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para la preparacion de composiciones alimenticias que con-

tienen una fase acuosa con un pH de 3,0-5,5 sproximadsmente.

‘que se forman aromas secundarios o se desnaturslizan las

un conocido inconvenlente de muchas mzyocnesas comercicles

4867

-~ Esta invencién se refiere a un.procedimiento

Con frecuencia es necesario someter las composicio~
nes alimenticias & un tratamientc térmico (pasterizacidn
o esterilizacidn) pare obiener un producto con una duracidn
aceptalble en almaceﬁamicnto, También es sabido que, por ra-
zones microbioldgicas, para los productos neutros es nece-
serio un tratamisnto de esterilizacidn para conseguir una
larga duracidr mientras que para los productos acidos, con
un pH inferior a 4,5 aproximadamente, es suficiente un tra-
tamiento de pasterizacidn para una duracidn comparcble a
ia de los productos neutros esterilizados.

Sin embargo, en muchas composicicnes aiimenticias
la inflvenciz de los tratawientos de esterilizacidn es per-
judicial, por ejemplo debido a que la cmulsidén no os su--

ficientemente estable para resistir la esterilizacicéa; por-

proteinss durante la esterilizacidn., Por lo tanto, en genet
ral gson preferibles las composiciones alimenticias con un
I inferior a unos 4,5, en las que solamente es necesario
pagterizar. Sin embargo, esftos dltinos productos presentan)
la dificultad de aue freouentemente tienen un szbor dcido
que algunas veces no es aceptable y/o que las proteinas,
como 13 caseina, estdn ten prdximas a su punto isoeléctri-

co que coagulan cuando puede sar inleseable. Tor ejemplo,

es que tienen un sabor demasiado acido y olros productos,
como la pasta para tortas, margariuas, "halvarinas® {(que

son productos similares a la margarina conbteniendoe solameni
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te 40 % de grasa), nata batida y postres dulces no son
tarpoco aceptablés‘si tienen un sabor écido.

£e ha encontrado gque ahora pueden prepararse
composiciones alimenticias que contienen una fase acuosa
con un pH de 3,0-~5,5 aproximadamente, con una mayor estabi
lidad térmica y, si se han adoptado ciertas precauciones,
una nmarcada reduccidén en el sabor acido a pesar decl baje
pH del producto. De acuerdo con la invencidn, estas compo-
siciones alimenticias pueden ser pxeparaéas incorporando a
la composiclén una cantidad efectiva de un complejo de una
proteina globular y un polisacarido aniénico obtenido de
las algas, como alginato sbédico y carragenano, comc .ingre-
diente ecencial. Un procedimiento paré la preparacidn de
una composicion alimenticia gue contiene una fase zcuosa
y un complejo aislado de una proteina y un polisacarido
aniénico algiceo, caracterizado por las etapas de:

a) Hacer reaccionar un polisacarido anidénico
algaceo en un medio acuoso con un pH de 1 a & con una P
teina globular, con lo que se forma una solﬁcién coloidnl
estable on agua comprendida en la gama de pH, expresada en
numerosc enteros, de 2,0 a 7,0 si es prcciso despuée de la
adicion de la sal, pars formar asi un precipitado de un cem

plejo de la proteina globular y el polisaciride anidnico al

gaceo;
b) Se separa el precipitudo asi formado del me
dio acuoso; y
c) Se mezcla el complejo aislado con otros in
gredientes alimenticios para formar uvna composicidn alimen

ticia que contiene de 0,05 a 10 % en peso del complejo ais-

lado ¥ que tiene una fase acuosa con un pH comprendidz enbog
i
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5,0ly 5,5.

! En esia memoria, por proteinas globulares se entienl
i
]

6en‘1as proteinas que forman soluciones coloifales esta-

ble

% en. el agua, en toda la gama de pH de 2,0 2 7,0, si es

i . N .. . - .
necesario después de 1a adicidn de sal. Son ejemplos de es-

sas proteinas globulares los siguientes:

1)

3)

les protoinas presentes en el suerc obtenido en la pre-
piracidn Ge quesos Guros o blandos y quark (queso fres-
co sin madurar), que quedan Gespués de aislar la casei-
nai del suero de manteca, es decir, mezclas de las pro-
tﬁUncg globulzres como las que se producen en la leche,

v.g. p-lactoglobuline, c-lactalbiming, seroalbiming,
inmunoglobulinasg y polipéptidos de peso molecular rela-
tivemente alio,

proteinas del suero ssnguineo, de las que el constitu-

yente principal (alredcdor del 80 %) es la albumina del

- suero sanguineo,

proteinas de la clara de huevo, de las que los componen-

" teg principales son la ovoalbimina, conslbiming y ovuun-

4)
5)

7)

coide (J. Sei. Pd. Agri. 17 (1966), 101-111),
proteinas del suero de soja,

proteinas de ls levadura,

proteinas del gormen de trigo,

¥y algunas lipoproteinss, v.g. ciertas proteinss de lg
yema de husvo.

Algunes de los complejos a ubtilizer eu el procedi-

-

i miento de esta invencion han side descritos antes.

Laz preparaciones preferidés son las giguientes:

Log complejos de alginato pueden ser preparados di-

i
{solviendo un alginzto en una fese acuosa, con un pH de 9
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apfoximadamente pafa acelerar la disolucidn del slginzto,
nezclandc la solucidn de alginatc con una fase acuosez gue
co;tiene la proteina globular y ajustando el pH de la mez-
cla| & 3 aproximadaments para la precipitacidn dptima dol
obmplajo de alginato y proteina globular,

Los complejos de carregenano pueden ser prevarsdom

disdlviendo un cgrragenano en una faso agcwosa a vn pH de

6,0-6,4 aproximadsmente y una tenperotura de unos 60°C,

mienfiras se aglta durente uncs 15 minutes, seauido de en-
frigmiento a unos 20°C y mezcla con ung fase acuosa que

cont.en% la proteina globular ¥ ajustando el pH de la negz-
cla b alvededor Ge 2 para la precipitacidn dptima del com-

plejo de carragensno y proteina globular,

Tos complejos precipitados pueden ser aislados por
centrifugacidn. Cuando los complejos aislados se suspendon
en agua, la suspensidn puede ser secada por atomizacidii.

En la bibliografiz se encuentran obros procedimien-
tos simileres para la preperacidn de estos complejos, V.ud.
en las memorias de las patentes estadounidenses 3.404.74%2,
3.069.327, 3.252.961 y 1.732.026,

Si se desean lag proteinas no desnaturalizadas, la
preparucidn del complejo se rcaliza & una temperatura no
superior a 6500, preferiblemente 8 la tenperatura ambients
¥ entcnces son preferibles los complejos de alginato pero
también pueder utilizarse los complajos de carragenanc.
Sin embarge, si pueden utilizarse proteinas «lobularcs tér-
micamente desnaturalizadzs, v.g. proieinas del suero bermo-
desnaturalizadas, se prefieven los complejos de carragong-
no y el proceso de precipitacién puedsa comprender vna faoe

de calsntamientc en la gue la mezele @ vn pd de 4,5-7,0,
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dados y utilizados en 1la preparacidn de alimentos, de mane-
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'preferiblemente alrededor de 4,7, se calienta a una tempe~
ratura de unos 90-100°C durante vnos 15 minutos. Esta fase
de calentamiento puede ser llevada a cabo antes o después
de la adicidn del poliszcédrido anidnico, Si se utiliza est¢
tratamiento térmico, es necesario menos polisacdrido anid-
nico para el aislamiento de las proteinas. Sin embargo, el
precipitado aislado contiene proteinas globulares desnatu-
‘ralizadas térmicamente y un complejo de polisacdrido anid-
nico ¥ prpteinas globulares. Por lo tanto, el porcentaje
de proteinas globulares complejadas en el precipitado es
menor que en el precipitado cbtenido por formacidn del comy-
plejo con las proteinas globulares no Gesnaturalizadas.

Los complejos son aplicables a muchos tipos de com-

posiciones alimenticias tanto en emulsiones de aceite en
agua, como mayonesa, pasta liquida para tortas, cremas,
productos lacteos, como yogurt y quark como en emulsiones
de agua en aceite, como untos tales como manteca, halvarin%
¥y margarina, i f

El uso de complejos de proteinas globulares y poli-
sacdridos anidnicos obtenidos de lag algas en compcsioibpes
alimenticias con un pH de 3,0-5,5 prasenta las siguienies
venvajags -

a) Los subproductos protefhicos procedentes, entre

otras, de las industrias ldctea y cdrnica, pueden ser ais-

ra que la Gescarga de proteinas en los efluéntes industria-
les, que no es aceptable a escala mundisl tanto a causa de
la malnubricidn como de la conbaminacidn smbiental, deja
de ser necesaria.

b) Los polisacdridos anidricos obtenidos de las al-
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. ro las vroteinss que se ha encontrado que comunicsn a las

as son ingredientes generalmente considerados seguros en

m

lal preperacidn de alimentos.,

' ¢) Las composiciones alimenticies pueden fdeilmente
naderse microbioldzicemente estables debido a su bajo pE.

3) En el caso de los complejos de polisscdridos anid-

nices obtenidos a partir de las algas con las proteinas

del| suero, s¢ separan de la lactosa y deo las sales del sue-

comﬂzsiciones alimenticias de acucrdo con esta invencidn
un sbhor dcido marcadamente reducido a pesar del bajo pH;
! |
i
este| efecto eos especialmente Util en el intervalo de pH

;
de 3,5 a 5,0; con frecuencia los procductos preparados ca-

recen completamente de sgbor dcido y son productos semi-
neutros. De esta forma, preferiblemente en.-un proceso se-
gin el invento, el pH de la fase acuosa de la composicibdn
alimenticia queda ajustado dentro de la gzma de 3,5 a £,0.
Sin embargo, si se desea un sabor acido, éste puede ser pro
ducido incorporando a la composicidn alimenticia una canbi-
ded apreciable de sales reguladoras del pH, como lactatos,
citratos y acebtatos. Por lo tanto, una realizéﬁién preferi-
da es un procedimiento de acuerdo con el invento en el cual,
el nivel de sales reguladoras en el medio acuoso de la com=
posicién alimenticia so mantiene lo suficientemente bajo co
mo para impedir que la composicibén alimenticia tenga un sa-
bor acido. Esto puede conseguirse facilmente teniendo culda
do de que los restantes ingredientes de la composicidn ali-
menticia no contengan sales reguladoras o solsmente conten=
gan una peqgueila cantidad de 1gs nismas.

Como ya se ha dicho, muchas mayonesas comer-

ciales o productos similares son demasiado acidas. Pero es-
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»peso de agua, dichos porcentajes scn caleculados sobre la. com
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te inconveniente es con frecuencia inevitable debido a los
problemas de conservaciém. Esta invencién proporciona mayo-
nesas y productos similares con el bajo pH requerido que es
necésario para su buena conservacidén pero que carescen de un
intenso sabor écido..

Una realizacidén particulur de esta invencidn
es un procedimiento para la preparacién de una composicidn
alimenticia adecuada para uso como pasta liquida para tor-
tas, que es un nuevo producto que amplia la gama de alimen-
tos de preparacién cémoda. Habitualmente las tortus son pre
iparadas por las amas de casa o en los restaurantes nezclan-
do primero una harina que sube sin levadura o una harina
mixta preparada con.agua o con leche para preparar la pasta
que después se utiliza para cocer las tortas. La pasta asi
preparada tiene una duracidn muy’limifada debido al deterig
ro microbioldgico y/o a la inestabilidad fisica del producto
Y su preparacidén es bastante laboriosa.‘Esta invencidn pro-.
porciona una pasta liquida para tortas, que estd preparada
para uso y tiene una duraciban en almacenamiento de dos me-
ses como minimo a 10-209C. ‘ ;

Se han preparado pastas a partir de agua, wm
complejo de proteina de suero no desnaturaligada y carrage-
nano, harina de trigo, aceite de maiz, suero en polvo, clo-
ruro sbédico, sacsrosa y opcionalmente estearoil-lactato sé-
dico y &cido sérbico. Preferiblemente, una pasta se prepara
mezclando de entre 1 a 5% en peso del complejo aislado con
25 a'EO% en peso de harina, con 1 a 10% en peso de mono- y/o

disacaridos, con 2 a 8% en peso de grasa y con 40 a 70% en

lposicién alimenticia final. La estabilidad microbiddgica se
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:obtﬁene gracias a la combinacidén de pH bajo (inferior a 4,5)
| r'd . »~ , . 4 .

¥ p?sterlzacion, Si se anade acido sdérbico, v.g. en una pro

i ‘lf - P4 - ./ ’

i poreidn del bérden del 0,1%, incluso la duracidn después de

abrqr el envase s bastante aceptable. Debido a la presen~

cia {de los complejos y a un nivel suficientemente bajo de

salels reguladoras, el precducto no tiene sabor &cido a pesar

del bajo pEH.
Otra realizacidn particular es un procedimien-

to paﬁa la preparscidén de una crema con un pH de 4,9 aproxi

madambntp, que contiene una fase grasa con un contenido en
4ecido gr;so poli-insaturadc superior al 50% en moles y una
fase acuosa en la que la proteina se encuentra en ferma de
un complejo de proteina de suero con alginato sédico. Prefe
riblemente, una crema se prepara mezclando de entre 1 a 5%
en peso del complejec aislado con 3 a 20% en peso de mono-
y/0 disacariaos, con 10 a 50% en peso de grasa, con 0,3 a
2,0% en peso de sustancia emulsionante comestible y con 40 °
a 85% en peso de agua para formar una emulsidn ae aceite en
agua, calculandose dichog porcentajes sobre 1a~coﬁposicién
alimenticia final, Todavia otra realizacidn es un procedi-
miento para la preparacidn de un unte graso bajo en calcrias
que contiene alrededor de 40% de una fase grasa y alredcdor
del 60% de una fase acuosa, en el que se utiliza como fuente
de proteinas un complejo de una proteina globular y un poli
sacArido anidnico obtenide de las alges. Come grasa pucden
utilizerse composiciones grasas del tipo de martequilla o

margarina. Preferiblemente, el unbto graso con un indice de

calorias bajo se prepara mezclando de entre 1 a 10% en peso

hdel complejo aislado con 25 a 60% en peso de grasay con 30

& 70% en peso de agua para formar una emulsién de aceite en
If
I(
1

§ . "
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agua, cuyos porcentajes se calculan scbre la composicidn

alimenticia final, °

Otra realizacibén es un procedimiento para la

preparacién de un unto proteinico bajo en calories, que de
: 5 ‘i hecho es una suspensién acuosa de un complejo de proteina
globular y polisacarido anidénico obtenido a partir de las

algas, a la que se aflade una pequeila cantidad de grasas,

v.g. 10% de su peso, algin estabilizante adicional y/o agen
te espesador, v.g. 1% de su peso de goma de tragacanto j
10 agentes aromatizantes y colorsntes para modificar el aroma

kdel producto en la direccibn deseada, v.g. un wvnto con aro-~

|

ma a carne, pescado, jengibre, naranja o pimentdn.

Se ha encontrado posible suplementar el couple
jo con proteina de suero térmicamente desnsburalizada y uo
15 complejada. Este unto puede ser utilizado por e¢jemplo sobre
pan tostado, galletas crujientes; etc. o puede ser mezclado
con alrededor de la mitad de su peso de leche fria o terrla:
da para formar una salsa. Preferiblemente, el unto proteini
co bajo en calorias se prepara mezclando de entre 1 a 10%
'20  |en peso del complejo aislado con 3 a 20% en peéo de graéa,
con O a 8% en peso de proteina adicional, con 0,5 a 2% eun pg!
. so de un polisacidrido anidnico y con €0 a 95% en peso de
agua, ¢stando calculados dichos porcentajes sobre la compo-
sicibén alimenticia final.

25 ‘ Todavia otra realizacidn ec el uso de un comple-
jo de proteina globular y polisacérido anidnico obtenido de
las algas como sucedaneo parcial de la cuajada er la prepa-
racidn de querk. Debido a que el quark tiene un débil sabor
ﬁécido que le es propio, no es necesario en esta realizacidn
30 iasegurarse de que el nivel de sales reguladoras sea basbtante
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bajo. Pero comstituye una ventaja real, tanto econdmicamen-
te como desde un ﬁﬁnto de vista nutritivo, que las protei-
nas del suero que son habitualmente subproductos desechados
a paftir de la preparacién del quark, puedan ser utiliza-
dés ahora en el producto principal e iacluso sin desnatura-
lizacién térmira. Preferiblemente, una preparacién de quark

se regliza mezclando el complejo aislado con quark en unas

)

proporcicnes tales que el complejo aislado forme de 10
40% en peso de la materia seca total de la composicidn ali-
menticia.

i Otra realizacidén es un procedimiento para la
lpreparacidén de una composicién alimenticia de acuerdo con
lz invencidn que consiste en aislar un complejo de una pro
teina globular y un polisacdrido aniénico obtenido de las
algas e incorporar este complejo & la composicidén alimenti-
cia. Como ya se ha dicho anﬁes, el método para la prepara=-
cidn y aislamiento de los complejes ya ha sido descrito.Perg
el uso de un complejo de una proteina globular y un polisacd
rido anidnico obtenido de las algas en la preparaoién ds
‘una composicidn alimenticia con una fase acuosa a un pH
comprendido entre 3,0 y 5,0 aproximadamente, en espescial .
entre 3,5 ¥ 5,0, no habia sido descrito antes y se ha en—
contrado que este uso proporciona veniajas v efectos tdeni~
cos inesperados,

Ia invencidn serd ilustrada mediante los sisuisntes
ejemplos, que muestran varias realizscionss de la misma,
Los porcentajeg ¥y partes se dan en paso, selvo iadicacidn
en contrario.

. BIENPIO 1

Se prepara una dispersidn acuosza de un corplejo de
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parado segin el Ejemplo 1 de la memoria de la patente esba~

‘dounidense 3.404.142), con%eniendo 3 % de proteina y un

de 1 % de tragacanto a 60°¢ Y s6 emulsiona con la mezcls

- 414862 -

. !
Ptheina de suero lesnaturalizada térmicsmente y carragens~

no{conteniendo 2 % de protelna y el pH se ajusta a 4,0.ies
taidispersién se afiade 1,25 % Ge crema conteniendo 40 % de 1
gr%sa de la leche, 3 % de aceite de mafz, 0,5 % de goma deE
alfarrcba Yy 0,4 % de tragacanto mieatras se agita con un
aparato agitador conocidc por Ultra Turrax. Déspués de ca-
lenlar a 80°C, la mezcla se agita durante otros 30 minutos.
Des‘ﬁés de enfriar, se envasa el producto, El producto tie
ne una textura que recuerda a la del yogurt, pero no tiene
sabor dcido aunque el pH es 4,0.

7 'El complejo se prepara disolviendo 0,1 % de carra-
genano en suero de queso a un pH de 6,4 ¥ una températura
de 60°C. Dggpuds de ajustar el pH & 4,7 por adicidn de doi.
do clorhfdrico, la proteina del suero es éesnaturalizada
térmicaments calentdndola a 95°C durante 15 minutos. Des-

nués la mezela gse enfria a 209C y se acidula de nuevo hast

pﬁ 2. El precipitado que contiene la profeina del suero'com
pleja y ne compleja es aislado por centrifugacidn.
EJEMPLO 2 . -
Se prepara una dispersidn acuosa de un complejo de

proteina de suero no desnaturalizada y alginato sdédico (pre

pH de 3,0, Para megjorar la texitura del producto, esta dis-
persidn se alcaliniza (pH 9,3) con sosa cdustica 1 Ny deg

-

pués se acidula (pH 3,9) cen deido clorhidrico 1 N. Se afia-

un 10 % de aceite de maiz, segnido de la adicidn de ingre-|
dientes aromaiizantes, sal y opcionslmente agentes coloran-

tes, Despuds de calentar durante 30 minutos a 80°C (pestori~

“«
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para cocer tortas que no tienen sabvor agrio.
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eidn del producto), éste se introduce en bateas. EL unto

J—

.z?
proteinico bajo en calorfas no tiene sebor dcido, aunque
el%pH es 3,9 y puede ser utilizado como tal sobre tostadas
'gahleﬁas erujienies, etc.

Se prepara una salsa a partir del producto nezelin-

dolo con la mitad @& su peso de leche fria o templada.

EJEMPLO 3

Se prepara una suspensidn acuvosa de 30 partes de un
com lejo liofilizado de proteina de suero no desnzturaliszal
da y carragenano conteniendo 30 % de proteina, 16 partes d
azd ary 1 parte de dcido sdérbico, 6 partes de sal y 20 par
tos|de suero en polvo en 55€ partes de agua y se calienta
durante 30 minutos a 80°C, Despuds de enfriar a 20°C, so
afiaden 322 parites de harina de trigo y 50 'partes de aceite
de mafz, La agitacidn intensiva con un aparato Ultra Tu-

rrax se progigue hasta que se forma una pasta lisa y Sel-

gada, Bl pH se ajusta a 4,0 con dcido clorhidrico y el pro=
dueto se introduce en frascos y se pasteriza en un esterili
zador rotatorio Stork a 55YC durante 30 minutos. Después
de 2 meges de almacenamiento a 10°C;, no se observa ningin
cambio en las propiedades de coceidn. Esta pasta liguida

para iortas, a un pH de 4,0, puede ser utilizada como tal

FLl complsjo se prepara disolviendo 0,2 % de¢ carrage-
nano en suero de queso ajustado a pH 6,4, agitando durante
1% minutos a 60°C, Bl éomplejo se forma despuds de enfriar
a 20°C y acidular a pH 2 con dcido clorhfdrico, EL comple-

jo se aisla por centrifugacidn, redispersidn en agua y .ge<

cado por atomizacién de la dicpersidnm.

S —

T
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EJEMPLO 4

Se prepera a 60°C una fase grasa de 32 paries de
aceite de mafz, & partes de aceite do hueso de palma inte-
resrerificado y 1 parte de monoglicérido destilado C-~16.

i Se prepara una fase acuosa de 5 partes de crema con-
teniendo 40 % de grasa de la leche, 5 partes de azicar y
49 phrtes de una suspensidn Gel mismo complejo utilizado
en 6] Ejemplo 2, pero conteniendo 2 % de proteina. '

Ia fase zgrasa se enulsiona en la fase acuosa y la
emulﬁién se homogeneiza y pasteriyza o esteriliza,

b
’

Despucs de 3 semanas de almacenamiento a 5%, la
!

cremnd se bate dentro de un periodo de 3 minutos con una

!
! mezcladora poymal y presenta una buena rigidez y aspecto.

Aunque el.pH de la crema batida es 4,9, el producto no

tiene szbor agrio.

EJELPLO 5

Una fase acuosa a pH 4,0, preparada a partir de

45 % de agua y 55 % de una suspensidn acuosa de un comple~
jo de alginato/broteina de suero conteniendo 20 % de mate~
ria seca, se mezcla de forma convencional con una fase vra—
sa, en una relscidn de 60:40, para formar un unto grasdo ba-
jo en colorias comparable a la marzarina pero conteniendo
solamente 40 % de grasa. Aungus ot pH de la fase acuosa es
4,0, el productc tiene un sabor noutro.
EJFMPLO 6-8

Se repite el procedimiento éel Ejemplo 2, con las
signientes excepclones.
Ejemplo 6: 1) se emplean 27 partes en lugar &e¢ 30 partes

del complejo secado por atomizacidn;

2) se afiaden 2,5 partes de estearoil-lactato
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gédico;
3) el pH se ajusta a 4,3 en lugar de 4,0;
4)'1a pasterizacidn se llieva a cabo durante
30 minutog a 60°C en lugar de 55°C;
5) el producto se almacena durante 6 semanas a
- 209C en 1ngay de 2 meses a 10°C.

Bjeaplo 7: Se u&h140p;detx10mmjey)samﬁoporfafomizacién

de proteina de germen de trigo y carragenanc en

lugar de un complejo de proteina de suero y ca-

rragenano.,

Ejerplo 8: Se utilizan 36 p. de-un complejo secado por atomizy
cidn de proteina de yema de huevo/carragenanc en
lugar de 30 partes de complejo liofilizade de
proteina de suero/carragenano,- |

Las pastas 1dquidas para tortas resultantes son igud-

les a las del Ejemplo 3.

EJEMPLO 9

Se repits el procedimiento dsl Ejemplo 2, a excen~
cidn de que la dispersidn de complejo de proteina de suero/

alginato se sustituys por una dispersién acuosa de compléjc

o

de proteina de suero sanguineo/alginato conteniendo 3 % de
proteina, ELl unto de base tlene propiedades iguales a las
"del Ejemplo 2.

| BIEMPLO 10
Se prepara un unto Ge base a partirc de 33,3 % de un

complejo similar de proteina de suero no desnaturalizada ¥

¥y un

o

‘alginato sddico (con un contenido en grasa de 0,3 %
contenido &n materia seca de 22,6 %); 22,0 % e proteina
de suero desnaturalizada termicamente (0,4 % de grass ¥y

17,1 % de materig seca); 9,7 % de asceite de wafz; 1,0 % da
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tragacanto; 0,1 % de dcido sdrbico y 33,9 % de agua desmind—
ra?izada. Por adicion de diferentes ingredientes aromati-
za£tes y colorantes, se preparan untos dulces y sabrosos.
| ETEMPLO 11

En un preparado de quark, que normalmente se obtie~
nel\a partir de 67,5 % de cuajada con un contenido en mate-

rig| seca del orden de 18,5 %, 22 % de suero agrio, 10 % de

sackrosa y 0,5 % de goma de semilla de algarroba, se susbi-
tuye la nitad de la cuajada por un complejo de proteina de
suero desnsturalizada termicaments y carragenano, prepara-
.do om% se ha descrito en el Ejemplo 1 y suero agrio dando
la siguiente composicion: 34 % de ocvajada; 35,5 % de sL.ero
agrio; 20 % de suspensidn de complejo (25 % de materia ge-
ca); 10 % de sacarosa y 0,5 % de goma de semilla de alge-
rroba. d
Ies dos composiciones tienen propiedades similares
en cuanto a la textura del producto, estabilidad térmieca, .
.sabor y duracién en almacenamiento durante 14 dias a 10e0,
En resumen, la Patente de-Invencién gue se solizibsa

deberd recaer sobre las siguientes: - -

REIVINDICACIONES . -

1. Un procedimiento péra la preparacidn de uné com
- posicidn alimenticia gue conbiene una fase acucsa y un com
%pleio aislado de una proteina y un polisacarido anidnico
algacec, caracterizado por las etapes de:

a) Hacer reaccionar un polisacdrido anibnico algiced
er wn medio aéuoso con un pH de 1 a 4 con unz proteina, cor
lo que se Torma una solueidn coloidal estable en agua com-~
prendida en la gama de pH, expresada en admeros enteros, |

de 2,0 a 7,0 si es preciso después de la adicidn de sal,
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para former asi un precipitado de un complejo de la protei-

na globular y el polisacdrido anidnico algiceo:

b) Separar el precipitado asi formgdo;del medio acuo-

503 ¥
¢) Mezclar el complejo aislado con otros ingredientes
alimenticios para formar una composicibén alimenticia que coy
tiene de 0,05 a 10% en peso del complejo aislado y que tie-
ne una fase acuosa con un pH comprendido entre 3,0 y 5,5«
2. Un procedimiento segin la reivindicacidn 1
caracterizado porque se ajusta el pH de la fase acuosa
%dentro de la gama ccmprendida por 3,5 y 5,0.
% 2. Un procedimiento segin la reivindicacién 2, carQ%

terizado porque el nivel de sales reguladoras en ¢l medio acuo

50 de la composicidn alimenticia se mantiene lo suficiente-
mente bajo para impedir que la composicibén alimenticia ten-
ga un sabor Aacido.

4, Un procedimiento seglin cualquiera de l= reivindi-
caciones 1 a 3, caracterizado porque se prepara una composi-
¢ién alimenticia adecuada para uso.como pasta liquida para
tortas,.mediante el mezclado de 1 a 5% en peso del complejo
aislado con 25 a 50% en peso de harina, con 1 a 10% en peso
de monc- y/o disacédiidos, con 2 a 8% en peso de grasa, y con
40 a 0% en peso de agua, calculdndose dichos porcentajes s
bre la composicidén alimenticia final. .

5. Un procedimiento segin cualquiera de las reivindi
caciones 1-3, caracterizado porque se prepiara una composi-
cibén alimenticia que es adecuada para uso como crera, median
te el mezclado de 1 a 5% en peso del complejo aislado con 3

a 20% en peso de mono- y/o disacéridos, con 10 a 50% en peso

de gresa, con 0,3 a 2,0% en peso de emulsificador comestiblel
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‘dicaciones 1-3, caracterizado porque se prepara upa .Composi

N

¥ con 40-a 85% en peso de agua para formar una emulsidén de

aceite en agua, calculandose dichos porcentajes sobre la com

posicidn glimenticia final.

6. Un procedimiento segln cualquiera de las reivin-
dicaciones 1~3, caracterizado porque Se preparz upa composi
cidn alimenticia adecuada para uso com? unto graso bajo en
calorias tipc mantequilia o margsrina, mediante el mezclado
de 1 a 10% en peso del complejo aislado con 25 a 60% en pe-
s0 de grasa, con 30 a 70% en peso de agua para formar unsa
emulsién de agua en aceite, calculandose dichos porcentajes
sobre la composicidn alimenticia final.

7. TUn procedimiento segin cualquiera de las reivin-
dicaciores 1-3, caracterizado porque se prepara una composi
cién alimenticia que es adecuada para uso, como unto proﬁeing
¢o bajo en calorias, mediante el mezcaldode 1 a 10% en peso
del complejo aislade con 3 a 20% en peso de grasa, con O a
8% en peso de proteina adicional, con 0,5 a 2% en pzco de
un polisacdrido no iémico, yicon 60 a 95% en peso de agua,
calculdndose dichos porcentajes sobre la composiciér alimen
ticia final. . '

8. TUn procedimiento segin cualquiera de las reivin-

cién alimenticia que es adecuada para Us0 como preparacidn
de quark, mediante el mezclado del complejo aisladonéon
guerk en tales properciones que el complejo aislado forme
del 10 a 40% en peso del total de la mabteria seca de la com
posicidn alimentiecie.

9.~ Be reivindica por‘Gltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencién gue se solicita

por: UN PROCEDIMIENTO PARA IA PREPARACION DE UNA COMPOSI~
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. CIONW. ALIMENTICIA.
- i
‘; E Todo conforme queda descrito y wreivindicado en la
; pre"‘aen‘i,e Memoria descriptiva que consta de diecinueve pa-
gings mecanografiadas.
5
- Madrid, 17 de Mayo de 1.973
BERNARTO UNGRIA
P.p. |
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