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La presente invencidn se relaciona con produc-
tos expandidos de proteina y la fabricacidn de los mis-

MoS e

kn particular, la presente invencidn estd re-
lacionada con la produccidn de productos alimenticios de
proteina hidratables porosos que tienen una contextura y
une apariencia semejantes a la proteina de misculo y te-
jido encontrada en las carmes o aves de corral.

Se ha desarrollado un esfuerzo principal a tra
vés del mundo en la actualidad, para producir productos

nutritivos que substituyen la carne con alto contenido de

proteinas para consumo tanto de los animeles como de 1los

seres humanos. Se ha encaminado un esfuerzo signifiecativo

a la utilizacién de harinas de probeina derivadas de semi
1las de aceite tales como frijoles de soya, cacahuetes, sg¢
millas de algoddn y seme jantes, como materias primas en la
produccibn de los productos citados. Los desarrollos recien
tes en este ramo se han enfocado sobre la produccidn de pro

ductos de proteina semejantes a carne producidos mediante

extrusibn de la proteina de soya © el tratemiento térmico

de otre manera. Por ejemplo, la patente Norteamericana Nume

70 %.5%7.859 da a conocer un método para preparar productos

alimenticios de proteina que simulan el tocino en conbextu-

ra, extruyendo une mezcla homogénea de harina de soya des-

s y una substancis de sabor. El extrui-

sragada, grasa, 2gu
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do estd caracterizado como siendo un producto nov eXxpan-
dido y conbtiene hunedad y grasa retenidas. La patente
Norteamericana Nomero 3.488.770 se relaciona también

con un método pare preparar un producto alimenticio de
proteina poroso*expandido que biene una estructura de
células abiertas, en donde la mezcla que consiste de ha
rina de soya desgrasada y agus S€ nastica a temperaturas
mayores de aproximadamente 121¢ C., y se extruye desde
una zona de alta presién hacia una zona de menor presidn.
E1l producto esté caracterizado como teniendo una estructy

ra fibrosa semejante a la carné, cuando se hidrata. La pa

tente Norteamericansa Namero 3.496.858 da a conocer la pre
paracién de un producto de proteina expandido geme jante

al enterior, con 1e excepcidn de que 86 sfiade azufre o un

compuesto de azufre & la harina de soy& deagrasads, antes

de la extrusibn. Estos aditivos de azufre tienen una inte

n las moléculas de proteina durante el

an extruido que tiene un alto

raccidén quimica co

trasaniento, dando lugar @

grado 4e expansién y uné estructura fibrosa may degeable.

teina trateda de conformidad con las €l

Le pro
han discutido

sas de las dos 4ltimes patentes que se

geflan
tiene una contextura ¥y €8

en lo queé sntecede, desde luego

tpuctura fibrosa que ge asemeja considerablemente e la car
ain embargo, la mayoria de los productos de carne ba-

de pollos, de

nee.
cordero y de PUErco, contie

les como de res,
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nen una carntided de grasa que varia ds sproviradamens

te 5 a 30 por cienmto o mis, dependiendo del tipo ¥ el
trozo de carne. Gran cantidad de carne permaneceé en

la carne, ain después de cocerse y es gsta grasa la

que presta la contextura uniforme, nutricién, jugo ¥
nalidades organolépbticas agradables, asociadas con las
carnes cocidas de calidad superior. Por lo %tante, seria
deseable producir un producto de carne simulado, basin-
dose en los materiales protéicos expandidos, el cual con
tenga una cierta cantidad de grasa o aceite en agociacidn
{ntima con la estructura de proteina fibrosa de la protei-
na expandida.

Tos investigadores del ramc anterior han deg
cubierto que ‘la presencia de cantidades significativas de
gresa o aceite en el material protéico-que va & extruirse,
jnterfiere serlamente con la expansion del extruido y la
formacidén de una egtructura fibrosa. Como resultado, S€
pecomienda que el material de proteins egté précticamen-
te axento de aceite y que no 8e afisda grasa al material

protéico, antes de la extrusibn.
ge ha sugerido poT medio del ramo anterior que

1s grase o el aceite puede combinarse con el substitute de

carne protélco expandido desp
o0 jntroduciendo de otra manera &n el mete-
lo, la patente

ubs de la oxtrusibn revistien

30y {mpregnand

plal uns grosd 1iquids. Obsérvese, por ejemp
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Briténics dimero 1.225.557. Sip embargo, ea muy dificil
mediante dichas técnicas, el obbener 1a asociscidn inti
ma de la proteina y del carbohidrato, tal y como se en-
suentran en los productos de carne reales, y la grasa
frecuentemente se asentard dentro de perlodos de tiempo
~orbos desmereciendo geriamente el sabor agradable del
productoe.

Se ha encontrado shora gue un producto de
proteina expandido que contiene hasta aproximadamente 35
por ciento en peso en seco de unse grasa 0 aceite, se pue
de prepararl formando una mezcla que consistade un mate-~
rial protéico, grasé aceite y cantidades pequefias de
gl de relleno finamente dividido 7O protéico ¥

un materi
nal se haré preferencie & continuacién

El producto ex-

no farinfceo, 8l°¢
gimplemente como un material de rellenoe

pandido que tiene una contextura semejante a la Carne, se

prepera sometiendo 1o mezcla a calor ¥ tratemiento mecéni

co tal como en un aparato de coccién,extrusién y extruyen

do la sompresidn desde uns zond de presidn nés elevada que

une zona de presibn més baje.
De conformidad con la invencibn, se proporeig

na un producto de proteina comestible gque comprende un ma=

yerial protélco tratado térmi
{pra. celular abler

cle de material protéico, de 08 35

camente, expandido en une es-
ta y que conbiene una mez-

gructurs de £
por eiento en peso se
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co de glimividos grases anadidos, uba osilldaw siecbl-
va de ur material de rellenc no farinacecs y un compues
to de azufre, siendo el confienido total del glicérido
grasc de 0,1 a 35 por ciento en pesos

Se proporciona asimismo un método para prepa-
rap un producto de proteina comestible expandido que tig
ne une sstructura celular abicrba que consiste de mez-
elar un material protéico y agua, calenbar la mezcla &
temperatura superior a 1052 C. y tratarla mecénicamente
a una presidn considerablemente mayor due 1z presidn at-

mosférica y expandir la mezela, liberandc repentinamente

1a presibn, cuya mezcla consiste de un pabsrial probéico,
de O a %5 por clento en peso seco &e*gliséri&c graso afa-
dido, una cantidad efectiva de un material de rellenc no
protéico ¥ no farinfceo y un compuesto-de azufre, siendo
1a cantidad del glicérido graso presente en el material
protéico ¢ afiadido a la mezcla, de una manerd tal que el

producto de proteina expandide tenga un contenido de gli-

chrido graso de 0,1 & 35 por ciento en peso en SeCO.
‘Gomo se indica en lo que antecede, snbterior

mente 1l experiencia de los investigadores del ramo ankg

plor hobila sido que 1& presencl
e en ung composicidn protéica, an~

o de cantidades gignifica

tives de prasad o acelt
trusién, inhibe seriamente la expansidn ¥

proteina de napera Gal gue 1o Pue=

tops de la eXx
contexturaci&n de la

[N
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de prepararse un producto poroso que tiene una contex
tura semejante a la de la carne cﬁando se hidrata, Por
medio de la presente invencidn es shora posible prepa-
rar un producto de proteina expandido que contiene can
tidades significativas de una grasa o aceite, en asocia
cibn {ntima con las moléculas de la proteina, cuyo pro-
ducto no solsmente se asemeja en su contextura a la car
ne durante la hidratacidn, sino que también tiene un tagc
to graso himedo més uniforme jnherente a los productos
de carne auténticos.

El producto expandido se logra en la modali
dad preferida tratando una mezcla que consiste de un ma
terisl de alto contenido de proteina, una grasa o acei-

te, un material de rellenoc, azufre y/o un compuesto de

azpufre y ague, & través de un sparato de extrusidn. Ia

mezcla se calienta y 8¢ trata a fin de obtener una ten

peratura guperior & 1052 C., antes de que se descargue

ona de alta presién hacia una zona de presidn
da serd suficiente pa—

de une 2

wbs bajs. La cantidad de ague use

un extruido que tig
r ciento. Se pPre
1212C. ,

jliter el tretamiento y rendir
1do de humedad de 15 a 40 po

a ‘temperatura por lo menos de

siendo preferidas temperaturas de
r se

ra fac
ne un conten
fiere lleger a un
antes de la descBIBES,

antre 1382 ¥ 1602 C.
determina mediente la tempera

¥l 1limite de temperatura guperio
turs & la cual los ingredien
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tes experimentan una degradacidén de calidad indesea-
ble,

Al preparar el producto de esta invencibn,
los ingredientes pueden mezclarse antes de introducirse
en el aparato de extrusidén o mezclarse’'en el aparato de
extrusibn mismo. Ia mezcla, 0 medida que se mueve pro--
gresivamente hacia adelante en el aparato de extrusidm,
se someterd a fuerzas cortantes, trabajo mecinico, calor
y presidén de manera btal que la temperatura del producto
antes de descargarse es por lo menos de 1052 G, La pre-
sién y cierta cantidad de calor se generan como resulta-
do del avance progresivo del producto en la cémara de tor
nillo sinfin del sparato de extrusién contra un orificio
restringido en la gseceidn de descarga de la cémara, y btem
bién mediante fuerzes de friccibn internas. Pueden variar
se lo presibn y la temperatura, alterando la configuracidn
del tornille sinfin, la velocidad del tornillo sinfin, el
temafio de la placa de 1a matriz y el orificio en el punto
de descarge o aplicando una fuente de calor externa tal cg
mo con un eparato de extrusiédn dotado de una camisa de va-

POLs
71 material protéico ugado puede ser cualquier

materisl de alto contenido de proteins, derivado de una

o mezclas de varios materiales pro
grmino alto contenido de

ruente vegetal o animal
téicos diferentes. Mediante el t
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proteina se quiere dar a entender gue por lo menes el
30 por ciento en peso del material es proteina, ya que
se ha encontrado que este nivel minimo es necesario pa
ra obtener el grado de contextura y expansibén deseados.
Pueden emplearse concentrados y aislados de proteina.Se
ha encontrado que con la harina de soya se logra una ex
pansidn bptima a un contenido de proteina de 40 por cien
to & 75 por ciento en peso. El gliiten de trigo con un
contenido de proteina de aproximadamente 80 por ciento,
se ha usado satisfactoriamente. Los materiales de pro-
teina derivados de fuentes vegetales, gue no sean los
frijoles de soya tales como cacahustes, semillas de al-
godén y semejentes, asi como el gliten de maiz, harinas de
carne y de pescado ¥ caseina, pueden usarse ssimismo.

El aceite o grasa presente en ei producto de

proteina expandido sl cual se hard referencia a continua

cibén como slicérido graso, puede ser la grasa O aceite -

que estd presente de manera natural‘en*el'mater;al protéi-

er un producto extrafio de material p:qtéico

a0 o puede 8
Los ejemplos de

escribiréd a continuacidn.
sos son los aceltes vegetales tales

godbn, aceite de frijol de s2

ite .de coco ¥ semejantes ¥ &re

tal y como 8e a
dichos glicéridos gra
como acelte de semilla de al
va, acelte de cacehuate, 80C°

gag enimeles tales como sebo, nenteca, grasa de pol}o, acei

tes de pescado ¥ geme jantes.

wll=72
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Los materiales de relleno usados en la presen-
te invencidn incluyen aquellos materiales finamente divi
didos no protéicos y no farinfceos que funcionsn & fin
de retener cualquier material de glicérido graso, pre-
sente en la composicibn. Para ser eficaz, el maberial de
relleno debe ser insoluble o dificilmente soluble en agua
v en el glicérido graso especifico con el cual se use. De
be estar en forma finamente dividida de manera tal que se
proporcione la superficie mayor posible. Afn cuando el me
canismo de la interaccidn entre el glicérido graso y el
material de relleno no se comprende completamente, parece
ser que el material de relleno, retiene el glicérido gra-
so de manera tal que no queda disponible para interferir
con la expansidn y contexturaciédn de la proteina a medi-
da que sale del aparato de extrusidn. Parece ser también
que el material de relleno exhibe una accidn de refuerzo
on ol materisl protéico tal y como se describiréd a conti-

nuacibn. Se prefieren aquellos materiales de relleno que

exhiban mayor atraceidén para el glicérido graso que para

el agua. Lo8 ejemplos de 1os materiales de relleno no pro

téicos y no farinfceos apropia
encibn son el dibxido de silicio, &cido silicico,
celulose microcristalina, si

dos para los objetos de es-

ta inv
£16culo o fibra de celulosa,

1icatos de metal © silicoaluminatos,
Los materiales de relleno fariné-

negro de carbén ¥

mezclas do lo8 mlsmos.

- 10 -
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ce0s tales como la harina de trigo o el cereal por lo
general son incapaces de retener lo suficientemente
el glicérido graso durante el tratamiento; el mate-
rial de relleno protéico tal como el caseinato fina-
mente molido es también insatisfactorio debido a esta
razbn. Sin embargo, estos materiales pueden usarse en
combinacidn con los materiales de relleno no protéicos
v no farindcecs preferidos de esta invencibén, tal y cQ
mo se describird a continuacidn.

El tamafio de la particula de los materiales
de relleno que se emplean yariaréd dependiendo del tipo
relleno. EL didxido de silicio gue pue-

de materiel 4e

de estar en la forma de silice pirogénica, o silice pre

cipitada tlene un tamafio de particula promedio de prefe
de la escala de .00l & 1 micrém, siendo el
promedio preferido de aproximadamen-

jemplos de los materiales apropia

rencia dentro
tamafio de particula

te 015 micrones. Los €
g8 como tQgb=0-51i1" B nHi-Si1"

do silicico o el gel de si-

general heciendo reacclonar

dos son aquelloS'vendido
(nombres de Péprica). El &ci
lice que 8€ preparan por lo
o1 &cido sulfirico ¥ el silicat
nafio de particula que veris de

scido silicico gpropiado es 8que
m2, 75y % (Syloid etc., con

de celulosa que se

o de sodio 4{ienen un ta-
.00L a 10 nicronese. El

1 vendido como Syloid,

geg declr, Sylois 63, 699

nombres de Tébrica). Los matberisles

- 11 -
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ha encontrado que son @itiles como materiales de re-
lleno incluyen los materiales vendidos como "Solka-Floc"
(nombre de fébrica) que es un material fibroso finamen-
te dividido que se produce a partir de celulosa de madg
ra purificada. Este material tiene un tamafio de particu
la promedio que varia de 35 a 165 micrones. La celulosa
mierocristalina que se produce por lo general mediante
hidrélisis de &cido del material celulbsico, tieme un ta
mafio de particula promedio dentro de la escala de aproxi
medamente 0,01 a aproximadamente 50 micrones. Bs tipico
de dicho material aquel vendido como *avicel® (nombre de
Pébrice). Los silicatos que se emplean como nateriales

de relleno tienen una escala de tamafio de particula pro-
medio de aproximadamente 0,5 & 50 micrones. Los silicatos
preferidos son el silicato de magnesio, trigilicato de
magnesio y los gilicatos de metal alcalino o de metal al-
calinotérreo, o los silicoaluminatos tales como silicato
de sodio o de calclo ¥ silicoaluminato. Estos materiales
pueden oblbenerse comercislmente como Microcel ¥ Celkate

(nombres de fébrica). Los negros de carbdn deben tener un

temafio de particula promedio de aproximedsmente 0,2 & 1

mierén, Por lo general, el tamafio de particula promedio
de los materlales ge relleno empleados, puede variar de

aproximadamente ,001 a 200 micrones.

El grado de expansibn y contexturacibn del ma-

- 12 -
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terial protéico de esta invencidn es afectedo por la
eleccién y la cantidad del material de relleno y la
cantidad del glicérido graso presente en la composi-
¢idén o La cantidad del glicérido graso presente en la
composicién puede variar desde menos de eproximadamen-
te 0,1 por ciento”hasta aproximadamente 35 por ciento

en peso en SeC0, ¥ la cantidad del material de relleno
no protdico ¥ no ‘farinéceo usado puede variar desde apro
ximademente O,l'avaproximadamente 20 por ciento en peso
en seco. Cuando la cantidad del glicérido graso €8 signi
ficativamente mayor que aproximadamente 35 por ciento en

peso de la composicidn que va & extruirse, se inhibe notz

blemente la expsnsién y la contexturacidén. De preferencia,

el material de relleno se usa dentro de-la escala de 1 &

15 por clento en peso de la composicibn. L& cantidad de

material de relleno gue se usa bagada en el contenido de

grase de le composicidn, dependers del grado de absorcidn

por lo general, €s gproplada una

del meterial de rellenc.
de-1 a 10 partes del gli

parte del meterisl de relleno por

cbrido graso. es -de relleno de aidxi

. Fn el caso de meterial
do de silice ¥ celulosa, seé prefiere usar una parte del mag
no por de 1 & 7 partes del glicérido graso.

torial de relle
1a-cantiaad del material

Hablando en términos generales,
aumenta en proporcibn &

ente en la composicidn.

de rellenc requerida, 1a centidad

del glicérido greso pres

- 1% -
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El material de una fuente protéica no nece-
sita desgrassrse ni estar exento de aceite antes de
la extrusién. Por ejemplo, un material de semilla ve
getal tal como harina de soya con un contenido comple-
to de grasa que contiene aproximadamente 22 por ciento
en peso de aceite de frijol de soya puede mezclarse sen
cillamente con el material de relleno y los otros ingre
dientes y luego extruirse. Se obtienen mejores resulta-
dos en términos de expansidn y contexturacidn, si la mez
¢la de la harina de soya con contenido de grasa completo
vy el material de relleno se permiten-reposar & condicio~
nes ambiente durante un perfodo de 30 minutos hasta 20
horas, pero este paso no es necesario. Tal como se ha in
dicado en lo que antecede, Se logran resultados satisfag
torios cuando el material de relleno y l& harina de soysa
ge mezclan en el aparato de extrusibn.

In eplicaciones en donde el material de pro-
teina vegetel expandido se destina & constituir un subs-
tituto de carne O diluyente, puede ser deseablé para fi-
nes nutritivos y de sabor el remover cierte cantidad o

todo el acelte vegetal antes de la extrusidn mediante ex-

traceld

zar el acelte por una grass animsal,
une soye expandide que contiene 10 por

n con solvente, prensado u otras téenicas ¥ reempla
tal como sebo o mante-

ca, Por ejemplo,
ciento, 20 por olento 6 35 por clento ge sebo, se puede

- 14 -
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preparar mszclando completamente la harina de soya de
12 cual se ha quitado el aceite con una cantidad apro=-
piada del sebo en un mezclador de listdn o cualguier
otroe dispositivo apropiado, mezclando completamente de
manera adicional esta mezcla con el material de relleno,
s1 azufre o el compuesto de azufre ¥y cualesquiera de los
otros ingredientes que tienen que incluirse en la compo-
sicidén, y extruyendo la composicidén de la manera que Se
ha descrito en lo que antecede. Otro material de fuente
o procedencia de proteina tal como cacahuates, semillas
de algoddn, harina de carne, harina de pescado ¥y seme jan
tes, pueden tratarse de menera semejante para extraer el

aceite, y el aceite puede reemplazarse con cualguier gra

sa animal o vegetal deseada., Este es un procedimiento par

ficularmente ventajoso cuando se desea reemplazar las gra

sas saturadas encontradas en la proteina de la carne por

aceite vegetal no saturado.

ge ha encontrado que 1os materiales de relleno

n tienden también a refor-

que saldrd del apg

usados en la presente invencid

gar el producto protéico de maners tal-
n extruido més rigido ¥ expandido més

rato de extrusibn u
i el material de relleno biene

uniformementeg o se sabe B

miento o no con la proted

interacciona ne y el azufre durai

implemente acta como un catalizador

te ol tratamiento o &
proteina/azufre, pero en cual

para la jpteraccldn entre la

-~ 15 -
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quier caso, se obtienen productos gxpandidos més unifor-
memente y més tenaces aln cuando el extruido précticamen
te no contenga grasa o aceite, es decir, un contenido me
nor del 1 por ciento. Por lo tanto, los materiales de re
1leno usados para preparar el material protéico expandido
de la presente iavencién, sirve para un objeto doble. Pri
mero, para retener cualquier cantidad de glicérido graso
presente en y/o afiadido al material protéico antes de la
extrusibén, permitiendo de esta manera la formacidém de un
maeterial protéico*conﬁexturizado y expandido, poroso que
contiene més de 5 por ciento y hasta aproximademente 35
por clento en peso en seco de glicérido- graso baséndose
en el producto final, ¥y en segundo lugar, para ayudar & la
formecidn de extruidos expandidos més uniformemente, en
donde el maberial protéico expandido contiene poca cambi-
dad o ninguns cantided de glicérido graso, es decir, menos
de aproximadamente 5 por clento.

Te canbtidad de azufre o del compuesto de 8zl
pera preperar el material protéico ex-

fre que 8° emples
endiendo de la cantidad de la proteina

pandido, veriard dep
de la fuente 0 procedencia, la ne-

presente en el material
e azufre y el grado de expensidn

tupaleza del compuesto &
degeado. For 1o general, el &
fpe pueden afisdirse dentro de un

ciento en peso de 1a composicidn

zufre o los compuestos de azl

a oscala de 0,0l & 2,5 por

que va & extruirse. Los ni

- 16 -
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veles preferidos varian de 0,1 a 0,6 por ciento en pe-
s0. Los materiales tipicos que contienen azufre que
ayuda a la preparacién del material protéico poroso
expandido de es®a inveneidn, son el azufre elemental,
sulfitos de metal alcalino, bisulfitos, metabisulfitos
y semejantes, ¥ compuestos de azufre- orgénicos tales €9
mo cisteina, cistina, metionina, mercaptanos de alqui-

1o inferior y semejantes.

Adembs del material de fuente o procedencia
protéica el material de relleno, el glicérido graso ¥ el
agufre o el compuesto de azufre, pueden- afiadirse otros
jngredientes a lag composiclones protéicas de esta inven
cibn pars objetos de nutricidén, sabor y conservacion.

Tos materiales farinfceos tales como hari-
na de trigo, arroz © maiz, y los almidones modificados ¥y

no modificados pueden emplearse haste un nivel de aproxi-

madamente 25 por ciento en peso de la composicién como -

gidsed © nutritivos sin interferir se-

agentes de volumino
un producto expandido.Cusn

riamente con la preparacién de

do el material de fuente o procedencisa protéica es una

proteina yegetal, tal como narina de soya, algunas veces

os deseable mezclar la harina de

ros materiales de protel
SUEr0, gelatiﬁa Yy seme jantes para ob
entes de sabor Se€ pue-

soya con cantidades Deé~

quefias de ot na tales como glaten

de trigo, caseinato,

jetos nutritivos. e sal y otros 88

-17 -
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den afiadir pars adaptarse al sabor deseado.

Fl producto expandido de esta invencidn es
t4 apropiado idealmente como una reposicidn parcial o
total para la carne en una variedad de productos tales
como sopas o guisades, chile con carne, alimentos para
animales, y productos semejantes. Debido a la naturale-
za porosa del producto es capaz de absorber agua muchas
veces mayor que su peso. Cuando se rehidrata, tiene la
gpariencia fibrosa de la carne asi como el tacto graso
y la contextura uniforme de la carne, debido a la aso-
ciacidén intima del glicérido graso con las fibras de la
proteina. El producto expandido puede cortarse en peda
z0s pequeiios ¥ mezclarse con la carne o los subproductos
de carne, para usarse como un alimento para animales. El
producto expandido puede suministrarse con liquidos que
contienen agentes-de sabor, agentes-de conservacidn ta-
1es como azfQear o-glicoles comestibles, colorantes y se

me jantes, para preporcionar un producto: de carne gimula

PO

do.
Los siguientes ejemplos son~ilustrativos de

108 métodos preferidos para preparar-los productos expan

didos de esta invencibn. Debe tenerse en cuenta que 1los

métodos que no sean aquellos de extrusibén tales como mo-

1ienda mecénica 0 prensado mecénico que imparten un tra-

dnico, la presién y la temperatura necesarios

tamiento mec

- 18 -
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para la produccidn de una composicidn protéina expan~

dida, pueden emplearse asimismo.

BEJEMPLO 1

Se prepararpn las siguientes formulaciones
para su extrusidn:
Ingrediente 1 2 3

Horina de soya con conteni
do de grasa completo (22%

de aceite) 92,75% 97,75%  97,75%

Dibéxido de silicio (Cab-0-Sil

M-5x) 5,00% 5,00% -

Sal 2,00% 2,00% 2,00%

Azufre elemental 0,25% 0,25% 0,25%

Herine de 2trigo - 15,006 =
Toteal 100,00% 100,00% 100,00%

« Nombre de fébrica.
las mezclas Nomero 1 y Namero 2, se prepararon

mezclendo completamente 1a harina de soya con conbenido de

presa completo (22 por ciento de aceite) y el dibxido de

silicio en un mezclados de cinta, Estas mezclas se de ja-

pon reposar a temperatursa smbiente, durante un periodo de

aproximadamente
o a la mezcla de soya/dibxido de silicio y los

2 horag. Los ingredientes restantes se afig

dieron lueg

-19 -
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ingredientes se mezclaron en el mezclador de cinta,
durante 8 minutos adicionales.

La mezcla Nimero 3 que no contenia un mate
~igl de relleno de didxido de silicio se prepard mez-
clando la harina de soya, el azufre y la sal, durante
un periodo de 8 minutos en un mezclador de cinta.

Caeda una de estas mezclas: se alimentd
luego a un aparato de extrusidén Enger X-25 a razdn de
gproximadamente 181,600 kilogremos por hora, junto con
una corriente de agua suficiente para producir un eX--
truldo que tenia un contenido de humedad de aproximada
mente 25 por ciento a aproximadamente 30 por ciento.El
pparato de extrusidn estaba equipado con un tornillo
sinfin de paleta profunde, y el tornillo sinfin de cono
cerca del exbtremo de salida del aparato-de extrusidén era
de un disefio de paleta corteda. El aparato de exbtrusidn
sgtaba también equipado con camises de vapor y s8¢ usd
yapor & presién de aproximadamente 4,218 kilogramos poT
sentimetro cuadrado manométrica dursnte la extrusidn. Ca
da une de estas mezclas se sometid a tratamiento mecéni=-
6n, mientras que se haclie avenzar hacia la ca-

o y coocl

beza de la matriz del apsrato de extrusibn. Las mezclas

n ung temperature de producto de aproximadamente 1432 C,,

sa gxtruyeron & yravés de unsa abertura de matriz circuler

7
de 8,73 milimetros de didmetro y B8e€ descargaron hacie la
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atmbsfera.

Tas mezclas Nameros 1 y 2, se extruyeron
en cuerdas expandidas de aproximadamente tres veces el
tamafic de la ebertura de la matriz, exhibiendo una es-
tructura fibrosa excelente en una contextura seme jante
a la de la carne. lLa expansibn fue relativamente unifor
me. burante la rehidratacidn, estas cuerdas exhibieron
un tacto graso, debido a la presencia del aceite del fri

jol de soya que esteba en asociacibn- intima con la fibra

protéica.
La mezcla Nimero 5 no formd una cuerds eX

pandida cuando se extruyd sino mbs bien-salid como terro

nes de una masa densa, seme jante & un batido. Se obtuvo

muy poca contexturacibén fibrosa. Ademis, se detectd una

cantidad pequefia de sceite de frijol de soya que salia del

orificio de la matriz del aparabo de extrusibn. Parece SeTr

que este aceite salid de la harina de soya durante su tra-

tamiento.
EJEMPLO 1L r

Este ejemplo jlustrs la preparaci&n de la pro

teina contexturizada expandida a partir de una harina de

raida con solvente, y con sebo afiadido. Se prepa

soya ext
raron las giguientes mezclas:

- 21 -
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se. El corddn expandido producido de la mezcla 4 tenia
un contenido de grasa total de aproximadamente 12 por
ciento, sobre una base de peso en seco y el cordon
producido de la mezcla 5, tenia un contenido de grasa
total de aproximadamente 24 por ciento, también sobre
una base de peso en seco.

EJEMPLO IIT-- -

Este ejemplo ilustra la preparacidn de la
proteina extruida-a partir de harina de soya extraida
con solvente y con sebo afiadido usando celulosa y sili-
cato de calcio como los materiales de relleno y no usan

do un material -de ‘rellenc no protéico--0.mo farinéceo.

INGREDIENTE 6 -7 8
Harina de aceite de frijol

%fmsgﬁnxtnglégaagﬁ% el g oy 59,62  64,62%
Harina de trigo 15,00% 15,00% 15,00%
glaten de trigo 10,00% 10,00% 10,00%
Sebo | 8,13% 8,1%% 8,13%
Azufre | 0,25% 0,25% 0,25%
Sal 2,00% 2,00% 2,00%

- 22 -
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Ingrediente

Harina de aceite de frijol de
soya molido (mengs de 1 por

ciento de aceite) 66,09%  54,42%
5 Harina de trigo 15,00% 15,00%
Sebo 11,66%  23,53%
Sal 2,00% 2,00%
Azufre (Crudo) 0,25% 0,25%
10
Didxido de silicio (Cab~-0-S5il M=5+) 5,00% 5,00%
Total 100,00% 100,00%
¥ Nombre de Fébrica.
Cads mezcle se prepard formendo primero una
15 mezela intima del sebo y de la harina de soya en un meg

elador de cinta, Todos los ingredientes restantes inclu
yendo el didxido de silicio se afiadieron luego a la mez

cla de soye/sebo y el mezclado se continud durante apro

ximadanente ocho minutos.
Cada une de estas mezclas se extruyd luego en

N
o

un aparato de extrusién bajo las mismas condiciones que

en el Bjempl
corddn fibroso y u

o 1. En cada caso, el extruido salibé como un
niformemente expandido que en su contex

ture se asemejeba & la carne, particularmente al hidratar

25-11~72 - 23 -



10

15

20

P5mll-72

INGREDIENTE 6 7 8
Fibras de celulosa (Solka
Floc) ’ 5,00% = -

Silicato de Calcio (Micro-
Cel*f) - 5;00% -

100,00%. 100,00%  100,00%

% Nombre de Fébrica.

Estas mezclas se preparsron y se extruyeron
tal como en el Ejemplo II con la excepcidén de que se em
pled un tornillo sinfin de exbtrusidn derpaleta poco prg
funda, siendo el régimen de glimentacidén de la mezcla sg
ca de aproximadamente 136,200 kilogramos por hora y sien
do la cantidad de agua empleada aproximadamente de 18,160
kilogramos por hora. TLas mezclas se extruyeron & través
de une metriz circular de 3,49 centimetros.

Las cuerdas extruldas preparadas & partir de
las mezclas 6 ¥ 7, mostraron buena expensidn y contextu~
pacibn. Cads una de estas cuerdas tenia un contenido de
grasa total de casi 9 por ciento sobre una base de peso
on seco. La mezcle Nfmero 8 no podia extruirse en la for
ma de una cuerdsa expandida. Se detectd que la grasa sa-

148 del orificio de 1a matriz durente la extrusidn.

EJEMFLO IV

RS AL

Tste ejemplo ilustra 1a preparacion de un ali

- 24 -
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mento para snimales domésticos de consistencia suave,
hfimeda, permitiendo que 20 por ciento de trozos de
proteina expandida absorbieran un 80 por ciento de la
guspensidn espesa de carne conservada.

La suspensidn espesa de carne se prepard co
locando los siguientes ingredientes en un recipiente
dotado de una camlsa de vVapoT, proporcionando agita-

cién y cociéndose durante de 15 a %0 minutos a tempe-

ratura de 93¢ Co.

% en peso

Recortes de carne de Tes molida C 47,50
Propilenglicol T 2,50
Sal 2,50
Acido fosférico 1,00
Pmulsionante 1,25
Sorbato de potasio 0,50
Viteminas y Minerales 2,00
Aztcar 27,50
Color 0,02
Agus, 12,25

Tas cuerdas de proteina expandidas, prepa-

pades & partir de la mezcla 4 en el Ejemplo II se cor

saron en pedazos de 6,35 milimetros y se secaron has-

ta un contenido de humedad de aproximadamente 12 por

- 25 -
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ciento. Estos trozos se menzclaron luego con la suspensién
espesa de carne, durante aproximadamente 5 minutos hasta
que se habia absorbido todo el liquido libre. E1 producto
se enfrié a temperatura de 212C., y se empacd en una envol-
tura impermeable a la humedad. El producto mostrd estebi-
lidad bacteriolégica durante un perfiodo de pbr lo menos
seis meses.

La presente solicitud, que corresponde a la pre-
sentada en Estados Unidos de América, el 23 de Diciembre
de 1971, bajo el nimero 211.758, se acoge a los beneficios

del articulo 51 del vigente Estatuto de la Propiedad Indus-

trial.

REIVINDICACIONES

Los puntos de invencién propiz y nueva que se pre-
sentan para que sean objeto de la presente solicitud de Pa-
tente de Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son los si-

guientes:

22-4-T5 - 26 -
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1.~ Un wétodo mejorado para preparar un producto
alimenticio expandido, que tiene una estructura celular
abierta, mediante calentamiento y expansidn, caracterizado
porque se prepara la mezcla de un material protéico, de O
a 35% en peso seco de glicérido grasc adicionado, por lo
menos 0,1% de un material de relleno, no protéico y no fa-
rinéceo, y por lo menos 0,01% de un compuesto de azufre,
giendo la cantidad de glicérido graso presente en el mate-
rial protéico o agregada a la mezcla tal que la mezcla tie-
ne un contenido de glicérido graso, desde 5 hasta 35% en
peso seco; la mezcla proteica se mezcla con agua; la umez-
cla con agua se calienta a una temperatura superior a
1058C y por abajo de la temperatura de degradacién; la mez-
cla calentada se trata mechnicamente a una presién conside-
rablemente superior a la presién atmosférica; y la mezcla
se expande mediante la liberacidn repentina de la presién.

2.~ Un wétodo segin la reivindicacién 1, carac-
terizado porque los coumponentes no acuosos se wmezclan en
seco, antes de alimentarse al sparato de extrusidn.

3,- Un método segin cualquiera de las reivindica-
ciones 1 y 2, caracterizado porque el material protéico
adicionado a la mezcla tiene un contenido de glicérido gra-
so de més de 5% en peso.

4,- Un método segin una cualquiera de las reivin-

dicaciones 1 a 3, caracterizado porque el material de re-

22-4-T5 -~ 27 =
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lleno se agrege en cantidad de 0,1 a 20% en peso seco de
la mezcla y el azufre o el compuesto de azufre se adicio-
na en cantidad de 0,01 a 2,5% en peso de la mezcla.

5.- Un método segin una cualquiera de las rei-
vindicaciones precedentes, caracterizado porque el mate-—
rial de relleno adicionado es didxido de silico, 4cido
gilicico, fldéculo o fibra de celulosa, celulosa microcris—
talina, silicatos de metal o silicoaluminatos, negro de
carbono y megclas de los misumos,

.6.- Un wétodo segin una cualquiera de las rei-
vindicaciones precedentes, caracterizado porque el wate-
rial de relleno se adiciona en una relacién de 1 parte del
material de relleno a 1 a lo partes en peso del glicérido
graso,’

7.~ Un método segin una cualquiera de las reivin-
dicaciones precedentes, caracterizado porque se adiciona
tanbidn un material farindceo.

8.- Un método mejorado para preparar un producto
alimenticio expandido.

Tal y como se ha descrito en le Memoria que ante-

cede y para los fines que se han especificado.
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Esta Memorie consta de ventinueve hojas escritas

a méquina por una solas cara.

22-4-T5

Madrid,

2% B8R 1975

P.A,
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