacion en une diversidad de productos alimenticios.

Una ventaja importante de la presente invencion
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se encuentra en un procedimiento de la fabricacion del pro

ducto. Dicho producto se pusde producir por expansién a una
presién précticamente igual a la atmosférica, mientras que

hasts ahora, los tipos similares de productos solsmente se

podian fabricar en presencia de calor ¥ presién superatmos

férica, Es esencial tener en cuenta que la expansion a una

presién précticamente igual a la atmosférica es posible gra
cias a la combinacion de condiciones que se utilizan en el

procedimiento, tales como la cantidad de proteina presenie

en el material proteinico, la cantidad de ligquido acuoso

presente en relacion con el material proteinico y el pH

final de la mezcla resulbtante de materisl prote{nico y 1i-

quido acuoso. Por otra parte, el procedimliento particular

de la invencicn evita la necesidad de emplear el equipo me
cénico pesado y de gran potencia que es actualmente necesa-
rio pars generar presiones superatmosféricas a fin de obte
ner tipos simlleres de productos.

Los siguientes ejemplos son ilustrativos de la
invencidn, y no tienen por objeto limitar el alcance de la

misma.

Ejemplo 1

A. Cien gramos de vrotefna de soja aislada (95%
de proteina, pH 4,5) se mezclaron con 175 ml de agua. Los
ingredientes se mezclaron en un mezclador de alimentos
Hobart dursnte 5 minutos aproximadamenie, y la mezcla te-
nia un pH de 4,5 aproximadamente. La mezcla se molded dan-

dole la forma de una pequefla torta y se introdujo en un

‘horno de microondas (8,8 kw, 115-200 v, 2450 me) durante

un periodo de aproximadamente 3,5 minutos. Bl productc re-
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sultante se retird del horno y se enfrid. Se partid el prg.ﬂ
ducto en rodajas y se obgervd que la estructura interna
era alveolar y que el producto no se rompia fdcilmente.
Una rodajs del material se 5905, se pesO v se introdujo a
continuacidn en eguas, peséndose de nuevo. Se encontrd que
la rodaja absorbia 4 veces su peso original de agua y no
se rompia facilmente aun conteniendo dicha gran cantidad
de ague.

B, En un ejemplo comparativo, se repitieron esen
cialmente los procedimientos anteriores, excepto que la
protefna de soja aislada se sustituyd por harina de trigo
(14% de proteina, vH 6,8). Se observd que el producto re-
sultante tenia una estructura alveolar similar a la obte

nida en el producto descrifto arriba; sin embargo, cuando

: se introdujo en agua, el producto de harina de trigo per-

R S . ’ e
dio su integridad y se separo en particulas individuales. -

Ejemplo 2

Se repitieron sustancialmente los procedimien-—
tos del Ejemplo 1A, excepto que se afladieron 2,5 gramos
de bicarbonato sddico a la mezcla proteina~agua ¥y que di-
cha mezcla tenia un pH de gproximademente 5,5. Bl produc-
to resultante tenfa esencialmente las mismas propiedades

deseables del obtenido en el Ejemplo 14.

Ejemplo 3

Se repitieron sustancialmente los procedimien~
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tos del Ejemplo 1A, excepto que se afiadieron 15 ml. de una

solucion al 20i% de fosfato trisddico a la mezela proteina-
agua y que dicha mezcla tenia un pH de aproximsdamente 5,4.
E; producto resultante tenia sustancialmente las mismas

propiedades deseables del obtenido en el Ejemplo 1A.

Ejemplo 4,

Se repitieron sustancialmente los procedimientos

del Ejemplo 2, excepto que se afladieron 50 g de grasa vew-

getal y 150 ml de agua para formar la mezcla y que dicha

mezola tenia un pH de aproximadamente 6,0. Las propiedades
del producto resultante era similares a las del obtenido

en el Bjemplo 2, excepto que era mas suave y mas tierno.

Biemplo 5

Se repitieron sustancialmente los procedimientos
del Ejemplo 1A, excepto que la proteina de soja aislada

se sustituyé por harina de soja desgrasada. El pH de la mez

clz harina-agua era aproximadamente 6,5. ELl producto re-

sultante tenia una textura tierna expandida deseable.

Ejemplo 6

Se repitieron sustancialmente los procedimientos
Gel Ejemplo 5, excepto que se afladieron 10 ml de una solu
cion al 207 de fosfato trisddico y 90 ml de ague para for

mar la mezcla harina—agua, btenlendo diche mezcla un pH de

- 10 =~
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aproximadamente 6,9. EL producto resultante tenia las pro

Piedades deseables del producto del Ejemplo 5.

Ejemplo 7

Se repitieron sustancialmente log procedimientos
del Ejemplo 5, excepto que se adadieron 2,5 g de bicarbo-

nato sédico y 150 ml de agua para former la mezcla, te-

" niendo dicha mezcla un pH de aproximadamente 6,9. BEL pro=
" ducto fue sustancialmente igual 2l obtenido en el Ejem-~

| plo 5,

Bjemplo 8

Se repitieron sustanciglmente los procedimien-
tos del Ejemplo 5, excepto que se afladieron a la mezcla
15 g de grasa vegetal., ELl producto resultante era similar

al del Ejemplo 5.

Ejemplo 9

Se repitieron sustancialmente los procedimien-
tog del Ejemplo 5, excepto que se afiadieron 20 ml de una
solucion al 20% de fosfato trisddico y 95 ml de agua pare
formar la mezcla, teniendo dicha mezcla un pH de aproxima
damente 7,3. Se megclaron a fondo con lz mezcla anterior

« 7 r L ,.v. 2 »
10 ml de una solucion saturada de acido clirico para rea-

-1 -
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justar el pH a 4,6 aproximadamente. El producto retenla sa
P + !
integridad después de someterlo a condiciones de coccion

severas, por ejemplo, calentamiento en retorta.

Ejemplo 10

Se repitieron sustancialmente los procedimien-—
tos del Ejemplo 1A, excepto que se mezclaron 100 gramos de
proteina de sgo0ja aislada (aproximadamente 95% en peso de
prote{na), 130 gramos de harina de soja desgrasada y 175
ml de azua para formar la mezcla proteina—agua. La mezela
resultente tenia un pH de aproximadamente 5,5+ EL produc-

to resultante tenfa esencialmente las mismas propiedades

~deseables que el ohienido en el Ejemplo 14.

Ejémplo 11

Se repitieron sustancialmente los procediimien-
tos del Ejemplo 10, excepto que se afiadieron 4 gramos de
bicarbonato sodico ¥ 350 nl de asgua para former la mezclas
La mezcla tenia un pH de aproximadamente 6,5. Bl producto

obtenido era sustancialmente igual al obtenido en el Ejen
plo 10.

Ejemplo 12

Se repitieron sustancialmente los procedimien—

- tos del Ejemplo 11, excepto que se afiadieron a la mezcla

. 75 g de grasa vegetal. EL producto resultante era sustan-

- 12 -
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cialmente igual al producido en el Ejemplo 11, excepto

. ’ ’ .
gue dicho producto era mas suave y mas tierno.

Ejemplo 13

Se repitieron susitancialmente los procedimientos
del Ejemplo 14, excepto que se mezclaron 150 gramos de
proteina aislada (aproximadamente 955 en peso de proteina,
pH 4,5), 50 gramos de suero de lecheria comestible, 5 gra
mos de bicarbonato sdédico N 275 ml de agua psra formar la
mezela., El pH de la mezcla resultante era aproximadamente
de 6,0. E1 producto obtenido tenfa sustancialmente las
mismas propiedades fisicas que el obtenido en el Ejemplo

1A.

Ejemplo 14

Se repitieron sustancialmente los procedimienw

 tos del Ejemplo 14, excepto que se mezclaron 100 g de hari

na de soja con toda su grasa (36% en peso de groteina) y
185 ml de ague para formar la mezcla. La mezcla tenia un
pH de aproximadamente 6,7 y el producto exhibio propleda-

des expandidas y biernas deseables.

Bjemplo 15

Se repitieron sustancialmente los procedimien-~
tos del Ejemplo 14, excepto gue se mezclaron 100 gramos de
. ’ o~ . £
harina de semllla de algodon (65% en peso de vroteina) y

175 ml de agua para former la mezcla. La mezcla tenia un

- 13 =
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pH de 6,0 y el producto resulitante tenia propiedades ex~

R &

pandidas y tiernas deseables.

Ejemplo 16

Se repitieron susiancialmente los procedimien—
tos del Ejemplo 15, excepto gue la harina de semilla deAa;
godéﬁ se sustituﬁo por 100 g de harina de cacahuete des~
grasada (487 en peso de proteina). E1 pH de la mezcla era

10 aproximedamente de 7,2, y el producto resultante exhibia
sustancialmente las mismas propiedades fisicas que el pro

ducido en el Bjemplo 15.

Ejemplo 17
15

Se repitieron sustanclialmente los procedimien—
tos del Ejemplo 1A, excepto que se mezclaron 100 g de ha-

rina de sésamo desgresada (36% en peso de proteina) y 125

ml de agua para formar la mezcla. El pH de la mezcla re—

Zfo’, sultante era aproximadamente 6,4 y el producto resultan-
te exhibia sustencialmente las mismas propledades fisicas

deseables del producido en el Ejemplo 14,

Ejemplo 18
25 - -

- Se repitieron sustencialmente los procedimien~
tos del Ejemplo 1A, excepto gque se afiadieron 100 g de una
proteina de soja aislada parcialmente hidrolizada (907 en
peso de protefna), 2,5 g de bicarbonato sddico y 125 ml

30 . de agua pars formar la mezcla. Bl pH de la mezcla resul-

1205070 - 14 -
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tante era aproximadamente de 6,4. EL producto resultante

exhib{a propiedades de expansion y textura deseables.

Ejemplo 19

Se repitieron sustanciglmente log procedimien~-
tos del Ejemplo 1A, excepto que se mezclaron 100 g de pro
tefna de soja aislada (95% en pesoc de protefna), 15 g de
una solucidn al 20% de fosfato trisddico y 135 ml de agua
para formar la mezcla. ElL producto expandido resultante
se cortd en rodajas delgadas y se frio intensamente en gra
sa vegetal durante 2 minutos aproximadamente a una tempe~
ratura de aproximadamente 1772C. El producto tenia un co-
lor amarillo excelente con una textura similar a la de pro

ductos de camarones intensamente fritos.

Ejemplo 20

Cien gramos de harina de soja (50% en veso de
protefna), 35 gramos de grasa vegetal, 15 ml de solucidn
al 20% de fosfato trisodico y 125 ml de asua se mezclaron
para formar una mezcls de los ingredientes. BEgta mezels
tenfa un pH de aproximadamente 7,8. Se afiadieron a esta
mezela 40 ml de una solucion szturada de acido citrico pa
ra ajustar la mezcla final a un pH de aproximadanmente 5,0.
La mezcla resultante se pasd & través de un tubo de 2,5
cm de diémetro, abierto por los extremos, junto con vapor
de agua a una temperatura de aproximsdamente 100 a 1029C,
No se desarrolld en el fubo de conmtrapresion alguna. El

producto emergente por el otro extremo del tubo era un sur

- 15 -
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. . r
tido de granulos expandidos de forma irregular que tenian

. . o -
las propiedades fisicas deseables de otros productos pre-

parados por otros ejemplos descritos anteriormente en esta

memoria.
5.
Ejemplo 21
Se mezclaron 114 gramos de la mezcla pastosa no-—
expandida preparada en el Ejemplo 2, con los sigulentes in
10 gredientest
Albumen Ts5 &
Portbador de sabor de tocino 25 g
Portador de sebor de jamon 15 g
Sal shumada 3458
1 Grasa de tocino 75 g
Portador de sabor ahumado 20 ml
Colorante rojo para alimentos 15 ml
Colorante pardo rojizo para
, alimentos 5 ml
20 -
Todos los ingredientes se mezclaron a fondo en
un mezclador de alimentos para obtener una mezcla homogé-
‘nea. La mezcla se expandio después de acuerdo con los @o-
cedimientos descritos en el Ejemplo 1A para preparar un
25 . . producto alimenticio de tipo bocadillo, con sabor a toci-
- no. El producto resultante tenia sabor y color excelentes
y pose{a une textura crujiente, agradable al paladar.
Ejemplo 22
30 * El producto expendido producido de acuerdo con

12-5-70 - ‘16 -
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los procedimientos del Ejemplo 2 se hizo pasar a iraves de

una maquina cortadora de alimentos para producir pequefias
particulas del producto. 114 gramos del producto cortado

gse mezclaron con log sigulentes ingredientes:

Albumen 1,5 &
Portador de sabor de tocino 40 g
Portador de sabor de jamon 25 g
Sal ehwmada 3,75 8
Grasa de tocino 3745 g
Portador de sabor ahumado 10 ml
Coloranite rojo para alimentos 15 ml
Colorante pardo rojizo para

alimentos 5 ml
Agua 75 ml

La mezcla resultante se introdujo en una estufa
de secado a una temperatura de aproximadamente 829C duran-
te un periodo de aproximadamente 1 hora. El producto obte
nido era un producto alimenticio con textura, ssbroso, mag-
ticable, crujiente, que tenia un sabor sgimilar al del to-

¢ino.

Ejemplo 23

Se repitieron sustancialmente los procedimientos
del Ejemplo 1A, excepto que se utilizaron 100 g de protel
na de soja aislada parcialmente hidrolizada (90#% en peso
de proteina), 100 g de agua y 4 g de carbonato edleico
vara formar la mezcla. Se utilizaron 10 g de una golucion

saturada de acido citrico para ajustar el pH final de la

- 17 -
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nezcla a 4,1 aproximadamente. EL producto resultants ten{év
esencialuente las mismas propiedades que el obtenido en el
Ejemplo 14. El material conservd una integrided fisica ex-

= - ’ v -
celente cuando se sometio al agua hirviente.

Ejemplo 24

Se repitieron sustancialmente los procedimisntos
del Ejemplo 14, excepto que se utilizaron 100 g de protei-
na de soja alslada (95% en peso de proteina), 200 g de agua
¥y 4 g de oxido cdleico para formar la mezcla. El pH se ajug
%0 a 6,5 aproximadamente con geido oitrico. EL producto
resultante tenia una texturs expandidas resistente que 1o

asemejaba sugstancialmente al producto del Ejemplo 14.
Ejemplo 25

1500 partes de proteina de soja aislada (957 en
peso de proteina), 37,5 partes de bicarbonato sodico, 5,25
partes de caramelo (azicar quemado), ¥y 2625 partes de agua
se mezclaron en un mezclador de alimentos Hobart. La mez~
cla se introdujo en un molde de bargquillos recubierto de
teflon gue tenia una temperatura de 176,720 en la super—
ficie. La mezcla se expandio y se endurecid a 962C aproxi-
madamente para formar un barguillo grueso que tenia una
textura alveolar. El material tenis una integridad fisica

excelente.

Ejemplo 26

7,94 kg del material del Ejemplo 25 se corbaron

- 18 -~
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y mezclaron con los siguientes ingredientes:

Fibras de proteina de soja hilada 3,4 Kg

Proteina de soja aislada 274,4 Kg
Suero Comestible 1,23 Kg
Albumen 0,227 Xg
Portador de sabor de carne de buey 0,499 Kg
Sal 0,227 Kg
(Caramelo o Azficar gquemado) (44 gramos)
(Agua) (454 gramos)
T102 20 gramos
Agua 11,4 Kg

El producto resultante constitula un extendedor

de carne superior y podfa mezclarse con cerne picada magra

fresca en proporciones de hasta 50% en peso para formar
un pastelillo de carne equivalente o superior a la hambur-
guesa fresca.

En lugar de los materiales de semillag oleagi-
nosas, condiciones de pH y fuentes de calentamiento par-
ticulareé, se pueden emplear condiciones de pH y fuentes
de calentamiento como las que se han descrito anberiormen=
te en esta memoria pars obtener productos proteinicos ex-
pandidos que poseen textura, que tienen esencialmente lasg
pismas propiedades.

Esta solicitud que corresponde a la presentada
en los Estados Unidos de América el 27 de Mayo de 1969,
bajo el nfimero 828.389, se acoge a los beneficios del ar—

tfculo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.
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invencion propia y nueva, que se

presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten

te de Invencion en Espafia, por VEINTE afics, son los si-

guientes:

1.~ Un método

pare producir un producto protei-

nico expandido que posee textura, que comprende las eta-

pas de mezclar junitos ingredientes que comprenden materig

les de semillas oleaginosas que contienen al menos aproxi

4 .
madamente 35% en peso de proteina ¥y un liquido acuoso, 8O

meter dicha mezcla a temperaturas elevadas, siendo sufi-~

cientes dichas temperaturas para hacer que la mezcla se

expanda y forme una estructura reticulada expandida esen-

cialmente insoluble en agua e irreversible, y enfriar sub

siguientemente dicho producto expandido.

2.~ E1 metodo
1 en el que el material
ne de goja.

3.~ E1 método
1 en el que el material
de soja.

4.- E1 método
1 en el que el material
¢la de protelna de soja
tible.

5.~ El metodo
1 en el que el material
de semilla de algodén.

6.~ E1 metodo

de acuerdo con la Reivindicacidn

de semilla oleaginosa es protei—

Y ] N « !
de acuerdo con la Reivindicacion.

de semilla olesaginosa es harina
de acuerdo con la Reivindicacion
de semilla oleaginosa es una mez-

aislada y suero de lecheria comsg

de acuerdo con la Reivindicacion

de semilla oleaginosa es harina

PR . 4
de acuerdo con la Reivindicacion.

- 20 -
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1 en el gque el material de semilla oleaginosa es harina de
cacahuete.
7.~ Z1 método de seuerdo con la keivindicacion 1
en el que el materigl de semilla oleayinosa es harins de s¢
5 52mo .,
8.~ El método de acuerdo con la Heivindicacion 1
en el que el materisl de semilla oleaginosa es proteina de
soja aislada parcialmente hidrolizada.
g.- £l método &e acuerdo con la Heivindicacion 1
en el que el liguido acuoso es agua.
10 . 10.~ E1 método de acuerdo con la Reivindicacion
1 en el gque la mezcla tlene un pH final comprendido en el
campo que va desde aproximadamente 4,5 hasta aproximadanen
te T
. 11.~ El método de la Reivindicacidn 1 en el que se
15 2fiade a la mezcla un material modificador.
12.- Bl métodc de la Reivindicacidn 11 en ol que
el waterial modiflicador es grasa.
13.= E1 método de la Reivindicacion 11 en el que
el material wodificador es un acido.
14.= E1 método de la Reivindicacidn 1 en el que se
20 aflade a la mezcla un material modificador seleccionado del
grupo constitufdo por hidrdxido amdnico, carbonato amoénico,
‘bicarbonato amonico, carbonato sédico, bicarbonato sédico,
fosfato trisédico, fosfato potésico, bicarbonato potasico,
carbonato potasico, carbonato célcico, cloruro célcioo,
25 ¥xido caicico e hidroxido calcico.

15.— Un método para producir un groducto protei-
nico expandido gque posee textura, que comwrende las etapas
de mezclar juntos ingredientes que comprenden un mate-
rial de prote{na de soja que contiene al @menos 354 en pe-

{ . . .
so de protelna y azua, teniendo dichs mezcla un pH fi-

1205070 - 21 -
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nal comprendido en el campo que va desde aproximadamente
4,5 a aproximgdamente 7, afladir un reactivo modificador a
la mezcla, someier dicha mezcla a temperaturas elevadas sus
tancialmente a la presion atmosférica, gilendo suficientes
dichas teupersturas para haceyr que la mezcla se expanda y
forme un producto reticulado expandido, insoluble en agua

e irreversible, y enfriar subsiguientemente el producto
expandido.

16.— Un metodo para producir un producto protei—
nico expandido que posee textura, que comprende mezclar un
material proteindceo que contiene al menos aproximadamente
35#% en peso de proteina ¥ un 1iquido acuoso, generar inter
namente calor en ls mezcla, expandir la mezcla para formar
un producto que posee textura, y endurecer la proteina en
una matriz fija irreversible.

17+~ El metodo de la Reivindicacion 16 en el que
el calor ge genera exponiendo la mezcla g una fuente de
energia radiante.

18.— E1 metodo de la Reivindicacion 17 en el que
la fuente de energla radiante es una fuente de microondas.

19,~ E1 metodo de la Reivindicacidn 16 en el que
la mezcla se cslienta y expande sustancislmente a la pre-
sion atmosférica.

20.~ Un metodo para producir un producto protel

nico expandido que posee textura.

Tal y como se ha descrito en la lMemoria que an=

ftecede, ¥y con los fines que se han especificado.

- DD
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Esta llemoria consta de ventitres hojas escri-

tas a magquina por una sola cara.

Fadrid, {4 MAY. 1970

P-AO
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