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Fundamento de la invencidn

Fibras de proteina comustibles producidas z partir
de fuentes de proteinas secundariag tales como proteines vegetales,
proteinas obtenidas como sub-productos, y proteinas miorobieanas,
son bien conocidas en la técnicay las Patentes de Estados Uni-
dos 2,682,466, 3.488.770 y 3.142.57L, describen métodos de pro-
ducir fibras de proteina comestibles conocides. Tiploamente, las
fibras producidas por los métodos conocidog han sido usadas para
suplementar o reemplazar las fuentes primarias de proteinas en la
dieta dsl hombre y de los animales, Por ejemplo, la proteina secun~
daria ha sido usada para preparar cortes sintéticos de carne, se-
gGn se describe en la Patente de Estados Unidos 2,682,466 o para
preparar trozos de fibra de proteina para usar en sopas y salsas
o0 para ser mezclada con carne para formar empanadas.

Regumen de la Invencidn

TMpicamente, el método de utilizar las fibras de pro-
teina formadas en estruciuras alimenticias tales como cortes de car-
ne sintética, trocitos para sopas, y empanadas de carne, requiere
el uso de¢ un aglutinante o adhesivo para retener lag fibrag en la
egtructura alimenticia. Se ha descubierto un método de obtencifén de
productos alimenticios de proteinas comestibles que utilizan fibras
de proteinas secundarias sintéticas, comestibles, que no necesitan
la adioifn de aglutinantes o adhesivos suplementarios, Las sustan-—
cias alimenticlas producidas mediante el presente m&todo tienen una

estructura y una textura muy mejoradas asf{ como una gran integridad
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estructural.

La gran mejora en estructura y textura consegui-
da mediante el presente método hace posible a la firma solicitan-
te utilizer una amplis variedad de fuentes de proteinas pare
formar alimentos estructurados, Estas fuentes de proteinas son
aquellas que, aun cuando proporcionande proteinas y sabor de bue-
na calidad, han sido inaceptsbles haste la fecha debido a su falta
de textura suficiente, Por ejemplo, muchag fuentes animales de pro-
teinas no son totalmente utilizadas debido a su falte de estructu-
ra, La carne deshueseada mecénicamente, es decir, pescado, carne,
aves de corral, proporciona un rendimiento muche mayor de protei-
nas utilizables que otros medios de utilizacién de las proteinas
de la carne, Esto es particularmente clierto para porciones del
animal muerto que no pueden venderse con facilidad, tales como
cuellos y traserogs de pollos. Muchas especies de pescado "resi-
dual® o "desecho" no son utilizadas como fuentes alimenticlas de-
bido a que su carne no tiene una integridad estructural suficien-
te para soportar la preparacibn normal y retener su textura,

Los autores del presente invento son capaces de co-
municar texitura e integridad estructural a alimentos de proteinas
sin utilizar aglutinantes suplementarios, usando una fibra de pro-
teina auto-eglutinante y que se fijan por calor, en el sistema
alimenticio. El sistema alimenticio se prepara utilizando fibras
que estén en estado semipolimerizado y son capaces de polimeriza

cifén completa y aglutinacién en presencia de calor. El producto
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alimenticio se forma primeramente, utilizando las fibras semipo-
limerizadas y sometiéndolas después a un tratamiento por calor
para fijar las fibras de proteina y otros ingredientes en una
estructura coherente. Se ha descubierto que pueden prepararse
productos elimenticiog esiructurados que poseen una gran integri-
dad estructural usando fuentes de proteinas suplementarias que
han gido rigurosamente tratadas hasta el punto de que han perdido
sus propiedades adhesivas y de auto-aglutinacibn, por ejemplo,
carne deshuesada mecénicamente, utilizando fibras fijables por
calor. La fuente de proteina suplementaria no es necesario que
esté completamente homogeneizada para ser usada en el sistema
elimenticio, sino gue puede retener todavia algunas de sus carac-
teristicas fibrosas naturales.

Los productos alimenticios formados pusden in-
corporar de 5 a 60% en peso de las fibras de proteines sintéticas
oomestibles que se fijan por caler, TIpicamente, el producto con~
tendrs entrs 5 y 60# de las fibras que curan por calor, entre 30
¥y 90% en peso de una fuente alimenticiz adicional, por ejemplo,
pollo deshuesado meclnicamente, pescado "residual', o carne obie-
nida como sub-producto, y puede contener entre O y 6% de sabores,
especias, vitaminas, compuestos minerales, etc., suplementarios,

Los productos alimenticios se forman mezclan-
do las fibras que se fijan por calor y otros ingredientes y después
fijando por calor lag fibras para soldar las fibras y otros ingre~

dientes en una estructura coherente, ElL tratamiento por calor fija
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las fibras que pusden fijarse por calor en una estructura cohe—
rente y une las fibras unas con otras y con los otros ingredien-
tes de la formulacifn. Se ha encontrado gue son satisfactorias
temperaturas internas comprendidas entre aproximadamente 49 y
5 121¢C durante tiempos comprendidos entre aproximadamente 3 ¥y
120 minutogs a la temperatura de que se trate, para fijar por ca-
lor lag fibras hasta obtener la integridad estructral deseada,
Pueden conseguirse temperaturas internas adecuadas calentando en
un medio a una temperatura suficientemente alte y durante un pe-
10 rfodo de tiempo suficiente para transferir suficiente calor al
producto., En general, pueden usarse tempsraturas del medio hasta
de aproximadamente 205 a 2329C, La operacién de fijacibn por calor
puede ser una operzcibn de una etapa o de varias etapas,.
Descripcién de las reslizaciones preferidas
15 Se ha encontrado que sl 9o usan fibras semi—
polimerizadas o fijables por calor preparadas como se describe en
las Patentes de Bstados Unidos 3,662,672, 3.662.671 y en la So-
licitud de Patente de Estados Unidos N de Serie 98,009, presen—
tada el 14 de Diclembre de 1970, estas fibras poseersn las pro-
20 pisdades deseadas por fijacidn por calor y de auto-aglutinaciobn,
Lag fibras pueden ser utilizadas como se describe en esta Memoria
para formar estructuras alimenticias de proteinas sin materiales
de aglutinacién suplementarios, Si se desea pueden usarse agluti-
nantes suplementarios adicionales con fibras que se fijan por ca-

25  lorj sin embargo, no son necesarios para formar estructuras ali-
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menticias coherentes, e incluso pueden endurecer indebidamente

el producto alimenticio. las estructuras alimenticias formadas
partiendo de fibras que se fijan por calor muestran una gran in-
tegridad estructural y tienen una buena textura, La integridad es-
tructural y la texturs mejoradas aporian las caracterfsticas ne-
cesarias que permiten preparar productos alimenticios viables a
partir de fuentes alimenticlas que son nuiritivas y econémicas
Paro que carecen de la estructura requeride para cocinarlas.

La formacién del producto alimenticio puede efec~
tuarse mediante wuna diversidad de métodos. Tfpicamente, las fibras
e pican a la longltud deseadas, desde 3,2 mm hasta 2,5 cm, ¥y se mez
clan con la fuente de proteina adicional, si hay alguna, hasta ob-
tener une mezcla wniforme y con las sustancias suplementarias de
condimento, saporiferas y nutritives. Bsta mezcla pusde configurar
se despufs en cualgquier forma deseade a mano, ¢ més tIpicamente,
por extrusidén en frio, es decir, con m&quinas de llenar embutidos,
y cortarse, El material puede también enrollarse en bolas o on 16—
minas que pueden ser egtampadas o cortadas en las formas deseadas,
Los artfculos configurados pusden ser empanados, recubiertos con
pasta o trztados adicionalmente y después fijarse por calor. La
fijacidn por calor puede efectusrse, friendo, cociendo, tratando
con vepor, calentando en autoclave o mediante otras operaciones de

cocinado convencioneles,

Log ejemplog siguientes gon ilustrativos de

procedimientos ¥y estructuras que engloban la invencién,
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Ejemplo 1

Una barra de carue de pescado empanada que contenia
30/ de fibras que se fijan por calor y que poseia una buena tex—
tura e integridad estructural, fue preparada a partir de pesca-
dilla, pescado de "desecho" deshuesado mecénicamente, como sigue:

350 gramos de pescadilla cruda

150 gramos de fibras que se fijan por calor, prepara-

das como ge describe en el Ejemple I, de la Paten~—
te de Bstados Unidos 3.662.672,
10 gramos de sal,

Las fibras que se fijan por calor fueron picadas a una
longitud de aproximasdamente 6,4 mm con una mfquina de picar alimen-
tos y la pescadilla, las fibras picadas y la sal se colocaron en un
mezclador de alimentos y se mezclaron hasta que estuvieron dispersa
das, Le mezcla se configuré en blogues mediants congelacién a una
presibn de 1,75 kg/'cm2 a -239C en un recipisnte de presién. Se
serraron barras de pescado de 12,7 mm x 12,7 mm x 7,5 cm partien—
do de los bloquss congelados y se empanaron. lLas barras de pesca-—
do preparadas seglin se ha indlcado fueron fritas a fondo a 191%C
durante 5 minutos para llevar el producto & tal temperatura. El
producto se fijé por calor durante el cocinado proporcionando una
estructura cohsrente., La estructura y textura de las barras de
pescado preparadas como anteriormente se compararon con un produc-
to comercial y con barras de pescado preparadas partiendo de pesca
dilla solamente. Las barras de pescado que solamenfe era pescadilla

tenfan unatextura y estructura inaceptable, El producto era fofo y
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no tenfa integridad estructural, El producto comesrcial permanscia
intacto pero era fofo y no tenia el buen bocado y la masticacién
del producto de la invencién,

Ejemplo 2

Se prepard un producto estructurade que contenifa
5% de fibras que se fijan por calor, partiendo de carne de pollo
deshuesada mecénicamente (cuellos y traseros) como siguesz

126 gramos de cuellos y traseros deshuesados

70 gramos de fidras que se fijan por calor
2 gramos de sabor
2 gramos de sal,

Las fibras que se fijan por calor fueron picadas y
se mezclaron los ingredientes como se describe en el Ejemplo 1. La
mezcla se molded en tornoc a una barra, se empanb, se fijé parcial-
mente por calor a 1772C en un horno durante 10 minutos, y ss frié
a fondo a 1772C durante 5 minutos, para formar el producto final.
El producto mostraba buena textura, sra estructuralmente s6lido y
se parecla a un muslo de pollo en sus caracteristicas organolép-
ticas. Los cuellos y traseros de pollo mecfhnicamente deshuesados
tratados por calor casi no tenfen integridad textural ni estructu-
ral,

Ejemplo 3

Se prepararon trozos pequeilos para sopa de pollo

que contenfan 55% de fibras que se fijan por calor, partiendo de

cuellos y traseros deshuesados mecinicamente y de fibras de protei-
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na fijables por calor, de la sigulente maneras
83 gramos de cuellos y traseros deshuesados,
110 gramos de fibras de proteina gue se fijan
por calor,
2 gramos de sal
10 gramos de sabor a pollo, de imitacién, y
especias,

Las fibras fueron picadas y mezcladas segln se
describe en el Ejemplo 1, La mezcla se moldeb y se fijé por calor
eh un baflo de agua a T7%( durante 4 horas en wn recipiente accio-
nado por un resorte, lLa estructura cocinada se separd del molde
y e picd en cubos de 12,7 mm, Los cubos fueron calentados en cale
do de pollo a 1212¢ durante 150 minutos. Los cubos calentados mog-
traban caracterfsticas de masticacién y textura semejantes a los
de la pechuga de pollo en cubos, Los cubos fueron usados para pre—
parar una sopa de fideos con pollo convencional y retenfan su in-
tegridad estructural y su textura., Los cuellos y traseros de pollo
deshuesados, moldeados, casi no tenfan textura e integridad estruo-
tural y no pudieron configurarse en cubos coherentes, Los cuellos
¥y traseros deshuesados, moldeados, se desintegraban sustancizlmen-—
te cuando se usaron como trozos pequefios para sopas,

Ejemplo 4

Se prepard trozog pequefios para sopa de pollo

que contenfan 25% de fibras que se fijan por calor, de la siguien-

te maneras
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50 gramos de fibras fijables por calor.
143 gramos de cuellos y traseros de pollo deshuesados
me cAnicamente
2 gramos de sal
5 gramos de sabor a pollo de imitacidn, y especias.
Los ingredientes fueron preparados y mezclados segfin
se ha descorito en el Ejemplo 1, lLa mezcla se moldeb como se ha
indicado en el Ejemplo 3 y se fij6 por calor a 77eC durante 4
horas, como se ha indicado en el Ejemplo 3. La mezcla moldeada
se picd en cubos de 12,7 mm., Los cubos fueron juzgados iguales
a los del Ejemplo 3 y se comportaron muy bien en una formulacién
de sopa comerocial de fideos con pollo,
Ejemplo 5
Se prepard trozos peguefios fijados por calor para usar
en sopas, estofados, cacerolas, empahadas, croquetas, etc, partien
do de fibras que se fijan por calor como tGnica fuente de proteina,
de la siguiente manera:
500 gramos de fibras que se fijan por calor
200 gramos de agua
50 gramog de sal
Se pic6 y mezclé segln se ha descrito en el Ejemplo 1,
El material picado y mezclado se molded en un recipiente accionado
por un resorte y se fijé por calor en un bafio de agua a 829C duren-
te 240 minutos para llevar el producto a la temperatura. El mate-

rial se enfrié despubds y se separb del molde. La fibra fijada por

- 10 -
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calor, moldeada, se picS en oubos de 12,7 mm y se exeminé en
cuanto a textura e integridad esiructural, Los trozos mostraban
caracterfsticas de bocado y masticacién similares a las de la
carne de la pechuga de pollo troceada, Los trozog eran firmes y
permanecfan intactos al exprimirles. Los trozos se hirvieron en
agua durante 15 minutos y refenfan su consistencia e integridad
estructural., Despuds de hervir, los trozos se parecian en textura
¢ integridad estructural al pollo guisado.

Una sopa en trozos, sustitutiva de la carne, se
fomuls totalmente a partir de fibras de proteina fijables por ca-
lor, como fuente de proteinas,como sigue:

500 gremos de fibras filjables por calor

10 gramos de sabor a pollo, de imitacibn
10 gramos de especizss

5 gramos de proteina vegetal hidrolizada
5 gramos de sal,

Las fibras fueron plcadas sgegln se ha descrito
en sl Ejemplo 1 y se mezclaron con los otros ingredientes, como
se ha descrito en el Ejemplo l. El material mezclado se molded,
se £1j6 por calor a 1779C durante 20 minutos en un horno y se con~
figurd en cubos como se bz indicado en el Ejemplo 5. El material
configurado en cubos tenla un gabor, textura y apariencia seme—
Jjante a la carne de pechuge de pollo,

El producto tenfa buena integridad estructuraly

58473 -1l -
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permaneci6 intacto cuando se exprimié, El material configurado
en cubos se usd como subsiitutivo de la totalidad del pollo en
una sopa comercial de Tideos con pollo, La sopa se conservd
en latas y se calenté a 1212C durante 150 minutes. La sopa ca-
lentads encerrada en la lata se enfrié ¥y se abribé, El producto
configurado en cubos se encontrd que retenfz su estructura y tex-
tura. La sopa calentads encerrada sn la lata fue hervidas a fuego
lento durante 15 minutos y comida caliente, El sabor y la textu-
ra de los frozos eran similares a la de log trozos de pechuga de
pollo, El material configurado en cubos retenfa sus propiedades
organolépticas y permanecfa intacto, Se juzgb que el material
configurado en cubos era un sustitutive bastante satigfactorio
del pollo en formulaciones de sops.
Ejemplo 7
Un producto de atln estructurado, adecuado para
usar en budfn o ensaladas de pescado, que conteniaz 50% de fibras
que se fijan por calor y que tenfa buena textura e integridad
estructural, fue preparado a partir de finos de atfin, sub-produc-
tos, (resfduos de fébricas de conserva), como sigue:
250 gramos de residuos de atfin de fébricas de
conserva,
250 gramos de fibras que se fijan por calor
pilcadas a aproximadamente 6,35 mm de lon-
gitud sezfn se ha indicado en el Zjemplo 1,

se mezclaron en un mezclador de alimentos

508073 -12 -
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comercial hasta que la mezcla fue uniforme, La
mezcla se dispersd hasta gue estuvo mezclada uni-
formemente (unos 10 - 15 minutos),
150 gramos de la mezcls se colocaron en una lata de
5 307 por 113 y 10 ce de extracto de vegetales.
Se afladieron 1 1/2 gramos de sal.
Se afiadid aceite vegetal para llenar la late hasta
el borde,
La lata fué cerrada herméticamente y se calenté a
10 1,05 kg/cm? (121°C) durante 55 minutos para llevar el producto a
dicha temperatura y fijar por calor las fibras, Las latas fueron
enfriades y abiertas, La mezcla de fibras fijables por calor y
pescado se hebfan fijado formando una masa sélida que tenia es-
tructuras y textura gemejantes a log filetes de atfin deshuesados,
15 El producto podria ser usado para preparar ensaladas de atfin o

pasteles de atlin como sustitutivo completo de filetes de attn del

100%,
Ejemplo 8
Se preparé un producto de atfin estructurado que con-
20 tenia 20% de fibras que se fijan por calor, mediante el método del

Bjemplo 7, utilizando 200 gramos de fibras fijables par calor y
800 gramos de finos de atfin obtenidos como sub-productos, Las fi-
bras y los finos de atfin obitenidos como sub~productos se mezcla-
ron, moldearon y fijaron por calor segfn se ha descrito en el

25 Ejemplo 7, El producto terminado tenfa buena textura e integridad

5-8o73 - 13 -
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estructural y pudo usarse como sustitutivo completc ds filetes
de atln en ensaladas de at@in, budin de atfin u otrog platos a
base de attn,

Ejemplo 9

Se preparé un producto de camaronss estructu-
rado para usar en ensaladas o budines de pescado, que contenia
30% on peso de fibras que se fijan por calor ¥ quse posefa buena
textura e integridad estructural, a partir de

350 gramos de camarones pelados

150 gramos de fibras que se fijan por calor, y

12 gramos de sal.

Log camarones pelados enteros, se plcaron con
la sal durante 15 segundos en una méquina picadora de alimentos
comerclal, las fibrag fueron picadas en una méquina de alimentos
comercial a una longitud de aproximadamente 6,35 mm, Las fibras
picadas y los camarones picados se mezolaron durante un minuto
aproximadamente en un mezclador de alimentos comercial para for.-
mar una mezcla uniforme. Los materiales mezcledos se configura~
ron en empanadas, se empostaron, se empanaron con una mezcla co-
mercial de empanar y se frieron previamente a 1779C durante 60
segundos, Las empanadas fritas previamente se congelaron y mds
tarde se reconstituyeron y fijeron por coceciln en un horno a 2040¢
duranite 20 minutos pare llevar el producto hasta la temperatura,
El producto final cocinado tenfia buena sensacién bucal, y buen

bocado asf como buena textura ¢ integridad estruciural. El bo-

5.8.73 -1 -
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cado presentaba la caracterfstica de elasticidad gsemejante a los
camarones enteros cocinados y el producto pudo ser usado para
preparar ensaladas o como sustitutivo de budines de camarones

hechos con camarones de 100%.

5 El espiritu y el alcance de la invencién no
se restringe a los ejemplos anteriores, sino que se pretende es~
t#n limitados solamente por las reivindicaciones siguientes y
sus equivalentes razonables.
La nressnte solicitud gque corresponde o la
10 presentada en Estados Unidos de am8rica, el 30 de hayo de 1,972,
bajo el nfmero 258,095, se acoge a los beneficios del Articulo
51 del vigente Egtatuto sobre Propiedad Industrial.
REY VINIT CA CTONES
Log puntos de invenclfén propia y nueva que se
15  presentan pars que sean objeto de esta solicitud de Patente de In~
508073 - 15 -
¥C /,
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venclén en Bspalla, por VEINTE aflog, son los que se Tecogen en las
reivindicaciones giguientest

18,~ Un m&todo de formar un aritfculo alimen-
ticio protefnico, estructurado, que comprende preparar fibras de
proteina sintéilcas fijables por celor, picar las fibras fijables
por calor en partfculas discreias, configurar las fibras fi jables
por calor picadas, en piezas alimenticias dotadas de fomma, y fi-
jar por calor las fibras obieniendo artfculos alimenticios cohe=-
rentes que tienen textura y propiedades organolépticas mejoradas
que simulan tejidos animales comestibles y que tienen integridad
estructural,

29,~ Mé&todo segfin la reivindicacién 12, en
el que lag fibras se fijan por calor a una temperatura interior
comprendida entre aproximadamente 49¢ y 121°C duranie un perfodo
de tiempo comprendide entre aproximadamente 3 y 120 minutos,

38,- Un m&todo segln le reivindicacién 1le,
en el que las fibras de proteina fijables por calor se combinan
con tejido animal comestible antes de ser fijadas por calor,

4&.~ Un método segln la reivindicacidn 3¢,
en el que ol tejido animal comestible se aflade en proporciones
comprendidas entre 30 y 90% aproximadamente del peso de los arti~
culos alimenticios.

5%, Un método segfin la reivindicacién 38,
en el que gl tejido animal comestible se selecciona del grupo que

consta de carne deshuesads mecfnicemente, carne procedente de ani-

- 16 -
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meleg y de pescados, obtenida como éub—produc%o, ¥ peascado
"rosidual®.

f2.- Un mdtodo scsin la reivindiczecidn 1g,
en el gque las piezas alimenticias se confiuran en un arti
culo alimenticio que simula un producto alimenticio natu-

ral.

72.- Un método segin la reivindlcecidn &2,
en ¢l que las piezes alimenticias se configuren en articu~
los que simulan productos alimenticios natursles seleceio-
nado:s del grupo gue consta de piezes de pollo, barras de
pezcado y trozos para sopa de carne.

68,~ Un método sesin la raivindiczcidn 18
en sl que las [ibras curables por calor =e pican en parti-

D

culas individuales que tienen un temafio de 3,175 am & 25,4

m de largo.

98.- Un metodo de formar un articulo alimen
ticio proteinico estructurado.

Pal y como se ha demerito en la hemoria que
sntncede, y pars los Iines que se han especificado.

Suta kewmoria consta de diceisiete hojas es~
critas a médquina por una sola car:.

Hadrid, 17 ENE. 1975

P.4.
Alberto de Elzguuc¢
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