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Fundamento de la  invención

Fibras de proteina comustibies producidas a partir 

de fuentes de proteínas secundarias ta les como proteínas vegetales, 

proteínas obtenidas como sub-productos, y proteínas microbianas,

5 son bien conocidas en la  técnica; la s  Patentes de Estados Uni­

dos 2.682.466, 3.488.770 y 3.142.571^ describen métodos de pro­

ducir fib ras de proteina comestibles conooidas. Típicamente, las 

fibras producidas por los métodos conocidos han sido usadas para 

suplementar o reemplazar la s  fuentes primarias de proteínas en la  

10 dieta del hombre y de los animales. Por ejemplo, la  proteina secun­

daria ha sido usada para preparar cortes sintéticos de carne, se­

gún se describe en la  Patente de Estados Unidos 2.682.466 o para 

preparar trozos de fib ra  de proteina para usar en sopas y sa lsas 

o para ser mezclada con carne para formar empanadas.

1$ Resumen de la  Invención

Típicamente, el método de u tiliz a r  la s  fibras de pro­

teina formadas en estructuras alimenticias ta le s como cortes de car­

ne sin tética , trocitos para sopas, y empanadas de carne, requiere 

e l uso de un aglutinante o adhesivo para retener la s  fibras en la  

20 estructura alim enticia. Se ha descubierto un método de obtención de 

productos alimenticios de proteínas comestibles que utilizan  fibras 

de proteínas secundarias sin té ticas, comestibles, que no necesitan 

la  adioión de aglutinantes o adhesivos suplementarios. Las sustan­

cias alim enticias producidas mediante el presente método tienen una 

25 estructura y una textura muy mejoradas a si como una gran integridad
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estructural.

La gran mejora en estructura y textura consegui­

da mediante el presente mátodo hace posible a la  firma so licitan ­

te u tilizar  una amplia variedad de fuentes de proteínas para 

$ formar alimentos estructurados. Estas fuentes de proteínas son

aquellas que, aun cuando proporcionando proteínas y sabor de bue­

na calidad, han sido inaceptables hasta la  fecha debido a su fa lta  

de textura suficiente. Por ejemplo, muchas fuentes animales de pro­

teínas no son totalmente utilizadas debido a su fa lta  de estruotu- 

10 ra. La carne deshuesada mecánicamente, es decir, pescado, carne, 

aves de corral, proporciona un rendimiento mucho mayor de proteí­

nas u tilizáb les que otros medios de utilización de la s  proteínas 

de la  carne. Esto es particularmente cierto para porciones del 

animal muerto que no pueden venderse con facilidad , ta les como 

1$ cuellos y traseros de pollos. Muchas especies de pescado "resi­

dual" o "desecho" no son utilizadas como fuentes alimenticias de­

bido a que su carne no tiene una integridad estructural suficien­

te para soportar la  preparación normal y retener su textura.

Los autores del presente invento son capaces de co- 

20 municar textura e integridad estructural a alimentos de proteínas 

sin u tiliz a r  aglutinantes suplementarios, usando una fibra de pro- 

teina auto-aglutinante y que se f ija n  por calor, en el sistema 

alimenticio. El sistema alimenticio se prepara utilizando fibras 

que están en estado semipolimerizado y son capaces de polimeriza 

2$ ción completa y aglutinación en presencia de calor. El producto
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alimenticio se forma primeramente, utilizando la s  fibras semipo- 

limerizadas y sometiéndolas después a un tratamiento por calar 

para f i j a r  la s  fibras de proteina y otros ingredientes en una 

estructura coherente. Se ha descubierto que pueden prepararse 

5 productos alimenticios estructurados que poseen una gran integri­

dad estructural usando fuentes de proteínas suplementarias que 

han sido rigurosamente tratadas hasta e l punto de que han perdido 

sus propiedades adhesivas y de auto-aglutinación, por ejemplo, 

carne deshuesada mecánicamente, utilizando fibras f  i  jab íes por 

10 calor. La fuente de proteina suplementaria no es necesario que 

esté completamente homogeneizada para ser usada en el sistema 

alimenticio, sino que puede retener todavía algunas de sus carac­

te r íst ic a s  fibrosas naturales.

Los productos alimenticios formados pueden in- 

15 corporar de 5 a 60% en peso de la s  fibras de proteina sintéticas 

comestibles que se fijan  por calor. Típicamente, el producto con­

tendrá entra 5 y 60% de la s  fibras que curan por calor, entre 30 

y 90% en peso de una fuente alimenticia adicional, por ejemplo, 

pollo deshuesado mecánicamente, pescado "residual", o carne obte- 

20 nida como súb-producto, y puede contener entre 0 y 6% de sabores, 

especias, vitaminas, compuestos minerales, e to ., suplementarios.

Los productos alimenticios se forman mezclan­

do las fibras que se fijan  por calor y otros ingredientes y después 

fijando por calor la s  fibras para soldar la s fibras y otros ingre- 

25 dientes en una estructura coherente. El tratamiento par calor f i j a
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la s  fibras que pueden f i ja r se  por calor en una estructura cohe­

rente y une la s  fibras unas con otras y con los otros ingredien­

tes de la  formulación. Se ha encontrado que son satisfactorias 

temperaturas internas comprendidas entre aproximadamente 49 y 

5 1210C durante tiempos comprendidos entre aproximadamente 3 y

120 minutos a la  temperatura de que se trate , para f i ja r  por ca­

lor la s  fibras hasta obtener la  integridad estructral deseada. 

Pueden conseguirse temperaturas internas adecuadas calentando en 

un medio a una temperatura suficientemente a lta  y durante un pe- 

10 riodo de tiempo suficiente para transferir suficiente calor al

producto. En general, pueden usarse temperaturas del medio hasta 

de aproximadamente 205 a 2320C. La operación de fijación  por calor 

puede ser una operación de una etapa o de varias etapas.

Descripción de la s  realizaciones preferidas 

15 Se ha encontrado que s i  se Usan fibras semi-

polimarizadas o fijab le s  por calor preparadas como se describe en 

la s  Patentes de Estados Unidos 3.662.672, 3.662.671 y en la  So­

licitud  de Patente de Estados Unidos NS de Serie 98.00$, presen­

tada el 14 de Diciembre de 1970, estas fibras poseerán la s  pro- 

20 piedades deseadas por fijación  por calor y de auto-aglutinación. 

Las fibras pueden ser utilizadas como se describe en esta Memoria 

para formar estructuras alimenticias de proteínas sin materiales 

de aglutinación suplementarios. Si se desea pueden usarse aglu ti­

nantes suplementarios adicionales con fibras que se fijan  por ca- 

25 lo r; sin embargo, no son necesarios para formar estructuras a l i -
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mentíoías 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- 

5 tructural y la  textura mejoradas aportan la s  características ne­

cesarias que permiten preparar productos alimenticios viables a 

p artir  de fuentes alimenticias que son nutritivas y económicas 

pero que carecen de la  estructura requerida para cocinarlas.

La formación del producto alimenticio puede efec- 

10 tuarse mediante una diversidad de métodos. Típicamente, la s  fibras 

se pican a la  longitud deseada, desde 3,2 mm hasta 2,5 cm, y se me¿ 

clan con la  fuente de proteína adicional, s i  hay alguna,hasta ob­

tener una mezcla uniforme y con la s  sustancias suplementarias de 

condimento, saporíferas y nutritivas. Esta mezcla puede configurar 

15 se después en cualquier forma deseada a mano, o más típicamente, 

por extrusión en fr ió , es decir, con máquinas de llenar embutidos, 

y cortarse. El material puede también enrollarse en bolas o en lá ­

minas que pueden ser estampadas o cortadas en las formas deseadas.

Los artículos configurados pueden ser empanados, recubiertos con 

20 pasta o tratados adicionalmente y después f i ja r se  por calor. La 

fijac ión  por calor puede efectuarse, friendo, cociendo, tratando 

con vapor, calentando en autoclave o mediante otras operaciones de 

cocinado convencionales.

Los ejemplos siguientes son ilu strativos de 

25 procedimientos y estructuras que engloban la  invención.
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Ejemplo 1

Una barra de carne de pescado empanada que contenía 

30% de fibras que se fijan  por calor y que poseía una buena tex­

tura e integridad estructural, fue preparada a partir de pesca- 

d illa , pescado de "desecho" deshuesado mecánicamente, como sigue:

5 350 gramos de pescadilla cruda

150 gramos de fibras que se fijan  por calor, prepara­

das como se describe en el Ejemplo I ,  de la  Paten­

te de Estados Unidos 3.662.672.

10 gramos de s a l .

10 Las fibras que se fijan  por calor fueron picadas a una

longitud de aproximadamente 6,4 mm con una máquina de picar alimen­

tos y la  pescadilla, la s fibras picadas y la  sa l se colocaron en un 

mezclador de alimentos y se mezclaron hasta que estuvieron dispersa 

das. La mezcla se configuró en bloques mediante congelación a una 

1$ presión de 1,75 lcg/cm  ̂ a -23°C en un recipiente de presión. Se

serraron barras de pescado de 12,7 mm x 12,7 mmx 7*5 cm partien­

do de los bloques congelados y se empanaron. Las barras de pesca­

do preparadas según se ha indicado fueron fr ita s  a fondo a 191SC 

durante 5 minutos para llevar el producto a tal temperatura. El 

20 producto se f i jó  por calor durante el cocinado proporcionando una 

estructura coherente. La estructura y textura de la s barras de 

pescado preparadas como anteriormente se compararon con un produc­

to comercial y con barras de pescado preparadas partiendo de pesca^ 

d illa  solamente. Las barras de pescado que solamente era pescadilla 

25 tenían unatextura y estructura inaceptable. El producto era fofo y
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no tenia integridad estructural. El producto comercial permanecía 

intacto pero era fofo y no tenia el "buen bocado y la  masticación 

del producto de la  invención.

Ejemplo .2

5 Se preparó un producto estructurado que contenía

35% de fibras que se fijan  por calor, partiendo de carne de pollo 

deshuesada mecánicamente (cuellos y traseros) como sigue:

126 gramos de cuellos y traseros deshuesados 

70 gramos de fibras que se fijan  por calor 

10 2 gramos de sabor

2 gramos de sa l .

Las fibras que se fijan  por calor fueron picadas y 

se mezclaron los ingredientes como se describe en e l Ejemplo 1. La 

mezcla se moldeó en tomo a una barra, se empanó, se f i jó  parcial- 

15 mente por calor a 177 "C en un horno durante 10 minutos, y se frió  

a fondo a 177°C durante 5 minutos, para formar el producto fin a l.

El producto mostraba buena textura, era estructuralmente sólido y 

se parecía a un muslo de pollo en sus características organolép­

t ic a s . Los cuellos y traseros de pollo mecánicamente deshuesados 

20 tratados por calor casi no tenían integridad textural ni estructu­

ra l.

Ejemplo 3

Se prepararon trozos pequeños para sopa de pollo 

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

25 cuellos y traseros deshuesados mecánicamente y de fibras de protei—

5.8.73
FC

8



na fija b le s  por calor, de la  siguiente manera;

83 gramos de cuellos y traseros deshuesados,

110 gramos de fibras de proteina que se fijan  

por calor.

5 2 gramos de sal

10 gramos de sabor a pollo, de imitación, y 

especias.

Las fibras fueron picadas y mezcladas según se 

describe en el Ejemplo 1. La mezcla se moldeó y se f i jó  por calor 

10 en un baño de agua a 77"C durante 4 horas en un recipiente accio­

nado por un resorte. La estructura cocinada se separó del molde 

y se picó en cubos de 12,7 mm. Los cubos fueron calentados en cal­

do de pollo a 121°C durante 150 minutos. Los cubos calentados mos­

traban características de masticación y textura semejantes a los 

15 de la  pechuga de pollo en cubos. Los cubos fueron usados para pre­

parar una sopa de fideos con pollo convencional y retenían su in­

tegridad estructural y su textura. Los cuellos y traseros de pollo 

deshuesados, moldeados, casi no tenían textura e integridad estruc­

tural y no pudieron configurarse en cubos coherentes. Los cuellos 

20 y traseros deshuesados, moldeados, se desintegraban sustancialmen­

te cuando se usaron como trozos pequeños para sopas.

E jg m R lo ^

Se preparó trozos pequeños para sopa de pollo 

que contenían 25% de fibras que se f ija n  por calor, de la  siguien- 

25 te manera:
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50 gramos de fibras f ijab le s  por calor.

143 gramos de cuellos y traseros de pollo deshuesados 

mecánicamente 

2 gramos de sa l

5 5 gramos de sabor a pollo de imitación, y especias.

Los ingredientes fueron preparados y mezclados según 

se ha descrito en el Ejemplo 1. La mezcla se moldeó como se ha 

indicado en el Ejemplo 3 y se f i jó  por calor a 770c durante 4 

horas, como se ha indicado en el Ejemplo 3* La mezcla moldeada 

10 se picó en cubos de 12,7 mm. Los cubos fueron juzgados iguales

a lo s del Ejemplo 3 y se comportaron muy bien en una formulación 

de sopa comercial de fideos con pollo.

Ejemplo 5

Se preparó trozos pequeños fijados por calor para usar 

15 en sopas, estofados, cacerolas, empanadas, croquetas, etc, partien 

do de fibras que se f i ja n  por calor como única fuente de proteina, 

de la  siguiente manera:

500 gramos de fibras que se fijan  por caler 

200 gramos de agua 

20 50 gramos de sal

Se picó y mezcló según se ha descrito en el Ejemplo 1.

El material picado y mezclado se moldeó en un recipiente accionado 

por un resorte y se f i jó  por calor en un baño de agua a 82°C duran­

te 240 minutos para llevar el producto a  la  temperatura. El mate- 

25 r ia l  se enfrió después y se separó del molde. La fibra fijad a  por
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calor, moldeada, se picó en cubos de 12,7 mm y se examinó en 

cuanto a textura e integridad estructural. Los trozos mostraban 

características de bocado y masticación similares a las de la 

carne de la  pechuga de pollo troceada. Los trozos eran firmes y 

5 permanecían intactos al exprimirles. Los trozos se hirvieron en 

agua durante 15 minutos y retenían su consistencia e integridad 

estructural. Después de hervir, los trozos se parecían en textura 

e integridad estructural a l pollo guisado.

Ejemplo 6

10 Una sopa en trozos, sustitu tiva de la  carne, se

formuló totalmente a p artir  de fibras de proteina f ija b íe s  por ca­

lo r , como fuente de proteínas,como sigue:

500 gramos de fibras f ija b íe s  por calor 

10 gramos de sabor a pollo, de imitación 

15 10 gramos de especias

5 gramos de proteina vegetal hidrolizada 

5 gramos de sa l .

Las fibras fueron picadas según se ha descrito 

en el Ejemplo 1 y se mezclaron con lo s otros ingredientes, como 

20 se ha descrito en el Ejemplo 1. El material mezclado se moldeó,

se f i jó  por calor a 177 °C durante 20 minutos en un horno y se con­

figuró en cubos como se ha indicado en el Ejemplo 5* El material 

configurado en cubos tenía un sabor, textura y apariencia seme­

jante a la  carne de pechuga de pollo.

25 El producto tenía buena integridad estructural y
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permaneció intacto cuando se exprimió. El material configurado 

en cubos se uaó como substitutivo de la  totalidad del pollo en 

una sopa comercial de fideos con pollo. La sopa se conservó 

en la ta s  y se calentó a 1210C durante 150 minutos. La sopa ca- 

5 lentada encerrada en la  la ta  se enfrió y se abrió. El producto

configurado en cubos se encontró que retenía su estructura y tex­

tura. La sopa calentada encerrada en la  la ta  fue hervida a fuego 

lento durante 15 minutos y comida caliente. El sabor y la  textu­

ra de los trozos eran similares a la  de los trozos de pechuga de 

10 pollo. El material configurado en cubos retenía sus propiedades 

organolépticas y permanecía intacto. Se juzgó que e l material 

configurado en cubos era un sustitutivo bastante satisfactorio  

del pollo en formulaciones de sopa.

Ejemplo 7

15 Un producto de atún estructurado, adecuado para

usar en budín o ensaladas de pescado, que contenía 50% de fibras 

que se fijan  por calor y que tenía buena textura e integridad 

estructural, fue preparado a partir de finos de atún, sub-produc- 

tos, (residuos de fábricas de conserva), como sigue:

20 250 gramos de residuos de atún de fábricas de

conserva.

250 gramos de fibras que se fijan  por calor 

picadas a aproximadamente 6,35 mm de lon­

gitud según se ha indicado en el Ejemplo 1, 

25 se mezclaron en un mezclador de alimentos
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comercial hasta que la  mezcla fue uniforme. La 

mezcla se dispersó hasta que estuvo mezclada uni­

formemente (unos 10 -  1$ minutos).

150 gramos de la  mezcla se colocaron en una la ta  de 

5 307 por 113 y 10 cc de extracto de vegetales.

Se añadieron 1 l/2  gramos de sa l .

Se añadió aceite vegetal para llenar la  lata hasta

el borde.

La la ta  fuá cerrada herméticamente y se calentó a 

10 1)05 kg/cm  ̂ (121°c) durante 55 minutos para llevar el producto a

dicha temperatura y f i ja r  por calor la s fibras. Las la tas fueron 

enfriadas y abiertas. La mezcla de fibras f ijab le s  por calor y 

pescado se habían fijado formando una masa sólida que tenía es­

tructura y textura semejantes a los f i le te s  de atún deshuesados.

15 El producto podría ser usado para preparar ensaladas de atún o

pasteles de atún cono sustitutivo completo de file te s  de atún del

100%.
Ejemplo 8

Se preparó un producto de atún estructurado que con- 

20 tenía 20% de fibras que se fijan  por calor, mediante el método del 

Ejemplo 7) utilizando 200 gramos de fibras f ijab le s  por calor y 

800 gramos de finos de atún obtenidos como sub-productos. Las f i ­

bras y los finos de atún obtenidos como sub-productos se mezcla­

ron, moldearon y fijaron  por calor según se ha descrito en el 

25 Ejemplo 7. El producto terminado tenía buena textura e integridad
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estructural y pudo usarse como sustitutivo completo de f ile te s  

de atún en ensaladas de atún, "budín de atún u otros platos a 

base de atún.

Ejemplo 9

5 Se preparó un producto de camarones estructu­

rado para usar en ensaladas o budines de pescado, que contenía 

30% en peso de fibras que se fijan  por calor y que poseía buena 

textura e integridad estructural, a p artir  de

350 gramos de camarones pelados

10 1$0 gramos de fibras que se fijan  por calor, y

12 gramos de sa l .

Los camarones pelados enteros, se picaron con 

la  sa l durante 1$ segundos en una máquina picadora de alimentos 

comercial. Las fibras fueron picadas en una máquina de alimentos 

15 comercial a una longitud de aproximadamente 6,3$ mm. Las fibras 

picadas y los camarones picados se mezclaron durante un minuto 

aproximadamente en un mezclador de alimentos comercial para for­

mar una mezola uniforme. Los materiales mezclados se configura­

ron en empanadas, se empostaron, se empanaron con una mezcla 00- 

20 marcial de empanar y se frieron previamente a 177 durante 60 

segundos. Las empanadas fr ita s  previamente se congelaron y más 

tarde se reconstituyeron y fijaron  por cocción en un homo a 204°C 

durante 20 minutos para llevar el producto hasta la  temperatura.

El producto final cocinado tenia buana sensación bucal, y buen 

25 bocado a s i como buena textura e integridad estructural. El bo-
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cado presentaba la  característica de elasticidad semejante 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 espíritu y e l alcance de la  invención no

se restringe a los ejemplos anteriores, sino que se pretende es­

tén limitados solamente por la s reivindicaciones siguientes y 

sus equivalentes razonables.

La presente so licitud  que corresponde a la  

10 presentada en Estados Unidos de AmSrica, el 30 de Layo de 1.972, 

bajo el nÓmero 258.095, se acoge a los beneficios del Articulo 

51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industriad.

REiviymcAacNEs

Los puntos de invención propia y nueva que se 

15 presentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente de In-
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4 1 5 3 3 9

vención en. España, por VEINTE años, son los que se recogen en la s 

reivindicaciones siguientes:

19. -  Un método de formar un articulo alimen­

tic io  proteinioo, estructurado, que comprende preparar fibras de 

5 proteina sin téticas f ija b íe s  por calor, picar la s fibras fijab íe s  

por calor en partículas d iscretas, configurar las fibras f i  jabíes 

por calor pioadas, en piezas alimenticias dotadas de forma, y f i ­

ja r  por calor las fibras obteniendo artículos alimenticios cohe­

rentes que tienen textura y propiedades organolépticas mejoradas 

10 que simulan tejidos animales comestibles y que tienen integridad 

estructural.

2&.- Método según la  reivindicación 19, en 

el que la s  fibras se fijan  por calor a una temperatura interior 

comprendida entre aproximadamente 49" y 1219C durante un período 

1$ de tiempo comprendido entre aproximadamente 3 y 120 minutos.

39.- Un método según la  reivindicación 18, 

en e l que la s  fibras de proteina fija b íe s  por calor se combinan 

con tejido animal comestible antes de ser fijad as por calor.

48. -  Un método según la  reivindicación 3":

20 en e l que el tejido animal comestible se añade en proporciones

comprendidas entre 30 y 9C% aproximadamente del peso de los a r t í­

culos alimenticios.

58. -  Un método según la  reivindicación 3^: 

en e l que el tejido animal comestible se selecciona del grupo que 

25 consta de carne deshuesada mecánicamente, carne procedente de ani-
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10

15

20

males y de pescados, obtenida cono sub-producto, y pescado 

"residual".
68.- Un método según la  reivindicación is ,  

en el que las pieza.-* alimenticias se configuran en un artí 

culo alimenticio que simula un producto alimenticio natu­
ral.

73.- Un método según la  reivindicación 6s, 

en el que las piezas alimenticias se configuran en artícu­

los que simulan productos alimenticios naturales seleccio­

nados del grupo que consta de piezas de pollo, barras de 
pescado y trozos para sopa de carne.

88.- Un método según la  reivindicación 18, 

en el que las fibras curables por calor se pican en partí­

culas individuales que tienen un tamaño de 3,175 nm, a 25,4 

mm de largo.
98.- Un motodo do formar un artículo alimen 

ticio protcinico estructurado.
i'al y como se ha descrito en la Lamorla que 

antecede, y para los fines que se han especificado.

Esta memoria consta de diecisiete hojas es­

critas a máquina por una sola cara.

Madrid, 1 7  ENE. 1975
P.A.
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