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En el pasado se han compuesto los denominados
"alimentos instantaneos" que, al proporcionar el conteni
do de un envase de polvo proteinico para su sgitacién en
leche o en una base de tipo ldcteo, han tratado de simb-
ler un "alimento equilibrado® o por 1o menog los requisi
tos principales del mismo en cuanto a energla y desarro-
llo. Sin embargo, tales composiciones finales han de pre
pararge sobre une bese mds o menos individual y cuendo se
destinen a un uso inmediato, no se hallan disponibles co-
mo dispersién liguide estable en almacensmiento. Ademds,
son totalmente inaceptables para guienes son alérgicos a
le leche, como asimismo para otros que no desean gque su
"eomida Eompleta" sepa a leche.

Sin embarge, la alternative de una bebida no al-

cohdlica a base de azfcar y/o de una bebida @ base de ca——

feina, es de por si incluso menos aceptable como sustituti-

vo de un slimento instanténeo. ILa razbn prinecipal de ello
es que éstes carecen casi por completo de proteinas o ami-
nodcidos esencisles. Pero el motivo de gue este indesea-
ble resultado haya contimmado hasta ahora, obedece a que
las proteinas, como clase, son coaguladas por cualquier
acidez apreciable y pronto se sedimentarian en tal bebida
(o se gelificarian en el caso de la gelatina). Ademds,

el sabor natural de la mayoria de las proteinas no armoni
za bien con los juegos de frutas o bebidas no slcohbdlicas,
carbonatadas o no.

Por supuesto que pueden aislgrse o sintetizarse
los aminodecidos individuales o mezelas de ellos ¥y, en tal
estado, pueden solubilizarse, pero esto carcce de interés
econdmico. Por otra varte, pueden hidrolizarse masas de

materiel proteinico de costo relativemente bajo mediante
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tratamiento deido y neutralizarse luego el 4cido; esta
Gltime operacidn deja un gran residuo de sal soluble

(vor ejemplo, del 5 al 15% de C1Na) que presenta un pro
blema de separaciin y del que cualquier presencia apre-
ciable en la mayoria de las bebidas es altamente inacep-
table. Otro intento de solucidn serdia hidrolizar la ma-
sa proteinice mediente coccibn con agua o vapor de ague.
Al final esto produce une "sopa' espesa que contiene ami-
noécidos y otros productos de descomposicibn, ¥ el conven-
cimiento de que tal esfuerzo sblo ha cambiado un sabor ina
ceptable por un olor desagradable a cerne.

Une. consideracidn de los productos de la hidro-
lisis parcial ha evidenciado también el hecho de que si
se interrumpe le hidrolisis en un punto inicial de la sp
lubilided dcide del prodﬁcto, el hidrolizado parcial pue-
de presentar un sabor y arome "ecdrnicos", debido a la con-
timada configuracidén de la mitad proteinica. Esto es tam
bién generalmente inaceptable en una bebida no alcohdlica.
3i se prosigue la hidrllisis, por ejemplo con caseina y
sojag, los hidrolizados presentan con frecuencia un sa-
bor amargo, que puede ser atribuible al conienidoipepté-
nico desarrollado en la mezcla. Esto es asi ingluso en
ausencia de sal que se hubiese producido por neutraliza-
cibn ulterior a la hidrdlisis 4cida.

Ademds, las inferiores temperaturas de opera-
cibn aplicables en une hidrélisis enzimdtica (en compa-
racién con la simple ebullicidn o con la elevada ‘tempe~-
ratura necesaria en la hidrdlisis dcida) permiten la =
proliferacién de microorganismos que, incluso en centi

dades muy reducidas, pueden producir un sabor desagrada

ble en la mezcla y que, por supuwesto, en cualquier Pro~
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porcién epreciable, requeririan el rechazamiento de ls
totalidad. Como varianis, una elevada tgmperatura que
elimine los microorganismos indeseados puede hacer ofro
tanto con las enzimas deseables. Resumiendo, la solu-
cibn al problema de cémo preparar una bebida no ldctea o
no a}cohélica (incluyendo la de tipo frutal)Aque retengs
en suspensidn une apreciable concentracidn nutritive ¥y de
sabor agradable de proteinas, ha sido inalcanzable durante
macho tiempo. '
‘Breve exposicidén de la invencidn

A un jugo de frutas 1liquido o bebida no alcohd-
lica (embbtellados o enlatados) de reaccibdn dcida, se afiz-
de proteina que normalmente, coagularia o precipiteria en
medios 4cidos y que por consigniente resultaria inadecua-
de pare una duradera suspensidn en a3l jugo o bebida y que
edemés es con frecuencia inapropiade pare tal mezclado de-
bido a su sabor, se hidrolizae en medios &cidos durante un
worto periodo hasta unos 702C mediante enzimas proteoliti-
ces y ordinariamente se deja una parte por lo menog de la
mezele de reaccidn como hidrolizado incompleto. Este mate-
rial proteinico total, una vez hidrolizado, es soluble en
éeidos, posee uﬁ aceptable sabor para su mezeclado con una
base frutal y deseablemente puede incluir suficientes com-
ponentes moleculares Supgriores'para proporcionar un mayor
cuerpo & la mezela y diluecidn finales. Ia enzima proteoll
tica se inactiva mediante elevacidén de la temperatura y
convenientemente por pasterizacidn, tras lo cual se dilu-
ye la mezcla, entonces o més adelante, hasta su volumen
finzl (bebida), junto con le adicidn de ingredientes aro-

metizantes, vitaminas, minerales, carbonatacidn, etec., sg
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gin se desee. Ia hidrélisis puede efectuarse afiadiendo
proteinas y enzimas proteoliticas directamente al Jugo
de frutas o bayas, particularmente citricas, tales como
Jugo de naranja, o bien puede afiadirse el jugo al medio
deido en el momento de la ulterior dilueidn.

Como variante, el jugo de fruta, tal como de
pifia cruda que contiene ya una adecuada enzima (bromeli-
na), sdlo requiere la adicidn de proteina, la elevacidn
de la temperatura durante un periodo de hidrdlisis contro
lado y la ulterior pasterizacidn. Puentes convenientes y
econdmicas de proteina son la gelatina, caseina, albimina
de huevo y soja. La caseina o la albimina suministran el
aminodcido esencial (triptofano) del que carece la gelati
na. Agi, se proporciona una "comida" o racién mitritiva-
mente equilibrada en una bebida frutal o no alcohdlica de
229,6 g de peso, que contienec hasta 20 g (8% en peso) de
proteina hidrolizada en una dispersidn duradera que no ge-
lifica ni se enturbie aproximadamente a la temperaturs de
congelacidn.

Pare los presentes fines, una enzima proteoli-
tica particnlarmente adecuada a afiadir es la papaina, pér
que su ‘temperatura 6ptima o efectiva de operacidn, 60 a
70¢C aproximadamente, es mis o menos la temperatura de -
proliferacidn de la mayoria de los microorganismos dete-
rioradores de frutas o enzimas; a esta temperatura resul-
ta adecuado un corto periodo de reaccidén de diez a veinte
mimtos y, tal como se ha indicado en el anterior extrac-
to, la subsiguiente estabilidad en almacenamiento del pro
ducto no ha de depender de agentes antimicrobianos afiadi-

dos. En contreste, muchas enzimas proteoliticas que ac—-



than a una temperatura inferior requieren un mayor tiem-
po de reaccidn; sin embargo, todas son utilizables para
los presentes fines, solas o en mezcla con papaina., Pue-
de hacerse una mencidn especial de la bromelina, ficina,

5. quimopapaina, tripsina, quimotripsina, pancreatina, pepsi-
na, proteasas microbianas, etc., produciendo une hidrdli-
sis sustancialmente complete una gama general de ‘tempera-
turas de 35 a 702C aproximadamente, durante un periodo mé
ximo de hasta una hora, mids o menos. También pueden afio~

10. dirse agentes antimicrobiznos, aromatizadores adicionales,
medios carbonatadores, etc.

Puede usarse cualquier enzima proteolitica. Co-
mo gon productos naturales y todas ellas se consideran co-
mo proteinas, no se separan del hidrolizado final, sino -

15. que son simplemente inactivadas (permenentemente) median-
te elevacidn de temperatura, cambio de pH y eliminscidn
de humedad. Naturalmente, ofrecen una eficacia sminora-
da. cuando se hgilap en una oonpentracién inferior a la -
aqul indicada © a una temperature y pH. distintos a los &p

20, timos sefielados. Su reaceidn con el sustrato bajo condi-
ciones distintas a las que se han expuesto con cardeter
bptimo, puede ser factible pero de ordinario es antieco-
ndmica, al tiempo que posiblemente favorezca el desarro-
1lo de organismos deterioradores, Algunos ejemplos de en

25. zimas proteoliticas son los siguientes: Remnin, Pepsin,
Irypsin, Chymotrypsin, Bromelin (Bromelain), Papain (gela
tina), Pepein (caseina), Papain (alblmina de huevo), Chy-
mopapain, Mexicain, Asclepein (asclepias), Biobate, Brome
lin, Ficin, proteasa Fungal (gelatina), proteasa Fungal

30. (4. oryzae), Gelatinese, H.T. Proteolytic, Milezyme, NF VIII
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Papain; OH-T Papain; Panc?eatin 6KNF, Pancreatin, Pancree-
tin animal; Pencreatin NF, Papein, Pepsin, estémago de cer
do, Pepsin NF, Pepsin 1:3000, P/i Picin, P/L Cervase, P/L
Papain; P/L Rennet B XT, Prolase, Protease (péncreas de
borrego); Protease 30, Purified Papain A-300, Rapidase
S-400; Rhozyme A-4 (A, ory;ae), Rhozyme PT, Rhozyme CL,
Rhozyme 33 (poca proteasa), Siebel Papain,. Papage, Sie-
bel Ticin, SL Paprin, ?akabate, Teluse, T:ypsin & Chyro-
trypsun (péncreas de buey)}_Texzyme I~253, RSR, Tendrin,
Trypsin (pénereas de cerdo), Trypsin alto ensayo, Tona,
Wilzyme 400 (pénereas de buy) y Zymo-Best.

El pH bptimo de estas enzimas proteoliticas va-
ria generalmente entre 4,0 y 8,0 aunque alggnas son més
efectivas a un pH de 1,5 2 3,0 6 de 7,0 & 9,0. Ia gama
bptima de temperaturas de su actuacidn varia generalmente
entre 33 y T02C.

Debe destacarse también que muchas enzimas co-
mercialmente obtenibles son de hecho mezclas. Asimismo,
el pH dptimo de una particular enzima puede variar con el
sustrato. Asi, el aspergillus oryzae tiene tres enzimzs
proteoliticas diferentes. Para I y II, el pH éptimo habi
tual es de 6,0 a 50°C; para III, el pH optimo es de 6,0
a 452C, Sin embargo, para la gelatina, I tiene un pH Op-
timo de 9 & 9,5; II, de 6,3 y III de 4,5. Para la casei-
na, I tiene un pH Optimo de 8,2 y II de 6,8« Otras protea
sas microbianas ineluyen: Protease 15, Rhozyme P-11, Rhozy-
me A-4, H.T, Proteolytie y Vio Kase.

Versiones ilustrativas de la invencidn

Para las bebidas del tipo de frutas o bayas, se

ilustrard una megela de narsnja y para el tipo sintético o



5.

10,

15.

20.

25,

30.

se mostrard una bebida de naranja no carbonatada.

Para los productos que han de venderse como 1i-
quidos (Jjugo de naranja reforzado con proteina, mezcla de
naranja, bebidas 0 mezeclas de frutas y bayas y bebidas de
cuelquier clase carbonatadas y sin carbonatar), es necesa-
rio que la proteina se encuentre en forma soluble ¥y no sez
susceptible de precipiter de la bebida bajo el pH dcido -
del producto. Los hidrolizados dcidos de proteina son —-
particulermente inadecvados, pues se forme sal (CilNa) cuan
do se neutraliza el exceso de dcido usado en la hidrdlisis
de la proteina. BEsto se observa en ejemplos disponibles
de hidrolizados dcidos de proteinas tales como ohseina o
soja, que son muy salinos y ordinariemente contienen del
5 al 15% de sal cuando tales hidrolizados se obtienen en
forma de polvo.

Es preferible utilizar gelatina como fuente prin
cipal de productos de hidrdlisis proteinicos para una bebi
da no alcohdlica o a base de frutas. Sin embargo, muchas
gelatinas disponibles de elevada resistencia a la flora-
c?én han sido derivadas de método de prpdnccién g tempera-
turas inferiores y presentan un sabor y olor "sanguineos"
u fdseos"., Aunque estas seletinas pueden tener aplicacidn
en productos cérnicos, son totalmente inaplicables en be-
bidas delicadas o dulces. Como variante, ciertas gelati-
nas derivadas a temperaturas superiores son susceptibles
de un desarrollo microbiano que, aungue reducido, deja -
permanentes sabores desagradables en el producto final -
mucho despuéds de que haya terminado el pequefio desarrollo
ciﬁado.

I gelafina iniciel deberd estar libre de sabor




10.

15

20.

25.

30.

-0-

1073011

y olor desagradables. En ciertos casos, tal defecto pue-
de eliminarse disolviendo la gelatina en agua caliente y
filtrando a través de carbdn vegetal activado. En otros
casos, el olor y/o sabor permanecen y tales muestras no
pueden utilizarse para los presentes fines. Ia selecti-
vidad necesaria en un material inicial puede ilustrarse
mediante los gignientes ejemplos.

Ejemplo 1

Se trateron como gigne @iez muestras diferenteg
de gelatina comercizalmente obtenible.

Se colocaron muestras de 40 g de cade una de ellas
en bombonas separadas y se afiladieron a cada una de ellasg 10
ml de solucidn enzimdtica (papaina a 1,2 g por 100 ml de —-
agua). Ile enzima se hebila afiadido a 90 ml de agua a 552C,
Ias mnestras de gelatina se mantuvieron a2 552C durante 15
minutos, en éuyo tiempo la hidrolisis fue suficientemente
completa para que aquéllas no gelificasen al afiadirse a jn
gos de frutas, mezclas o bebidas no alecohdlicas, que podrian
estar o no carbonatadas.

En estas muestras, los nimeros 1, 2, 3 y 10 no fue
ron utilizables por la presencia de un olor y sabor "sangii-
neos" u "6seos".A Las muestras 4 y 6 presentaban un sabor me-
jor descrito como 4cido, avnque, su olor era satisfactorio.
Ias muestras 5, 7, 8 y 9 carecian de sabor y olor o por 1o me
nos hasta el punto de pasar desapercibidas en productos deli-
cados.

Los hidrolizados aceptables se esterilizaron lue-
go mediante vapor de agua a presidn para destruir las espo-
ras ordinariamente presentes en las gelatinas. En otros ca-
gos se pasterizaron, preferiblemente bajo condiciones 4dcidas,
con o sin la presencia de agentes antimicrobianos. En la

fabricacién de una mezela o bebida de frutas, bayas o co—-
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rente de fruta, se emplean ordinariemente dcidos orgini-
cos adicionales tales como dcido citrico, mdlico o tarté-
rico o bien 4cidos inorgénicos, tales como el Acido fos£d
rico. Parte o la totalidad del final completo de &cido -
puede afiadirse al hidrolizado gelatinico para disminuir el
pH de manera que aquél sea estable y libre de deterioro des
pués del calentamiento, pudiéndose mantener tal concentra-
do inﬂéfinidamente en esta forma.
Ejemplo 2

Izs muestras de 40 g de los anteriores hidroliza-
dos gelatinicos se afiadieron a porciones de un cuarto de
Jugos de frutas o bayes o mezclas o bien bebidas no fruta-
les, para asegurarse de gue cada porcidén de 229,6 g conte-
nia de 6 & %0 g de proteina. Como la gelatina no es com-
pleta en lo que respecta & la totalidad de los aminodcidos,
estando desprovistas del aminodcido triptofano, se afiadid
también cierta cantidad de otro hidrolizado proteinico, tal
como caseina. Esta se hidrolizd igual que en el ejemplo 1.

Como el costo es un factor importante en la mayo-
ria de los productos y como 1z gelatine contiene todos los
aminodcidos esenciales a excepeidn del triptofano, sdlo es
necesario suplementar estos hidrolizados proteinicos de ge-
latina con caseina o albfiming de hwevo en una medida relati
vamente pequefla. Sin embargo, los hidrolizados de caselinz
pveden emplearse en su totalidad y solos, gi se desea. Pe-
ro como los hidrolizados de gelatina son mis delicados, se
han usado como fuente del 50 al 90% del hidrolizado protei~
nico total. Desde el punto de vista del precio, los soli-
citantes usarian normalmente del 1 al 2% del hidrolizado de

caseina o de 1/4 a 1/2 de la proteina total afiadida.
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Ejemplo 3

Se prepafé una serie de bebidas con gelatinas
ns. 5, 7, 8 y 9 (descritas en el ejemplo 1), & las que
se afiadid proteina adicional en algunas muestras. Los re
sultados indican que, basandose en las solubilidades y el
sabor, los mejores resultados a unos niveles en peso del 2
y el 4% se obtuvieron con polvo de peptona de soja, Edamin
Tipo S (proteina de lactalbimina) y N-Z-Amine Tipos A, AS
y MAK (proteina de tipo caseinico). Como grupo, éstos pue-
den caracterizarse como superiores entre una clase de hidro
lizados de caseina wtilizables.

Después de los ensayos preliminares, en los que
se hablan afiadido gelatinas a niveles del 2, 4 y 5% & jugos
citricos y otros jugos de frutas y baias, mezclas y bebidas
carbonatadas y sin carbonatar, se repitisron los experimen-
tos usando niveles del 2, 3, 4 y 5% de proteina como hidro-
lizado gelatinico suplementado con el 1, 2 y 3% de hidroli-
zados de caseina o albimina de huevo. Fue necesario cierto
ajuste del sabor para vencer el factor de dilucidn del 10
al 15% producido mediante esta metodologia. Normalmente,
no se requirird més del 4,0 al 4,5% de proteina para dar
log 8 & 10 g de proteina deseados en una poreidn de 229,6 g&.
En operaciones a mayor escala, el agua de completamiento -
del hidrolizado se usa como parte del agua de dilucibn del
concentrado de fruta o baya o de los jarabes fruteles 0 no
fruteles de las bebidas carbonatedas o gin carbonatar. Se

guidamente se ofrecen ejemplos de 8stos.

e e tt
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Biemplo 4
Mezcla de fruta (mezela de naranja) con hidrolizado pro-

teinico.

Concentrado de naranja 717 &
5. Agua 462 g
Hidrolizedo de gelatina 172,2 8 de gelgtina
Hidrolizado de caseina 57,4 &
hceite de naranja y agente aromatizante 28,7 g
Sucerosa 229,6 g
10. Benzoato sddico (u otro agente anti-
microbiano) 4,6 g (hasta el
0,1%)

Ia gelatina (172,2 g) se hidrolizd en el anterior
ejemplo colocando 430 g del agua a 50-709C a la que se habiar
15. affadido de 0,75 a 1,5 g de papaina. DPueden emplearse en su

luger otras enzimas proteoliticas, tales como quimopapaina,

bromelina, ficina, pancreatina, pepsina, tripsina, quimotrip-
sina, proteasas microbianas,'etc., ajustando la temperatura

y/o pH. Ia hidrolisis fue suficiente con la papaina sola,
20. en un periodo de 10 a 20 mimmtos, para degradar la gelatina .
en grado suficiente para que no gelificase ya.

Se pasterizd la mezcla a 79,4 — 852C durante 1 a
4 minutos en un pasterizador HTST de laboratorio, dependien
do del pH del producto particular, y se introdujo en bote-
25. lias. TLos, pasterizadores de cube o por carges son ignal--
mente eficaces, pudidndose pasterizar también el producto
en el reciplente, usando un pasterizador del tipo de casca-
da y refrigerador. En la pasterizacidn HTST se obituvieron
unas buenas cuzlidades de conservacidn mediante pasteriza~

0 .
30. cidn a 852C durente 17 seaundos o menos, en presencia de
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agentes antimicrobiancs al 0,1% eproximadamente y a un pH

4
v

de 3,5 & menor.

Se prepararon mezelge simileres usando concentra-
dos de uvas y bayss y ademés bebidas no frutales sin carbo-
natar y carbonatadas (ejempio 5), con hidrolizados protel-
nicos al nivel del 2 al 10%.

Fjemplo 5
Bebidas no frutales (o bebidas con aromss ds frutas) carbo-

natadas o sin carbonatar

ALzfcar 22,68 a 36,28 Kg
Agua 113,5 litros
Se calienta para formar el jarabe
¥y se ailaden:
Lgente aromatizante (tal como
cerveza de raices, ginger, agua
de quinina, fruta, cola, ete.). 5,67 litros

fecido eitrico (solueidn al
50%) 5,67 litros

Color E1l que corresponda
Benzoato séd;co (u otro agente

antimicrobiano) 362 g (hasta el 0, 15)
Agvua hasta completar 378,5 litros
Hidrolizados proteinicos hasta constituir del 2 2l 10%.

Se colocan 57,4 g por botella de 344,4 g,

Estas bebidas se prepararon signiendo las formu-
las habitwales para las bebidas del tipo de cola, cremsa,
ponche, etc. ILa diferencia esencial congistié en la adi-
cibn de proteina.

Se afiadid proteina a ambas bebidas de loz tipos
producidos con simples jarabes y los endulzados con edul-

corantes no caldricos (eiclamatos y sacarina) solos o en
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combinacibn (ajemplo 6)e Si el pH no era suficlentemente

bajo, fue neceserio depender del calentamiento y de los

agentes entimicrobianos para evitar el desarrollo micro-

biano.
Ejemplo 6
Bebidas no frutales (o bebidas con aromes de frutas) carbo-

natadas o no carbonatadas, tipos de bajas calorias

Ciclamato-sacarina 10 1.957 g
Agente eromatizante (ecsrveza de

raices, ginger, agua de quinine,

fruta, cola, etc.) - 5,67 litros
Kecido citrico (solucidn al 50%) 5,67 litros
Benzoato sédico (u otro agente

entimicrobiano) 359 g

Color El que corresponda
Agva haste completar , 378 litros

Hidrolizados proteinicos hesta comstituirdel 2 al 10%.

Se aplican 57,4 g por botella de 344,4 -g.

Se produjo un tipo de alimento (bebida) de "desa-

yuno instanténeo" usando las mezelas o jugos de frutas y su~—

plementdndolos con las vifaminas y minerales necesarios.
Se calculd que para este fin ha de usarse del 4 al B% de
hidrolizado de proieina.
Ejemplo 7

Se afiadid una proporeidn de 172,2 g de gelatina
¥ 57,4 g de caseina a 717 g de jugo de pifia crudo, expri-
nido de pifias frescas, y se mantuvo la mezcla a 45 - 55¢C
aproximademente, durente unos 15 a 20 minutos, Iuego se
pasterizo a 79,4 - 859C aproximadamente, durente unos 4 mi-
nutos y se selld segunidamente para su trensporte y/o alms-—

cenemiento y para su ulterior dilueidn a une consistencia
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de beblda, en la medide requerida. El contenido natural"

de bromelina en el Jugo fresco hizo innecesaria la adicidn
de otras enzimas. En algunos casos, se afiadid un 0,1% en
peso de benzoato sddico antes de la pasterizacidn.

Se comprenderd que la proteina hidrolizada por el
presente procedimiento es una que no se sncuentra presente
en forma natural en un jugo de frutas o base similar (cuyo
Jugo de frutas puede contener a veces una pequefiisima canti-
dad, inferior al 1%, de proteina netural). En consecuencia,
la porcibn que se aflade 2 la base con el fin de efectuar su
hidrollsis puede denominarse proteina extrafia, en el senti-
do de que no se origind en el Juego de fruta o baya. Andlo-
gemente, la referencia al liquido final, estable en almace-
nemiento, que contiene la proteina hidrolizade, como resul-
ta sustancialmente claro, significa que el hidrolizado no
aporta turbidez o precipitado a la composicidn; gin embargo,
se comprenderd que pueden hallarse presentes otros ingre—
dientes, tales como jugo de naranja, pifia o bayas (inicial-
mente o después) en centidad suficiente pare enturbiaf el
liguido exactamente igual que en el jugo de frute original
o en las bebidas de frutas anteriores, que carecian de hi-
drolizado proteinico.

El término "base de babida 4cida" abarca tanto a
un medio acuoso 4dcido {con o sin jugo de fruta/vaya afadi-
do), asi como al propio jugo de fruta-baya diluido o sin
diluir cuendo se usa como material inicial para le hidrdli
sis proteolitice (con adicién de proteina). Ia proteina
extrafia que se afiade a la base para la hidrélisis incluye
todas las clases de proteilnas, especialmente proteinas sim

ples, tales como protaminas, histonas, albiminass, globuli-
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na, prolaminas, glutelinas y escleroproteinas, ajusténdose
el pH, tiempo y temperatura a la particular combinacibn de
proteina~enzima. Ta albimina de huevo, la gelatina, la
caseina y la2 soja han sido particularmente ilustradss qui
porque son fuentes localmente obtenibles y econbmicas de
proteinas que, a pesar de su evidente valor, no ha podi-
do disponerse de ellas debido a2 la imposibilidad de dis-
persarlas duraderamente en una hebida dcida o no léctea.
BEn general, de 0,1 al 0,3% en peso aproximada~
mente de enzima proteolitica (afiadida o presente de modo
netural), que actha sobre una proteina afiadida o extrafia
durante un periodo méximo de {1 hora aproximadamente, consd
tituyen unos valores totales méximos y efectivos de condi-
ciones de operacidn para una hidrédlisis sustancialmente -
completa. Ia mitad de este tiempo o;menos, con frecuencia
de 10 a 20 mimtos aproximedamenie, producird un material
de "hidrdélisis incompleta" acepteble que incrementa la visg
cosidad de la base de bebida en un orden del 20% aproximeae-
damente, para comunicar un componente engrosador satisfac—
torio y dlscernible al gusto a la mezcla final. Ia protel
na y le enzima proteolitica no han de agitarse, pero natu-
ralmente deberén dispersarse o entremezclarse lo suficien
te para que acthen entre si, ELl grado en que se diluye
el producto base-hidrolizado obedece al criterio de sabor
¥y 2 la concentracidn final deseada del hidrolizado protel
nico; con frecuencia se realize una dilueidn de hasta unas
unes siete veces el volumen inicial de la base de bebida
dcida. Como varisnte, un jugo de frute/baya fresco puede
recibir, en un centro o plenta de recepcidn de materieles,

la adicidn de proteina y enzime, hidrolizéndose seguidamen
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te la mezcla; luego se concentra el conjunto (y se congela
si se desea) para su transporte y almacenamiento a puntos
distantes, hasta diluirse (y embotellarse si se desea) en
un momento proximo al tiempo de uso. Bl producto de la -
dilucibn final envasado resulta ser estable en el almace-
namiento durante semanss y meses a temperatura ambiente.

Como se indica anteriormente, es deseable ini-
ciar la hidrdlisis con una proteina .libre de sabor y olor
inconvenientes y que presente también estas mismas cnali-
ficaciones al interrumpirse la hidrdlisis. Sin embargo,
(con referencia al ejemplo 3) del grupo de hidrolizados
de caseina o albumina de huevo gue poseen sebor y aroma
satisfactorios al incorfiorarse al 4%, pueden usarse canti-
dedes mayores aun (por ejemplo, hasta del ‘6% en peso apro
ximademente) en forme aceptable, mediante incorporacidn
de agentes drometizantes (tales como los del ejemplo 6)
que disimmlen cualquier sabor desagradable que pueda ma-
nifesterse al nivel superior.

Aditivos antimicrobianos aceptables que no afec~
tan adversamente al sabor, incluyen al dcido benzoico y
derivados del mismo, tales como benzoato sbdico, ete., ¥
los ésteres de fcidos benzoicos, tales como los dsteres
metilicos, etilicos y propilicos o mezelas de cualesquie-
ra de ellos; Acido sbrbico v sus derivados, tales como -
sorbato sddico o potdsico o mezclas de cualesquiera de
ellos; etc.

Los jugos de frutos y bayas a los que puede fia~
dirse la proteina extrafia para su hidrdlisis o con los que
puede diluirse el hidrolizado, pueden clasificarse conve-

nientemente como sigue (sin embargo, la siguiente isabula-
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cidn no pretende ser una limitacidn o exclusidn de otros
no especificamente citedos:

1.~ JdJugos, concentrados y bebidas de naranja,
bebidas con sroms de n;ranja carbonabadas y sin carbona-
tar. . .

2y~ Jugo de pampelmusa, concentrado de tal jugo
¥y mezclas de ellos, etc.

3o~ Jugo de limbn, concentrado de jugo de limdn,
limonada, conceptrado de limonada, ete.

4.~ Jugo de lima, concentrado ds tal juzo, bebi~-
das de lima, concentrados de tales bebidas, etc.

5o Jugo de uvas, concentrado de tal jugo, bebi-
das de dicho jugo, bases aromatizadas con tal jugo, ete.

» 6.~ Jugo y concentrado de pifia, bebidas de tales

jugos, eto.

T.~ Jugo de manzanz, sidra de manzana, concentra-

dos de ambos y bebidas que los contienen, etc.

8.~ Jugo de cereza, concentrados de tal jugo, etc.
) 9.-‘Ju@ps, concentrados, bebidas, etc., de bayas,

incluyendo fresas, frambuecsas, zarzas, ocruces de zarzamora
v frambuesa y otros.

10.= Jugo de tomate y bebidas de t2l jugo.

11.~ Néotares de melocotdn y pera y concentrados
de ellos. » _

12.-= Vtros jugos y bebidas de frutes frecuente-
mente usados en combinacion como "bebidas" o "ponches",
incluyendo'eualgsqﬁiera de los anteriores, con o sin ju-
go de papaya, jugo de frute de pasionaria, etc.

Ia firma solicitante se reserva el derecho de

. . - 2 .
introducir en la presente invencion cuantos perfecciona-
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mientos sobre la misma puedan derivarse, medisnte le soli-
citud de los correspondientes Certificados de Adicidn en
la forma sefialada por la ILey.
HOTA

Ia Pgtente de Invencidn, que se solicita por
velinte afios, para Espafia, de apuerdo con la vigente Le-
gislacidn, deberd recaer sobre: "PROCEDIMIENTO DE PREPA~-
RACION DE BEBIDAS DE ELEVADO CONTENIDO PROTEINICO ¥ SUA-
VEMEHTE ACIDAS", segin las caracteristicas esenciales de
les siguientes:

REIVINDICACIONES

18,~ Procedimiento de preparacidn de bebidas de
elevado contenido proteinico vy suavemente dcidas, cuyo pro
cedimiento comfirende la realizacidén de una hidrdlisis pro-
teolitica controlada de una base de bebida dcida que contig
ne proteina extrafia afiadida, con una enzima proteolitica
dispersa; la inactivacidn de la citada enzima proteolitica
cuando le resultante proteina hidrolizada se halla libre
de inconvenientes sabor y olor cdrnicos y es sustancialmen
te soluble en un 4cido adecuado para una bebida; y el ajus-
te del contenido liguido de dicha base de bebida 21 de una
bebide svavemente dcida en el que la referida proteina hi-
drolizada se dispersa duraderamente en un liquido sustan—
cialmente elaro y estable en almscenamiento.

28,~ Procedimiento de preparacidn de bebidas de
elevado contenido proteinico vy suavemente 4cidas, segin la
reivindicacién 18, en el que dicha base de bebida compren-
de jugo de fruta o baya.

32.- Procedimiento de preparacitn de bebidas de

elevado contenido proteinico ¥y svavemente écidas, segin la



reivindicacion 18, en el que la inactivacidn de dicha en-
zima se efectia por pasterizacibn.

48.- Procedimiento de preparacién de bebidas de
elevado contenido proteinico ¥y suavemente écidas, segin la

5e reivindicacidn 12, en el que la citada hidrdlisis proteoli
tica controlada comprende la reaceidn del 0,1 2l 0,3’ en
peso aproximedamente de enzima proteolitica, basado en el
peso de la proteina extrafia afiadida, a una temperatura de
35 a T02C aproximedaments, durante un periodo méximo de 1
10. hora aproximadamente.’

58.~ Procedimiento de preparacibn de bebidas de
elevado contenido proteinico y suavemente 4cidas, segin la
reivindicacidn 48, en ol que dicha enzima comprende papai-
ng afiadida y el citado periodo es de unos 10 a 20 minutos,

15. a une temperatura de 55 a T02C aproximadamente.

68.- Procedimiento de preparacidn de bebidas de
elevedo contenido proteinico y suavemente 4cides, segan la
reivindicacibn 12, en el que dicha proteina hidrolizada com-
prende del 1 al 8% en peso aproximadamente de la bebida fi-

20. nale

72.- Procedimiento de preparacién de bebidas de
elevado contenido protelnico y suavemente 4cidas, segﬁn la
reivindicacidn 62, en el que diche bebida final fiene un
pH de 2,5 a 5,0 aproximademente.

25. 88.,~ Procedimiento de preparacidén de bebides de

levado contenido proteinico y svavemente 4cidas, segin la
/ reivindicacidn 18, en el que dicho ajuste del contenido 11
YA _

quido comprende la dilucion del citado medio acuoso con ju

go de fruta o baya.

98,~ Procedimiento de preparacidn de bebidas de
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elevado contenido proteinico y suavemente &cidas, caracte-
rizado por une base de bebida Acida, del 1 al &% en peso
aproximadamente de un producto de hidrblisis enzimdtico de
una proteine extrafia afizdida, libre de inconvenientes sabor
y olor y dispeesado en la citada base de bebida decida; y -
una cantidad inactivada de una enzima proteolitica.
108 .~ YPROCEDIMIENTC DE PREFARACION DE BEBIDAS
DE ELIEVADC CONTENWIDO PROTEINICO Y SUAVEMENTE ACIDASY.
Segin queda sustencialmente descrito en 1a pre-
sente Memoria, gue consta de veintiuwna hojas, escrites a
maquina por una sola cara.
Madrid, a 23 de Septienbre de 1970.
DAYLIN LABORATORIES, INC.
P.P.
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