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PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE ALIMENTOS
PROTEINICOS CON ESTRUCTURA FIBROSA A PARTIR DE
UNA MASA HIDRATADA.

BATTELLE DEVELOPMENT CORPORATION, entidad nor
teamericana, residente en 505 King Avenue, Columbus, --
Ohio 43201, EE,UU, de A.

La invencidén se refiere a un procedimien-
to para la obtencidén de alimentos proteinicos con estructura
fibriforme a partir de una masa hidratada que contiene co--
mo minimo una proteina. Los alimentos de la presente in-

vencidn se pueden emplear en lugar de la carne natural. Sin
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embargo, también son adecuados para ser empleados como alimentos to--

talmente nuevos con caracteristicas nuevas.

Ya se conocen numerosos procedimientos para la ob¢

tencidén de alimentos a base de protefnas. La tendencia esencial consiste

en darle a estos alimentos una estructura fibrosa que se parezca lo mis -

' posible o sea igual a los productos cidrnicos naturales, tales como:carnes

vy embutidos. Al no estar presente esta estructura deseada, los productos

'a base de proteinas casi no puden servir para la alimentacién humana ya

que su consistencia los hace pricticamente inadecuados para su censumo,
tampoco cuando los propios componentés que le forman son comestibles.
En un procedimiento conocido para la obtencion de
tales alimentos se calienta una masa compuesta de glutén, grasa; harina
de trigo y otros componentes en un recipiente cerrado, con lo cual coagu-
la la masa. Las fibras que asi se forman tienen un desarrollo comparati-
vamente débil y al masticar no producen la impresidn de la carne natural,
Segln el procedimiento de la patente:US 2. 682,466 -
se extruye una masa liquida compuesta de solucidn de proteinas a través -
de pequefios orificios en un bafio de coagulacidn con lo que se forman fi--
bras. Estas son a continuacidn retiradas y lavadas para retirar los com=--
ponentes del bafio de coagulacidn; finalmente se unen entre si con ayuda de

un aglutinante, se tifien y se dotan de aromatizante.

Otro procedimiento, que se conoce bajo el nombre
"procedimiento de ebullicidn-extrusidén'' consiste en calentar harina de so-
ja aromatizada en presencia de agua y extruir la pasta as{ obtenida me- -
diante una extrusionadora de tornillo sin fin y exponerla a continuvacién a
una presidén de varias decenas de atmdsferas y a una temperatura de 100 -
150 ¢ C. De esta manera se produce un esponjamiento de la pasta a la sa
lida de la extrusionadora y se obtiene una masa que muestra células. El ..
producto obtenido se corta en trozos y se seca. Se conoce bajo la denomi-

nacidn comercial "TVP (Textured Vegetable Protein ) y esti destinada a -
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ser consumida mezclada con una cantidad determinada de carne natural.

Los procedimientos mencionados muestran varias
desventajas, especialmente, o bién son muy costosos o dificiles de reali-
zar o exigen etapas de calentamiento que son desventajosas para los dis-
tintos componentes de los productos de partida, ante todo para los sazonan
tes. Las propiedades organolépticas y en amplio sentido todas las propie-
dades de los productos, obtenidos por los procedimientos conocidus, de-

jan por lo tanto, mucho que desear.

El cometido de la invencidén consiste en crear un - -
procedimiento de la clase mencionada al principio con el cual, eu forma -
comparativamente sencilla y poco costosa, se puden crear alimeatos a ba-
se de proteinas que debido a su consistencia y aspecto apetitoso muestran
propiedades organolépticas excelentes. En especial deben causar los ali-
mentos del procedimiento de la presente invencion la impresidén de la car-

ne natural,

Este cometido se soluciona segin la presente inven-
cidén debido a que de la masa hidratizada se extiende sobre una superficie
una pelicula que se adhiere, porque la pelicula se retira de la superficie
en forma de una estructura compuesta esencialmente de pliegues consecu-
tivos que estin unidos entre si a través de secciones laminares, y porque
la estructura se compacta bajo ligera presidén. El procedimiento de la - -
presente invencidn representa un apartamiento total de las técnicas hasta
ahora empleadas para la obtencidn de productos similares a carne a par-

tir de proteinas,

Mediante el levantamiento o rascado de la pelicula
de la superficie se produce una estructura esencialmente en forma de plie|
gues que, por compresidn de la pelicula, se compone por una parte de pliq
gues grandes que, a su vez, por el rizado de la pelicula al ser rascada ==

muestra en si asimismo pliegues pequefios. Los pliegues grandes y los -

pliegues pequefios, que por regla general se extienden a través de todo el
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ancho de la pelicula rascada, producen en la estructura asi formada, des-
pués de una ligera compactacién de la estructura y un tratamiento de inso-|
lubilizacidn de la protefna, unas fibras mediante lo cual toda la estructura

al ser masticada, se considera como carne.

Un desarrollo especialmente ventajoso de la estruc-
tura, en el sentido de considerarla al masticar como carne crecida en for
ma natural, se logra cuando la pelicula se aplica sobre una superficie téc-
nicamente lisa. En este caso se logra un desarrollo de pliegues v pliegue-
citos especialmente destacados. Como superficie se recomienda una super]

ficie de metal pulido,

Un aumento de la velocidad de produccion para el -~
alimento deseado se obtiene cuando la masa hidratada se introducs en un -
intersticio entre 2 cilindros que giran en direcciones opuestas y cuando la
pelicula se retira de la superficie de como minimo un cilindro. Esta eta~-
pa, segin la presente invencién, conduce 2 un procedimiento contfnuo y

por lo tanto, es realizable en escala industrial grande.

. Ha demostrado ser especialmente ventajoso si los -
cilindros giran con velocidades periféricas diferentes y si la pelicula es
retirada del cilindro que giro con mayor velocidad periférica. Tal y como
se ha demostrado, en este caso la masa proteinica tiene la tendencia a - =
asentar en forma de una pelicula preferentemente sobre solo una de las --
superficies del cilindro y esto en la superficie del cilindro que gira a ma-
yor velocidad, de donde se puede retirar entonces, también logrando una
obtencién econdmica del alimento, Segiin otra caracteristica de la inven-
cidén se preveen como minimo 3 cilindros cuya velocidad periférica aumen
ta seglin su secuencia, comenzando con el primer cilindro que forma el --
intersticio con el segundo cilindro hasta el cilindro del cual se retira la -
pelicula. Mediante el empleo de varios cilindros en la forma segin la pre-
sente invencidn, es decir con velocidades periféricas cada vez mayores, -

se produce una pelicula a una velocidad de produccién que corresponde a
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la velocidad periférica del Gltimo, es decir, del cilindro que gira més ré-
pidamente. Ademdis, con varios cilindros es posible producir una pelicula
relativamente delgada, lo que en la mayoria de los casos tiene repercusio-
nes ventajosas para el alimento segfin el procedimiento de la presente in--
vencidon. También es posible acoplar los cilindros con una cinta de trans--

porte y transferir la pelicula entonces sobre esta cinta,

En un ejemplo de ejecucidn especialmente p:)'éferen-
te de la invencién se realiza el procedimiento sometiendo la pelicula a un
estirado de como minimo un 40 %. Al rascar de su superficie una pelicu-
la, as{ estirada, se liberan las tensiones producidas en ella por cl estira-
do conduciendo a un rizado especialmente destacado en la pelicula levanta-

da. Los rizados producen a su vez una formacion reforzada de pliegueci--

tos y con ello de fibras en la estructura compactada que influencia positival

mente en forma muy decisiva la impresién de carne al masticar,

El estirado se logra convenientemente girando més
rapidamente el (ltimo cilindro, por ejemplo, de un tren de cilindros, con
relacidn al pentltimo y de esta manera estirando la pelicula transmitida,
Como medida para el estirado se toma en el presente caso como base la
velocidad periférica de los cilindros que participan en el estirado. Si, por
ejemplo, la velocidad periférica del peniiltimo cilindro asciende a 50 rpm
y la del dltimo cilindro a 75 rpm entonces el alargamiento efectuado segin

esta definicidén sobre la pelicula es de un 50 %.

Segtn la invencibén se ha previsto, ademéis, que la -
pelicula sea levantada mediante un rascador en forma de cuchilla aplicado
contra este cilindro en la zona horizontal a través de eje longitudinal de
un cilindro y que su superficie, que levanta la pelicula de la superficie del
cilindro, encierre un dngulo con la horizontal.de aproximadamente 40 2 -
70 2, preferentemente unos 60 @, Disponiendo el rascador de esta maner:]

se obtiene una buena cooperacidn entre el amontonamiento de la estructur

obtenida por el rascado de la superficie del cilindro y su retirada del ci-
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lindro por la estructura formada a continuacidn,

Para hacer duradera la constitutcidn de la estructu~
ra durante las distintas etapas de su obtencién, es decir, comenzando con
el producto intermedio que se obtiene por levantamiento de la pelicula de
la superficie hasta la superposicidén o apilamiento y compresién del pro--
ducto intermedio, se puede someter éste a un tratamiento correépoqdiente
que es, a su vez, un calentamiento o un tratamiento de estabilizacién qui-
mica o una combinacion de estos 2 tratamientos. El calentamiento. se pue-
de realizar de distintas formas, por ejemplo, en un bafio de liquido, espe-
cialmente en un bafio acuoso con una temperatura entre 50 y 90 2 C duran-
te un periodo de tiempo entre 10 minutos y 10 horas. También se puede --
realizar un calentamiento con vapor, sin embargo, también unc en.ambien
te libre de agua, ademds, con aire seco por calentamiento de coziv}_accién
o mediante microondas, etc. Asimismo se puede efectuar el calentamientd
por ejemplo, entre 80 y 100 2 C disponiendo el producto final en.forma
de blogue en un recipiente cerrado, por ejemplo, en un autoclave hermé-
ticamente cerrado, para producir simultineamente una esterilizacion del

alimento junto con la estabilizacidén de la estructura fibrosa del mismo.

En el tratamiento de estabilizacién quimico se pue~
de poner el producto en contacto con una solucidn acuosa que contenga un
dcido, por ejemplo, una solucidn acuosa de &cido acético con un pH entre
2,5 y 4,5, otambién con una solucidn acuosa con aditivo curtiente, Co-
mo aditivo curtiente entra ante todo en consideracion un aldehido, por - -
ejemplo, formaldehido, un polifenol, por ejemplo, resorcina, o también

una sal de metal pesado mineral.

Por el procedimiento de la presente invencidn, se
pueden obtener, ademis de las ventajas ya mencionadas, también un ali-
mento en forma de bloque con dimensiones relativamente grandes, por -

ejemplo, algunos.decimetros de longitud de arista, mientras los procedi-

mientos hasta ahora conocidos resultan muy poco adecuados para la ob--
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tencidén de trozos de tamafio similar. Ademaés, el procedimiento de la pre-
sente invencidén ofrece la ventaja de que el producto final posee una homo-
genidad excelente, asi como estabilidad en sus propiedades organolépticas
es decir, de sabor, ya que los sazonantes y colorantes se pueden incoxrpo-
rar muy bien en el alimento antes de darle a este la forma defintiva, sin
que queden expuestos a una destruccidn en el transcurso de las etapas del
procedimiento a realizar a continuacidn.

Como sustancias proteinicas alimenticias se¢ pueden
emplear sustancias de origen vegetal o animal, tales como restus de car-
ne, extractos lacticos proteinicos, harina de pescado, extractos vegetales

proteinicos, etc.

En especial se pueden emplear como sustancias pro
teinicas de origen animal, la caseina, harina de pescado, albﬁrr;iﬁa lactea,
coligenos, restos o harina de carne muscular, visceras, etc. Como sus-
tancias protez’nicas de origen vegetal se ofrecen, por ejemplo, los extrac-
tos proteinicos mis o menos puros de frutas oleicas u oleginosas, especial
mente extractos proteinicos de las siguientes plantas: soja, cacahuete, --
colxa, algoddén, guisante, lupina, girasol, etc. Ante todo se puede emplear
la torta de aceite de soja mis o menos desengrasada, cuya protefna de so-
ja se aisld en un punto isoeléctrico con un pH de 5,9 y que se presenta co-

mo polvo fino.

Para darle al producto final las propiedades organo
lépticas, consistencia y color deseados y al mismo tiempo mejorar, en -
caso dado, su aptitud para la conservacibén, se le pueden agregar a la ma-
sa de partida hidratada, ademéas del agua y de la sustancia protefnica co--
mestible, distintos aditivos, especialmente grasa, sustancias gelificantes,‘
tales como gelatina, cloruro sddico, pirofosfato sédicos, polifosfatos sé-
dicos, sazonantes y colorantes, carbohidratos, aditivos antibacteriales,

etc. El contenido en masa seca en la masa de partida hidratada puede va-

riar segin la naturaleza de los aditivos empleados y la consistencia desea
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da en el producto final. Preferentemente se encuentra este contenido en--
treun 20 y 65 % . Para evitar una mayor separacibén de agua durante el
tratamiento de la masa, se emplea, cuando esta Gltima tiene un contenido
en masa seca inferior a aproximadamente un 40 %, un aditivo de una pe-
quefia cantidad de una mezcla de pirofosfitos sddicos y polifosfitos sbdi-

cos,

La invencidn se describe con méis detalle a base de
la descripcidn a continuacidén de varios ejemplos preferentes, as{.como de]

dibujo esquemdtico.

Muestran, la figura 1 una representacidén objetiva --

simplificada del procedimiento de la presente invencidn;

La figura 2 una forma de realizacidn preferente de -

un dispositivo para efectuar el procedimiento de la presente invencidn;

La figura 3 un detalle dé la figura 2 en escala aume]

tada;

La figura 4 una representacion en perspectiva, di--
bujada, de la estructura obtenida por el procedimiento de la presente in--

vencidn;

La figura 5 una representacidn parcial aumentada -

del objeto de la figura 4;

La figura 6 un molde para la recepcidn y ulterior -

facil compactacidén de la estructura y

Las figuras 7 y 8, fotografias con el microscopio
reticulado (Electroscanning ) de la estructura. La figura 7 muestra una -
seccidn a través de la estructura segiin la figura 6 ( 60 veces ). Las fi--

guras 7 y 8 corresponden a las figuras 4 o bién 5.

En la figura 1 se muestra la realizacidn del procedi!
miento de la presente invencion en una forma simplificada, Sobre la su- -
perficie 1, que se puede componer de una placa de vidrio, una chapa de =

metal pulido o similar, se aplica la masa hidratada, que contiene la pro--

=]
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tefna, bajo la formacién de una capa o pelicula relativamente muy delgada.
La masa hidratada tiene una consistencia tal de manera que la pelicula 2
formada se adhiere sobre la superficie 1. En un dngulode 40 - 70 ¢, -
con respecto a la horizontal, preferentemente de aproximadamente 60 ©
se aplica el rascador 3 en la forma representada contra la superficie y -
con una presion tal de manera que se mueva en una direccién esencialmen
te recta rascindose la pelicula 2 de la superficie 1. Se forma asf un‘amon
tonamiento en forma de pliegues de la pelicula rascada o levantada sobre
el rascador 3. Este amontonamiento o la estructura 4 estd representada

esquemdticamente de nuevo en mayor escala en las figuras 4 y 5.

Se compone esencialmente de un apilamiento 5 de lal
pelicula 2 en forma de pliegues debiéndose prestar atencidn a gue los api
lamientos 5, en si, muestran ademés plieguecitos 6 o enrizados, gue se
forman debido a que la delgada pelicula, al ser rascada, por una parte es
recalcada y ademis se libera la tensidn inherente en la pelfcu1a~ al levan--
tar dicha pelicula del cilindro. Por regla general se pegan los pliegues -
6 entre si. De esta manera se forma la estructura 4 de extensiones en - -
forma fibrosa - formadas esencialmente de los plieguecitos aglutinados -
y estas secclones laminares 7 unidas entre si. La figura 5 muestra una -
representacién aumentada de un pliegue o apilamiento 5 grande individual
de la estructura 4 segin la figura 4, Las relaciones magnitudinales que se
presentan aproximadamente se pueden apreciar por una comparacidn de -

la separacidn "a!'" dibujada en cada caso.

Las tensiones se liberan debido a que la pelicula 2
por el laminado es sometida a un alargamiento, Las tensiones asi incor-
poradas se liberan al retirar, segiin la presente invencidn, la pelicula 2 -

de la superficie 1.

Las estructuras 4 obtenidas durante el proceso de -
rascado se introducen en un molde 8, Mediante ligera presidén con una ta-

pa o cierre de molde 9 bajo presidn, que por regla general no debe supe-
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| ca. Los cilindros 10, 11 y 12 se disponen paralelamente entre'si y ho-

- 10 -

rar 1 kp/cmz, se compacta la estructura,

Antes, durante 6 después de la compactacidn se -~ -

puede someter la estructura a un tratamiento de estabilizacidn.

En la figura 2 se describe esquemiticamente un dis-
positivo con 3 cilindros en el que el procedimiento segin la presente inven
cidn se puede realizar en forma pricticamente continua. Muestra tres ci-
lindros,v 10, 11 y 12 que uno detrids de otro -comenzando con el cilindro

10 - giran mis rdpidamente, es decir que tienen mayor velocidad pariféri-

rizontales. Sus superficies estin recubiertas de una capa de acero pulido
inoxidable y asientan en cada caso con tal fuerza entre si de manera que -

permitan un resbalamiento de la superficie entre si al formarse'id pelicu-

ARy

la. A

Los rodillos de cada pareja, que hacen contacto, gi
ran en sentidos opuestos, El diimetro de los cilindros o rodillos 10, 11
y 12, es igual y asciende 9,8 cm. La tabla de los rodillos es de 29,5 cm
El rodillo 10 gira con 34 rpm, el rodillo 11 con 64 rpm vy el rodillo 12 -
con 118 rpm.

La masa 13, compuesta de la proteina a elaborar -
a una pelicula, se introduce en un dispositivo de carta 14 que alimenta la
masa 13 al intersticio entre los cilindros 11 y 12. A pesar de que estos
cilindros asientan uno contra el otro bajo ligera presidon, la masa 13 es -
pasada a través de los cilindros 11 y 12, es decir, el intersticio entre los
cilindros, y se asienta preferentemente sobre la superficie del cilindro -
11 forméndo una pelicula. Desde el cilindro 11 se traslada la pelicula 2 -
sobre el cilindro 12 que gira a mayor velocidad periférica en comparacién
con el cilindro 11. Debido a la mayor velocidad periférica del cilindro 12
con respecto al cilindro 11 se traslada la pelicula 2 que se encuentra pri-
meramente sobre el cilindro 11, bajo estiramiento, sobre el cilindro -
12.
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Como se aprecia de las figuras 2 y 3, en la zona de
la horizontal a través del eje longitudinal del cilindro 12 se ha dispuesto
contra su superficie un rascador 15 que se extiende dispuesto esencialmen
te horizontal a través de toda la superficie del cilindro 12, Este retira la
delgada pelicula que se encuentra sobre el cilindro 12 en igual forma como
se ha descrito en relacién con la figura 1. Como resultado se obtiene de

nuevo la estructura segiin la figura 4.

En el ejemplo de ejecucidon descrito, los didmetros
de los cilindros son iguales. Las diferentes velocidades periféricas de los
cilindros se obtienen, por lo tanto, por su distinto nimero de revoluciones
L.a masa 13 se somete ya en el intersticio entre los cilindros 10 y 11 a
un estirado. Un estirado comparativamente definible le recibe la pelicula
2 en el intersticio entre el cilindro 12 y 11. El cilindro 11 gira.con 64
rpm, el cilindro 12 con 118 rpm. Las velocidades periféricas difieren -

por lo tanto en 118 - 64 .., 0,84 = 84 %, lo que se denomina esti-
64
rado de la pelicula.

Estudios han demostrado que debe presentarse un es|
tirado de la pelicula de como minimo un 40 %; entonces las propiedades or
ganolépticas de la estructura 4 se influencian positivamente en forma de-
cisiva para un ulterior consumo como carne ( previo preparado sazonante
segln los ejemplos a continuacién ), y esto de manera que se destacan con
especial claridad las fibras del alimento terminado, En un estirado mini-
mo de estos se pueden modificar las fibras también, mediante variacion -
de otros parametros, tales como contenido en agua de la masa, clase de -
la sustancia seca, asi como por variacién del grado de estiramiento - -

(méas de un 40 % ).

En la figura 3 se muestra la disposicion del rasca~-
dor 15 o del dispositivo rascador en representacién aumentada, Se ha dis_
puesto, como ya se ha descrito, en la zona de la horizontal a través del -

eje horizontal del cilindro 12 contra este Qltimo. Con respecto a la obten-
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cidn de la estructura segiin la figura 4, la posicidn del rascador 15 no es
especialmente critica. Por regla general encierra con la tangente 50 a -
través de la lfnea de contacto del rascador con el cilindro un 4ngulo de -«
unos 130 a 160 9. Teniendo en consideracidn el ulterior transporte de la
estructura desde la zona del rascador 15 hacia una bancada 16 dispuesta
a continuacidn o un dispositivo de transporte, ha demostrado que es espe-

cialmente ventajoso un dngulo & de aproximadamente 150 2.

La estructura de producto, que se obtiene por acu-
mulacidn de la pelicula rascada esencialmente en sentido paralele a la di-
reccidn de traccidn, y que se obtiene por compresidn y estirade, ‘mauestra
una gran analogia con un haz de fibras. Por esta razén se puede _l{ablar
de una estructura fibrosa del producto. El producto, que se obtiene por -
compactacién en caso dado de varias estructuras 4, tiene una estructura
gue recuerda mucho a un material fibroso, por ejemplo, a un trozc de -

carne,

A continuacidn se detallan distintas masas que con--

tienen proteinas y que se pueden elaborar segin el procedimiento de la -«

presente invencidn.

Ejemplo 1.

Se prepard una masa hidratada de la siguiente com-

posicidn:

% en peso
Agua 57,0
Lab-caseina 29,0

(con 90 % en peso de proteina )
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- % en peso
Grasa 8,0
NaCl 1,2
Mezcla de pirofosfatos sbdicos y 0,9
polifosfatos sddicos
Sazonantes y especies 3,0
Colorantes para alimentos huellas

En 57 g de agua se disolvib la mezcla de polifosfa-

tos sddicos y pirofosfatos sddicos de la siguiente composicidn.

%_en peso
"Fondagil 6 " 36,35
"Fondagil 10 " 36,35
"Fondagil 12 " 27,30

("Fondagil 6", "Fondagil 10 " y "Fondagil 12" son|
marcas de la firma Progil para mezclas de pirofosfato disddico, pirofosfa]
to tetrasddico y pentapolifosfato del sodio ), el cloruro de sodio y el colo-
rante alimenticio ( que era necesario en esta cantidad para tefiir el produg]

to final),

Después se mezcld la grasa ( hidrogenada, vegetal)
que previamente se fundid por calentamiento a 50 ¢ C, con los sazonantes
y especies. Esta (ltima mezcla se introdujo en una solucién acuosa for- -
méndose una emulsidén que se homogenizd pensdndola a través de un homo-
genizador de émbolo bajo una presidn de 50 kg/cmz. Después se introdu-
jo bajo mezcla, la lab-caseina en la emulsién homogenizada, asi obtenida,
de manera que se formase una masa hidratada que daba la impresidn de
un polvo hiimedo. Esta masa se introdujo, segin la descripcién anterior,
en el dispositivo seglin la figura 2, es decir entre los cilindros 10 y 11 -

Se obtuvo la estructura segin la figura 4. El espesor de pelicula sobre -

el cilindro ascendid aproximadamente a 0,1 mm. Los pliegues y pliegue-
citos mostraban una amplitud de aproximadamente 0,1 - 0,5 mm.
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Varias estructuras 4 se introdujeron en el molde 8§
y sobre esta masa se aplicd una presidn de una magnitud de aproximada--

2 .
mente 1 kg/cm” durante 15 minutos a temperatura ambiente,

El blogue coherente asi formado se extrajo del mol-
de y se dotd de un revestimiento en forma de piel y se introdujo en una ci-
mara de ahumado para embutidos donde se expuso durante 24 horas a un -
humo tal y como se utiliza normalmente para el jamdn ahumado. A conti-
nuacibén se calentd el producto -afin dentro del revestimiento- durante 30 -
minutos en un bafio de agua a una temperatura de 70 2 C. Se obtavo an - -
producto en forma de bloque que, tanto en su aspecto exterior como tam--
bién en la contextura, consistencia y propiedades orginolépticas, corres-

pondia a un trozo de jamdn ahumado.

Este producto se pudo conservar durante varios me-
ses sin modificacién alguna, al igual que se hace con mercancias cirni--
cas y embutidos, por ejemplo, en un ambiente acondicionado a 10 2'C y ung
humedad relativa del aire en la magnitud de 70 - 80 %. Para esta finali--
dad se puede mantener el producto tanto en forma de bloque como también
previamente cortado en rebanadas y, en caso dado, embalado en bolsas de

vacio o congelado.

Ejemplo 2. -

Se prepard una masa hidratada de la siguiente com-

posicidn:
%_en peso
Agua 50,0

Mezcla, conteniendo un 90 % en peso de proteina

en polvo ( que se aisld por extraccidn a un pH de

7 en su punto isoéléctrico, ajustindose el pH des
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% en peso
pués del aislamiento a 5,9 y obteniéndose por
secado por pulverizacidn en forma de polvo fino -
y seco ) y 10 % de materias residuales de hari-
na de soja ( el producto se conoce en el merca-
do hajo el nombra "Promina D 90 %"): 35,0
Grasa 10,0
NaCl 1,6
Gelatina 1,0
Sazonantes y especies 2,4
Colorantes alimenticios huellas

La gelatina se disolvid a 40 2 C en el agua y des- -
pués la sal comin y los colorantes alimenticios ( que tifien el producto fi~
nal ). Después se mezcld la grasa vegetal hidrogenada, que previamnente

se fundid por calentamiento a 50 ¢ C, con los sazonantes y especies.

Esta @ltima mezcla se introdujo en la solucidén acuo-
sa bajo formacidn de una emulsidn que, por introduccién en un homogeni-
: . <2 2 .
zador de émbolo, se homogenizb bajo una presién de 50 kg/cm”~. A conti-
Iy . * L4 . :
nuacion se introdujeron en la emulsion homogenizada, mediante un mez--
clador, la mezcla de harina de soja y los productos restantes para formar

una masa hidratada que tenfa un aspecto de polvo hiimedo.

La masa se alimenta también aqui al dispositivo se~-
gin la figura 3 como descrito en el ejemplo 1. El producto o la estructura

4 obtenida correspondia a la del ejemplo 1.

Ejemplo 3. -

Se prepard una masa hidratada de la siguiente com-

posicidén:
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Agua 48,5
Mezcla como en el ejemplo 2 48,5
Sazonantes y especies - 3
Colorante alimenticio huellas

Los sazonantes y especies se mezclaron con la mezd
cla; después se agregd, a través de un mezclador, el agua que contenfa -
los colorantes alimenticios ( los colorartes le dan al producto final el co-

lor deseado ) . Se obtuvo una masa que parecia polvo hiimedo.

Esta masa se elabord entonces en el dispositivo se-
gin la figura 2 conforme al ejemplo 1. Se obtuvo un producto que se com-
ponia de una masa plegada con una estructura correspondiente a la del - -
ejemplo 1. También la ligera compresidn del producto o de la estructura
se efectud segin el ejemplo 1,

A continuacién se desmolded el bloque coherente -
obtenido y se cortd en trozos cilibicos con una longitud de arista de aproxi-
madamente 3 cm. l.os trozos se calentaron durante 10 min. mediante va-
por de agua seco aproximadamentea 90 - 100 2 C. Los trozos asi trata-
dos se secaron a continuacidon a 35 2 C, bajo aire, hasta que su contenido

en agua ascendid a un 4 %.

El producto final correspondia a un trozo de carne -
secada y era ficilmente accesible a una rehidratacidn, por ejemplo, me-
diante un simple calentamiento en agua hirviendo o en una salsa sazonada.

Correspondia entonces a un ragout de carne de vaca.
Ejemplo 4. «

Se prepard una masa, conteniendo agua, de la si- -
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guiente composiciodn:

:20 en peso

Agua 43,0
Torta de aceite de soja molturado y desengra- 52,5
sado

Glutén ( glutén de trigo) 2,5
Sazonantes y especies 2,0
Colorantes de alimento huellas

(La composicién de la torta de aceite de suja era la

siguiente?

Agua 5 - 8
Protefnas (N x 6,25 ) ™ 52
Grasas (extracto etérico) 1,0
Fibrr;ts en bruto { miximo ) 3,0
Lecitina (fosfitidos ) 2,2).

X) Este es el cdlculo usual para determinar el con-

tenido en proteinas de un producto a partir de su contenido de nitrdgeno.

En estado seco se mezcld la sémola de torta de acei
te desengrasada y molturada con el glutén de trigo y los sazonantes y espe
cies. Mediante adicidn del agua, que contenia el colorante alimenticio -=
( que es suficiente para darle al producto final el color deseado ), se ob--
tiene en una amasadora una masa que tiene el aspecto de una pasta hiimedsqy,
La duracidn del tratamiento en la méquina amasadora fué de 10 minutos, -
De esta manera se mezcld con el glutén y se mejord la estructura final --
del producto. La masa hidratada obtenida se tratd en.igual forma como --

descrito bajo el ejemplo 3.
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El producto final correspondia al del ejemplo 3.

Ejemplo 5.«

Se prepard una masa hidratada de la siguiente com-

posicibn:

% en _peso
Carne picada magra 59
Harina de soja desengrasada 41

(La composicion de la harina de soja desengrasada

es la misma como la de la sémola de soja en el ejemplo 4).

La carne picada se mezcld en un mezclador c.'on la
harina de soja desengrasada. Se obtuvo una masa que tenia el aspecto de
polvo hiimedo. Se sometid al mismo tratamiento como en los ejemplos an-
teriores. Después de extraer del molde 8 se obtuvo un bloque homogéneo
que se cortd en trozos clibicos. Estos se colocaron en un recipiente con
una salsa picante. Después de cerrar el depdsito en vacio se esterilizd -
mediante calentamiento durante 30 min a 120 ¢ C. El producto final tenia
el aspecto, la consistencia y las propiedades organolépticas de trozos de

carne hervida.

Ejemplo 6. ~

260 g de lab-caseina y 50 g de aroma de jamon de
la firma Internacional Flavors and Fragrances, Reina.ch/Suiza se mezcla-
ron en un mezclador de Hobart durante 5 minutos. Después se agregaron -
100 g de grasa de cerdo fundida y se continud la mezcla durante 5 minutos
A continuacidn se agregd una solucion de 15 g de sal comin y 11 g de fos-
fato sddico (Fondagil) y colorante en 700 g de agua. Se siguidé mezclando

durante otra media hora obteniéndose asi una mezcla homogénea. Esta --

mezcla se pasd, segin el ejemplo 1, a través del dispositivo segiin la fi~
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gura 2. Después de compactar y hervir se obtuvo un producto en forma de

carne, tiempo de hervor 30 mina 70 ¢ C,

La estructura fibrosa de este producto se mejord -
alimentando la masa homogénea mencionada dos veces a través del dispo-

sitivo segiin la figura 2.

Ejemplo 7. -

300 g de carne picada se alimentaron Segﬁﬁ'el ejem-
plo 1 a través del dispositivo segiin la figura 2. Después de pasar Z veces
se obtuvo una estructura blanda seglin la figura 4 que tenia las prcpiedades
fibrosas similares a un trozo de carne normal, Estas propiedades lf?lbrosas

se mantuvieron también al freir el producto.

En todos los casos, es decir, al - emplear masas -
proteinicas hidratadas diferentes, se ha demostrado que el espesor de ca-
pa de la pelicula ha de oscilar en el cilindro que gira mas ripidamente, po
co antes de ser rascada la pelicula por el rascador, en la zona de 0,05 mnn
hasta aproximadamente 1 mm. En principio se han de intentar lograr ca~
pas de pelicula delgadas. Una variacion del espesor se obtiene mediante -
graduacidn del intersticio entre los cilindros o de la fuerza de presidn de
los cilindros, de la consistencia y también de la composicién de la masa -
hidratada. Puede ser conveniente adaptar la presién de compresidén en de-
pendencia de la consistencia deseada y la formacidn de fibras en la estruc-

tura 4 o bien en el producto final.

Fundamentalmente se puede indicar que es ventajoso
si los distintos cilindros, antes de aplicar las masas hidratadas, se tocan
ligeramente. También es posible que los cilindros anteriores al 4ltimo ci-
lindro, para un mejor transporte de las masas hidratadas, no sean lisos
sino estén asperizados o dotados de profundizaciones. Esto, sin embargo, [

no es el caso para el dltimo cilindro previsto en el dispositivo de transpor

—8‘[-
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te. Este deberd ser preferentemente liso y estar pulido. Asimismo se ha
de indicar que no es imprescindible una pelicula totalmente coherente es
decir, que no muestra agrietamientos o agujeros, La calidad del producto
final no sufre si eventualmente se presentan tales interrupciones en la pe-

licula.

Cuanto mayor sea la velocidad periférica del dltimo
cilindro, el cilindro 12, en el ejemplo de ejecucidn segin la figura 2, ma-
yor es la velocidad de produccidn si se ha cuidado de una suficiente for--
macidn de pelicula sobre el Gltimo cilindro. Asimismo es de importancia
que la consistencia de la masa hidratada se ajuste de manera que la peli-
cula formada se adhiera pricticamente sobre el dltimo de los c;_l_n_1dros. -
Entonces, al rascar del cilindro, se presenta en forma buena y destacada
el ondulado o rizado deseado en la estructura 4. Con respecto 2 lz sepa-
racidn entre cilindros se ha demostrado que esta no debe ser superior a
0,1 mm. El arrastre de masas hidratadas a través de los cilindros seri
mayor contra mayor sea el didmetro de los cilindros. Naturalmente es -
posible disponer detris del rascador 15, por ejemplo, una cinta de trans-
porté de manera que la retirada de la estructura 15 se pueda efectuar - -

automéiticamente segin la velocidad de produccidn.

Se ha demostrado que la velocidad periférica de los
cilindros 10 a 12 se pueden modificar entre amplios limites y por lo - -
tanto, adaptar en todos los casos pricticamente a las condiciones de pro-
duccidn. Como ya se ha mencionado, es posible, y en parte también venta
joso, pasar las masas hidratadas méas de una vez a través de dispositivo
segln la figura 2. En este caso se ha de prestar sin embargo atencibén a -
que no se produzca ninguna destruccidn o desnaturalizacién de las masas.

Esto vale también en el caso de que las masas hidratadas se extruyan pri-

" meramente mediante una extrusionadora a través de una matriz en forma

de ranura, El tratamiento repetido, algunas veces conveniente, de las ma |

sas hidratadas en el dispositivo de la figura 2 con ulterior rascado se pue-
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de lograr también empleando un dispositivo con més de tres cilindros, es
decir con 4, 5, etc. Entonces ya no es necesario un tratamiento repeti-

do. El tratamiento repetido con el dispositivo segin la figura 2, o un Gni-

co tratamiento con una miquina con un nimero de cilindros superior a tres
es especialmente adecuado cuando la contextura de la masa hidratada a ela:
borar se desea en forma destacadamente fibrosa o cuando se elaboran ma-
sas con reducida proporcién en masa seca, por ejemplo restos cirnicos --

con un contenido en agua de aproximadamente un 60 %.

Vale aqui la determinacidn general de que éi produc-

to fibroso deseado se obtiene cuando, en un tiempo relativamente rdpido, -
se forma una pelicula relativamente muy delgada bajo una cierts presién,

esta Se rasca y el amontonamiento o la estructura 4, que se forma, se - -
aglomera en direccidn transversal a la formacidn de los pliegues. Delan-
te del rascador 3 asciende el espesor preferente de la pelicula sobre la su

perficie aproximadamente a 0,1 mm.,

. La amplitud de los plieguecitos 6 de la estructura -
asciende por regla generala 0,1 a2 0,5 mm, la de los pliegues mayores o
de los apilamientos 5 aproximadamente a 4 a 8 veces las amplitudes de

los plieguecitos 6,

Por regla general muestra la pelicula formada sobre
la superficie, debido a la direccidn de estirado preferente del material - -

proteinico, propiedades anisotrépicas,

Descrita suficientemente la naturaleza del invento, -

asi como la manera de realizarlo en la prictica, debe hacerse constar, -

que las disposiciones anteriormente indicadas son susceptibles de modifi-
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caciones de detalle en cuanto no alteren su principio fundamental; también
se hace constar que el invento se refiere a una Solicitud de Patente presen-
tada en Suiza.con fecha 11 de mayo de 1,973, Ne, 6701/73; acogiéndose - -
por lo tanto a los beneficios que conceden los Convenios Internacionales en
vigor, siendo lo que constituye la esencia del referido invento y por lo que
se solicita Patente de Invencibén por 20 afios en Espafia, sobre : Procedi« -
miento para la obtencion de alimentos proteinicos con estructura fibrosa a

partir de una masa hidratada; caracterizidndose por lo siguiente:

1. - Procedimiento para la obtencidn de alimentos -
proteinicos con estructura fibrosa a partir de una masa hidratada, conte--
niendo como minimo una protefna, caracterizado porque de la masa hidra-
tada se esparce una pelicula adherida sobre una superficie, se retira la -«
pelicula de la superficie bajo formacidén de pliegues, esencialmenie conse-
cutivos, que estin unidos entre s{ mediante secciones de pelicula, y se - -

compacta la estructura bajo ligera presion.

2. - Procedimiento segiin la reivindicacién 1, carac
terizado porque la estructura antes, durante o después de la compactacibén
ge somete a un tratamiento quimico y/o térmico para insolubilizar las - -

proteinas.

3.- Procedimiento segiin la reivindicacibnl & 2,
caracterizado porque la pelicula se aplica sobre una superficie técnicamen

te lisa.

4., - Procedimiento segln las reivindicaciones 1 =
3, caracterizado porque la masa se introduce en un intersticio entre 2 ~
cilindros, que giran en sentido opuesto, y se retira la pelicula de la su- -

perficie de como minimo un cilindro.

5. - Procedimiento segiin la reivindicacion 4, carac-

terizado porque los cilindros giran con velocidades periféricas diferentes




10

15

20

25

- 23 -

42625

y se retira la pelicula del cilindro con mayor velocidad periféri—-

ca.

6. - Procedimiento segin las reivindicaciones 4
y 5, caracterizado porque se preveen ¢omo minimo 3 cilindros cu-
ya velocidad periférica aumenta segiin su secuencia, comenzando con -
el cilindro que forma el intersticio hasta el cilindro del cual se retira

la pelicula.

7.- Procedimiento segin las reivindicaciones 1 -
6, caracterizado porque la pelicula se somete a2 un estirado de apro-

ximadamente un 40 %.

8.~ Procedimiento segtn las reivindicaciones 6
y 7, caracterizado porque el estirado se produce por la mayor velo-
cidad periférica del Qltimo cilindro con relacién al pendltimo cilin- -

dro.

9.- Procedimiento segin las reivindicaciones 1
- 8, caracterizado porque la pelicula se retira mediante un rasca--
dor en forma de cuchilla colocado, en la zona de la horizontal a tra-
vés del eje longitudinal de un cilindro, contra este cilindro y porque -
su superficie, que retira la pelicula de la superficie, tiene un 4ngulo
de unos 130 a 160 @ con la tangente a través de la lfnea de con- -

tacto del cilindro con el rascador.

10. - Procedimiento segin la reivindicacién 9, ca-
racterizado porque la superficie del rascador retirador de la pelicu- -

la encierra con la horizontal un &ngulo de unos 150 ©

11. - Procedimiento para la obtencidn de alimen--

tos proteinicos con estructura fibrosa a partir de una masa hidratada)
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tal y como queda sustancialmente descrito en la presente Me-
moria e ilustrado en los dibujos adjuntos.

Esta Memoria comsta de veinticuatro hojas

escritas a mZquina por una sola cara.
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