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Egta invencidn se refiere a materiales proteicos

y especialmente al tratamiento de un aislado proteico de
soja para obtener & partir del mismo una composicién pro-
teica de soja seca, relativamente esgtable ¥ sustancialmente
no desnaturalizada, utilizable en manufeactura, especialmen~
te en la manufactura de productos alimenticios.

El aislado proteico de soja es el material protei-
co'precipitado al pH correspondiente al punto isoeléctrico
0 préximo al mismo (4,5-5,0) a partir de extractos acuosos
de harina de soja desengrasada. Ia proporcién de sgua del
aiglado es muy varieble y depende de las condiciones exa 0~

tas empleadas para separar el aislado de la masa del 1iqui

'do que sobrenada; la proporcién de agua puede ser del 75 %

én peso o incluso mds, sunque con wna centrifugacién inten-

se puede ser reducida & 40-50 % o algo menos.
Esta invencién se refiere a la conversién del ais-

lado de protefna de soja en.un material geco, relativamente

estable, que, cuando.es necesario emplearlo, puede ser re-

constitufdo répidasmente con agua pars formar una compo sicldy
proteica liquida que puede ser solidificada por la accidn ‘
del calor. |

De acuerdo con la invencién, el aislado proteico
de soja se mezcla'intimamente con una solucién acuose de ung
sal comestible con objeto de formar wna cdmposicién proteicd
liguida de soja de'ia que el 10-50 % en peso estd formado
por proteina de soja disuslta en una fase acuosa liquida de
sal comestlble dlsuelta y esta composiclon proteica 1iquide
es secada a una forma s61ida.

Al emplear el término. "disuelto“ para ‘definir el

i
estado de 1a proteina de soja citada como’ constitutiva del
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que contener, por ejemplo, solamente 7 u 8 % en peso de pro
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10 al 50 % del peso de la composicién, no tratamos de ex—

cluir la presencia en le composicidén de una proporcidn de .
proteina de soja .que no estd disuelta y que es separable
mediante losrmétodos cominmente empleados para separaf la
mmﬁamwmﬁ@demamhdm,mmsmmcmWH@w
cién. Asl, un sistema que contenga 15 % en peso de proteing
de soja distribuida en una fase acuosa liquida de cloruro
sédico O,; M puede ser separable por centrifugacién (por
ejemplo a 5000 G en 15 minutos) en: (I) una capa superior
relativamente transparente de solucién de proteing de soja
que contiene 10 %Ven'peso de protefna disuelta y (II) una
capa inferior opaca que contiene considerablemente més del
15 % en peso de proteina de soja y estd constitufda por pro
teina de soja no disuelta suspendida en la solucién de DYoo=
teina de soja que forma la cepe superior (I); este sistema
separable en (I) y (II) se encuentra dentro de nuestra defi+
nicién porque el 10 % de su peso estaria formado por protqé-
na de soja disuelta en una fase 1lquida de sal comegtible
disuelta. Sin embargo; 8l la capa superior relativamente

transparente formeda por centrifugacibén del sistems tuviers

tena, entonces el sistema no se encontraria dentro -de los
linites de nuestra definicién.

| La-sai>comestible,empleada en el método de le invey
cién se utiliza en una proporcidén que depende de la sal de
que se trate. Asf, con cloruro sédico o cloruro potésico,
le cantidad minime de sal requerida corresponde a une ' mole~
ridad de O 3 M aproximadamente (calculada sobre la oantidad

de ague de la composicién); preferiblemente ae empJean can—

tidades comprendidas entre 0,5 ¥y 1,5 Ms Con el cloruro amé-

. v
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8e soja que supone la precipitacién del aislado de un extrad

\ ta sel durente la extraccién de la harina, especialmente en

nico, son adecuadas unas proporcidnes del orden de 0,2-0,5
¥y con el cloruro cédlcico son adecuadas unas proporciones de
0,4-0,5 Ms Se prefiere con mucho el uso del cloruro sédicoe.

Como més adelente se describe en los ejemplos de eg~
{2 memoris, preferiblemente las composiciones proteicas li-
quldas de soja'se preparan de forma que la proporcibn de
proteina de soja disuelta esté comprendida entre 15 y 50 %
en peso y €8 especialmente preferido el intervalo de 20 a
45 %. Ias composiciones preparadas a partir de los aiglados
proteicos de soja de pH habitual (4,5-5) normslmente presen
tan un pH no muy diferente del del aislado.

Sin embérgo es posible cierta amplitud en el pH de
las composicioneé ¥y oi se desea, pueden prepararse con un
pH comprendido entre 4 y 8, siendo un intervelo preferido
el de 4,5 a % y todavia mejor el de 4,5 & 5,5. '

Semﬁkmemhwelﬁmwdehimmdmen

combinacién con un método de obtencidén del aislado proteico

to acuoso preparado e partir de harina de soja desengrasada,
en presencia de una sal de sulfito, bisulfito o dltionito
soluble en aguas preferiblemente una sal de un metal alcali-

no (comprendido también el ién amonio)s La presencia de es-

una proporcién que constituya de 0,05 a 0,5 % del peso del
agua del extracto, facilita la obtengién de un producto sbé~
lido seco fiﬁal que por recongtitucién con agua puede ser
termosolidificado para formar una fibra en un medio acuoso.
Ia mezela Intima requerida pars former le composi-
q%énrprote;ca liquid; de soja puede ser consegqida agitando

! s s om . : :
une -sugpengidn acuosa del aislado proteico de soja con la
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‘cen a una formas sélida con una proporcién de humedad infe-—

_declr, én un medio gaseoso cuya temperaturs ses igual o su-~

| una proporcidn de proteina comprendide entre 10 y 50 % en

iforma Util como allmento, especialmente en forms de fibra,

sal comestible en una vasija provista de elementos mezclado
reg apropiados. '

Las -composiciones proteicas liguidas de soja se se-

rior al 10 % en peso y preferiblemente inferior al 5 % en

Peso, gin desnaturalizacién sustancial de la proteina, me—.
diante 1iéfilizacién, secado en tambor a vacio y secado por
atomizacién a baja temperétura. Sorprendentemente, las com-
posiciones pﬁeden ser secadas por atomizacibn sin desnatura

lizacibn sustencial de la proteina a temperatura elevada, e

perior & la temperatura (80°C) a la cual comienze la termo-
solidificacidén de la protefns normalmente cugndo la compési—
cidn es'qalentada en masa. Preferiblemente, el secado por
atomizacién se lléva a cabo por el método en paralelo, en sl
que la composicién se atomiza en el seno de una corriente
del gas secador en la misms direccidn de la corriente.

Ia composicidén seca puede ser feconstituida con

agua para formar composicionesg 1dquidas, especialmente con

peso y & un pH relativamente bajo, del orden de 4 a 8 Y pre-

feriblemente de 4,5 & 7, que puede ger solidificada en una

calentando 8 una temperatura comprendlda entre 80° ¥ 105°¢C,
La coﬁblnaclén de una propor016n relativamente alta de pro-
teina disuelta con un PH no muy alejado del punto isoeléotri
co de lsa proteina de soja es una valiosa propiedad de las coxn
posiciones liguidas que pueden obtenerse por reconstltuclén.
Normalmente, para obtener una comp051016n liqulda ,con ‘una

gran proporclén de proteina disuelta, hay que utillzar una Z0)
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- ejemplos:

- trifuga a 15. OOO G+ EL liquldo que sobrenada s separa y se

% en peso
S6lidos distintos de . Proteicos 45,5
cenizas , 48 :
No proteicos 245
(principalmente hidratos de
carbono)

Cenizes sélidas 1
hgua - 51

.dora-cortadora vertical y se afiaden 297 kg de sgua. Ia mez~

na de pH del orden de 11 y esto dd lugar a una modificacién
considerable de la proteina, conducente a malas propiedades
de termosolidificacidn.

- e invencién es ilustrada mediante los siguientes

EJEMPLO 1
8¢ Uha harina de soja desengrascds mediante extrac
cidn con disolvente a baja temperatura se transforms en uns
papilla con agua que contiene 0,1 % en peso de sulfito sédi
co y 0,03 % en peso de una emulsién de silicone antiespuman

te. Ia papilla se agite durante 30 -minutos y despuds se cen

ejusta & pH 4,8 mediante la adicidn cuidadosa de doido clor
hidrico y el précipitado que se forma se separa por centri~
fugacién a 15.000 G. El alglado proteico de soja pastosc asi

obtenido tiene la siguiente composicibns

be Se transfieren 8,5 kg del aislado & una mezcla-

cladora ge eglta durante 5 minutos para formar wna papilla
de consistencia cremosa y & 1la papllla se afiaden 0,4 kg de
cloruro sodlco Y 2,8 kg mis de agua. Degpués de otros 5 minuy
tos de agitacibn, se obtiene uma compogicidn 1iquida de pro-

teina de soja, bastante opaca, de las siguientes caracteris-

ticasg:
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| ma pélido, muy flufdo, estable a la temperaturs smbiente,

:‘ProteinaA~ ' . 82,3
Cloruro sddico o _ ;,O
MateriaAorgénica no proteics . 5,9
Cenizas no salinas . ' 0,5
Humeded : : 443

S61idos distintos de

cenizas - 29,5
Sal 2’7
Agua 6745
pH 447
Molaridaed ' 0y7 M NaCl (calculada sobre la

. cantidad de agua)
Comportamiento durante Una muestra centrifugada =
la centrifugacién 25.000 G 2 la temperaturs ambien

]

te (20-25°C) durante 2 horas di
una capa superior transparente
con unadproporcién de proteina
del 22 % en peso..
¢ Ia composicién 1liquida opaca de proteina de so=
ja fué secads por atomizacién en un secedro por atomizacién
convencional de disgo giratorio, de circulacién en paralelo
(temperaturas de entrada y selida del aire: 135°C y 85°C reg
pectivamente; diémetro ¥y velocidad del atomizador de disco:
12 am y 20.000 rpm respeoctivamente; velocidad de formacidn

del producto: 8 kg/hora) hasta formar un polvo de color cre-

durante 3 meses como minimo, frente a la degradacién bacte-

riana y con la siguiente composicién en peso:

20 én peso

Ia composicién seca fué reconstituida mezcléndols &
vacio con agua en una mezcladora de cuchillas en forme de 2
para formar una composicién proteica liquida de soja con une

proporcidn iotal de sélidos del 35 % en peso, que podia ser
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termosolidificada en materiales Utiles como alimentos, Veg.
celentdndola en masa a 95-100°C o por extrusién (adecuada~
mente a través de hileras de 0;1'mm de didmetro) en un ba-
fio de agua mentenido & 95-100°C para formar unae fibra con
una textura de masticacidén conveniente.

' EJENPIO 2 -

Siguiendo generslmente el prdcedimiento del Ejem—
plo 1, se preparan fSO'kg de aislado proteico de soja con
una proporcién de gblidos del 39,2 % en peso (de los cuales
el 93 % eren proteinas) y se convierten con 4,2 kg de clo-
ruro sbédico y 180 kg de ague en una composicién 1iquide bag
tante opaca de proteins de soja, com una proporcién de sb1id
dos distintos de cenizas de 25,1 %, ﬁna'proporcién de pro-
teina del 22 %, wna proporcién de sal del 1,7‘%, ung propor
cién de agﬁa del 73 %, un pH de 4,} ¥ una molaridad del'elg
ruro. sbdico de 0y4 M. Por centrifugacidn, se forma una capa
superior transpareﬁte con una brbporcién de proteina del
20 % gproximadamente. |

La composicién liguida opaca de proteina de soja
es gecada por atomizacién como en el Ejemplo 1, empleando

las condiciones particulares tabuladas a continuaciéne
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Cperacidn fenperaure,°C
ngm. Entrada Saligs
1 140 85-87
2 160~165  88-90
3 180-215  88-90
4 2C0~-205 95-100
5 255-275 100

Velocidad de for  Composi
macidn del pro- =UCto j
, Gucto, Eg/h . Z,0
8 2,4 13
13 2,9 13
17 2,9. 13
o1 2,4 13
21 2,5 13

Por el Método de Kjeldahl. Nota: Proporecién de N x 5,9 = propoi?cién

¥n resumen, la Patente de Invencidn que se solicita deberd




ocvaad de for

Co*moos1 eidn del jakalol
~ucto % en veso

Propiedades ae termno-

n que se solicita deberd rscaer sobre las siguientes:

4én del n rO- Cenizas  solidificacidn del ma
o, Kg/t N _,20 W RWall totales  terial reconstituldo
8 c.,4- 13,4~ 8,7 9,5 Buenas
T ‘/ N -
13 2,9 13,3 8,2 9,1 u
17 2,9 13,4 7,9° 8,6 "
21 204 13,5 7,9 8,8 o
21 2,5 13,4 8,2 8,9 Menos buenas pero todg
via aceptables
~de N x 5,9 = pronorc:.on de proteina.
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REIVINDICACIONES

Ts Un método de obtencién de unas composicibn pro-
telca de soja, relativamente estable, seca y sustancialmentq
no desnaturalizada, a partir de un aislado proteico de soja,
cuyo método estd caracterizado por mezclar Intimamente un
aiglado proteico de soja con una solucidn acuosa de una sal
comegtible para formar una composicidn proteice 1{quida de
soja de la que del 10 al 50 % en peso estd formado por pro-
teina de so0ja disuelta en una fase acuosa liquide de sal co-
mestible disuelta y secar la composicidn proteiéa 1fquida
de soja en condiciones tales que se forme un s61ido recong-
tituible con agua para formar una composicién protéica 1iqui
da que puede ser gsolidificada por la accidn del calor.

2. - Un método segtin la Reivindicacidn 1, caracteri-
zado porque la composicidn proteica liguida de soja someti-
da a secado tiene una proporcibn de protefna de soja disuel-
ta del 15 % en peso como minimo.

3« - Un método segin la Reivindicacidn 2, caractepi-
zado porque la composicidn proteica 1fquida de soja contiew
ne una propercién de proteina de Soja disuwelta del 20 al 459
€N Pes0.

4. . Un método segin cualquiers de las Reivindicacio
‘nes 1 a 3, caracterizado porque la compogicidn proteica 11—
quida de soja tiene un pH de 4,5 3 7.

5¢ Un método gegin la Reivindicacibn 4, caracteri-
zado porque la compdsicién protelca liquida de soja tiene un

pH de 4’5 ) 5,5.

nes 1 a 5, caracterizado porque la sal comestible es un clo-

ruro de metal alealino o ¢loruro cdlcico.
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7. Un método seglin la reivindicacidn 6, carac
terizado porque la sal es cloruro sédico,

8. Un método segln la reividicacidn 7, carac-
terizado porque el cloruro sddico se encuentra en la composi]
cidn proteica liquida de soja en una cantidad correspondien-~
te a una molaridad de 0,3 a 1,5 M (calculada sobre la canti-
dad de agua de la composicién).

9. Un método seglin cualquiera de las reivindi-
caciones 1 a 8, caracterizado porque ei aislado proteico de
soja empleado se prepara por extraccifn con agua de un harie
na de soja desengrasada, en presencia de una sal disuelta de
sulfito, bisulfito o ditionito, soluble en agua y no téxica,
Y precipitacién del aislado del extracto acuoso asf{ obtenido/

10. Un método seglin la reivindicacién 9, carac
terizado porque el harina de soja desengrasada es extrafda
en presencia de un sulfito de metal alcalino disuelto.

11. ©n método seglin cualquiera de las reivindi
caciones 1 a 10, caracterizado porque la composicidn protei-
ca liquida de soja es secada por atomizacidnm a Yemperatura
elevada. |

12. Se reivindica por dltimo como objeto sobre
el que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:

UN METODO DE OBTENCION DE UNA COMPOSICION PROTEICA DE SOJA.

28

30
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en
la presente memoria descriptiva que consta de doce péginas
mecanograriadas.

Madrid 22 de Marzo de 1972
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