B10560

| emeaianes e s - A SP“207° 2

| S PROTEIN VPIBuR

1‘ ‘ Sial S PORMING

. 1 Ta T %.;ACK)"\ W : ‘ PUEY
? A "::"- /Q-:‘z_i. - SR M E R b 0
P oaustase O e |

’

Memoria descriptiva

378568

para solicitar PATERTE DE  THVESCION por 20 afios

a nombre de RALSTON PURINA COMPALY

enfidad / dexmacienalidud nortesmericana

con domicilio en 835 South Eighth Street, St. Louis, IMissouri,
Estados Unidos de América

por: "UN PROCEDIMIENTO DE FORMACION DE IFIBRAS A PARTIR Dk UNW
-MATERIAL PROTEINICO", (Clase Internacional A47J)

-



i

10

25

8=4=70

Los téenicos en alimentos han estado interesa
los durante aljln tiempo en la prevoracidén de productos -
proteinicos fibrosos -jue poseen texbture que pueden produ-
cirse a partir de fuenbtes proteinicas comestibles que no
poseen texbura. La escasez de proteinas para el consumo hu
mano es el problema mis apremiante de alimentacidn de nues
tro tiempo. #1 problema va unido a la dificultad de produ-
cir alimentos proteinicos aptos para el paladar a partir

de las fuentec de proveinas disponibles. Muchas fuenbes de
proteinas tales como concentrados de probteinas animales y
sub-productos, nroteinas de cereales, probeinaz de semillas
oleaginosas y proteinas de microbios no se hen utilizado
completomente para la alimentacidn del hombre debido a que
no se encuentran en una forma que sea aceptable para el -
hombre. El hombre preficre la sensacidn gustotive de la -
carne, que tiene una textura definide y una calidad fibro
ga. La mayoris de los concentrados y sub-productos de pro-
veinas animales, proteinas de cereales, concentrados de -
proteinas de semilles oleaginosas y concentrados de probtel
nas de microbios se hallan en forma de pasbta o en forma
de nolvo amorfo. Pars producir proteines animeles, protei~
nas de semillos oleaginosas y proteinas de microbios ti-
les, es deseable tratarlas a fin de darles una calidad pro
vista de teuvura o fibrosa gue resulbte atractiva pera el
honbre.

Los téenicos en alimentos han recurrido o una
diversidad de métodos pera producir proteinas estructura
das. El método mis comln y satisfactorio ha sido el proce
dimiento de hilado en himmedo, tal como se describe en la

Potente de LE.UU. 2.730.447 concedida a R.i.Boyer. El pro
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cedimiento de hilado en himedo produce fibras extruyendo
una pluralidad de corrientes finas de una solucidn acuo-
sa de proteina en un bafio de coagulacidn quimica. La pro-
teina se coagula en fibras finas que se recogen juntas y
5 se tratan para former unc probteina comestible que posee -
textura, Otros métodos de formacidan de proteinus nrovistas
de textura son la extrusibn de muterial proteinicco descri
to en la Patente de BE.UU. 7.14Z,571, concedida & J.K. lic-
inelly, y la coazulacidn por el calor de proteinas no des-
10 maturalizodas, que se describe en la Povente de i, UU. -
5.047.%85, concedida o I. I. Rusoff y otros.
Los métodos snteriores de produccidn de protei
nag provistas de textura individual o colectivamente pre-
sentan cierto nluiero de inconvenientez, gue ineluyen la di
15 ficultad de utilizoeidn en lo préctics comerciul, la exi-
gencia de equipo especial gue oblipa ¢ grandes ianversiones
de capital para 12 comercializacibén, y la exigencis de cier
to nlmero de etapas operabivas y de una gran contidad de -
productos quimicos reactivos en proporcidn a la cantidad de
20 proteina en fibros producida. Un problenms porticular con el
“que se enfreatan los métodos actuales de produccién de pro-
teinas srovistas de textura o fibrosas es la dificultad en
obtener un producto blando, pariicularmente cuando s¢ uti-
liza como material de portida una proteina de semilla olea

ginosa. los semillas oleaginosas, tales como la semdlle de

[e]
U

sojo, contienen compuestos gue producen flabulencis y un sa
bor "pasado' o "a Jjudios" en losg productos gue sc fibrican
a pertir de la proteina de sewilla oleaginosa. Fora elimi-
nar los compuesbtos causanbtes de la Llatulencia y de los sz

30 vores "pascdos' o "o judiws' de les fibras extrfiidas de pro
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teina, por ejemplo, es necesaric somecter las fibras a una
serie de etapas de lavado a fin de separar los compuestos
perjudiciales. Los ebtapas de lavado hacen que sea més con
plejo y costoso el pnrocedimiento de produceidn de protei-
nas en fibras.

El procedimiento de esta invencidn produce una
fibra tierna y blanda que se puede incorporar directamenbe
a carne simulada o a obtros productos para proporcionar un
sabor y una sensacibn pustativa agradables y para formar

un producto alimenticio que sea aceptable para el consumo

~ humano. El producto alimenticio blando puede obbtenerse di

rectamente a partir de fuentes proteinicas tales como pro.

" teina de semilla de soja, que tiene una albta proporcidn de

componentes indeseables, es decir, de compuestos que pro-

- porcionan sabor "pasado" y que producen flatulencia, sin

necesidad de etapas intermedias de @islamiento y lavado.
l0 es necesario que el material de partida para el proce-A
dimiento sea una proteina de slta pureza. Llevando a la
préctica el procedimiento de esta invencibn, es posible
obtener un producto ligero, blando, y exento de flatulen-
cia directamente a partir de materiales proteinédceos dque
tienen un alto contenido de sustancias protadoras de sa-
bor "pasado" y sdlo un conbenido moderado de proteinas.Zl
producto resultante tiene un alto contenido de proteinas
¥ puede incorporarse directamente & carne simulada, exten
dedores de carne, u obtros productos proteinicos sin eba-
pas extensivas de lavado. El procedimiento puede llevarse
a cabo con un equipo sencillo, facilmente asequible, y no

requiere gran cantidad de productos quimicos reactivos.Zl

procedimiento no es costoso y es sencillo de operar.
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Lo invencidn implica calentar una suspensién de

material proteinico conduciendo la suspensidn a través de

un cambiador de calor a presidn elevada. La suspensidn pue

de tener un contenido de sfilidos de aproximadanente 0,3 a

35% cn peso o mds, dependiendo de los limitaciones de la

-bomba y del material de¢ partida proteinico particular.rPa-

algunas harines de semillas oleaginosas puede ser nece
sario un contenido de s6lidos superior al 20. Después que
la suspensidn proteinficea ha pasado a través del cambiador

-

de calor, puede enfriarse y bombearse a una zona de recogl

.

da. Lo proteina proviste de textura se rccupera de la zona

‘de recogida.

ara la produccidn de fibras por el procedimien

to de esta invencidn se puede ubilizar una diversidad de
materiales proteinicos; asi, pueden utilizarse en el pro-

cedimiento de la invencidn, proteina vegetal tal como la de

soja u otros materiales proteinicos de semillas oleagino-
505, P.¢j., harinas de semillas oleaginosas tales como ha-
rina de gemilla de soja, harine de ségamo, harina de semi-
lla de algoddn o harine de cacshuete; proteina enimal tal
como albumen y caseina; y proteina de microbios, proceden-
te de fuentes tales como levadura de cerveza, levadura de
térula, o petro-proteina. Proteina extraida y aislada o
concentrados de proteina son materiales parbicularmente -
Gtiles para la produccidén de fibras de proteina por el pro
cedimiento de esta invencidn. Tipicamente, los concentrados
vy productos aislados tendrin un contenido de proteinas com-
prendido entre 70 y 95% en peso. El uso de estos materiales

en el procedimiento de la invencidn da por resultado una f£i

bra Tuncional particulsrmente blanda.,
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La reaccidn exacta que produce las fibras no es ,

conocida. o obstante, se creec que la proteina rescciona

[ 4

en laaz condiciones de bemperatura y presidon del procedi-

‘miento para producir polimeros proteinicos multi-molecula

res alarzados. Para que el procedimiento produzca la pro-~

eina resultante de la reaccidén en los filamentos alarga-

dos que son los més deseables, el material de partida pro

Geinico debe encontrarse en una forma suficientemente reagc
tiva. Esto es particularmente importante cuando el mate-

rial de partids es un malterial de harina de semilla olea-

-

.ginosa tal como harina o copos de soja. 1l maberial protei

nico debe liberarse del material celular fibroso que lo ro

‘dea y dejarse disponible en las superficies del material
‘celular. El materisl proteinico debe hallarse en un estado

hidratado o soluble para ser reactivo. 5i la proteina nati

va no se encuentra en forma reactiva, puede hidratarse o

hacerse mis soluble de diversas maneras: moliendo finamen—

te una suspensidn acuosa de lo proteina; sometiendo una

‘suspensidén acuosa de la proteina a un cambio de pH, bien

sea elevando el pil hasta un punto bastante superior al pun
50 isoeléctrico o rebajando el pH hasta un punto inferior
al punbto isocléctrico; y por une combinacidén de moliendae

fina y trabtamiento de cambio de pH. Al ajustar el pH de la
probeina ha de btenerse precaucidn a fin de que el material
no se hidrolice hasto tal punto que no reaccione cuando se
trate por el método de la invencidn. Ha demostrado ser sa-—
tisfactorio un pH alto comprendido entre aproximadamente

8 y 12. Una vez gue el mabterial proteinico se ha tratado

para hacerlo suficientemente reactivo, el pH de la suspen-

516n puede reajustarse sl campo del punto isoeléctrico,por
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. ejemplo, entre aproximadamente 4 y © para la proteina de

“soja, y hacerse reaceionar la suspensidn por el procedi-

miento descrito.

31 se utilizan los moleriales reactivos avro-

2

‘plados, puede sor posible producir los filamentos de pro-

teina dentro de un cawpo de pE mucho més amplio. Los sales

e hidrdxidos de clertos metales polivalentes actlon como

agentes de unibn que permiten gue la reaccidn se lleve a
cabo formando filamentos proteinicos a pertir de una sus-
pensidn que tenga un campo de pll de aproximadamente 4 a 11.

Agentes de unidn adecuados pueden ser hidrdxido célcico,

‘¢loruro célcico, sulfalto de oluminio y otras sales e hi-
dréxidos de metales divalentes y trivalentes tales como
magnesio y cobre. Be cree gue los iones de mebales poliva-

lentes promueven o participan en la reaccidn que forma las

estructuras proteinicas.

La adicidén de idn fosfato es beneficiosa, par-
ticularmente cuando el material de partide contiene protel
na de pureza moderada tal como copos de soja, que contie-~
nen aproximadamente 5075 de proteina. El fosfato trisbddico
es un reactivo de empleo conveniente para proporcionar el
idn fosfato, puesto que puede utilizarse pura llevar a ca-
bo dos funciones. ¥l fosfato trisddico suninistra los io-
nes fozfabo necesarios y eleva tembién el pi hasta un pun-
to lo bastante superior al punbo isoeléctrico pora hacer
més reactivo el material proteinico.

La reaccidn tiene lugsr en funcidn del tiempo,
de la temperatura y de la presidn. Pemperaturas tan bajas
como 75,99C pueden ser satisfactorias para producir c¢l ma-

terial estructural, dependiendo de la proteina utilizada.

-7 - 378568
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Oe prefieren temperaturas comprendidas entre aproximsda-
mente 116 y 157,220, especialmente para proteina de soja
o alblmina de huevo. La proteina se degradeari si se calien

ta a una Gemperatura demosiado alta durante un tiempo demz

‘siado prolongado. Después que se ha calentado el maberial
N q

proteinico, puede someterse a wna ebtapa de enfriamiento,
enfriamiento que generalmente se efectuard a una tempera=-
tura de 71,12C a 98,92C, dependiendo del material protei- .
nico utilizado.

El procedimiento puede llevarse a cabo dentro
de un amplio campo de presiones; presiones superiores a
3,52 kg/cm2 manom. aproximsadamente son satisfactorias paré
producir la textura deseada. Preferiblemente, se utilizan
contrapresiones comprendidas entre 3,52 y 352 l:g/om2 na-

'

nonm. Puede disponerse un orificio de reduccidn en la tube=
ria de salida del equipo del procedimiento. El orificio -

sirve para ayudar a mantener una contrapresidén en el sis-

tema y para controlar la forma del producto. In general,

han demostrado ser satisfactorios orificios circulares com
prendidos entre 0,331 y 0,762 nm de didmetro. También han
demostrado ser savisfactorios para algunas aplicaciones los
orificios rectanpgulares. Un orificio rectangular de 9,52 x
1,59 mm se ha utilizado para producir filamenbos aplasta-
aos .

£l método de produccidn de estructuras de pro
teinas comestibles serd mis evidente a partir de los si-

gulentes ejemplos que se eligen entre las muchas combina-

ciones especificas que son posibles para ilustrar la inven

¢ién y no deben interpretarse como limitativas del alcan-

30 ce de la invencidn.

8=-4-70
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;Ejemnlo 1
9,07 kg de copos de soja extraldos con disol-
vente se suspendieron con 36,3 kg de agua. Se afiadid -
,Ca(Oﬂ)g para elevar el pi de lo suspensidn o papilla a 10,3
5 Be molid la papilla en un molino de #itz, se dejd en repo-
:so durante 30 minutoz, se ajustd el pii a 4,5 por adicibdn
de solucidn de 1530, al 505, y se molid nuevamente la po-
pilla. El contenido de sblidos de la papilla era aproxima
damente del 204 en peso y tenla une pureza de proteinas del
10 57 aproximadamente, e bombed la papilla a una presidn -
conprendida entre 14,1 v 70,3 kg/cm2 manom. a través de un
cambiador de calor de cuatro serpentines, construldo con
20,4 metros de tubo de acero inoxidable sin soldodura de
9,5 mm x 5,5 mm de difmetro interior en una tuberiz de 15
15 cm. La temperatura del cambiador de calor se ajustd a -~
143,520, La papilla se enfrid luego a 852C haciéndola pa-
sar a btravés de un refrigerante. La vpanilla enfriada se ex
'pelié a través de una boquilla de C,711 mm de didmetro a
una zona de recoglda. La proteina se recuperd en forma de

20 equeiias particulas suelbas provistos de vextura.
q I

.Ejemglo 2
22,7 kg de copos de semille de soja de alto DYT
que contenian 50% en peso de proteinas se molicron a un
tamafio de particulo tal gue ¢l 99 del material pasaba a
25 través de un Tamiz Hormalizodo de los LXE.UU. del nfmero 200
(74 micras de obertura). Il material molido se suspendid
luego con 52,7 kg de azua y 0,907 kg de NQ3PO4 durante 30

minutos pars obtener una suspensidén o papilla que tenia

378568
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35, de sdlidos y un pH de 8,0. El pH de la papilla se re-
bajd a 5,0 por adicidn de 4000 ml de una solucibn de Aci-
do citrico al 255, Lo panilla se bombed a través del cam-—
biador de calor descrito en el Ejemplo 1 a una presidn de

5 bombeo de 141 a 211 kg/cm2 manom. y a una btemperatura del
cambiador de calor de 143,3 a 148,99C, La papilla trotvade
se expelid a través de un orificio rectengular de 1,59 mm
x 12,7 mn sobre un tamiz. Ten pronto como se observd gue
le papilla tratada salia del orificio se interrumpid la -

10 alimentocibn de pepilla al cembiador de calor y se bombed
a lo largo del equivo de procedimiento una corriente de -
agua fria. Cuando se observd que el mabterial que salis del

‘orificio era transparente se alimentd de nuevo la papilla
al procedimiento. Los ciclos de papilla y agua fria se re-

15 pitieron a lo largo de la operacidn. Se recuperaron del ta
iz fibres ligeras y blandes. Ims fibras recuperadas con-
tenian aproximadomente 507 de proteinas en base himeda.En

base seca, la estaquiosa ("stachyose") (factor de flatu~
lencia) se redujo de 6% a 1,5%. »

20

BEjemplo

22,7 ks de copos molidos de alto DPI (505 de
proteinas) se suspendieron con 35,8 kg de sgua y 0,%07 kg
de Na3P04 moliendo en un molino de Fitz. El pH de la papl-

25 1lla era aproximadamente de §,0. Se redujo el pH de la pa~
pilla a 4,5 con una solucidn al 50% de &cido citrico. Se
bombed la papilla a través del cambiador de calor descri-

to en el Ejemplo 1 a una presidn de bombeo de 70,5 a -

8170 - 10 - '3785@@




211 kg/cm2 manom. y & uno temperatura del combiador de ¢a~

lor de 1%7,82C, La pepilla tratode se oxpelid a través de

un orificio de 1,32 mm de didmetro a una zona de recogida

utilizando la técnica alternativa de alimentacidn-agua fria
5 del Ejemplo 2. Se recuperaron fibras larzws y blandas que

contenian aproximadanente 5C5 de proteinas.

Ejemplo 4
Lz papilla preporada como se ha descrito en el

Bjemplo 3 se bombed a través del cambiador de calor descri
10 to en el Ejemplo 1 @ una precidn de bombeo de 211 kg/cm2

manom. y a una temperatura del cambiador de calor de =

513?,890. La papilla tratada se expelid a través de un ori-

‘ficio de 1,32 mm de didmetro que estaba sumergido en un ba,

fio de apuae fria. 3e recuperarocn del baifio de agua Libras -
15 'troceadas cortas, Les fibras eran ligeras, blondus, y con-

tenfan 72% de proteinas.

Ejemnlo
La papilla prepcrada como se describe en el Iijenm
plo 3 se bombebd a través del cambicdor de calor descrito
20 en el Hjemplo 1 a una presidén de bombeo de 21,1 kp/cm@ ma-
nom., y z una temperabtura del cambiador de calor de 148,92C.
La pepilla tratada se expelid a través de un orificio de
1,32 mm de difmetro a una zona de recogida. e recuperd wn
filamento continuo de la zono de recogida. El filamento re
25 cuperado era ligero, blando y contenia 53/ de proteinas.
Las fibrss recuperadas se podian combinar con otros mate~-
riales para produclr un extendedor de carne de alta cali-

dad. rare preparar un extendedor de caxia 79 calidad, ce

8568
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mezclaron 43 partes en peso de fibras recuperadas

‘partes en peso de agua y 4 partes en peso de sal, alblmi-

na, suero y un trazador combinados. El extendedor de car-

~ne pudo ubilizarse pera constituir una proporcibn tan al-

ta. como el 504 en peso de pestelillos emparedados cuando
se combind con carne magra. Los pastelillos extendidos e
nian un sabor semejante al de la carne y una textura satis

factorios. LBl extvendedor de carne posee la ventaja adicio-

"nal de retener la humedad y la grasa al freirlo, lo cual

impide la contraccidn y mejora el valor nubritivo de la

carne.

 Ejemplo 6

Cien partes de harina de soja (proteinas de 50ﬁ

de pureza), 55 partes de grasa veweual 15 parbtes de una

solucidn al 205 de fosfato trisddico, y 125 partes de agua

ge suspendieron Jjuntas. ¥l pl de la papilla se ajustd a

5,0 por adicidén de 40 pertes de una solucidn saturada de

dcido citrico a la papilla. La papilla se bombed a través
de un cambiador de calor con inyeccidn de vapor de agua di

recto en el que el vapor se inyectd directamente en la pa-

pilla para elevar la temperatura de la misma a 151,72C.El
tiempo de permanencia en el cambiador de calor fué aproxi-
madamente de 4 segundos. La papilla se expelid a través de
una boquilla circular y se enfrid por calda a través del
aire ambiente a lo largo de 61 cm aproximadamente hasta
una zona de recogida. Se mantuvo en el sistema una conira
presidn de 4,2 kg/cm2 manom. El producto se recuperd en

forma de perticulas suelles pequefias provistas de btextu-

- 378568
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'Ejemplo 7

Un producto aisledo de proteina de soja deseca—

da, obtenido de la zalsbon Purins vompany bajo el nombre

jcomercial de EDI-PRO-A se suspendid con agua, se ajustd el

pll a 10 aproximodamente con solucibn de Halll, y se preci-

pitd la proteina rcbajando el pli de la suspensidn o papi-

‘1la a 4,5 con solucidn de H5P04 al 85y, La proteins hidra

tada se separd y se volvid & suspender con agua hasta un

contenido de s6lidos de 257 en peso. La pureza proveinica
de los sblidos era aproximadamente de 955. Il pH de la pa-

pilla se elevd luego a 5,0 por adicidn de solucidn de NaOH

“al 50%. La papilla se bombed a una presidn de 352 kg/cm2

manom. a través de un cambisdor de calor de cuatro serpen-

tines construido con 24,4 metros de tubo de acero inoxida~-

ble sin soldadura de 9,5 mn x 5,5 mm de didmetro interior

“en una btuberia de 15 cm. Le& btemperatura del cambiador de

calor ge ajustd a 148,92C. El tiempo. de permanencia en

el cambiador dec calor a ests presidn fué de 5 minubos apro-
ximadamente. La pepmilla pasada o través del cambiador de
calor, se expelid a través de wna boguilla circular de -
0,543 mn de difmetro, y se enfrid dejéndola caer a través
del aire ambiente a lo largo de 6,1 mebros hasta un reci-
piente de recogida. Jas fibras se recuperaron y se separd
el exceso de agua por centrifugacidn. Las fibras eran 1li-
geras y tiermas, tenian una lonsitud de sproximadamente 40
a 60 mm, un difmetro aproximado de 0,40 mm, y tenlan un
contenido de humedad de 55 a 60,4 en peso. Las fibras recupe
radas podian combinarse con otros materiales para producir

un extendedor de carne de alba culidad. Para preparar un

378568
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xtendedor de carne de.calidad, se mezclaron 48 parbes en
peso de fibras recuperadas con 48 partes en peso de agua

¥ 4 partes en peso de sal, alblmina, suero y un btrazador

-combinados. EL extendedor de carne pudo ubilizarse para -

constituir una proporcidn tan alba como el 50% en peso de
pastelillos de hamburguesa cuando se combind con carne ma-
gra. Los pastellllos exbendidos tenlan un sabor semejante
al de la carne y una textura sabtisfactorios. ElL extendedor
de corme pocee la ventaja adicional de rebener la numedod
v la grosa al freirlo, lo cual impide la contraccidn y me~

Jora el valor nubtritivo de la carne.

;Eﬁemplo 8

Una papilla preparada como se describe en el
Ijemplo 7 se encontrd que tenia uﬁ pH de 4,5, La papilla
se tratd a dicho pH de 4,5 por el procedimiento del Ejemplo
7 y las fibras producidas se recuperaron y centrifugaron
pars separar el exceso de agua. Las fibras eram ligeras y

tiernas y tenlan una longitud de 15 a 30 mm. Tenlan un con

Genido de humedad de 55 a 605 en peso y pudieron utilizar-

se como exbendedor blando de carne como se¢ ha descrito en

el Ijemplo 1.

Ejemplo 9

Una papilla preparada como se describe en el
Ejemplo 7 se ajustd a pH 5,5 por adicidn de solucidn de
NaOH al 50%. La papille se tratd por el procedimiento del'
Ejemplo 1 y se recuperaron fibras similares a las del Ejem

plo 7.

378568
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Ejemplo 10

Una papilla preparada como se describe en el
Ejemplo 7 se ajusté a pi 5,0 por adicién de Ca(OH),. ILa pa
pilla se btratd por el procedimiento del Ejemplo 7 y se re-

!cuperaron fibras similares a las del Ejemplo7. ?

Ejemplo 11 ]

i Una. papilla preparada como se describe en el

Ejemplo 7 se ajustd a un pH de 6,0 por adicidn de Ca(OH)aq

tLa papilla se tratd por el procedimiento del Ejemplo 7 y

|
ise recuperaron fibras similares a las del Ljemplo 7.

Ejemplo 12 i
Una papilla preparada como se describe en el
‘Ejemplo 7 se ejustd a pH 1l por adicibn de Ga(OH}a. El pH

'se rebajd luego 'a 6,0 por adicibén de solucidn de H5PO4 al :

!85% y la papilla se tratd por el procedimiento del Ljemplo
?7. Se recuperaron fibras similares a las del Bjemplo 7, ex

‘cepto que eran de color mis claro.

i
i

;Ejemglo 15

t

Una papilla preparada como se describe en el
jEjemplo 7 se ajustd a un pH de 7,0 por adicidn de Ca(OH)g.
5La papilla se tratd por el procedimiento del Ejemplo 7 y s se
recuberaron fibras similares a las del Ljemplo 7. Las fl—

‘bras se utilizaron para preparar un producto de tocino tro

25fceado de buena calidad, Una pasta constituida por 47% en

BLltmT70
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peéo de fibras recuperadas, 10% de harina de proteinas,135%
de agua, 6% de grasa, 17% de harina de tocino y 7% de colol
rante para alimenbtos se mezcld en un mezclador Hobart has-
ta que se obtuvo una pasta suave. La pasta se puso luego eh

5 un caldero de coccidn y se cocid a 162,820 durante 2 horas:

L]

para obtener una btorta tierna pero consistente. La torta s

gtroceé para formar tiras que se asemejaban a tocino tosta-
! . . ;

ido desmenuzado en apariencia, sabor y ftexbtura. Las tiras

gpodian utilizarse como aditivoe semejante al tocino en so-

!
10 pas, ensaladas, y bafiocs de crema.

Liemplo 14

Una papilla preparada como se describe en el -

iLgemplo ? se ajusté a un pH de 8,0 por adicién de Ga(OH)a.

o

,La papilla se tratd por el procedlmlento del Eaemplo 75 s

15 ?reguperaron fibras similares a las del Ejemplo 7.

Ejemplo 15

ki
H
H

Una papilla preparads. como se describe en el -

Ebemplo 7 se ajustd a un pH de 10 por adicién de Ca(Oh)g.

‘La papilla se tratd por el procedlmlenﬁo del Ejemplo 7 ¥

H

20 :se obtuvieron fibras oscuras, tiernas, que tenian una lonﬁ

\

i

%gitud de 20 a 30 mm y un contenido de humedad de 55 a 60%§

: ' .
len peso. i
| .
: Ejemplo 16 :
5 La papilla del Ejemplo 8 se tratd por el proce-

25 sdlmlento del Ejemplo 7 ajustando la temperatura del cambla-

!dor de calor a 115,62C y la presidn de la bomba a 211 kg/

: cm2 manom. Se recuperaron fibras 31m11ares a las del EUem—

; 378568




plo 8.

Ziemplo 17

La papilla del Ejemplo 8 se diluyd con agua haé'
ta un contenido de sblidos de 0,5 7% en peso y se tratd poﬂ
5 |el procedimiento del Ejemplo 7 ajustando la temperatura dél
cambiador de calor a 154,43C y la presidén de la bomba a
35,2 kg/'cm2 manom. El tiempo de permanencia a esta tempe-
rature y presidén fué de 5 minutos aproximadamente. Se re-
;cuperarbn fibras mis largas, similares a las del Ejemplo

!

- 10i8. i

'Ejemglo 18

Una papilla preparada como se describe en el
iEjemplo 7 se diluyd a un contenido de sdlidos de 10% en pe%
iso. El pH se ajustd a 10 por adicidn de Ca(OH),; el mate-;
lerial se tratd por el procedimiento del Ejemplo 7, ajustan~;
%do la temperatura del cambiador de calor a 154,42C y la -

|
!

1presi6n de la bomba a 352 kg/cm2 manom. 3¢ obtuvieron fi- !

‘bras oscuras, similares a las del Ejemplo 15.

{Ejemplo 19

20 Un producto alslado de semilla de soja obtenido:

.f
i
1
|
i
j
|
|
!
lde Ralston Purina Company bajo el nombre comercial de EDI-
.PRO-A se suspendid como se describe en el Ljemplo 7, se bre
(clplto, vy se volvid a suspender a un contenido de sdlidos f
de 21% en peso. La pureza en proteinas de los sblidos era 5
25 .de 95% aproximadamente. El pH de la suspensidn o papilla
se ajustd a 4,8 por adicidén de solucidn de NaOl al 503.La

gpapllla se bombed a través del cambiador de calor de cuatro

378568

8-4-70 - 17 -



10

serpentines del Ejemplo 7 a una presidén de bombeo de 70,3

kg;/cm2 manom. La temperatura del cambiador de calor se ajus

"$6 a 143,320, Despubs que la pepilla pasd a través del cam-

‘biador de calor, se condujo a través de un refrigerante en

el que se enfrid a 82,20C. La papilla enfriada se expelid
a trovés de una boquilla de tipo ranura de 9,54 por 1,59
mn. Un filamento o cinta continua se expelid a través de
la boquilla. La cinta era ligera, tierma y blanda. Cuando

se corvd en trozos cortos tenla propiedades de texbura si-

milares a las de la carne picada de buena calidad, tal co-

no la salchicha de cerdo o hamburguesa.

"Ejemplo 20

Una papilla preparada como se describe en el

Ejemplo 19 se tratd por el procedimiento del Ejemplo 19.

15

20

84470

25

La temperatura en el cambiador de calor se ajustd a 14%,3¢C
y la papilla calentada se enfrid a 121,19C en el refrige-
rante. El material se enfrid ulteriormente expeliéndolo a-
través de la boquilla del Bjemplo 19 que estaba sumergi&a’
en un bafio de agua fria. Se recuperd una cinta similar a

la del Ejemplo 19.

Ijemplo 21

Un producto aislado de soja preparado como se
describe en el Ejemplo 19 se velvid a suspender a un conte
nido de sblidos de 20% en peso. EL pH de la papilla se -
ajustd a 2,0 por adicidn de Ca(OH)Z. Ta papilla se tratd
por el sistema del Ljemplo 7 a una presidn de bombeo de
55,2 kg/om2 manom. y a una temperaturs del cambiador de

calor de 148,92C., Be recuperaron fibras largas, oscuras y

378568
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tiernas a partir de la papilla trateda.

Ejemplo 22
Una papilla nrepsrada como se describe en el
Ejemplo 21 se tratd por el procedimiento del Ljemplo 21 a

2

5 una precidn de bombeo de 352 kg/cm™ manom. Se recuperaron

fibres finas de proteina a partir de la papilla tratada.

fiemplo 23
Unz. papilla preparads como se describe en el
Ejemplo 21 se ajustd a pi 5,0 por adicidn de solucibdn de
lo;NaOH al 50%. La papilla se tratd por el procedimiento del
'E jemplo 21 a una presibdn de bonbeo de 352 k*/cm2 manom. y
a una temperatura del cambiador de calor de 157,82C. e re-

cuperaron fibras largzs y biernas o partir de la papilla

tratada.

15 Ljemplo 24
Uno papilla preparada como se describe en el

Ljemplo 21 se ajustd a un »H de 5,0 por adicidn de solu-
cibén de NaOH al 50). Ia pspilla se tratd haciéndola pasar
a través de un serpentin del cambiador de calor de cuatro

20 serpentines del Ijemplo 7 a una temperatura del cambiador
de calor de 126,797 y a una presidén de bombeo dec 49,2 -
kg/cmC manom. ¥l tiempo de permanencia a esta btemperatura
vy presibén fué aproxzimadamente de 1 minuto. Las fibras se
recuperaron por el método descrito en el Ejemplo 7. Se re-

25 cuperaron fibras corbtas, suaves.

Ljemplo 25

Une papilla preparada como se describe cn el

o0 -1 378HAR
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Ejemplo 21 se ajustd a un pE de 5,0 por adicidn de solu~ :

cidn de NaOH al 50%. La papille se bombed a través de un

cambiador de calor con inyeccidn de vapor de agua directo -
en el ¢ue el vapor se inyectd directamente en
pars. elevar la temperatura de ésta a 151,72C.
permanencia en el cambiador de calor fué de 4 segundog -
eproxinadamente. La papilla calentada se expelid a través
de una boguilla circular que tenia un didmetro de 0,741 mm
y se enfrid por ceida a través del aire ambiente a lo lar-
go de 61l cm aproximadamente hazta una zona de recogida.de
mantuvo en el sistema una contrapresibn de 4,2 kg/om® ma-

nom. 3¢ recuperaron fibras blandas, ligeras y muy finas a

fpartir de la papilia tratada.

-Bjemnlo 26

Se obtuvo directamente un producto de tocino en

pequefios trozos de buena calidad a parbtir del procedimien-

to del Ejemplo 19. A la papilla del Ejemplo 19 se ailadid

:4,5 de aditivo de sabor de tocino y 1i de colorante para

alimentos. Bl pil se ajustd & un valor de 4,8 por adicidn
de solucidn de HaOH al 50 y se tratd la pespilla como se
describe en el Ejemple 19. Tl filamento o cinba mecuperado
se cortd en tiras y se sacd. Il producto desecado tenia un
sabor, aspecto y textura que se asemejaban a los del toci-
no tostado desmenuzado, y podia utilizarse como oditivo se

nejante al tocino en sopas, ensaladas y bainos de crema.

T

ILjemplo 27

Caseina precipitada con Acido clorhidrico se

378568
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tratd de nuevo suspendiéndola con agua, elevondo el pil a
3,0 con solucidn de NuOH al 505 y precinitando la caseina
rebajando el »nli a 4,5 con solucidn de H5P04 al 854.. La ca
~seine precivitade se recogid y reempastd con ogua a un con
5 ’tenilo de s8lidos de 13,7:% en peso. 1 conbtenido de =6li-
‘dos esbaba consituido vor proveina de una puveze aproxi-
mada del S5/%. ILa papilla se bombed a través del cambiador
de calor de cuatro serpentines del Lijemplo 7 & una presidn
de bombeo de 14,1 a 28,2 kg/cm2 manom. La temperatura del
10 cambiador de calor se ajustd a 104,49C. La papilla se hi-
zo pasar a btravés de un orificio de 3,17 mm hastz un baio
‘de agua a la temperctura ambicnte para recoger las fibras
gy para impedir gue las mismas sc pegasen unas con otras.

1

Se recuperaron fibras ligeras ;7 tlernas.

15‘Lfemplo_g§
Caseina precipitado con Acido clorhidrico se

itraté como se describe en el Ljemplo 27 y se volvid a sus-
'pender con ague. a2 un conternido de sblidos de 5 en peso.la
papilla se bombebd a través del cambiador de calor de cua~

20 tro serpentines del Ljemplo 7 a una presidn de bombeo de
28,2 a 70,3 kg/cm2 manon. La teaperabtura del cumbizdor de
calor sc ajustd a 87,8¢C. La papilla se enirid luego a 71,12C
haciéndola pasor a través de un refrigerante. Lo panilla en
friade se expelid a traovés de una boguills de tipo ranura

25 de 9,54 por 1,59 mm. Se expelid de la boguilla una cinta o

filamento continuo. La cinta era ligers, ticrna, y blanda.

B-i=70 - 21 - 578569
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Ejemnlo 29

Cascina precipitada con Acido clorhidrico se

suspendid con agua a un contenido de £dlidos de 205 en pe-

50. La papilla se molid en un molino de fitz doa vecas pa-
ra una rchidratacidn mdxima. BL pH de la papilla era de -
4,4 . La papilla se bombebd a través del cambiador de calor
de cuatro serpentines del Ejemplo 7 a una presibén de bom-
beo de 141 a 211 kg/cm2 nanom. La temperatura del cambia-
dor de calor erz de 76,72C, La papilla calentada se bombed
a través de una boquilla de 0,711 mm de didmetro y se en=-
frid dejéndola caer a través del airve embiente a lo larso

de 0,1 mectros hasta un tamiz de recoglda. Se recuperaron

fibras ligeras y tiernas del tamiz. DLas fibras btendian a

soldorse para formar une esbructura fibrosa enredada.

Bijemplo 30

Ablmina de huevo de una pureza en proteina delA
92/ aprozimadamente y una concentracidn de s6lidos de 11% en
peso se ajustd a un pi de 2,65 por adicidn de solucidn de
H5P04 al 85%. Le papilla se tratd por el procedimiento des-
crito en el Ejemplo 29 a una presibn de bombeo de 70,3 a
105,7 kg/cm2 monom. y a una temperatura del cambiador de
calor de 146,12C. Se recuperaron fibras ligeras y tiernas

de una longitud aproximada de 5 cm.

Ejemolo 31
11,35 kg de cerne de pavo (24% de sdlidos, 80
de pureza en proteinas), 11,55 kg de cuajeda de soja aisla-

da (27,4 de sbdlidos, 95 de pureza en proteinas), y 9,07

378568
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kg de agua se mezclaron y molieron en un molino coloidal.
La mezcla se homogeneizd en une bomba Hanton-Gaulin. El pH
‘de lo papilla era de 5,1. Je bombed la papilla a trevés del
;cambiador de calor descrito en el Bjemplo 7 a una presidn

5 'de bombeo de 56,2 a 63,3 ka/en2 panon. ¥y o una bemperatura
-del cambiador de calor de 157,290, La papilla tratada se
‘hizo pasar a través de un refrigerante mantenido entre 85
¥y 93,32 C y se expelid a través de un orificio de 1,59 mm
x 12,7 mm hasta una zona de recogida. Se recupersron fi-

10 bras cortas y tiernas.,

Ejemplo 32
Se produjo una tira de nuez de coco de imitacidn
‘por el procedimiento descrito en el BIjemplo 7. A una papi~
1lla preparada como se describe en el Ljemplo 1, se afiadid
15 2% de aceite vegetal (Durkex) y 0,5 de aditivo de sabor
de nuez de coco. ILa papilla con el aditivo de cabor se tra
t6 como se describe en el Ejemplo 7 a una presidn de bombeo
de 211 kg/cm2 manom. Je recuperoron pequefics fibras que se
., asemejoban a la nuez de coco en btircg y tenian un sabor -
20 acusado de nuez de coco.

La presente solicitud que corresponde a la pre-
sentada en Istados Unidos de América, el 1$ de liayo de -
1.969, bajolos nGmeros 325.97% y 825.979, se acoge a los be
neficios del articulo 51 del vigente Estatuto sobre Propie

25 dad Industrisal.

8~4=70 - 23 - 3 7 8 6 8
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REIVINDICACIONES

Los puntos de invencidn propia y nueva que se
?presentan para que sean objeto de esia soliciﬁud de Pa-
itente de Invencidn en Espafia, por VEINTE afios, son los
;siguientes: _ o

1.~ Un procedimiento de formacidn de fitras a |
. partir de un material proteinico, qua'comprende} a) for- i
‘mar una suspensién o papilla de material proteinico; b)
fcalentar la papilla de material proteinico bajo presidn, §

;y c) hacer pasar la papilla de material proteinico a tra—§
: vés de un orificio a una zona de recogida.
. 2.~ Un procedimiento ségﬁn la reivindicacidn
51, en el que el contenido de sélidos'de la papille estd
. comprendido entre aproximadamente 0;3 ¥ 35% en peso.

. 3o~ Un procedimiento segin la reivindicacidn ;
2, en el gue el contenido de sélidos de la papilla contig;
ne al menos aproximadamente 70% de proteinas en peso. 7

‘ 4o~ Un procedimiento segim la reivindicacidn %

"2, en el que el contenido de sélidos de la papilla estd .
lcomprendido entre méds de 20% en peso aproximadamente.

' 5.~ Un procedimiento segin la reivindicacidn .
1, en el que la papilla se calienta a una temperatura su-z
perior a 73,9¢C, |

ey

6.~ Un procedimiento seglin la reivindicacidn
1, en el que la papilla se trata a une presidn comprendi-,
da entre aproximadamente 3,5 y 352 kg/cm2 manom.

To~ Un procedimiento segin la reivindicacidn

. 978568
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comprendido entre gproximadamente 4 y 11.

8.~ Un procedimiento segin la reivindicacidn

milla oleaginosa.
‘ 9.~ Un procedimiento segin la reivindicacidn
' 1, en el que el material protefnico estd constituido por

copos de semilla de soja extraldos con disolvente.
I

émar una papilla de material proteinico, b) hacer pasar
la papilla bajo presidn a través de un cambiador de calor
para calentar el material proteinico, c) hacer pasar la

papllla a través de un orificlo y a través de una zona

gpartir de un material proteinico, que comprende: a) for- i

1, en el que el pH de la papills se ajusta hasta dejarlo :

1, en el que el material proteinico es una harina de se-

10.- Un procedimiento de formacidén de fibras a :

‘
t
!

3
i
)
o
i
1
i
i

i

’de temperatura ambiente para enfriar la papilla, y 4) re-

!

. coger las fibras a partir de la papilla enfriada.

;
t

11.~ Un procedimiento de formacibén de fibras a .

'partir de un material protefnico, en particular para for-

mar continuemente fibras proteinicas tiernas a partir de

lcopos de semilla de soja, que comprende: a) formar una

1

papilla de copos de semilla de soja con agua que tiene un

contenido de sélidos proiteinicos comprendido entre aprox;:

imadamente 20 y 35% en peso, b) afiadir una fuente dq ion

fosfato a la papilla, c) ajustar el pH de la papilla has-

' %ta dejarlo comprendido entre aproximadamente 4 y 6, 4)

hacer pasar continuamente la papilla protefnica bajo pre-.

//{?gién a través de una zona de intercambio de calor para ca.

/5/ .lentar la papilla a una temperatura comprendide entre
4

4 aproximadamente 1162C y 157,29C, y e) enfriar la papilla

- 25 - :5 ;7 i; 55 (5 t!

vy hacer pasar la papilla a una zong de recogida para recu.
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mar continuamente fibras de proteina tiernas a partir

. contenido de sdélidos proteinicos comprendido entre apro~ ;

- ximadamente 20 y 35% en peso, b) elevar el pH de la papi-~’

13, en el que se afiade a la papilla fosfato trisddico pa-:

‘mar una papilla de material proteinico, b) hacer pasar lai

papilla de material proteinico a través de un cambiador

1 3 .
b
.
.
e
see *
.
e
L]
-
ey e
ts
v .
&
LI

perar fibras de proteina tiernas.

12.- Un procedimiento segin la reivindicacidn

.11, en el que la fuente de idn fosfato es fosfato trisédi

CO.

13+~ Un procedimiento de formacidn de fibras a

partir de un materiel proteinico, en particular para for-

i
:

_ de materisl proteinico, que comprende: a) formar una pa-

"pilla de un material proteinico con agua que tiene un !

.
4

1lla spreciablemente por encima del punto isoeldetrico de i

!
la proteina, c) rebajar el pH de la papilla hasta dejarlo

" comprendido entre asproximademente 4 y 6, d) hacer pasar
_continuamente la papille protefnica bajo presién a través’
'de una zona de intercambio de calor para calentar la pa- %

pilla a una temperatura comprendide entre aproximadamen- ;

te 1169C y 157,29C, y e) recuperar fibras de proteina
tiernas a partir de la papilla.

14.~ Un procedimiento segin la reivindicacion :
13, en el que se afiade a la papilla una fuente de idn ;

fosfato. o

15+~ Un procedimiento segin la reivindicacidn

Tra elevar el pH de la papilla apreciablemente por encima ;

el punto isoeléctrico de la proteina.

16.= Un procedimiento de formacidn de fibras a

partir de un material proteinico, que comprende: a) for-

|
i

378568
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~de calor bajo presidn, ¢) inyectar vapor de agua en la

' papilla, y 4) hacer pasar la papilla a través de un ori-

" ficio a una zona de recogida.

17.- Un procedimiento segin una cualquiera de

' las reivindicaciones 1 a 7, 10, 13 y 16, en el que el ma—f

| terial protefnico se selecciona del grupo constitufdo

- por proteina de soja, alblmina y caseina.

18.~ Un procedimiento segin una cualquiera de

1as reivindicaciones 1a 7, 10, 13 y 16, en el que se

aﬁade un agente de unidn polivalente al material protelnl

'co.

19.~ Un procedimlento segun una cualquiera de
las reivindicaciones 1 a2 7, 10, 13 y 16, en el que se '

.

" afiede al material proteinico un agente de unidn seleccio-

‘nado del grupo constitufdo por hidréxidos y sales de cal-

;cio, eluminio y megnesio.

20.~ Un procedimiento de formmcién de fibras a
partir de un material proteinico, en particular para for—é

mer continuemente fibras de proteina tiernas a partir de

‘material protefnico aislado, que comprende: a) formar

ung papilla de un material proteinico de alta pureza con ;

‘agua que tiene un contenido de sdlidos proteingceos com-

prendido entre aproximasdamente 0,3 y 35% en peso, b) afia-
dir a la papilla un agente de unidn seleccionado del gra—l
po constituf{do por hidréridos y sales de calelo, slumi- -
0 y magnesio, ¢) ajustar el pH de la papilla hasta dejar
lo comprendido entre aproximadamente 4 y 11, d) hacer pa-
sar continuamente la pepilla proteinica bajo presidn a
través de una zona de intercambio de calor para calentar
la papilla a una temperatura comprendida entre aproximada

378568
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. mente 1162C y 157,290, ¥y e) enfriar la pepilla y hacer

pasar la misma g una zona de recoglda para recuperar f£i- f
" bras de proteina tiernas.. ,
: 21.- Un procedimiento de formacidn de fibras a -

‘partir de un material proteinico, en particular para for-

tde un material proteinico de alta pureza con agua que tig'

.

‘ne un contenido de solidos protefnicos comprendido entre

:aproximadamente 0,37y 35% en peso, b) ajustar el pH de

la papilla hasta dejarlo comprendido entre aproximadamen-.

¥

nica bajo presién a través de ung zona de intercambio de

:ecalor para calentar la papillé g una temperatura compren—?

‘dida entre sproximadamente 1162C y 157,22C, y d) enfriar
'la papilla y hacer pasar la mismaz 2 una zona de recogida
para recuperar fibras de proteina tiernas.

22.- Un procedimiento de formacidn de fibras a

‘te 4 y 6, c) hacer pasar continugmente la papilla protei-:

mar continuamente fibras de proteins tiernas a partir de

eees, Daterial proteinico, que comprende:‘a) formar una papillaé

3
H

t

fl

}
1

1

partir de un material proteinico, en particular para for- !

mar continusmente fibras de proteina tiernas a pariir de

material protefnico aislado, que comprende: a) formar una '

‘papilla de un material protef{nico de alta pureza con

agua que tiene un contenido de sdélidos proteinicos compren:

dido entre sproximademente 0,3 y 35% en peso, b) elevar

el pH de la papilla apreciablemente por encima del punto

i
/ a) hacer pasar continuemente la papille proteinica bajo

calentar la papilla a una temperaturs comprendida entre

578568
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”éggléctrioo de la proteina, ¢) rebajar el pH de la papi- ;
/ ,

/iia hasta dejarlo comprendido entre aproximadamenie 4 y 6,?

presidn a través de una zona de intercambio de calor para
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. partir de un material proteinico.

f tecede y para los fines que se han especificado. ;

~ aproximademente 1162C y 157,29C, y e) recuperar fibras

~ de proteina tiernas a partir de la papilla.

23.- Un procedimiento de formacidn de fibras a .

1

Tel y como se ha descrito en la Memoria que an—

Fata Memoria consta de veintinueve hojas escri-~

tes & néquina por wa sola IR ) yeq 4472

Madrid,

P.A.
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