PATENTE DE TNVENCION

BIOO/ES/ 235,

@/%wwzg’a @mz/m'ﬂa

40&&%

nprocedimiento de fapricacidn de un alimento

a base de proteinas."

st —————-

dFZﬁ?dhnda BATTELLE MENLRIAL INSTITUTE, entidad norteamericana,
residente en 7, route de Drize, 1227 Carouge/Genéve,

Suiza.

Int. !Cl.“:V ,423,7’

£1 presente inuentn tiene pnf objeto un pro=
jcacidn de un alimento a base de

cadimiento de fabr

nroteinasg.

fste alimento puede presentarse bajo diver=

sas formas Que pogeen un aspecto, una cunsistencia ¥
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propiedades organolépticas aﬁélogas a las de los productos
de Eharcuteria, por ejemplo varne desecada, jamén de Parma,
salchicha seca, pescado en sslazdn, paécado fresco, etc.

- Este alimento estd constituido por un gel homogé-
neo que posee un porcentaje de agua comprandido entre 5 vy
45% en peso y que comprende al menes una proteina vegetsl vy
al menos otrq'ingradiente seleccionado entre los gldcidos vy
los lipidos.

Se conocen en la actualidad tres nrocedimientos
principales diferentes para fabricar alimentos seme jantes 2
diversas formas de cerne. £l primero de estos procedimientas
consiste en hacer cosgular por caldeo, en un recipiente her-
meticamente cerrado, una mezcla de gluten, harina, qrasa y
otros ingradiaﬁtaa mencs importantes. £l preducto asi obte-
nido no recuerda sin embargo la carne mas aue de muy lejos.

| El segundo’ procedimiento consiste en inyectar une
solucidn de proteinas en un baflo de coagulacidn, pars for=
mar fibres, y en estirar y lavar despuds esta§ fibﬁas para
desembarazarlas de los constituyentes del bafo de coaqula=-
cidn. Se unen & continuacidn esta Pibras entre si por medio
de un aglutinante apropiado y, finalmente, se las édlqra 0
sromatiza, E1 producto esi obtenido se conserva bien tal
cual, en estado'refrigerado, o bien sn forma desesda., Ests
procedimiento pressnta el inconveniente de ser de uns real i
zacidn muy complicada y delicada, lo que se traduce por el
hecho de que el precio de coste de la carne artificial asi
obtenidas ee mds elevado que el de la carne natural, !

El tercer procedimiento, conocido bajo el nombre

de "procedimiento de cocccidnextrusidn', consiste en cocer

en presencias de agus una maga de harina de sojs convenien-
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temente aromatizada, a fin de hidratarla. $o extrusiona a
continuacidn la pasta asi obtenida, por medio de un extru=-
sionador de tornillo en el cusl es somefida a una nresidn de
varias decenas de atmdsferas y a una femperatura del orden
de I00 a IS02C. A la salida del extrusionador. la masa cre-
ce de volumen ahuecdndoss. SG.corta el producto asi obtenido
en trozos de dimensiones y de forma dessados y despuds se se|
ca, £l producto obtenido por este procedimiento nosee un es-
tructura esponjosa que recuerda la de un picadille de carne,
Este producto es conocido en el comercio bajo el nombre de
TUP (Textured Vegetable Protein), pero no es en la préctica
consumible més que en -mezcla con cierta cantidad de carne na
turel. Este procedimiento presenta sobre el anterior la ven-
taja de ser muy directo pero adolece del inconveniente de ne
cesiter el empleo de extrueionadores pesados y costosos.

Se ha propuesto ademds (patente francesa No. I,088.
303) fabricar un produéto alimenticio a bass de pfoteinas
con una texturs que imita la dela carne o de alimentos carni
cos tales como el pastel de carne y que consisten en una ma=~
sa heterogénea coherente formada por al menos dos fases, &
saber, por una parte particulas distintas, termoestables y
no estirades, un gel a bass de suéfancia hidratada } no ori-
entada y, por otra parte, el menos una fasc formada a partir
de ingredientes que no forman parte de este gel.

El .procedimiento de fabricacidn de este ultimo pro=
ducto presenta el inconveniente de ser dificil de realizar
en rezdn de las operaciones delidadas necesariss para la ob-
tencidn de un producto final heterogénea,

El presente invento tiene porvobjeto permitir la

fabricacidn de un alimento a base de nreteinas, que posee




S,

10.

15,

20.

250

30.

- medio de un equipo menos oneroso que los procedimientos de

~comprendido entre § y 45% con relacidn al peso total del

4054 82 —b-

una textura homogénea y un porcentaje :e humedad comprendi-
do entre § y 45% en peso. destindndose este alimento a ser
consumido, con preferencia, tal cusl, sin coecidn, rehidra-
tacidﬁ v otra preparacidn previa, efectuandose la fabrica-

cidn de este alimento por un nrocedimiento mds simple y'por

fabricacidn de los alimentos a base de proteinas descritos
anteriormente,

A este efecto, el procedimiento seédd se carac
teriza por el hecho de que se forma una mezcle homogénea
qué comprende una suspensidén acuosa de al menos una protei-
na vegetaff aislada y al menos otro ingrediente seleccionado
de entre los glucidos y los lipidos, se ajusta el grado de
acidez y la proporcidn de proteina de la mezcla, para obhte-
per una masa gelificable homogépea que contine al menos IS%
y como mdximo 30% en peso de proteina con relacidn al peso
total de la mase gelificable, se somete esta masa a un tra-:
tamiento térmico, a fin de obtener un gel homogéneo, y se

reduce el poecentaje de agda de sste Gltimo hasta un valor

producto final,

Pars ajustar el grado de acidez de la mezcla
entes de la gelificacidn, se puede ajustar el valor de pH
de la proteina aislada o el del conjunto de la mezcla, El

valor de este pH se halla con prefenrencia comprendido en-
tre 5,7 y 6,4,

i
Como fuente de proteina begetal se utilizan !
i

con preferencia granos de plantas oleaginosas o leguminosas

por ejemplo las plantas siquientes: cacahuete, girasol, col
zasoja, elgodon, gquisante y altramuz. En particular, se pue:

i
1
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de utilizar como sustancis proteica la proteina de scja ais
lada al punte isoeléctrico, a un pH ajustado a un valor 5,9,
y puesta por secado por pulverizacidn bajo la forma de un
polve fino seco.

Es posible hacer varisr lés nropiedades dietéfi~
cas del producte incorporandoen eh la mezgcla al menos una &
sustancia proteica de origen animal. Como sustancia protei-
ce animal puede utilizarse por esjemplo caseina, harins de
carne, harina de pescado, etc. La cantidad de sustancia pro
teica animal mdxima que puede incorporarse en la mezcla es
aproximadamente de 45% en peso con relacidn al peso total
de la materia seca. Por encima de esta cantidad, la gelifi-
cacidn del producto se hace imposible y la consistencia del
productn obtenido no es satisfactoria.

7 Como lipido, puede utilizarse cualquisr mafefia
grasa animal o vegetal comestible, en proporcidn mdxims al
menos igual al 20¥ en peso, con relacidn al peso total del
producto antes de la reduccién final de su contenido en a=~
gua,

Como glucido (hidratos de carbono) pueds utilizar
se, por ejemplo, glucosa, sacarosa y/o bi-~y trioxidos. La
cantidad méxima de glucido Que puede utilizarse corresponde
& una proporcidn al menos igual al I5% en peso con relacidn
al peso total del producto antes de la reduccidn final ds
su contenido en afua.

A fin de conferir al'producto propiedades organo~-
lepticae convenientes, pueden incorporarse, en la mezcla,
entes de la gelificacidn,diversos aromas, colorantes, espe=
cias y sales minerales y orgdnicas. Por ejemplo, pusde uti=

zarse, como especia, pimienta, canela, vainilla, etc., y co
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mo sales cloruro de sddio, glutamato de sddio, etc. Las can
tidedes de estos ingredientes que se utilizan dependen natu+
ralmente de su naturaleza y del grado de intendidad de la
propiedéd organoleptica que se desee obtener.

Segdn la seleccidn de los aromas. eapecias, colo-
rantes y otras sustancias mencionadas anteriormente, es po=
sible obtensr un producte que puede tener un gusto, un olor
y un color muy veriades. Asi, por ejemplo, aunque 1la astrug'
tura de este producto lo asemeja a los nroductos de trans-
formacidn de la carne y 8 los productos de charcuteria y se
aromatiza y colors con preferencia consecuentemente, es po-

sible conferdrle un guste diferente, por ejemnlo el del Ques
s0.

Pars caonferir al producto una cierta elasticidad,
y también para aumentar su poder de retencidn de agus, pug-
de incorporarse en la mezcla, antes de la gelificacidn, una
cantidad de gelatina correepondiente & un porcentaje com-

t

prendido entre I y 4% del peso del producto antes del ajus~

un agente hidrdfilo comestible, por ejemplo un polialeohol
tal como glicerina, D-sorbite(sorﬁitol), eventualmente en
forma de jérabe de sorbitol correspondiente a uns proporcidn
comprendida entre 1,4 v 5% del heso del producto snteg del
ajuste final de su contenido en agua.

Para estabilizar el gel, sobre todo en el caso en
gque la mezcla contenga uha cantidad importante de fnrass, e,
igualﬁenta. pars mejorar las aptitud del oroducta Bn cuanto
2 consevar su humedad y para facilitar la incorporacidn en

forma homdgénea de los diferentes ingredientes de la mezela

se pueden incorporar a la misma. nntes de la gelificacidn,
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diversas sales de acidos tri- o polibasicos de calidad ali-
menticia. Por ejemplo, pueden utilizarse a este respecto
las sales sddicas del acido citrico o de los 4cidos piro-, -
meta- o polifosfdrico, en particular pirofosfato disddico,
pirofosfato tetrasddico y pentapalifosfato sddico. utili-
zdndose estas seles solas o mezcladas entre si.

Pueden iguelmente utilizarse otras sustancies
capaces de mejorar la homogeneidsd del producto, por ejem-
plo sucroglicéridos, lecitina de soja, etc.

Para ficilitar la gelificacidn, en el caso en
que se utilice una sustancia proteica que no gelifique muy
fédcilmente por caldeo; pueden incorporarse en la mezcla des
tinada a formar la masa gelificable ciertos agentes gelifi-
cantes sapecificos de las proteinas, por ejemplo carregena-
tos. )

La aplicacidn del procedimiento puede efectu=-
arse de la forma siguiente:

' Se forma la pasta meszclando intimamente los di-
versos ingredientes que entran en la fabricacién del produg
to, efectuandose la mezcla a temperatura aﬁﬁiente 0 préxi-
ma a esta temperatura e introduciende cada uno de laos ingre
dientes con preferencia en el 6rden gue permita mds fdcil~
mente la obtencidn de unaAbuené homogéneidad de la pasta,

A tal efecto, se mezcla, con preferencia en primer lugar a=-
gua y los ingredientes fécilmente solubles & dispersables
en el agua y después se dispersa caon agitacidn enérgicc la
proteina vegetal en la solucidn o la dispersidn asi obteni-
da y por dltimo se incorpora la materia grasa en la mezcla,
a fin de formar una emulsidn homogénaa.

Si fuera necesario, se puede homoganeizar la
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mezela sometiéndola & un tratamiento spropiado en un homo- |
geneizador de pistdn, L
| El tratamiento térmico destinado a formar un gel
a partir de la masa gelificable comprende un caldeo a una
temperatura cuyo valor depende sobre todo de la naturaleéa
de la sustencia proteica y de su propercidn en la mezcla Vs
en menor medida, de la paturaleza de los otros ingredientes
Esta temperatura ss halla con preferencia compren
dide entre 60 y I1609C, Para calentar la masa gelificable,
puede utilizarsd cualquier forma de caldeo anropiada, por
ejemplo el caldeo en un horno o por medio de un fldido cae-
liente tal como agua caliente o vapor de agua. o por micro-
ondas en particulsr por medio de ondas que fengan una fre-
cuencia comprendida entre 915 y 2450 megahertz. Se pueds e-
fectuar el caldeo de la masa gelificable de manera discon-
tinua, Manteniendose esta masarbién sez bajo presidn atmos-
Férica, o calentandola en un recipiente herméticamente ce=
rrado, por ejemplo, en una caja métdlica embutida o en un
autoclave. Se puede igualmente efectuar ls gelificacidn de
esta masa en continuo, por ejemplo extendiendolzs sobre una
superficie tal como la de une cinta metdlica, de un ciline
droe giratorib, ete., caldedndose esta superficie # una tem-
peratura conveniente, o también haciendola pasar por un trg
cador térmico continuo, prouvisto de un dispositivo de ras-
padura de capa fina, para obtener el gel bajo una forma par
ticplqrmente apropiada para el secédo.’
Se puede ﬁambién, para obtener un gel homondneo,
calentar la.masa gelificable sometiendola a una agitacidn
parea éssgurar un reparto homoqéneo de la temperatura y des=—

pués poner esta masa en forma compacta deteniendo la agita-
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cidn y tranferiendo la masa a un molde de forma apropiada,
bajo upa ligera presidn, por ejemplo del orden de I ka/cm2
y dejar 8 continuacidn enfrtar esta masa.

Para reducir el contenido en agua del gel, ss
puede secar de Forma'prongdiva, por ejemplo exooniendolo
durante un tiempo del orden de 5 a 48 horas, al aire gue
tenga una temperatura comprendida eﬁtre 10 y 502C y una hu
medad relativa del orden de 70 a 80%. Esta operacidn puede
efectuarse en un ahumadero alimenticio,

Puede secarse igualmente el gel mds répidsmente
paro siempre de manera progresiva por caldeo interno nor
micro~ondas especialmente pro médio de ondas que tengan u-
na frecuancia conprendida entre 915 y 2450 mHz. Utilizando
esta Gltima forma de caldeo, pueden aumentarse las tensio-
nes inteenas en el producto y former en el mismo zonas fri
ables, Se puede de este modo obtener un alimento que tenga
las propiedades organolépticaé y el aspecto de un jamdn o
"bacon® frito sin tener su ridueza en materia grasa., A fin
de facilitar el secado, ss puéde cortar el gel en lonchas
delgadas que tengan, por ejemnlo; un grueso de 0,5 a 2mm
y une superficie de I0 cm2, al menos, antes de secarlo,,
No obstante, es igualmente posible secar el gel en estado
de bloques de qrandes dimensiones y cortar el praoducto en
troios de forma y de dimensiones deseadas, estando compren
didas estas Gltimazs con prefenrencia en le limites especi—
ficos expuestos, despuds del secado, Comn'se ha indicado
ye mds arriba, ¢l producto en estado semi-seco smsi obteni-
do corresponde a8 la forma normal en-la cual se consume es-—
te alimento. Por el contrario, un alimento a base de mate-

ria proteice, febricado en las condiciones descritas en la
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consumo en la forma deshidratada. El nroducto fahrieado por
el procedimiento seqin el invento constituye un alimento di

atético polivalente, gracias a ln posibilidad de hacer va=-

riar muy ampliamente su composicidn. Su contenido en protei
nas de valor bioldgico elevado es relativamente alto y su
contenido en materias qraéas asi como la paturaleza de és—
tas pueden Fijarée, seglin las necesidades, en limites bas-
tantes amplios,
Ejemplo I

Se forma una pasta pldstica aue tiene la composi=-

cidn siguiente expresads £n porcentaje en peso:

aqua 4 60.50
suerc de leche seco 3,56
qgelatina 1.07
cloruro de sodio ' 3,56
nlutamato de sodio A ‘ 1,78

proteine de soja en polvo (eislada al npunto iso=-
eléctrico, a BH ajustado a 5,9 tras aislamiento

y puesta, por secado por pulverizacidn, en for-

ma de un polvo Fino seca) I7,BO‘
grasa alimenticia (aceite de cacahuete hidroge-

nado punto de fusidn 409C} 7,10
fondagil (marce registrada de la Sdad. Pronil pa=-

ra una mezcla de pirofosfato disddico, pirofos-

fato tetrasddico y pentapolifosfato sddico) 0,97
sroma alimenticio 1,64
colerante 0,25
pimienta 0,35

Para la preparacidn de esta pasta, se nrocede de
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la meners sigquientes .
Se solubiliza en agua a temperatura ambiente el polvo de
suero de leche, la gelatina, el cloruro dd sodio. el glu-
tamato de sodio, la glicerina, el fondagil y el colorante;
Se incorpora despuds a la solucidn acuosa asi obtenida la
pProteina de soja agitando endrgicamente la solucién‘a fin|
de dispersar rdpidamente el nblvo de proteina, Se incorpg
ra entonces a la suspensidn asi obtenida la grasa alimen-|
ticia en fusidn quse contiene el aroma alimenticio, sin ds
Jjar de agitar la mézcla a fin de formar una emulsidn., Se
homogeneiza esta emulsidn en un homogeneizador de pis€dn,
lo que permite obtener una pasta semi-fldida. Se coloca
esta pasta en cejas metdlicas cilindricas que tiemen un
diametro de 75 mm y una altura de 60 mm y se cierran her-
méticamente estas cajas por embutido tras haberlas llena-
do completamente de pastas. Se calientan estas cajas a
1109C durente 20 minutos, tras de lo cual se abren, se re
tira la mezcla que ha tomado la.consistancia He.bloquea
gelificados., Se cortan esfos blogues en lonchas de Imm de
grueso y se secan estas lbnchas por exposicidn, durante 5
horas a una corriente de aire caliente que tenga una tem-
perature de 40RC. Se detiene el secado cuando el conteni=
do en sgua del producto se halla comprendido entre I5 y
20% en peso. El producto asi obtaniqo es estable a la teg
peratura ordinaria y puede consevarse durante variaa,semg

nas sin alteracidn, en ausencia de cualquier precaucidn

£jempla 2 -

Procediendo de manera andloga a la que se descri

be en el ejemplo I, se forma una mezcla que tiense la com-
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posicidn siquiente, expresada en partes en peso:

aqua 850,0
protéina de soja, en polvo, aislada a su-punto
isoeléctrieo 250,0
suero de lache de vaca seco : 50,0
gelatina V - Is,0
cloruro de sddio ‘ V ' 25,ﬁ
grasa de coco ’ 100,0
glicerina - ' 20,0
sorbato de sddio 1,4
"Fondagil 6" R - 5.8
"Fondagil 10" R - 5,8
"Fondagil I2" R . 2,18

("Fondagil 6", "Fonda§il 10" y"Fondagil I2" son
marcas de ls Sdad. Progil aue designan mezclas de
pirofosfato disddico, pirofosfato tetrasddico y

pentapolifosfate de sddio)

colorantes alimenticios 0,4
caramelo 2,0
aromas a;imenticios 16,0
fosfato monosddico (P04H2Na) 4,0

Se homogeiniza esta mezcla como se indica en el
ejemplo I, Se obtiene asi una masa qelificable en forma de
una pasta perfectamente homogénea, semi-fldida, oue posee
un contenido en humedad de 63% en peso:

. SaVcoloca en un molde uha carga de 2 Kg de ps=-
ta pasta y se calienta a 858C durante 90 minutos, por in-
mersidn del molde en un bafio de aqua caliente. Se retira a
continuacidn del molde el bloque de gel asi obtenido y so
seca durante 48 horas en una atmdsfera de aire a 700 de hul

medad relativa, a una temperatura de 112C. Despuds de lo
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cual se mantiene el bloque en un shumadero glimentipio, a
209C, durante 48 horas vy, Fipaimente. en un secador, gi a=
ire que tenga una humedad relativa de 78%, a 118C dgraﬁte
48 horas, - | | -

£l producto asi ﬁbtenidq se presenta en forma
de un bloque homogéneo, que tieﬁq una muy buena elastici~-
dad y un contenidv &n humedad de 23, 2%, hor completo se~
mejante a un tro;o*de carne ds vaca_pércialménte seca, del
género "carne de caballo". Este bloque puede cortarse sn i
lonchas desgedas translicidas exactamente. como un’bloqﬁe
natural de dicha carns. ’
Ejemplo 3

Se procede como en el ejemplo 2, pero calentéhdu
la masa gelificable durante .3 minutoshpnr medio de un horse
no dg micro-ondas rqguladO‘a la‘frgcuencia de 2450.hega--
hertz y deapuésrdurante 45 minutos en un bsfio de agué ca-
liente & 859C,

Ejemplo 4 .

Se procede como -en ei Bjemplo 3, pero en lugar de
cargar la masa gelificable en uhvmdlde, se la carga en tu-
bos flexibles de salchicha y se mantiene el producto en un
ahumadero alimenticio & 20%C, durahﬁe 48 horas, y después
en un secador, al aire que tiene una humedad relativa de
78%, a I118C, durante 7 horas. |

Se obtiene asi un ﬁ;oducfo completamente parecido
a ls salchicha de busy. - '

Ejemplo §. V
_SE procede coma en el ejemplo 2, paro despues deo
la obtencidn de la masa gélificable'homogénaa,>se la some~

te a un tratamiento térmico por bargas de 2 kg aproximada~

t
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mente en una mezcladora caldeada por vapor de agua bajo una
presidn relativa de I,é atmdsf. '

_Sa comforma a continuacidn la masa, todavia en es-
tado semi-fllido, sin dejarla de enfriar. prenséndola en
moldes, bajo una presidn de I kg/cm2 aprozimadamente.

Se deja entonces gelificar la masa por enfriamien-
to en los moldes, sé retira del molde y se somete el qel a
un tratamiento de shumado y de secado como el que se descri
be en el ejemplo 4, )
Ejemplo 6

S5e procede como en el ejemplo 2, pero desples ds
la obtencidn de la masa gelificable homogénea, se la hace
pasar de érriba abajo entre dos cilindros girstorios, hue-
cos, de acero, de ejes paralelos, que tienenrun didmetro de
I6 cm y una anchura‘de 15 cm, dejando entre ellos un espa- '
cio de Imm de ancho, caldeados interiormente al vapor de a-
gua (presidn de entrada = 2 atmésferas relativas), girando
estos dos cilindros en sentido inverso a una velocidad de
I vuelta en 45 segundos. 4 )

Se obtiene asi un gel en forma de unz ldmina de
I mm de eépescr aproximadamente, cdon un cantenido en hume-
dad del orden de 35 & 457, que e somete finalmente al tra-
tamiento de shumado y de secado descrito en el ajempio 2,

Ejemplos 7 a 9

Se procede camo en el ejemplo 2 pefo con las varig
ciones siguiantes en la composicidn de la mezclag
Ejemplo 7: supresidn del fosfato monosddico.
Ejemplo 8: empleo de 50 partes de cloruro de sddio en lugar
de 25,

Ejemplo 9: reemplazamiento del fosfato monosdédico por 4
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partes de fosfato monocélcico PO HCa.
Los productos obtenidos seqln estos tres dltimos
ejemplos son andlagos al que se obtiene procediendo como

. . L
g8 indica en el ejemplo 2.

-NOTA -

Descrita suficientemente la naturaleza del inven-
to, asi como la manera de realizarle en la préctica. debe
hacerse constar que las disposiciones anteriormente indi-
cadas, son susceptibles de modificaciones de detalle en
cuanto no elteren su pgincipio fundamental. Tambidn se hae
ce constar que el invento corresponde a una.solicitud de
Patente, presentada en norteamerica, con fecha de 3 de A-
gosto de 1971, bajo el ndmero 11.362/7I, acogiendose por
lo tanto a los beneficios que conceden los Convenios InteE
nacionales en vigar, siendo lo que constituye la esencia
del referido invento y por lo que se solicita Patente de
Invencidn por 20 afos en Espafa, sobre: "PROCEDINMIENTO DE
FABRICACION A BASE DE PRUTEINASY; caracterliandose por lo
siguiente:

I.~ Procedimiento de fabricacidn de un alimento

a base de proteinas, caracterizado porque se forma una mez
cla homogénea que camprende .una suspensidn acuosa de al me
nos una proteina vegetal aislada y al menos otro ingredisn
te seleccionado entre los gllcidos y los lipidos, se ajus:
ta el grado de acidez y le proporcidn de proteina de ls
mezcla, pars obtener una mase gdlificable que contiens ajl
menos I5% y como mdximo 30% en peso de proteina con rela-
cidn el peso total de la masa gelificable, se somete esta

masa a un tratamiento térmico, para obtemer un gel homogé-

neo, y se reduce el contenido en agua de este dltimo has- i
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ta un valor comprendido entre S5 y 45%, con relacidn al pe-
so total delprocducto final,

2.~ Pracedimiento segdn la reivindicacfdn I,’carac-
terizado porgue dicha proteina vegetal rpoviene de una plg;
ta oleaginosa o leguminosa.

3.~ Procedimiento seqlin la reivindicacidn 2, carece
terizado porque dicha plancha es una de las siguientes:

cacahuete, girasol, colze, soja, algoddn. guisantes y al=

tramuz,

4.- Procedimiento segin la reivindicacidn I. carace
terirado oorqus dichas sustancias proteica es le proteina
de soja aislada en su punto isoeléctrico.

5.- Procedimiento segéﬁ la reivindicacidn I. carac-
terizado porque se incorpores en la mezcla al menos una sus
tancia proteica animal, .

6.~ Procedimiento segin la reivindicacidn I, caracw
terizado porque dicha sustancia proteica animal se selec-
ciona entre las sustanbias siguientes: caseina, harina de
carng y harina de pescado,

7.= Procedimiento seqln la reivindicscidn 5. carsc-
terizado porque la cantidad de esta sustancia proteics de

origen animal es al méximo iquel a 457 del peso total de

la materias sece de la mezcla.

8.~ Procedimiento seqln la reivindicacidn I, carasc-

|

!
terizado porque se incorpora en la mezcla al menos una ma—l
teria grasa comestible, en cantidad como mdximo inual @& :
20% del peso total de la materia seca de la mezcla. !
9.~ Procedimienta seqln la reivindicacidn 1. carac—;
terizado porque se incorpora en la mezcla al menos un hi-

drato de carbono, en cantidad como miximo igual a ISi del
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peso total de 1a materia seca de la mezcla.

I10.- Procedimiento seqln las reivindicaciones I a
9, caracterizado porque dicho tratamiento térmico compren-—
de un caldeo a una temperatura al menos igual a 5QoC y como|
miximo iqual a I609C. | _

Il.- Procedimiento seqdn la reivindicacidn 10, ca-
racterizado proque se efectua el caldeo por medio de un hor
no.

12.- Procedimiento segdn la reivindicacidn 10, ca-
racterizado porque se efsctua el caldeo por medio de un fld
ida,

I3.~ Procedimiento segdn la rcivindicacidn 12. ca-
racterizado porque dicho fldido ea sgua en estado 1fguido.

14.- Procedimiento seqdin la reivindicacidn 12, ca=-

i

racterizado porque dicho Fldide es agua en estado naseoso. |
I5.~ Procedimiento segln la reivindicacidn 10. ca-!

1

racterizado porque se efectda el caldeo por micro-ondas.,

[}

16.~ Procedimiento segdn la reivindicacidn IS5, ca—i

racterizado perque se utilizan ondas aue tienen una Frecuegl
cla al menos igual a 9I5 y a lo sumo igual a 2450 mégahertz}

_ I17.~ Procedimiento segdn las reivindicaciones IO af
I6, caracterizado porque se efrcctda la gelificacidn de la .

i
masa de forma discontinua. _ %

I8,~ Procedimiento segdn la reivindicacidn 17, ca-|
racterizado porque se mantiene la masa gelificable & pre~ !
t

sidn atmosférica.

19.~ Procedimiento seqdn la reivindicacidn 17. ca~
’ i
racterizandose porque se calienta la masa nelificable en un;

recipients cerrado. i

20,~ Procedimiento seqdn la reivindicacidn 19, ca-i
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‘cilindro giratorio.

18-

racterizado porque dicho recipiente ecerrado ss un autocla-
Ve. '

21.- Procedimiento seqdn la reivindicacidn 19, cad
racterizado porgue dicho recipiente cerrado es una caja me
tdlica embutida.

22.- Procedimiento seqin las reivindicaciones Io
a 16, caracterizado porque se efectua la gelificacidn de 1l
masa de forma continua.

23.- Procedimiento segdn la reivindicacidn 22, ca
racterizado poruge se extiende la masa gelificable sobre
una superficie caldeadea.

24,- Procedimiento sealin la reivindicacidn 23. ca

racterizado porque dicha superficie caldeatla es la de un

25,~ Procedimiento seqdn la reivindicacidn 22, ca.
racterizado porque se hace nasar la masec gelificable por .
un trocador térmico continud provisto de un dispositivo de

raspadura de capa delgada,

26,.~- Procedimiento segiln la reivindicaciones 10 a
16, caracterizandose porgue se caldea la masa gelificable,z
sometiéndola a agitacidn, para-asegurar un reparto homogé--
nec de su temperatura, se pone a continuacidn esta masa en|
forma compacta detsniendo la agitacidn y transfiriédndola a
un molde, bajo una presidn del orden de 1 ka/cm2 y se deja
enfriar esta masa. i

27.- Procedimiento seqdn las reivindicaciones I a’
26, caracterizado porque se corte el producto., antes o dpg
pues de la reduccidn de su contenido en lonchas oue tianenl
un grueso al menos iqual a 0,5 mm y a lo sumo iqual a 2 mm,

28.~ Procedimiento scqiin las reivindicaciones la

26, caracterizado porque se reduce el contenido en zqua del
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gel exponiéndolo al aire qUe,fiene uné "temperatura al me-
nos igual a Ibﬂt y & lo sumo'iéualra 504C y can una'hume~
dad felatiﬁa del orden de 70 a 80%.

29,- Procedxmiento seqdn las rexvxndlcac1ones
I a 26, caracterlzado porgque se reduce el contenldo en ‘a-
gla del gel por caldeo lnternq por micro-ondas de frecuen-

cia al menos igual a 9I5 megahertz y a lo sumo igual a

2450 magahertz..

30.-"Proced1m19nto de fabricacidn de un allmento
a base de proteinas? tal y como queda. sustancialmente des-

crito en la presenté memoria.

Esta memoria consts de 19 hojas escritas a md

quina por una sola cara.

'madrird.“ 13 SET, 1972

BATTELLE MEMORIAL INSTITUTE=

1, GOMEZ RCEBO 'Y MONEY -
pr Flemodos s Goota Fornfindar
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