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Fundamento del invento.

Este invento se refiere a produetos alimenticlog
v més particularmente a productos alimenticios protelnlco%
‘estructurados, hechos & partir de sustancias proteinioss i
5 %vegetales y/o animales en forma de particulas.
i El hecho de partir de materiales glimenticios
‘gltamente nutritivos y baratos, pero genefalmente menos
'deseables, y transformarlos de tal modo que den como re-—
sultado productos alimenticios muy desesgbles, ha const1~
1o !tuldo la meta de extensos esfuerzos de invesiigaeidn por
Eparte de diversas organizaciones y diversos individuos du-
irante décadas. Se han dirigido esfuerzos particulares ha-
.cia la produceidn de productos de cerne simulados & partir
.de sustancias proteinices vegetales y/o animales. Se han
15 glogrado diversos grados de éxito por medio de una variedad
%de procedimientos, tal como se ilustra, por ejemplo, en
ila patente de log Estados Unidos 2.682.466 de Boyer que

implica filamentos hilados, y la patente de los Estados

Unidos 3.496.858 de Jenkins que implica extrusién a tempe-

20 ratura y presion elevadas., 3

£ - !
Como es bien sabido, las propiedades quimiceas y

fisicas reales de las sustancias alimenticias son ten com-

‘plejas que, & pesar de realizarse extensos esfuerszos, sélc
i
se ha obtenido wna cantidad relativamente pequefia de cono'

25 cimientos acerca de la base cientifica real de los fend- |
t

C s s

menos observados. Consiguientemente, muchos de los princi-

pales descubrimientos sensacionales en este campo han sido

_ I
‘accidentales. A pesar de dichos notables descubrimientos |

‘del pasado, sin embargo, ha existido una constante necesi-

{
i
30 dad de obtener un procedimiento econdmico y féacilmente adgp—
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.table para convertir materiales proteinicos vegetales o
‘enimales, o mezclas de éstos, en productos simuladores de

.carne mejorados de diversos tipos.

?Resumen del invento

l Este invento es el resultado de un descubrimien-
'to, tmico en su género,de estructuracién de alimentos pro{
?teinicos que hace que proteines vegetales y/o animales pué—
?dan ser convertides en productos elimenticios que son al-:
itamsnte solicitados.

f La conversidn se puede lograr de manera barata
fcon una combinacidn de un equipo simple de refrigeracidn v
.calentamiento. El nuevo procedimiento da como resultado !
productos alimenticios que tienen una semejanza tan estre~
icha con productos elimenticios que son eltamente solicita-
gdos, especiglmente carne de calidad, que no se puede deteé—
?tar usualmente la diferencis. Ademés, las proteinas vege-f
tales tales como las de soja, pueden ser convertidas en
productos alimenticios altamente solicitados, tales como :
s carne gimulada, con facilidad, con rapidez y con bajo cos-—
Eto. De manera similar, sustancias de carne de baja calida@
gpueden ser convertidas de modo parecido en piezas de carne
Eselectas de alta calidad.

! El nuevo procedimiento, una vez ha sido compren#
dldo, es en realidad muy simple de realizacidn. Desde lue—
go, su simplicidad es uno de sus atributos principales. ?
_ El método comprende las operaciones de poner en?
icontacto al menos parte del érea superficisal de uns Suspeﬁr
551on acuosa de materisl proteinico con un medio refrlgeran-

te ¥y congelar de modo controlable la suspension en capas _
! i
l i
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de cristales_de hielo separadas, distanciadasg por ca-
pas intermediss moldeadas de modo eristalino de parti
culas proteinicas suspendidas, al tiempo que se hace
gue todas estas capas se extiendan en una direccién co
min, generalmente normalizada, con relacidn al drea su
perficial refrigeradas. Entonces, las capas de hielo
congtituyen tomadas en conjunto una mgtriz de molde "in
situ" que distanpia, moldea y comprime las capas protei
nicas, la siguiente operacién crﬁcial del procedimien=
t0o congiste en eliminar las capas de hieglo y fijar de
modo irreversible las restantes capas proteinicas frd
giles en una disposicién estriada que se puede aseme-
jar a la de los tejidos muscularss reales. las capas
protefnicas tienen por lo tanto lineas de disociacién
dispueétas generalmente en la misma direccidn, al me-
nos en zonas locales.

Fl nimero y disposicidén seleccionados de zo-
nas locales, cada zona con sus propias capas proteini-
cag de direccidén comin, pueden ser hechos variar para
acomodarse al patrén del tipo especifico de alimento
implicado, incluyendo carne roja, carne de ave, carne
de pescado y otros mariscos comestibles.

Estos y otros objetos adicionales, ventajas
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y detalles adicionales del invento se especificen en

la descripecidn que sigue.

Descripcidén de las realizaciones preferidas

El presente descubrimiento inventivo se refie
re tanto & un nuevo método de preparar productos alimen
ticios proteinicos estructurados y deseables, como a pro
ductos alimenticios proteinicos estructurados estriados
egpecificos.

El nuevo producto alimenticio del presente in-
vento posee una semejanze tremendamente grande con alimen
tos altamente desgseables, especialmente carne, como resule
{ado de su disposicidn de capas proteinicas estriadas. Es-
tas capas tienen lineas de disoclacidén dispuestas general-

mente en la misma direccidn, al menos en zonas locales.



‘mag unas de otras de forma adyacente, sin huecos importani

tes entre ellas. Estén moldeadas de modo cristalino, es de~

cir configuradas o moldeadas en capas proteinicas inicial%
5 gmente distanciadas por capas cristalinas intermedias de é
fhielo separalas de la proteina. Las capas de hielo que se!
separan de las particulas proteihicas durante la formaciéJ
‘de cristales, crean "in gitu" una matriz de moldeo para !
;la proteina. Las capas de hielo en formacidn se expanden %
lo gpara comprimif la proteina en forma de capas. Estas capasi
ide hielo deben ser también eliminadas, pero cuando esto i
;se efectia, se debe tener cuidado en fijar o curar con !
iabsoluta seguridad las capas proteinicas temporalmente au-
tosoportentes sin romper laes estrias. El calentamiento a
15 ;una temperatura por encimas de aproximadamente 662C logra
%este resultado. '
» Por 1o que se sabe, hasta el momento nadie hg |
sido capaz de obtener este producto alimenticio tnico en
su género, ni tempoco con tanta facilidad, a partir de

20 proteinas vegetales y/o enimales. Esto es asi, incluso .

aunque al wWenos una entidad o ipndividuo, tal como se in-
‘dica en la patente de los Estados Unidos 3.490.914 llegd

:
cerca del descubrimiento del nuevo procedimiento, pero ob-

‘tuvo en lugar de ello una masa esponjosa. Ademés, tempoco |

25 esta entidad o individuo fija de modo irreversible el ma—§
{
terial proteinico por las ensefianzas contenidas en dicha |

patente. Por lo tanto, de acuerdo con el presente invento%

‘se obtiene un producto alimenticio estratificado y estria?

.do que se asemeja al tejido muscular asade o cocido obte~g
30 nidos por el moldeo de modo cristalino, controlado en cuaﬁF

29.3.72 ; -6~
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%o a la direccidn de. capas proteinicas, y despuds por fi-
‘jacidn irreversible de las mismas, v
| Egte invento se puede practicar con una protei-
zna de origen vegetal o con una proteina de origen enimal

5 gcomo material de partida, o con une combinacidn de éstas.
El materiel de partida de proteina particular debera ser
;capaz de ser "curado por calor" o de ser fijado irreversi-
:blemente, tal como se indica en el presente invento, por
i ,

‘ejemplo por calentamiento a una temperatura por encima de !

lo §6690, mientras que las capas de hielo sirven como un molde
|

.para la proteina con el fin de convertir la proteina en
;una forma sustancialmente insoluble, irreversible y firme:
§E1 hecho de i un manantial de proteina particular es cayi
paz de ser curado por calor dentro del slcance del presenf

15 :te invento puede ser determinado con facilidad por un téc-
inico en la meteria empleando el procedimiento aqui especii
ffioado. | ‘

Un material proteinico animal, por ejemplo, pue-
.de ser utilizado como materiel de partida y puede incluir!

20 en general diversos tipos de manantiales de proteinas anii

‘mgles, es decir carne roja, carne de volateria, carne de :

:pescado y otros mariscos comestibles. Una de las ventajas{

1
¢

Vmés importantes del presente invento consiste en que un

imanantial de proteinas partioular no es eritico para prac-
25 “ticarlo. En lugar de ello, se puede emplear cualguiler tip?

"de materiel proteinico susceptible de ser curado por ce~ :

lor, por ejemplo carne natural o materiales de manantial

~de proteinas secundario, incluyendo los que se considera

‘que tienen una calidad menos deseable y no son tan deseabies

i

30 para el consumo humano. Esto permite la utilizacidn de

29.3.72 f -7~
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alimenticio proteinico estriado del presente invento, que,

en su textura se asemeja estrechamente & diversos slimen-.

- tos a@ltamente deseados, incluyendo los tipos de carne pres

?feridos. Si se emplea un manantisl de proteinas animal, se

‘puede utilizar éste en su forma natural sin ninglin trata-!

.miento adicional diferente de la eliminacidén de huesos y

: presente procedimiento, éste es reducido en primer lugar

apropiado. BEs innecesario un grado exacto de trituracion,
aunque generslmente éste sea el necesario para masticar o

triturar el mansntial de proteinas a una pasta de consis-
"de carne natural o menantiales de proteinas animales tale
“como carne de pollo, u otros tipos de carne de volateria,1

tos de carne de cerdo, productos de carne de vaca, tales |

como misculos de carne de vaca, recortes de carne de vaca,

' otras porciones no comestibles del manantial de proteinas:

‘a forma de particulas en un triturador o picador de carne

Para utilizar el menantial de proteinas en el

tencia uniforme, de mansra que ésta pueda ger suspendida |

con facilidad antes del tratamiento. Diversos mansntisles

subproductos de carne de pollo, carne de cerdo; subproduc-
@

. [}
‘higado de vaca, subproductos de carne de vaca, misculos |

|
de pescado o recortes de pescado pueden ser combinados o

utilizados de modo selectivo dependiendo singularmente dei

€

sabor deseado para el producto que se produzea.

Uno de los conceptos mds revolucionarios del

. . l
pregente invento consiste en que se pueden emplear diver—;

1
v
H

sos manentisles proteinicos secundarios,incluyendo las

“proteinas vegetales més baratas, como el dnico menantial

de proteinas en el presente invento para producir slimen-

-8 -
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tos tales como productos sustitutivos de carne, o© al%erﬁa;
tivamente pueden ser combinados con materisles proteini- g
.cos animales que tienen sus componentes de sabor naturaleé
. para proporcionar productos alimenticios incluso mes bara-

> :tos, los cuales también se asemejan mucho a tipos de car--
;ne deseados en cuanto a la textura, pero eliminan la ne-
;cesidad de un sistema de agente saporifero, tal como se
'requiere cuanéo se emplea un menantiasl de proteinas insi—%
:pido.

lo i Dichos manantiales de proteinas secundarios f
§pueden ser seleccionados tipicamente de una clase muy ampé

jplia de materiales proteinicos capaces de ser curados por:
.calor, Estos incluyen proteinas vegetales, proteinas del :
.petréleo, proteinass microbiasnas y diversos materiales pro;
15 teinicos secundarios obtenidos medisnte operaciones de tré—

! tamiento de cerne natural, es decir, harina de carne, ha—§

‘rina de carne de pollo, harina de pescado, y/o diversos :
concentrados hechos a partir de éstas. Las proteinas vegef

tales, particuwlermente de las semillas oleaginosas, teles

20 como la so¢ja, se encuentran entre :las més utilizables en’
el presente invento dado que son a la vez baratas y facil-

‘mente asequibles como manantial de proteines. En cuanto {

a la utilizacién de manentiales de proteinas secundarias,%

‘es preferible disponer en primer lugar el manantial en %

25 ;una forme purificada asi como tembién en uvna forma hidra—?

tada. Bsto se puede lograr del modo mas conveniente por
medio de precipitacidn de la proteina a partir de une sus%
: pensidn del manential de proteinas secundario. Esto pro- :

!

;porciona una cugjada o forma de masa viscosa himeda de la

30 ‘proteina que puede ser utilizada convenientemente como

20.3.72 . -9 -
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_menential de proteinas. Aungue en lo que va a seguir se
describird de modo general el tratamiento de soja para

- producir la cuajada hidratada, se debe entender que con

" ligeras variaciones que se refieren &l punto isoeléetrico

. de las proteinas, la técnica se puede aplicar de modo ge-

‘neral a cuwalquier manantial de proteinas secundario. Se

' de proteina puede ser secada y luego también rehidratada

- sin afectar gravemente a su utilidad como manantial de

' ducto aisledo a partir de un menantial de proteinas secunt
édario, es necesario separar la proteina de los materisles
:no profeinicos con los que aquella esta asociada en el

;manantial. Cuando se produce un producto aislado de pro- ;
gteinas a éartir de una semille oleaginosa tel como sojs,

se emplean usualmente por ejemplo precipitacion y separa-

debera admitir también que la cuajeda o forma hidratada |

proteinas.

Para obtener un concentrado proteinico o un pro=

t

[}
cion quimicas. Tipicamente, las sojas enteras son tritura-

_das o molidas de modo conveniente y son heches pasar a

través de un aparato expulsor de aceite convencional. Sin

medio de extraccion con disolventes, utilizando diversos

~disolventes de tipo hidrocarbonado empleados normalmente

pera este fin,

"harina de soja, ¥ que normalmente se encuentran en la for%

embargo, el aceite es eliminado de modo preferible por

Los sdlidos resultantes, denominados comunmente

ma de escames, contienen muchos ingredientes, ineluyendo

proteinas complejas, azlcares, fibras y otras sustanciai.%

- ’ !
‘Las proteinas y los azucares son luego preferiblemente i
. H

separados de los sdlidos por disolucidn. Esto se puede efec~

1
1

- 10 -
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tuar afiadiendo las escamas:& un bafio acuoso y agregando

un material slcalino de calidad alimenticia con el fin de,
jaum.en’car el pH sustancialmente por encima de 7. Son tipi—;
%cos de dichos reactivos alcalinos hidrdéxido de sodio, hi-.
.dréxido de potasio, hidrdxido de caleio ﬁ otros reactivos
‘glcalinos de calidad alimenticia comunmente aceptados. '
?Luego, el material es extraido durante un periodo de tiem%
§po suficiente para poner en disolucidén las proteinas y

ilos azicares, usualmente alrededor de 30 minutos, poco mé%
io menos. La soluecidn de liguido resulitante es separada deé
ilos s6lidos, por ejemplo haciendo pasar el material a traé
ivés de un tamiz y/o centrifugando. Preferiblemente, el li%

.quido es hecho circular luego a través de un clarificador!

‘para eliminar particulas diminutas. é
Las proteinas de soja son precipitadas luego

'desde el liguido disminuyendo el pH a un valor dcido del

1
i

‘punto isoeléctrico de la proteina, usualmente a un pH de
4,6 a 4,9, con la adicidn de un reactivo dcido de calidad |
‘glimenticia-. usual, tal como 4eido acético, dcido fosféri%
co, &cido citrico, dcido tertérico u otros. Después, el
‘precipitado &s separado, por ejemplo por centrifugacidn,

'y es lavado con agua para eliminar los azlicares remanenteé,
‘escepto unos diminutos vestigios que son particularmente :
imposibles de eliminer. La cuajada precipitada es una sus{
;pensién acuosa viscosa que tiene un contenido de gdélidos |
‘de 10% a 40% en peso, preferiblemente de aproximadamente
20% en peso, que contiene entre aproximadamente 90% y 98%2
en peso de proteinas sobre una base de sdlidos y entre
?aproximadamente 60% y 90% en peso de agua.

El material proteinico de partida seleccionado

- 11 -
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'suspension acuosa de material proteinico serd formilada

‘ciente del material proteinico, o la adicidn de agua o de!

' otros ingredientes, para ajustar el contenido de sélidos

;de naterisl de partida proteinico pera lograr el nivel
;prescrito de sélidos seré tambidh tal que la suspensidn

'tendrélun contenido de proteinas por encima de @l menos
. aproximadamente 15% y 30% en peso.

" diversos ingredientes seran formulados para ser afiadidos

hierbas o especias que contribuyan al sabor del producto
pueden ger afiadidos a la mezcla en esta etapa del procedi%

~miento,.

ta etapa otros ingredientes de los que se ha encontrado

~que contribuyen de modo adicional a las caracteristicas

- invento, ademés de la mera contribueidn v mejora del sa-

lbor vy aroma del producto. alimenticio., La sal, por ejemplo

i
‘es transformado inicialmente en una suspensidén acuosa, !
‘suspendiendo el material proteinico lo cual se puede lle-!

.var a cabo por medio de homogeneizacidén o mezclado. La

i
!

- con el fin de permitir la adicidon de una ceantided sufi-

!
]

‘en la suspensidn a un nivel por encima de al menos apro- |
H i
, ximadamente 5% en peso, pero de modo preferible entre aprb—

- ximadamente 15% y 30% en peso de la suspensidn. La adicidn

'

aproximedamente 5% en peso, pero de modo preferible entre

‘Antes de la formecidn de la suspensidn, otros

a la mezecla con el fin de contribuir al aroma y &l sabor

“del producto alimenticio producido de este modo. Por ejem-

plo, diversos agentes saporiferos de humo o de carbdn,

Tembién se pueden afiedir a la suspensidn en es-!

de textura del producto slimenticio estriado del presente|
I
i
!

es uno de tales ingredientes y es un ingrediente necesario

- 12 -
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11E LU~

ral De modo correspondiente, 1g adicidn de diversas sa- |

les tales como cloruro de sodio, cloruro de calcio, o fos—
fato trisddico mejora las caracteriSticas de aroma y sabor
5 del producto, aungue si se aflade mis de aproximadamente 3ﬁ
fen peso a la mezcla en el presente procedimiento se alcanv
' za un sabor muy salino. Sin embargo también, se ha deter-g

minado que si se aflade a la guspensidn mis de aproximada~§

mente 3% en peso de sal, no s6lo es demasiado salino el

i
:
!

lo sabor del producto, sino que ademds de ello, en ciertos ca~

s0s, cuando el material de partida proteinico es puesto

en contacto con un medio refrigerante para formar capas

' de cristales de hielo separadas con capas intermedias de
- particulas proteinicas, seguido por fijacidn irreversible;

i X
15 ‘ de estas capas proteinicas, se obtiene una textura a modo'

1

fde gel o semejante a la del caucho. Este resultado se encﬁen-
?ﬁra en contraste con el producto que fiene capas de mate—?
frial proteinico con lineas de disociaoién zonales looales;
generalmente Aispuestas en la misma direccidn, que se ob~
20 tiene cuando se emplean menores cemtidades de sal. 2
. En general, es preferible que el pH de la sus- ;
- pensidn proteinica se encuentre dentro del margen de 4 a é
con el fin de obtener resultados dptimos. Sin embargo, eli
fprocedlmlento producird un producto aceptable a lo largo i
25 'de mn margen de pH muy amplio y no critico. El descubri- %
"miento del margen de pH que produce el efecto Gptimo mejoT
i;rado es el resultedo del trebajo de otros inventores y no
gse reivindica aqui como parte de la invencidn de los auto%

,res del invento de la presente solicitud.

3o } Ta suspensidn acuosa del material proteinico "Gal
i
i
I

29.3.72 | - 13 -
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.como se formula serd luego suspendide antes de la puesté
‘en contacto de la suspensidén con un medio refrigerante.

.Dicha operacibén de puesta en suspensidn comprenderd gene-
ffalmente friturar, mezclar, desmenuzar u homogeneizer la |

‘suspensidn acuosa del material proteinico para reducir en

. forme con otros ingredientes afladidos a la suspensidn en

iesta etapa del procedimiento. Aunque no es critico el gra-

la operacidn de tratemiento de trituracidn u homogeneiza-
; cién se puede llevar a cabo en diversos equipos, tales co-
| mo un aparato Versator, un molino de coloides o un equipo
imezclador de elevada velocidad que produzca una suspension

“uniforme y consistente del material proteinico de partida
reducida a un tamefio de particulas suficientemente peque-

.81 se emplea un elevado porcentaje de material insoluble

" en agua, tal como grasas y aceites. El hecho de proporcio=~

" apropiados, la suspensidn es preferiblemente desaireada
- utilizando un vacio o una unidad de equipo tal como un

. aparato Versator que esta equipado para realizar dicha

_general el material proteinico de partida e la forma de

400788

pequefias particulas. Esto favorece también un mezclado uni-

do exacto de trituracidn, desmenvzamiento u homogeneizacion

para la préctica del presente invento o para la produccié£
]

. del nuevo producto alimenticio estriado por medio de aquel,

: ;
-BEn general, la suspensidén serd uniforme y la proteina serd

flo que se asemejard a una emulsidn uniforme, por ejemplo,!

nar la produceidn de una suspension consistente y uniformL

. favorece la formacidn de un producto alimenticio consisten~

te y muy uniforme por medio del presente procedimiento.
Después de tratemiento de la suspensidn acuosa

|
s
|
t
1
por homogeneizacidn, o por otros medios de tratamiento |
|
|
i

i

- 14 -
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. funeidn durante la homogeneizacidn. Aunque la desaireaciéh
1o es critica para le practica del nuevo procedimiento eé?
. preferible mno obstante para favorecer la consistencia y:
‘la uniformidad .del producto alimenticio estriado del pre-

sente invento. La presencia de aire en la suspension des-

pués de contacto con el medio refrigerante y el curado po}
calor del mismo, crearan huecos que desvirtuarén las ca—§
pas estriadas de proteina con lineas de disociacion en :
zonas locales de modo que interrumpan estas lineas de di-
sociacién. Por lo tanto, la desaireacidn da como resulta—;

do la produccidn de capas proteinicas estriadas con lineas

ininterrumpidas y continuas de disociacidn, y es preferi—i
' ble para la practica del presente invento. %
; La suspensidén del material de partida proteini—i
‘ co es luego congelada de modo controlabie. La congelaciéﬂ
tal como se ha indicado, crea un notable efecto estructu{
rador en la proteina, formando capas de cristales de hielb
delgadas y distanciadas en la suspensidén o pasta del ma—g
| terial de partida proteinico, que a su vez actian como

i

moldes cristalinos para comprimir las particulas protei-

~nicas de la suspensidn en forma de capas adyacentes, gene-

' ralmente ooherentes. Por lo tanto, las cepas son también
i

- generalmente paralelas, al menos en zonas locales. Este
. efecto de congelacidn produce como resultado las capas de’
hielo que se separan de las particulas proteinicas en la %

" guspensidn durante la congelacidn, y a causa de la forma~'
: i
i

-~ cion de crigteles de hielo, crean "in situ" wna matriz

. de moldeo eristalino para el material proteinico. Estas

1

capas de hielo durante su formacidn se expanden a su vez
; f
!y comprimen de este modo la proteina en capas adyacentes

; - 15 -
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- en su zona del producto. Bs, desde luego, la alineacidn

‘estando dispersadas entre ellas las capas de cristales de%
hielo. Se debe hacer observar que las capas de hielo mol-!
:dean por lo tanto en forma cristalina las particulas prowg
. teinicas para formar capas proteinicas que son generalmen=
éte similares a los haces miofibrilares de fibras muscula—z
'res que se encusntran normalmente en el tejido muscular de
écortes selectos de carnse. %
Durante esta operacidn de congelacidn, la sus- f
ipensién prbteinica es aplicada a o puesta en contacto con
iun medio refrigerante, y es sometida de modo controlable
Ea intercambio de calor y es congelada de modo que forma

iCapas de cristales de hielo en una direccidn, generalmen—

ite perpendicular a la superficie refrigerante o la poreidn
‘de superficie de la suspensidén que estd en contacto con

‘el medio refrigerante. Esto hace que las capas de crista-

éles de hielo sean generslmente unidireccionales, &l menos :

|
‘de estas capas de cristeles de hielo en una direccion ge—i
neralmente perpendicular a la superficie refrigerante la ;
:que provoca el moldeo de las capes proteinicas generalmen;
te paralelas y coherentes por la matriz de cristales de
:hielo.

'
’
t
1
t
¥
s
:
!

La congelacidn controlada se lleva a cabo por ;

Emedio de un intercambio de calor direccionsl, controlado,i
y como una_realizacién preferida, wna combinacidn de inter?
cambio de calor direccionsl y una velocidad de congelacion
controlada para lograr la formacidn de las.cepas de cris- |
tales de hielo que a su vez moldean la proteina en forma dé
' i

capas. Por ejemplo, si la suspension es dispuesia o colo- |

cada en una configuracidn predeterminada tel como un molde

- 16 =
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que se asemeja a cualgquier forma, por ejemplo un recténgu;

'lo, wn prisma rectangular o un recipiente semiesférico, .

‘¥ luego es puesta en contacto con una superficie o medio
‘refrigerante sobre al menos un lado, se forman capas de
‘cristales de hielo en una direccidn generalmente perpen~

dicular a la superficie refrigerante o a la porcidn de su~
i
perficie de la suspensidén que estd en contacto con el me=|
i

dio refrigerante. Los restantes lados del recipiente pue-'

‘den estar aislados, si se desea, para hacer minimo el in~!

tercambio de calor en estes superficies e impedir la for-;

macion de capas en direcciones perpendiculares a estas

‘guperficies. Alternativemente, éstas pueden permanecer sin

- gisler dependiendo de la textura especifica del producto |

“glimenticio deseado. i

Como una realizacidn preferida, se ha encontra—

do también que una velocided de congelacién particular daz

’

. como resultado una buena formacidn de capas de cristales
_de hielo, las cuales, a su vez, son capaces de moldear dei
-modo cristalino y comprimir la proteina en forma de capasf
generalmente coherentes. Se ha encontrado, sin embargo, que
t
" se puede emplear en general cualquier velocidad de conge-:
. lacidén para estructurar la proteina. Esto incluye una con-
. ’ . .’ PN ’ ¥
gelacion muy rapida o una congelacion casi instantanes,

_tal como se obtendria, por ejemplo, bafiando o sumergiendo

. el material en nitrégeno liquido. Sin embargo, para la

1
{

producecidén de productos alimenticios que se asemejen a uni

_tipo més basto de tejido muscular, se prefiere una velo~’

. cidad de congelacidn algo mds lenta dado que ésta tiende

© a acrecentar la formacion de capas de cristales mayores y;

por lo tanto produce mayores estriaciones. Una rapida ve-:

5 -1 -
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locidad de congelacidn daria como resultado el crecimgghé

to de capas de cristales de hielo menores y més finos, a§

diferencia del crecimiento de capas de cristales de hielé

i
 grandes, gque moldea de modo eristalino la proteina a la E
i

5 . forma de una estructura con mayores estriaciones. Desde %ue-
' go, si se desea una estructura diferente, que sea muchoi
- més fina y con estriaciones menores y mas uniformes, enpi
. tonees se puede emplear una velocidad de congelacién muy!
: i

 rapida. Se puede efectuar una seleccidn entre una veloci%

lo ; ded de congelacidn muy répida y una velocidad de congela~

. ’ ’ i
- c¢ion mas lenta, la cual depende de la textura del alimen-
' 4 ’ [4 l
~ to que se esta produciendo. Ademas, la congelaciodn rapidj

+ tiene la evidente ventaja comercial de aumentar la capa-

H
1
H

* t
cidad de produccidn, a diferencia de wna técnica de conge%
|
]

Une velocidad de congelacidn especifica que esl

15 . lacidn més lenta.

 apropiada para producir un efecto de moldeo de modo cris-|
talino sobre las particulas proteinicas y por lo tanto, §

después de cocer, el producto alimenticio estriado del !

20 - presente invento debe ser tel que la temperatura de la %
suspension sea reducida y pase a través del margen de pun%

. tos de congelacién de la suspensién en al menos aproxima—%
damente 5 minutos. El margen de puntos de congelacion de

“la suspension seré normalmente el margen de temperaturas

25 entre aproximademente O y -32C medido en cualquier lugar

' de esta suspensién. Esta velocidad de congelacidn da como:
resultado una buena formacidn de las capas de cristales %
de hielo, que moldean de modo cristalino las particulas

proteinicas en forma de capas estriadas, generalmente co-,

30 herentes.
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Se deberd admitir qué el margen de temperaturas
"citado es el de la temperatura de la suspensibn, diferen-.

‘te de la temperatura del medio refrigerante dado que el
.medio refrigerante puede. tener cualquier tempersturs siem-

> ipre que la temperatura de la suspensidn de proteina sea

reducida con la velocidad de congelacidn deseada. La utili-
' zacidn de esta velocidad de congelacidn particular, aun~
ique no se pretende que sea limitative como la dnica velo-:

|
10 ivo producto alimenticio del presente invento, da como re—
!
;sultado una buena formacidn de capas de cristales de hle—.

i cidad de congelacidn apropiada para la produccidn del nue-

;lo ¥y por lo tanto la formacidn de las capas de hielo en uﬁa
. direccidén generalmente perpendicular a la superficie re- :
?frigerante 0 a la porcidn de superficie de la suspensidn f
15 | que estd en contacto con el medio refrigerante. La forma—;
: ¢ién de estas capaes moldea de modo cristalino las protei—g
fnas en cepas individuales generalmente coherentes, siendoé
i
;también estas capas generalmente perpendiculares a la SUri
-perficie refrigerante, y cuando se elimina el hielo y se |
A écuran de modo irreversible las capas de proteina, se pro-i
, duce un producto alimenticio estriado-que puede tener unaé
- semejanza tan estrecha con una carne real de primera cali;

'

dad, que no se pueda detectar usualmente la diferencia. ;

Después de congelacidén controlada de la suspen~

25  sion proteinica para formar capas Ge cristales de hielo '
separadas, distanciadas por capas de proteina intermedias:

; moldeadas de modo eristalind, en una direceidn generalmen%

Ete normalizada, las capas de hielo en este lugar consti- i

. tuyen en su conjunto una matriz o molde que'distancia v '

3o . comprime las capas proteinicas. Por lo tanto, las capas !

29,3.72 - 19 -
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. pués de su moldeo a una forma cristalina para dar como
- resultado una disposicidn estriada de las capes proteini-

. cas. Esta fijacidén irreversible se puede llevar a cabo

. te 662C , pero de modo preferible por encima de aproxima{

- pensidn proteinica por encima de esta temperatura, las

; capas de cristales de hielo son fundidas durante el au-

" proteinicas deben ser fijamdas de menera irreversible des-

i
\
5
i

!
i
)

. aumentando la temperatura de la suspensién proteinica con-

i gelada hasta una temperatura por encima de aproximadamenﬁ

i
!

. damente 820C, Cuando se aumenta la temperatura de la sus-

. mento de temperatura de la suspensibn, y cusndo la tempei

!
. pratura de la suspensidén es aumenteda por encima de aproxi-

- medamente 662C, preferiblemente por encima de aproximada-

mente 82¢C, se produce la fijacién irreversible de las g
capas proteinicas. Esto da como resultada una disposiciéé
estriada de estas capas, que proporciona un producto queg
se asemeja notablemente al tejido muscular cocido de car4

ne de alta calidead.

{
El calentamiento del producto para llevar a caﬂo

~ la fijacidn irreversible de las capas proteinicas se pue{

de llevar a cebocasi en cuslquier dispositivo de calenta%

miente y casi con cualquier temperatura, siempre que la [
i
temperatura en el cuerpo proteinico alcance el nivel pres-

crito. La temperatura empleada del ambiente circundante |

!

0 cémara de calentamiento, sin embargo, no debersd ser tan
|

elevada que chamusque o queme la masa proteinica. Un medio

conveniente y una realizacidon especifica para llever a |

cabo la operacidn de calentamiento consiste por lo tanto !
en utilizar una cémars de vapor de agua alimentada por ;

vapor vivo y mantener la temperatura de la cémara al me-

~ 20 -
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nos en aproximasdamente 1002C,

La operacidn de calentamiento de fijacidén irre-~
L]
vergible de las capas proteinicas se debe llevar a cabo

con una velocidad suficientemente rapida pera alcanzar

una temperatura de al menos aproximadamente 662C, pero

preferiblemente por encima de aproximadamente 82°C, en

la masa dentro de un periodo de tiempo entre aproximade-

mente 5 minutos y varias horas, dependiendo la velocidad;
exacta del tamafio que tenga el material. El calentamienté
con esta velocidad asegura la fijacidn de las capas pro—;
teinicas temporalmente autosoportantes, sin rotura de laé
mismas. Durante esta operacidn de calentamiento se produ%
ce una fijacién irreversible de las capas proteinicas, y%
no se necesita ningﬁn grado apreciable de soporte para ;
las capas proteinicas para evitar su rotura si el calenp;
tamiento se lleva a cabo con la velocidad arriba menciona-
da. En otras pdlebras, la masa prote{nica congelada puedé

ser reftirada del molde o recipiente y calentada por si §

'gbla, o puede tambidn ser mantenida preferiblemente den-:

'

tro de su molde o recipiente 1o cuel proporciona wn cier-
to grado de soporte durante la fijacidn irreversible de
las capas proteinicas. En el Ultimo caso, la velocidad

de calentamiento no se hace tan importante siempre que

se produzca una fijacidn irreversible de las capas pro-
teinicas.

Por lo tento, el grado de soporte para las ca-:
pas proteinicas durante la operacidn de calentamiento no%
es generalmente critico para la formacidén del producto |
alimenticio estriado del presente invento. Sin embargo,

se prefiere disponer un cierto grado de soporte para la |

- 24 -
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. mesa proteinlca durante la operac;én de calentamiento & <!

 diferencia de la retirada desde el molde o recipiente en%

" que ésta es congelada para evitar la combadura o rotura |

. de las capas. Bsto es verdad especismlmente si estd impli-

5  cada una mesa grande o si la temperatura de la masa es au-

" mentada con lentitud en lugar de ser sumentada con repi- |
; dez, Bste grado preferido de soporte puede variar desgde

envolver simplemente el cuerpo proteinico congelado en

]
]

~ una lémina para retenerlo en su molde o recipiente empleé—
10 | do durante el procedimiento de congelacidn, al tiempo qu;
i se efectua el calentemiento de la masa a la temperatura
; prescrita.
Después de fijacidn irreversible de las capas

proteinicaes, se produce un producto elimenticio estriado

15 ¥ que se asemeja al tejido muscular cocido en un grado !

. " N
tal que la diferencia entre €l y el tejido muscular 00017

do derivado de cortes de carne de alta celidad no puede g

ser usualmente detectada. Se puede observar que el produé-

to alimenticio tiene en gemeral lineas de disociacidn enl

20 tre las capas proteinicas fijadas, estando dispuestas ge-f-
neralmente estas lineas de disociacién en la misma direc-
cibén, al menos en zonas locales. Se observard tembién qué
las unidades estructurales de protefnas con liness de diso~
ciacidn interpuestas entre ellas es noteblemente similar|

25 a la disposicidén de las unidades. estructurales de protei%
nas, tal como se encuentran en el tejido musculer cocidof
Cnando el producto alimenticio estriado es cortado con i
un cuchillo o es mascado, tiene las propiedades de ternu-

ra y de masticacidn de una pieza selecta de carne. Por |
!

3o ejemplo, cuando el menentisl de proteinas es carne de va-

i

X }
29,3.72 - 22 - :
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ca o carne roja derivada de un trozo de carne roja o de

calidad inferior, tel como una carne asada de la poreidn -

‘entre el pescuezo y la espaldilla, el producto alimenticio

i

’estriado que se produce a partir de &1 se asemeja a una

,De modo similar, cuando todas las porciones comestibles de

1
!

punta de solomillo o pieza de alta celidad de carne de

_vaca que es a le vez tierns y de sabor y aroma agraaables.

rivaedas de carne de volateria, tales como carne de pavo o.

‘de pollo se utilizan como el msnentiagl de proteinas del

1
1

;presente invento, e incluso cuando se mezclan entre si

-las porciones blancas y oscuras de carne, el producto ali-

menticlo estriado producido de este -modo se agemeja estre-

chemente a la carne de pechuga de las aves, poseyendo un

notaeble grado de ternura, siendo de color claro y teniendo

iun sabor que se asemeja al del pavo o del pollo. .

H
Los siguientes ejemplos servirsdn de modo general

para ser ilustrativos en lugar de limitativos del presente

invento, ya que se deberd comprender que se podrian dar

. otros numerosos ejemplos con el fin de ilustrar les nuevas

. caracteristicas del presente producto y del procedimientoé

. para producirlo,

Ejemplo 1

Sojas descasceradas y limpiss fueron trituradas:

'y se extrajo el aceite con hexano para proporcionar escamas

. degprovistes de grase. Las escamas se afladieron luego a

!

‘un bafio acuoso y se avrego un regetivo alcalino de oalidad

. alimenticia, hidréxido célcico, hastae que se aleanzd un

- pH de aproximadamente 10, El material fué extraido durante

' 30 minutos y después fué centrifugado con el fin de clari-

1]
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. desde el liquido clarificado efiadiendo écido fosférico has-

' seguido por la adicion de 2,5 % de grasa en peso de la
. . i,

La suspensidén de la cuajada proteinica fué luego homogenei-

ja o cubeta plana y colocando la cubeta en un desecador

. que a su vez fué sometido a vaclo. La suspensidn fué some-

~ tida el vacio hasta que, en genersl, cesd el borboteo de

'y desaireacidn de la suspensidn del material proteinico,

ficar el extracto. El material proteinico fué precipitadd
i

H

' ta que se alcanzo el punto isoelécirico a un pH de aproxi?
? nadamente 4,7. El precipitado fué lavado con agua ¥y cen—g

é trifugado para concentrarlo. Este producto aislado de pro?
. teina. o "cuajada" tenfia un contenido de sélidos de aproxg—
? madamente 30 % y una pureza de proteina de aproximadamentg
. 96 % sobre una base de sélidos. La cuajada de proteina, %

; mientras todavia esteba himeda, fué suspendida, o agitadé,

_cuajada, y 1 % de cloruro de sodio en peso de la euajada%

zada y desaireada disponiendo la suspensidn en una bande-

¥
’

aire a partir de la suspensidn. Despuds de homogeneizacidn
i

porciones de aproximadamente 425 g. de la suspensidn fueron
!

¢ vertidas en dosg recipientes diferentes construidos de me-~

tal. El recipiente 1 era un reciplente de forma rectangui
lar con dimensiones de alrededor de 150 mm, x 150 mm, El
recipiente 2 era un recipiente semiesférico con un radio%
de alrededor de 35 mm. El recipiente rectangular 1 fué ai%ss-—
lado en tres lados disponiendo sobre estos tres lados una%
capa de 25 mm, de Styrofoam, Un lado longitudinal del re-%
cipiente rectangular fué dejado sin aislar. Con el recipi%np
%e semiesférico 2, la porcidn plana o recta de la semiesf%—
ra fué aisleda por una capa de 25 mm. de Styrofoam mientr;s

que el lado curvado de la semiesfera fué dejado sin aislar.

[
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Ambos recipientes, con la suspensidn proteinica dentro de
ellos, fueron congelados a =232 C durante 17 horas. Des-
pués de congelacidn de la capa aisléda, lag capag de aig
1amieﬁto fueron retiradas, y mientras que el material pro
teinico egtaba congelado, fue dispuesto en un horno Holan-
déa y fud cocido & 1002 ¢ durante 95 minutos. Al final de
este tiempo de coccién, las masag proteinicas fueron reti
radas de todos losg recipientes y fueron examinadas. ElL pro
ducto proteinico.obtenido por utilizacién del recipiente
rectangular 1 se asemeja, con asombrose similaridad, al
tejido muscular cocido. Puede observarsge que el producto
comprende une sgerie de capas proteinicas, con lineasrde
digociacidén entre dichas capas, estando'dispuestas general
mente estas lineas de disociacidén en la misma direccién,
concrétamente en una direccidén perpendicular en general a
la superficie no aisglada o al borde de fondo de la masa
que era la zona de intercambio de calor después de contagc
t0 de la suspensién encerrada con un medio refrigerante.
Egtas lineas de disociacidén estaban ocupadas desde luego
con anterioridad, durante la congelacidn, por capas de -
cristaleg de hielo gque moldearon y dirigieron las capas
proteinicas en forma de una seris de capas proteinicas eg
triadas. EL producto, después de examen a fondo, no sélo
mostré ser muy similar al tejido muscular cocido, sino que
después de ser cortado con un cuchillo tenfa la sensacién
al tacto y la textura de tejido muscular real, incluyendo

el grado de resistencia de la mase protelnica a ser coxrty

-25 -
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da por el cuchillo.

El pfoducto proteinico, tal como fué retirado
del recipiente semiesférico, fué examinado y tambien resul
t8 ser asombrosamente similar a un trozo de tejido muscu-
lar cocido. Puede observarse que en este caso el produc—
0 comprende una serie de capas proteinicas, con lineas
de disociacién entre dichas capas y estando estas lineas
de disociacidn dispuestas generalmente en la misma direc-
cién, &l menos en zonas locales. las lineas de disociaciédn
ge extienden en_este producto en direcciones generalmente
perpendiculares a la porcidn no aislada o curve del reci=-
piente gsemiesférico que era ol drea de inbercambio de ca-
lor en el conmtacto de la suspensidén con el medio refrige-
rante. Lag lineas de disociacién entre las capas proteini
cag estriadas estaban ocupadas con anterioridad por capas
de crisfales de hielo que moldearon y dirigieron lasg ca-
pas proteinicas para formar una serie de capas proteinicas
egtriadas. Al cortar la masa con un cuchillo y tocar el
producto, éste era notablemente similar a un trozo de te-
Jido muscular cocido.

Ejemplo 2

1.800 greamos de la cuajads proteinica tal como
se aisld en el Ejemplo 1 fueron reducidos hasta aproxima-
damente 25 % de sbélidos por la adicidén de agua y,.después
de la adicién de aproximadamente 1 % en peso de cloruro
de sodio y aproximadamente 4 % en peso de grasa se trans-
formé en una suspensién por homogeneizacién de la misma.

La suspensidén proteinica fué también desaireada tal como

- 26 =
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se indica en el Ejemplo 1, y luego fué subdividida y ver—:

. I
tida en cinco recipientes cilindricos que tenian dimensio-
- nes de aproximadamente 100 mm. de altura y 100 mm, de dié-

metro. Los recipientes fueron cerrados en un extremo ¥’

fueron aislados con una capa de aproximadamente 25 mm, de:
EStyrofoam en el extremo cerrado y la superficie curvada.
%El otro extremo fué dejado sin eislar. Estos recipientes,g
Econ las sugpensiones proteinioas dentro de ellos, fueron :
éluego oohgelados a ~232 C durante 17 horas. Después de ;
E congelacién de las suspensiones aisladss, las capas de |
r

! aislamiento fueron retiradas y mientras que el material

. . . . »
i proteinico estaba congelado, se incrustd un termoper apro¥1-

) !
' madamente en el centro de cada suspensidén para registrar %

éla temperatura del cuerpo proteinico. Despuds de esto, ca-
ida suspensidn congelada fué colocada en un bafio a tempera%
Etura constente para determinar la temperatura necesaria
%para curar irreversiblemente las capas proteinicas moldeai
"das de modo cristelino por medio del termopar incrustado

“en el cuerpo proteinico. El recipiente 1 fué colocado en :
éel bafio a temperatura constante mantenido a 1002 C y la |
.suspensién alcanzé una temperatura de aproximadamente 829¢
d%m&de@Wﬁm@MﬂemaMmymww.%@@s% !
_retirar desde el recipiente el cuerpo proteinico, éste fué
iexaminado, y se observd que el producto tenia una disposii
2ei6n definida y estriada de capas proteinioas, era de caréc~
"ter muy firme, estando fijado irreversiblemente, y tenia n
‘1{neas de disociacidn generalmente dispuestas en la misma |
idireccién. Tenia una estrecha semejanza con tejido muscu~i
glar cooidq. . | ~

El recipiente 2 fué dispuesto en el bafio a tem-

- 27 -
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?po proteinico del recipiente, fué examinado y se observd ;

‘icapas proteinicas, y que ere de cardcter firme, aunque no
- tan firme como el producto retirade del recipiente 1. El
;producto, sin embargo, estaba irreversiblemente fijado y

itenia 1ineas de disociacidn dispuestas de modo general en

- za con tejido muscular cocido.

 rededor de 3 horas. Tras retirar el cuerﬁo proteinico del
. recipiente, fué examinado, y se observd que el producto

tenfa una disposicidn estriada definida de capas proteini-

‘peratura constante mentenido a 932 C y la suspensidn alcaﬁ—
28 una temperaturs de aproximadamente 76¢ C despuds de |

. . ]
. aproximadamente 3 horas y 3/4. Despuds de retirar el cuer%

; ’ |
que el producto tenia una disposicidn estriada definida de

|
E
|
'

la misma direccidn. El producto tenia una estrecha semejan~

EL recipiente 3 fué colocado en un baifio a temper

rature constante mantenido a 88¢ C, ¥ la suspensidn alcan%

. z6 una temperatura de aproximedamente 662 C después de al-

cas, era de cardcter firme, aunque era menos firme que los

productos.retirados de los recipientes 1 y 2. El productd

. {
estaba fijado irreversiblemente, sin embargo, y tenia 1i-

neas de disociacidn dispuestas generalmente en la misma

i
direccidn. Tenia une estrecha semejanza con tejido muscu-!

lar cocido. ;
Bl recipiente 4 fud colocado en el bafio a tempe~-

i

ratura constante mantenido a 82¢ ¢, y la suspensilin aleanL

z6 una temperatura de alrededor de 622 C después de aproxi-

. |
mgdamente 4 horas y 1/4. Tras separar el ocuerpo proteinico

del recipiente, fué exeminado, y aunque tenia algunas es-,
' |
triaciones definidas de capas proteinicas, era muy pulposo,

teniendo una consistencia débil similer a la de un gel no

-~ 28 -
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‘curado. No se encontro que el producto se hubiera curado
‘de manera sustanciglmente irreversible a esta temperaturaf
ipara formar una disposicidn estriada definida de capas pr5~
%teinicas, aunque habia algin curado del cuerpo proteinico;
El recipiente 5 fué colocado en el bafio a tempe-
‘ratura constante memtenido a 712 C, y la suspensién alcané
.28 una temperatura de aproximadsmente 60¢ ¢ despuds de A
%aproximadamente 3 horas y 3/4. Tras retirar el cusrpo pro;
;teinico del recipiente, fud examinado, y se observd que
Eaunque el producto tenia un aspecto parcialmente es‘m:’m‘m;t—i

rado, era extremadamente aévil ¥ pulposo y no esteba fija-

édo irreversiblemente, en realidad, parte del cuerpo pro-

fteinioo ineluso no habia sido curado. Por lo tanto, a estg
. temperatura, se observd gque el cuerpo proteinico no se hai
ébia curado de modo sustancialmente irre&ersible para for—é
?mar une disposicidn estriada definida de capas proteinicaé
‘para agemejarse estrechamente al tejido muscular cocido ;
'tanto en cuanto al especto como también-en cuanto a la §

:textura.

)

Ejemplo 3 '

Un trozo de la porcidn de carne de vaca entre |
el pescuezo y la espaldilla de aproximadamente 1,132 kg.
fud preparado cortando la carne cruda separandola del hue%

.80, retirando la mayor perte de la grasae, y triturdndolo

1

!

ien un triturador o molino de carne Hobart. La carne tritu~

rada fué luego transformada en una suspensidn en un mezcla-

, dor Waring por medio de la adicidn de agua hasta que se al-
! :
- canzé un contenido de sdlidos de aproximadamente 20 %, se-

t

guido por mezclado de la suspensidn haste que se obtuvo

, - 289.-
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: 1
- una mezcla de consistencia uniforme. La suspension de car-

ne de vaca fué luego desaireada vertiéndola en una cubeta
. que fué colocada en un desecador, el cual a su vez estaba
. puesto bajo vacio. Después de que el aire hubo dejado de
fborbotear a partir de la suspensidn, la suspensidén fud veb-
. tida en un recipiente cilindrico con dimensiones de 100

. mm, de longitud y 100 mm, de didmetro. El recipiente fué

: piente fué congelado a -292 C durente 17 horas. Al final
. de este tiempo, la suspensién proteinica congelada en el
i recipiente aislado, despuds de retirada del aislamiento,
; fué colocada en una cémara de vapor de agua a 1002 C ¥y

é fué cocida durante asproximadamente 2 horass y 3/4.'A1 finai
f de este periodo de tiempo, el producto proteinico fué re-

tirado del rescipiente, y cuando se exemind y cortd con un
- proteinicas estriadas con lineas de disociacidén general- |

i carne asada selecta tal como una punta de solomillo o ti-

aislado en un extremo y en la superficie curvada con une

i

—

capa de 25 mm. de Styrofoam, Un extremo del recipiente oi

lindrico fué dejado sin aislar y a continuacidn el reci-

1

cuchillo, se observo que tenia una disposicidn de capas

mente en la misma direccion. El producto se asemejsba a

po similar de carne asada, a causa de la calidad muy tier~

. !
na y wniforme del producto alimenticio estriado producidol

" a partir de una carne asada de la porcidn entre el pescue-
i

zo y la espaldilla de calidad bastante mala, El productoﬂ

cuando fué saboreado, tenia un sabor y un aroma definidosi
1

~de carne de vaca y era muy tierno cuasndo fué mascado. El}
i

. producto alimenticio estriado de carne de vaca tenia el si-

 guiente andlisis: |

l



Humedead

Proteina 21,8 %

Gresa 7,49 %

Fibras 2,21 %
5 Cenizas 0,66 % .
Sal 0,13 % {
f Ejemplo 4 i

; Aproximadamente 0,9 kg. de un trozo de carne
1o % de cerdo fueron preparados retirando la carne cruda de

© los huesos y triturédndola en un molino de carne Hobart,

- La carne triturada fué transformeda luego en una suspen- :

. sidén en un mezolador Waring por la adicidn de agua hasta%

~ que se alcanzé wn contenido de sélidos de aproximadamenté
15 1'20 %, seguido por mezclado de la suspensidn hasta que se

i logrd una mezcla relativamente homogénea y uniforme. La ;

. suspensidn de carne de cerdo fué desaireada de este modo !

© vertiéndola en una bandeja que fué colocada en un desecaé

~dor el cual a su vez fud puesto bajo vacfo. Despuds de que
2o el aire hubo dejado de borbotear a partir de la suspensiéﬁ,

esta suspensién fué vertida en un recipiente cilindrico t

- con unas dimensiones de 100 mm, de longitud y 100 mm. de‘
diametro. El recipiente estaba aislado en un extremo y |

. en la superficie curvada con una capa de 25 mm. de Styro-
25 . foam, Un extremo del recipiente cilindrico fué dejado sin

" aiglar y a continuacidn el recipiente fué congelado a

: ~-292 C durante 17 horas. Al final de este tiempo, la sus—:

% pensién proteinica congelada en el recipiente aislado, j
% despudés de retirada del aislamiento, fué colocada en una :

30 ' cémara de vapor de agua & 1002 C y fué cocida durante :

29.3.72 - 33~
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aproximadamente 2 horas y 3/4. AL final de este tiempo,
el producto prqteinico fué retirado del recipiente y cuen
do se examiné y cortdé con un cuchillo, se observé que te-
nia una disposicién estriada de capas proteinicas con li-
neas de disociacién generalmente en la migma direccidn.
El producto proteinico obtenido se asemeja a carne de cer—
do asada y tenia una calidad wniforme y ¥ierna con un se-
bor gimilar al de carne de cerdo. El producto tenis el ag
pecto de una pieze selecta de carne de cerdo agada, ¥
agimismo era muy tierno cuando fué mascado.

Ejemplo 5

Muslos y pechugas de pollo para asar fueron des
huesados y despellejados. Las porciones de carne fueron
frituradas en wn triturador de carne Hobart. Luego, apro-
ximadamente 2.000 g. de esta carne fueron mezclados con
aproximadaments 1.500 ml. de agua hasgta que se alcanzd un
contenido de sélidos de aproximadamente 15 %: a continua~-
cién, la mezecle fué susperdidas por trituracién a través
de un molino de coloides. Iuego, la suspensién proteinica
fue subdividide en seis porciones de 200 g. cada une, ¥y &
cada una de las porciones se agregeron, y se mezclaron

con ellas, lag giguientes cantidades de grasa o cloruro

de sodio.

- 32 =



Suspengién protefnica (g) Grasa () Sal (g)

Porcidén A 200 0 0
Porcién B 190 10 0
Porcidén C 200 0 1
5 Poreidén D 200 0 2
Poreién E 200 0 4
Porcién F 180 20 2

Cade, una de las porciones fué luego desaireada
colocdndola en una bandeja que & su vez fué colocada den=-
10 tro de un desecador que fudé puesto bajo vacio., La desairea
cidn continué hasta que la suspensidén dejé de borbotear.
La suspensidén fué luego vertida en moldes de forma cilin-
drica gue tenfan dimensiones de 100 mm. de longitud por
100 mm. de didmetro. Un extremo y la superficie curvada
15 fueron aislados con una capa de 25 mm. de Styrofoam. Cada
uno de ellos fué congelado a -182 C durante 1% horas, se=-
guido por retiraeda del aislamiento y coccién de cada uno
de los recipientes con la suspensidn eoﬁgelada dentro de
41 en una cdmere de vapor mantenido a 1002 C durante un
20 periodo de aproximadamente 2 horas y 1/2. Después de cocer,
cada una de lag porciones fué retirada del recipiente y
pxaminada por corte con un cuchillo y se examind después
el producto desgarrépdolo, nasticdndolo y saboresndolo,
Se observdé que todag las porciones tenifan una disposicibn
25 definida de capas proteinicas estriadas, con lineas de diso
ciacidn g;neralmente en la misma direccién. El producto pro
teinico obtenido se asemeja a la carne de pechuga de pollo
blanca en cuanto al aspecto, a la textura y al sabor. No

ge podia observar en el producto ningin porcentaje de car-

22—6—74 ' - 33 -
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- generalmente en la misma direccidn y perpendiculares a la

. superficie no aislada del recipiente,

i se gfladieron aproximadamente 1.000 g. de agua, todo lo

" cual fué triturado a través de un molino de coloides pard
- formar una suspensidn uniforme y generalmente homogénea.
| A aproximadamente 250 g. de esta suspension proteinica

. homogénea se afiadieron 250 g. de la cuajada o producto

- vegetal del Ejemplo 1, y la suspensidn proteinica final,

t despuds de agregar la proteina vegetal, tenia un contenido
de la mezcla en una cubeta o bandeja, colocandola luego

~ la suspensidn. A continuacidn, esta suspension fué coloce-

" da en un molde cilindrico que ten{a una longitud de 100

788

ne oscura que hubiera sidol\'t@na@; de los pollos. Los pro-;

|

~ductos que se produjeron en las porciones B y F se obser—

!
, v6 que eran de calidad excepcionalmente tierna, aunque to&

. das las porciones tenfan una disposicién definida de capas

f - ]
; proteinices estriadas con lineas de disociacidén dispuestas

Ejemplo 6

A 1.650 g. de carne de pollo cruds deshuesada

aislado proteinico derivedo de un manantial de proteinas

de sélidos de aproximadamente 20 %. Después de adicidn de

la cmajada, la mezcla fué combinada seguido por colocacién
i

d

f

en un desecador puesto bajo vacio con el fin de desairea

!

mn, y un didmetro de 100 mm., que estaba aislado en un ;
extremo y en la superficie curvada con una capa de 25 mmf

de Styrofoam. Un extremo del recipiente fué dejado sin ais-
i

. lar y el recipiente fué congelado a -19¢ C durante 17 ho-

ras. Al finel de este tiempo, la suspenéién proteinica

congelada en elrecipiente ailslado, después de retirada }

Y
- 34 -
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" del aislemiento, fué colocada en una cémara de vapor de

. agua a 1002 C y fué cocida durante aproximadamente 2 ho—f
; ras. Al flnal de este tiempo, el producto proteinico fué
E retirado del recipiente y axaminado por corte con un cu-
! chillo. Se observd que tenia una disposicidn definida de
! capas proteinicas estriadas con lineas de disociacidn, ge~
{ neralmente en la misma direccidn y perpendiculares a la

superficie no aislada, al menos en zonas locales del pro{
ducto. El producto cortado se asemejsba estrechamente enf
cuanto a la ternura y a la textura a la carne de pechugaf
de pollo. Se observd que era algo més oscuro que el pro-:

ducto alimenticio estriado producido en el Ejemplo 5, que

- g6lo utilizd carne de pollo como menential de proteinas.
‘ %

Ejemplo 7

; Aproximedamente 18 kg. de pavos fueron deshuesa;
" dos y se utilizd la carne de las pechugas, muslos y espal;
' das, ademés de la piel. Se afiadié agua a la carne de pavé
g en una cantidad de alrededor de 50 % en peso y se trituré
g para former una suspension homogénea, de aspecto uniformei
. Una porcién de 395 g. de la suspensién de carne de pavo i
" fué reducida a un contenido de sélidos de aproximadamenté
' 20 % mediante la adicidén de 100 gramos de agua. También

. se afiadid a la mezcla un peso de 5 gramos de cloruro 56din
" co. Ia suspensidén fué luego desaireads vertiéndola en und
' eubeta que fué colocada en un desecador , el cual fué pue;-
to bajo vacdio. Después que hubo cesado el borboteo de air;
a partir de la éuSpensién, la suspensidn desaireada fué

: vertida en un recipiente de forma cilindrica con dimensioL

j nes de 100 mm, de longitud y 100 mm. de didmetro. El reci-

}
| - 35 -
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. de este tiempo, la suspensién proteinica congelada en el

E recipiente aislado, después de retirada del aislamiento,
E fuéd colocada en una cémara de vapor de agua a 1002 C y

: fué cocida durante aproximedemente 2 horas. Al final de

' este tiempo, el producto proteinico fué retirado y axaming-

; de disociacidn generalmente unidireccionales, tambien ge-
E neralmente perpendiculares al extremo no aislado del re-
; cipiente, al menos en zonas locales. El producto mostrd

ﬁ un aspecto, una sensacidn al tacto y un sabor similares
i a los de un trozo tiernc de carne de pechuga de pavo y

_era de color muy claro.

ca homogeneizada hecha de carne de pavo en el Ejemplo 6

- de borbotear la suspensidn. La suspensidén desgireada es !

- piente fué aislado en un extremo y en la superficie curva-

. da con una caps de 25 mm. de Styrofoam, un extremo del re-
. cipiente cilindrico fué dejado sin aislar, y luego el re-

' cipiente fué congelado a -19¢ C durante 17 horas. Al final

|

: do, Despuds de cortar con un cuchillo se observd que tenia

' una disposicidn de capas proteinices estriadas, con lineas

Ejemplo 8

Una poroidn de 250 g. de la suspensidn proteini-

|
< : , i
es mezclada con una poreion de 250 g. de la cuajada © |

i

- producto aislado derivado de proteinas vegetales del Ejem-

{
- plo 1. A esto se. afladen 1,25 g. de cloruro de sodio y la i

mezcla es combinada o mezclada a fondo, La suspensidn, con

un contenido de sélidos de aproximedamente 27 %, es luegoi

desaireada vertiéndola en una cubeta y disponiendo esta ;

cubeta en un desecador puesto bajo vaclo hesta que cesa

|

vertida en un recipiente de forma cilindrica con dimensio-

_35_
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nes de 100 mm. de longitud y 100 mm. de didmetro. El reci-
piente fué sislado en un extremo ¥ en la superficie curvaﬁa

con una capa de 25 mm, de Styrofoam. Un extremo del recipien

te cilindrico fué dejado sin aislar y a continuacidn el

5 . recipiente fué congelado a -192 C durante 17 horas. Al fi-
' nal de este tiempo, la suspensidn proteinica congelada en

el recipiente aislado, después de retirade del aislamien4

to, fué colocada en una cémara de vapor de agua a 1002 ¢!

y fué cocida durante aproximedemente 2 horas y 3/4. Al fi-

i

10 ngl de este tiempo, el producto proteinico fué retirado

del recipiente, cortado y axaminado. Se observd también
ioque tenfa una disposicidn de capas proteinicas estriadasi
con lineas de disociacidn, generalmente en la misma direc;
¢ién y perpendiculares a la superficie no aislada, al me-!
15 | nos en zonas locales. El producto tenfa el aspecto o tex—
f tura de carne de pollo o de pavo y era muy tierno cuandoé

fué cortado con un cuchillo.,

Ejemplo 9 . '

20 30 gramos de material proteinico de semilla de

algoddn aislado que tenia un contenido de proteinas de

91 % sobre una base de sdlidos secos, fueron suspendidos§

con 150 gramos de agua. A esta mezcla se efiadid 0,75 %

en peso de cloruro cdleico, y el pH de la mezcla era de ;

25 . 6,0. La suspensidén tenia un contenido de sélidos de aproxi-
. madamente 20 %. Despuds, la suspensidn fué homogeneizadaj

vy desaireada disponiendo la suspensidén en una bandeja o %

cubeta fana y colocando la cubeta en un desecador, el cual

a su vez fué sometido a vacic. La suspensién fué sometida

30 f al vacio haesta que, en general, cesé el borboteo de aire

29.3.72 - 3q -
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' a partir de la suspensiin. Después de homogeneizacidn y
- desaireacién de la suspensién del material proteinico, 14
: suspensidn fué vertida en una bandeja de aluminio de forJ
* ma rectangular con dimensiones de alrededor de 150 mm. X

é 150 mm, Este recipiente, con la suspensién proteinica den
z tro de é1, fué luego congelado a -192 C durante 17 horas.
? Despuds de congelacidn de.la suspensién, el material pro-
% teinico congelado de la bandeja.o cubeta fué colocado en |

: una cémara de vapor de agua a 1002 C durante aproximada-

" me, y tenfa lineas de disociacidn que estaban dispuestas
- en general en direcciones perpendiculares a las superfi-

- cies de las bendejas, al menos en zonas locales.

. pH de la suspensidén fué ajustado a aproximadamente 10,5
_con utilizacidn de hidréxido cdleico. EL material fué

extraido durante 30 minutos, seguido por centrifugacidn

)
!
L]
]

t

: mente 2 horas y fué cocido, Tras retirar el cuerpo prOteiT
" nico del recipiente, fué examinado después de ser cortado,

.y se observd que el producto tenfa una disposicidn estriz-

da definida de capas proteinicas, era de carédcter muy fir-

1
H

)
'
1

Ejemplo 10

1,8 kg. de harina de semilla de girasol extrai-

da con hexano fueron suspendidos con 18 kg. de ggua. El

a
;
i
1
(
!
t
;
1

- del material para clarificar el extracto. El material pro-

teinico fué precipitado del liquido clarificado afiadiendo!

dcido clorhidrico hesta que disminuy$ el pH a aproximada-;

. mente 5,0. La proteina precipitada fué laveda con agua y !

: centrifugadé pera concentrarla., Este producto aislado pro-

teinico tenfa un grado de pureza de proteinz de aproxima-

damente /75 % sobre una base de sélidos secos. 132 g. del

.-.38...
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. material proteinico de girasol concentrado fueron suspenuf
~didos para lograr un contenido de sélidos de aproximadamen—
. te 19 %, seguido por la adicién de 1 g. de cloruro de so-
?dio, y por ajuste del pH a 5,5 por medio de éecido clorhi-

. drico. A continuacidn, esta suspensidn fué homogeneizada,
Eseguido por desaireacidn colocando la suspensién en una '
%cubeta ¥ colocando la cubeta en wn desecador, el cual a

i su vez fué sometido a vacio. La suspension fué sometida a
;vacio hasta que, en genersgl, besé el borboteo de aire s
| partir de la suspensién. Despudés de homogeneizacién y

i desaireacidn, la suspensidn fué vertida en un recipiente
‘de vidrio de forma cilindrica que tenie dimensiones de

alrededor de 100 mm. de altura y 100 mm. de didmetro. El

. s ’ . '
recipiente fue cerrado en un extremo y aislado con una ca-

pa de aproximademente 25 mm, de Styrofoam en el extremo !
~cerrado y en la superficie curvada. El otro extremo fué :
dejado sin aislar. Este recipiente, con la suspension den;
tro de é1, fué congelado a -192 C durante 17 horas. Des- %
pués de congelacidn de la suspensién aislada, las capas de
éaislamiento fueron retiradas y el material congelado en é;
‘recipiente fué colocado en una cémara de vapor de agua ma@-
“tenido a una temperaturg de 1002 C durante aproximadamenté
.2 horas. Tras retirar el cuerpo proteinico del recipiente;
ieste cuerpo fué cortado y axaminado, y el producto tenfa

~una disposicidn estriada definida de capas proteinicas y

posela una estrecha semejanza con tejido muscular cocido.’

Ejemplo 11

Tres porciones de 600 gramos cada una de la cua-

jeda proteinica tal como se aisld en el Ejemplo 1 fueron

| - 30 -
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" Despuds de ello, cada suspensidn proteinica fué vertida

" de alrededor de 100 mm. de altura y 100 mm. de didmetro. |
% Los recipientes fueron cerrados en un extremo y aislados

; con una capa de aproximadamente 25 mm, d2 Styrofosm en el
" extremo cerrado y en la superficie curvada. El otro extre
: WO fué dejado sin aislar. Despuds de ello los recipientes
: fueron degignados como recipientes A, B y C y fueron tra-

tados individuslmente del modo siguiente:

- ajustadas a un contenido de sélidos de alrededor de 27 %%
; , , !

en peso, seguido por la adicidn de 1 % en peso de cloruro
‘ de sodio y aproximadamente 2,5 % en peso de grasa. Cada

' poreidn de la cuajada fué transformada en una suspension

separada por homogeneizacion de la misma, Cada una de lai

' suspensiones proteinicas fué tembién desaireada colocando-
. la en una cubeta plana, la cual fué sometida a vacio hasﬁa

. que el aire cesb de borbotear a partir de la suspension.

en tres recipientes e¢llindricos separados con dimensiones
!

El recipiente A fué congelado en un aparato coﬁ-

gelador a una temperatura de -842 C estando incrustados

}
i

termopares a diversas profundida&es dentro de la suspen—%
gidn para registrar el cambio de temperatura. A esta tem%

peratura del congelador, los termopares incrustados indi&a—
ron que la suspensidn pasé a través del margen de puntos ’

de congelacidn, o del margen de temperaturass de O a -3¢ é
medido en cualquier lugar dentro de la suspensidn, en un |
periodo de tiempo entre alrededor de 4 minutos y aproximaL
dsmente 9 minutos. Despuds de la completa congelacidn de§
la masa proteinica,.el aislemiento fué retirado y la sus#
pensidn congelada fué dispuesta en una cémara de vapor dé

agua .a 1002 C y fué cocida durante alrededor de dos horas.

- 40, -
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Al final de este tiempo, la muestra fue retira&a y corta-
da, y se observd que tenia una disposicidon estriada de

capas proteinicas, siendo las estriaciones de naturaleza:
muy uniforme y el producto se asemejaba a tejido muscula?
cocido en cuanto a su aspecto.

El recipiente B fue congelado sumergiendo el

peratura de alrededor de ~30¢C, estando incrustados ‘termno-

recipiente en un bafio de fluorccerbono liquido a una tem-

pares a diversas profundidadés en la suspensidn para regis-
trar el cambio de temperatura. A este temperatura y sumef~

H

giendo el recipiente con la suspensidn dentro de é1 a uné

profundidad de elrededor de 50 mm, los termopares inerus-~

tados indicaron que la suspensidn pasd a través del marg%n
de puntos de congelacidn, o del margen de temperaturas .
de O a -32C medido en cualquier luger dentro de la sus-
pensidn, en wn periodo de tiempo entre aproximadamente 4§

minutos y aproximadamente 12 minutos. Después de eongela;

cién de la masa protéinica, se retird el aislamiento y la

suspensidn congelada fue colocada en una cimara de vapor|

de agua a 1002C y fue cocida en el espacio de alrededor :

de 2 horas. AL final de este tiempo, la muestra fue re-

tirada y cortada y se observd que tenia una disposicidn :

estriada de capas proteinicas, siendo las estrias de na-:

turaleza muy uniforme, estando dispuestas generalmente

ei 1a misma direccidn, ¥y el producto se asemejaba en cuan-

to el aspecto al tejido muscular cocido.

‘E1 recipiente C fue congelado sumergiendo el .

recipiente, con la suspensidn dentro de 61, en un. bafio °
de nitrdgeno liquido, estando el baflo a.. slrededor de -

-1942C, Se incrustaron termopares a diversas profundida-.

- 4
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" des dentro de la suspensidd para registrar el cambio de K

3
temperatura. Sumergiendo el recipiente, con la suspensmT

dentro de 81, en el bafio de nitrdgeno liguido a una pro-|

fundided de alrededor de 25 mm, los termopares incrusta-

dos indicaron gque 1la suspension pesd a través del margen!
de puntos de congelacidn, o del margen de temperaturas ;
de O a -3°C medido en cualquier lugar dentro de la sus-
pensidn, en un periodo de tiempo de aproximadamente 1 mi?
nuto. Después de completa congelacion de la masa protei—%
nica, el gislamiento fue retirade y la suspensidn conge-

lada fue dispuesta en une cémara de vapor de agua a 1002(C

y fue cocida durante alrededor de 2 horas. Al final de

]

este tlempo, la muestra fue retirade y cortada y se obser-

vé que tenia una disposicidn estriada de capas proteini-

cas, siendo las estrias uniformes desde la parte superior

g la parte inferior de la mesa proteinica, y el producto
se asemejeba esirechamente en cuanto al aspecto al tejido

muscular cocido.

BEn vista de la importencia fundemental de este

invento y de la apertura de nuevos caminos que crea en }

la estructuracidén de productos alimenticios proteinicos, |
1

. . - !

se considera que el invento no ha de estar limitado espe-

. : l
cificamente a los detalles de la memoria descriptivae, si-

no que ha de ser definido por el glcance de las siguien—é
i

tes reivindicaciones y de todos los equivalentes razona—
bles.

{
l
!
|
La presente solicitud que corresponde a la pre-

sentadsa en‘los Estados Unidos de América el 16 de Marzo
de 1.971, con el nimero 124.739, se acoge a los beneficibs

del articulo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad In—f
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dustrial.

REIVINDICACIONES

Los puntos de invencién propia y nueva que
Se presentan para que sean objeto de esta solicitud de
Patente de Invencién en Espafia por VEINTE afios, son los
que se recogen en las reivindicaciones siguientes:

18.~ Un método de preparar un producto ali-
menticio proteinico estructurado que comprende las ope-
raciones de exponer una suspensidn acuosa de un material
proteinico a un medio refrigerante, congelar de modo
controlable dicha suspensién acuose para formar caepas
de cristales de hielo distanciadas por capas moldeadas
de modo cristalino de particulas de suspensién protei-
nica, y curar de modo irreversible las particulas de
proteina moldeadas de modo cristalino para formar un
producto alimenticio estruecturado.

&,- Un método segun le reivindicacidn 12,
en donde al menos parte del drea superficial de una sus-
pengibn acuosa de material proteinico se pone en contac—
to con un medio refrigerante, para hacer que las capas
de cristales de hielo se extiendan en una direccidn ge-
neralmente perpendicular a dicha parte de drea superfi-
cial, al menos en zonas locales.,

38,~ Un método segin la reivindicacidn 28,
en que dicho material proteinico es seleccionado del

grupo que consiste en menantiales de proteinas prima-
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rios, manantiales de proteinas secundarios, y mezclas
de éstos. V
&,~ Un método segin la reivindicacidn 28,

en que dicho material proteinico es un material protei-
nico vegetal.

58,~ Un método segin la reivindicacidn 48,
en que dicho material proteinico vegetal es soja.

62,~ Un nétodo segin la reivindicacién 28,
en que mds de una parte del drea superficial de dicha
suspensidén acuosa de proteina es puesta en contacto con
dicho medio refrigerante con el fin de congelar de mo-
do controlable la suspensidén en forma de capas de cris-
tales de hielo distanciadas por capas moldeadas de mo-
do cristalino de particulas de suspensidén proteinica,
estando dichas capas de cristales de hielo alineadas
en general de modo dirigido, perpendiculares a cada par-
te de 4rea superficial en conbacto, y en zonas locales
de ésta.

72.- Un método segin la reivindicacién 22,
en que dicha operacidén de curado comprende calentar di-
cha suspensibn priteinica acuosa congelada para hacer
que dlchas capas proteinicas alcancen una temperatura
por encima de alrededor de 662 C.

828.~ Un método segin la reivindicacidén T8,
en que dicha operacidén de curado comprende aplicar ca-
lor para fundir primero dichas capas de cristales de
hielo y luego calentar adicionalmente para hacer que las
capas proteinicas alcancen una temperatura por encima
de alrededor de 662 C con el fin de curar de manera irre-
versible la proteina.
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98,~ Un método segin la reivindicacidn 2§
en donde se reduce la temperaturs de dicha suspensién
para hacer que la suspensidén pase a través del margen
de puntos de congelacidén de la suspensidén en un espacio
no menor de alrededor de 5 minutos.

108.~ Un método de preparar un producto
alimenticio proteinico estructurado segin la reivindi-
cacidén 98, en que dicho material proteinico es selec-
cionado del grupo que consiste en manantiales de protei-
nas primarios, manantiales de proteinas secundarios, y
mezclas de éstos.

112.- Un método de preparar un producto ali-
menticio proteinico estructurado segin la reivindicacidén
98, en que dicho material proteinico es un material pro-
teinico vegetal.

128.- Un método segin la reivindicacidn 112,
en que dicho materisl proteinico vegétal es soja.

138,- Un método de preparar un producto
alimenticlo proteinico estructurado segin la reivirdica-
cién 98, en que dicha operacidn de curado comprende ca-
lentar dicha suspensitn proteinicé acuosa congelada pa-—
ra hacer que dichas capas proteinicas alcancen una tem-
peratura por encima de alrededor de 662 C.

148.- Un método de preparar un producto ali-
menticio proteinico estructurado segin la reivindicacién

&, en que dicha suspensidén tiene un contenido de protei-
nas de al menos aproximadamente 15 % en peso.

158,~ Un método de preparar un producto ali-
nenticio proteinico estructurado segin la reivindicacién

98, en que dicha suspensidén tiene un contenido de s6li-
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dos de al menos aproximadamente 15 % en peso.

168.~ Un método segin la reivindicacidén 1%,
para preparar wn producto alimenticio proteinico es-
tructurado y estriado que se asgemeja al tejido nuscular
cocido, que comprende las operaciones de: poner en con-
tacto al menos parte del drea superficial de una suspen
gién acuosa de material proteinico con un medio refiigg
rante, reducir la temperatura de dicha sugpensién para
hacer que la temperatura de la suspensién pase & través
del margen de puntos de congelacidén en no menos de alig
dedor de 5 minutos, y congelar dicha suspensién para
formar capas de cristales de hielo gue comprimen y mol-
dean las partieculas proteinicas en forma de capas gene-
ralmente adyacentes a dichas capas de cfistales de hie~
lo, exténdiéndose también dichas capas de cristales de
hielo, al menos en zonas locales, en una direccidn gene
ralmente perpendicular & dicha parte de érea superficial
puesta en contacto, y curar de modo irreversible dichas
capas proteinicas calentando dichas capas para eliminar
por fusidn dichas capas de cristales de hielo, seguido
por calentamiénto adicional a2 ung ftemperature por enci-
ma de alrededor de 66¢ C, para curar de modo irreversi-
ble: las capas proteipicas para formar una estructura eg
triada estable que se asemeja al tejido muscular coci-

do.
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178,~ Un método segin la reivindicacién 18,
para preparar un producto alimenticio proteinico estrug

turado y estriado que se asemeja al tejido muécular co=-

cido, que comprende las operaciones de poner en contacto

al menos parte del drea superficial de una suspensidn
acuosa de material proteinico con un medio refrigerante,
reducir la temperatura de dicha suspensidén para hacer que
la temperatura de la suspensidn pase a través del margen
de puntos de congelacidén entre aproximsdamente 02 C y
~32 C en un egpacio no menor de alreaedor de 5 minutos,

¥y congelar dicha suspensién en forma de capag de crigha-—
les de hielo que comprimen y moldean las particulas pro-
tefnicas en capas, generalmente adyacentes a dichas ca-
pag de cristales de hielo, extendiéﬁdose también dichas
capas de crigtales de hielo, al menos en zonas locales,
en una direccidén generalmente perpendicuiar a dicha par-
to de drea superficial puesta en contacto, y calentar di
chag capas proteinicas para eliminar por fusgidén dichas
capas de origtales de hielo gl tiempo que se soportan
dichas capas proteinicas, seguido por calentamiento adi
cional de dichas capas proteinicas, al tlempo que se con
tinda soporidndolas, a una bemperatura por encima de al- -
rededor de 662 C y suficiente para curar de modo irrever
gible las capas protelnicas para formar una estructura

estable que me asemeja al tejido muscular cocido.
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188,~ Un método de preparar un producto alimen
ticio proteinico estructurado.
Tal y como ge ha descrito en la Memoria gue
antecede y para los fines que se han especificado.
5 Esta Memoria consta de cuarenta y ocho hojas

escritas a mdquina por una gola cara.

ledria, 9§ U, 1974

P.A.
10
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