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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invención se refiere a la obtención 
de un producto alimenticio proteico. - -- -- -- - —  -

En la producción tradicional del queso, ao aHade 
cuajo a la leche para destruir la propiedad estabilizante 
de coloides de la caseína por acción enzimática, con lo que 
se sopara la cuajada y se recoge y so compacta. No obstan­
te, se obtiene el queso casero como resultado de la fermen­
tación láctica de la leche, deacomponióndose la suspensión 
coloidal, con separación de cuajada, bajo la acción del ácjL 
do producido en la loche. - - - - - - - - - - - - - - - - -

El producto alimenticio proteico producido de 
acuerdo con esta invención cocoreado una masa compactada de 
protaina o cuajada precipitada por ácido y reforzada con 
partículas de otro material proteico distribuidas y embuti­
das en la masa. En los casos en que el otro material protoi 
eo tenga un sabor o aroma distinto, el producto de esta in­
vención puede tenor un sabor o aroma correspondiente. El 
producto de esta invención es un nuevo producto alimenticio 
de elevado contenido en proteína. Puede tener una consisten 
cía similar a la del queso y, si se desea, puede conformar­
se en formas convencionales de "quesos". Es de especial in­



torda para, la alimentación de animales domésticos. - - - -

^ acuerdo con esta invención, se somete un mate­
rial proteico fomentaMLe a una fermentacióh productora de 
Acido, se añade el material fermentado a una solución eolô  
dal do una proteína agutinante de modo que la proteína 
agutinante sea precipitada por el Acido con forma do una 
cuajada que atrapa y aglutina el material fermentado, y se 
separan la cuajada y el material atrapado y se prensan para 
formar una masa cocpacta* Se sotaste también preferentemente 
el material proteico a gutolisia o a proteolisis por enzi­
mas o microorganismos proteolíticoe añadidos coa lo que el 
material fermentado tiene una consistencia líquida o scmiljf 
quida cuando se adiado a la solución coloidal de la proteína 
aglutinante. Pueden conseguirse enzimas proteolíticas de 
fuentes animales, plantas o vegetales. Tambióh pueden util¿ 
zarse mezclas de enzimas. — — ̂  — ̂  — —

En el procedimiento preferido, la autolisis debe­
ría acompañar a la fermentación pero, cuando so realiza la 
proteolisis por medio del uso de enzimas proteolíticas do 
fuente exógena, pueden ser de aplicación otras condiciones. 
Así, en el caso de proteasas alcalinas o neutras, el siste­
ma preferido permite que la proteolisis proceda durante iugu 
ta cuatro horas antes de iniciar la fermentación. Cuando ae 
utilizan carnea, pescados crudos u otro material proteico, 
entonces os evidente que las enzimas autolíticas contribui­
rían cierta actividad durante este período. Las pretensas 
Acidas trabajarán normalmente durante la fermentación ya



que para una actividad óptima dependen del pH más bajo que 
se desarrolla durante la foroentacióh. En ciertos casos pug, 
da ser deseable esterilizar los materiales con calor antes 
de su fermentación. En tales circunstancias) la ontolisis 
no podría proceder debido a la desnaturalización de los sis 
temas ensiadticoe y deben añadirse enzimas alógenas si se 
ha de realizar la proteolisis. - -- -- -- -- -- -- -

La pro teína aglutinante preferida es protcíha do 
lecho y se puede producir la formación de la cuajada simple 
mente añadiendo el material fermentado por deido directomen 
te a la leche o a tana dispersión acuosa de leche en polvo. 
No obstante, pueden utilizarse también otras proteínas agLg 
tiasntes, bien de origen animal# bien de origen vegetal# 
que pueden prepararse convenientemente en solución coloidal 
y precipitarse por deido. Los ejemplos de las soluciones 
proteicas aglutinantes alternativas incluyen la sangre y ol 
extracto de la soja denominado "leche de soja". El material 
proteico a fermentar os preferentemente proteína de tejido 
animal, por ejemplo carne# pescado o despojos o una mezcla 
de materiales. Puede ser crudo, refrigerado o congelado. - -

El producto puede contener también colorantes, vi 
tamiaas añadidas, suplementos minerales, antioxidantes y 
sistemas aglutinantes tales como coloides hidrófilos suscej¿ 
tibies de formar gol o proteínas coagulables, para conferir 
rigidez o propiedades de gel. Pueden contener también un 
timicótico tal como un compuesto del ácido sórbico, por 
ejemplo, el eorbato potásico, pado que ciertos aicroorganig



moa pueden ootabolizar el aorbato, puede aor necooario ajuo 
tar el concentrado de aorbato en el material ou fermenta­
ción para asegurar que ae consiga en el producto el nivel 
definitivo deaoado de aorbato. - - - - - - - - - - - - - -

El análisis proferido del producto en peso ea! un 
y, más oapecialaente, alrededor do un 30% de proteí­

nas un 3-40% y, especialmente, alrededor de un 15% de hidra 
to de carbono, un 2-12% y, especialmente, alrededor de un 
5% de graaa y un 25-60% y, eapooialmento, alrededor de un 
50% de humedad. El producto contiene preferentemente un 
0,3-0,8%, especialmente alrededor do un 0,5% de antimicóti- 
co y puedo tener un contenido en cenizas do un 1,0-2,2%. Ua 
análisis típico do un producto preferido aagdn la invención 
oa; humedad - 50%: proteína - 29%; graaa - 4,75%; cenizaa - 
1,8%; hidrato de carbono - 14%; sórbate potásico - 0,45%, -

La fermentación por microorganismos productores 
de ácido so deja continuar preferentemente hasta que el pH 
del material desciende hasta dentro de loa límites de 
3,6-4,5, especialmente de modo que el producto definitivo 
tenga un pH aproximadamente de entre 4,0-6,c. - - - - - - -

En el método preferido de esta invención, se des­
menuzan loa materiales proteicos de partida, normalmente p¿ 
cáodoloa a través de una placa de 1,0-2,0 cta. tos materia- 
loa pueden aer desmenuzados por otroa métodos, por ejemplo, 
tajándolos o cortándolos en forma do taqpltoa. Pueden aSa¡- 
dlrsc aditivos doaeabloe de formontacióh tales como un hi­



drato de carbono fermentaMLe y ácido orgánico, y tambiÓn 
puede añadirse el antimicótico en este momento. Por ejeor- 
plo, pueden añadirse y mezclarse bien un 10% de un hidrato 
de carbono fermentable tal como la glucosa, un 0,5% de sor- 
bato potásico y un 0,2% de ácido cítrico, porcentajes basa­
dos en el poso de los materiales proteicos de partida. Se 
inocula la mezcla con un cultivo de arranque de bacterias 
productoras do ácido láctico, por ejemplo L. casei o S. lac- 
tla y se incuba la mezcla a 30 se hasta que el pH del siste­
ma alcanza 4,0. Puede variarse la temperatura aegdn la es­
tirpe o especie de microorganismo utilizado. - - - - - - -

Tal como se ha indicado anteriormente, en el caso 
de materiales proteicos de partida crudos no desnaturaliza­
dos, se pueda dejar que la autolisia proceda durante la fer 
mentación. Cuando se utilizan enzimas de proteasm de origen 
eaógeno, deben añadirse directamente dospuós de desmenuzar 
los materiales. La enzima o mezcla de enzimas y los materia 
lea proteicos ce incuban entonces durante el período de 
tiempo óptimo, o sea, do una a dos horas a la temperatura 
óptima para la actividad enzimática. Cuando la protcolisis 
ha procedido a un grado suficiente se pueden añadir por me& 
ciado el hidrato de carbono, el aorbato potásico y el ácido 
cítrico. 3a enfría la mezcla a 30 oc y se inocula con bacte­
rias productoras de ácido láctico viables. Entonces se incg 
ba de nuevo y se deja que la mesóla fermente hasta que el 
pH de la lechada desciende aproximadamente a 4,0. Veapuáa 
do la incubación, se aSade el material lentamente con agita
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ción a una solución coloidal ¿a sólidos de leche, por ejem­
plo leche pasteurizada o una solución de leche descremada 
secada por pulverización. —  - - - -

êspuós de terminada la adición del material fer- 
3* mentado ae permite la separación de la cuajada y se elimina

el suero y el líquido residual de la fermentación del mate­
rial proteico. Entonces ae comprime y se escurre la cuajada 
y puede almacenarse do manera convencional. - - - - - - - -

A continuación se dan ejemplos de la realización 
10. de esta invención. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

RRaRaJ.
Se prepara una lechada autolizada y fermentada de 

sardinetas desmenuzando primoro 1.000 partea en peso de ssg 
dinetas congeladas crudas pasándolas por una máquina de pl- 

15. car dotada de una placa de 1,0 cm. Se aSaden y se mezclan
bien 100 partes en peso de lactosa, 6 partes en peso de sqr 
bato potásico y 0,2 partea en peso de ácido cítrico. So aS& 
don 110 partes en peso de un cultivo de 24 horas/log. de 
Lactobaoülus taatis y os mezclan bien. So incuba teda la 

20. mezcla a 37oc hasta que el pH do la mezcla alcanza 4, o. ad­
rante esto tiempo la autoliais tiene lugar y se produce una 
lechada fluida.

3e aSaden lentamente 30 partes en peso de cata le 
chadm de sardineta autolizada y fermentada con agitación a



70 partes en peso de una solución al 20% do leche descrotaa- 
da secada por pulverización mantenida a 49%. ''-uranio la 
adición se reduce el pH de la leche por efecto del ácido 
láctico en el pescado fermentado y mientras se precipitan 
las proteínas de la leche se forma una cuajada que contiene 
los componentes sólidos y algunos de los líquidos del pesc& 
do añadido. El pescado contiene un 0,5% de sórbate potási­
co, paro si es preciso, debe ajustarse la concentración an­
tes de la adición del componente acidulado o de bajo pK. Se 
mezcla suavemente por un seguidor magnótico rotativo lento 
durante la adición para asegurar una mésela apropiada de 
los componentes sin homogenización do la cuajada. La mezcla 
se deja enfriar a temperatura ambiente y se escurren los 1̂  
quides de la cuajada por decantación. Entonces so somete la 
cuajada muy húmeda y blanda a un filtraje lento al vacío 
hasta eliminar de esta forma la máxima cantidad posible de 
agua y líquidos. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Entonces se saca la cuajada del recipiente y se 
envasa o se envuelve de manera convencional antes de alance 
narao a temperatura inferior a la temperatura del ambiente.

El producto tiene una textura parecida a la del 
queso de Cheddar, un pH do 4.5-5* O y un aroma, agradable de 
pescado. - -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- --

Se prepara una lechada fermentada de pescado se-



gán ae deacribo en el Ejemplo 1, salvo que ce utiliza 
T<. caaei en lugar do T.. Lactis. se utiliza la lactosa como 
el hidrato da carbono y la temperatura de incubación es de 
309C. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

So produce una cuajada tal como en el Ejemplo 1, 
pero utilizando 65 partes en peso de leche y 20 partes del 
pescado fermentado. Durante la formación de la cuajada, oe 
aSaden 15 partes en peso de trozos de oasme o de análogos 
de carne de aproximadamente 1 cm x 1 en y so dispersan uni­
formemente dentro de la cuajada en formación. - - - - - - -

3o separa y se trata la cuajada aegán se describo 
en el Ejemplo 1. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

la textura es parecida a la del queso de Cheddar 
pero de aspecto atractivo debido a loo trozos de carne o de 
análogos de oamo visibles al cortar la cuajada con un cu­
chillo. El pH es aprnadnodamente de 5,0 y el producto tiene 
un olor muy agradable. - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Se produce tasa lechada fermentada de sardineta q& 
gdn so describe en el Ejemplo 1, salvo que se utiliza 
L. ̂aeci con "Trudex" como hidrato de carbono fermentable y 
una teaperatura de incubación de 30ac. - -- -- -- -- -

Se aSaden lentamímte 40 partee en poso de las sar 
dinetas autolizadas y fermentadas, de pH 4,0, a 60 partos
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da una aducida d  20% de leche descremada secada por puly& 
rizaci&t a 45 se. i)urante la adición se agita la mezcla sua- 
venante. Terminada la adición del pescado fermentado se de­
ja separar la cuajada en formación antes de eliminar el sug¡ 

5* ro y los líquidos de pescado. Entonces so prensa la cuajada
y se deja escurrir durante 24 horas antes de almacenarse de 
manera convencional a 4%. - - - - - - - - - - - - - - - -

El producto tiene una consistencia parecida a la 
del queso de Cheddar, un pH de 4*3-% O y un leve aroma de 

10. pescado. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Momio 4
Se prepara una lechada autolizadn y fermentada de 

cama a partir de partes iguales de pulmón de buey, corazón, 
hígado y tripa, fermentándose los materiales segdn se des- 

* cribe en el Ejemplo 2. - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Se añaden lentamente con suave agitación 10 par­
tes en peso de la lechada satelizada de carne a 90 partes 
en peso de una solución en agua de leche descremada en pol­
vo secada por pulverización. Se añaden 4 partes en peso de 

20. sorbato potásico durante la mezcla# Una vez formada la cua­
jada, se detiene la agitación y se eleva lentamente la tem­
peratura de la mezcla a 55 se. Se deja escurrir el suero de 
la cuajada durante el procedimiento. - - - - - - - - - - -

Después de eliminada la mayor parte del suero, se



rompo la cuajada y se transfiero a una prensa y ao compacta 
do la manera corriente* -

El producto tiene una textura deseable como la 
del queso de Chaddar y el aroma de hígado guisado* Tiene un 
pH de 4.2 y tieso una muy buena acogida entre anímalos do- 
máaticoo. Uhos trozoo sueltos de las carnes menos autolíti- 
cas son visibles por todo ol producto. - - - - - - - - - -

Se prepara una lechada fermentada do tripa utili­
zando el procedimiento descrito en el Ejemplo 2 salvo que 
ao descongela la tripa Inicialaentc congelada antes de des­
menuzarla en una tajadora de artesa* Raspuda de feroonta- 
cidn se ven trozoo sueltos de tripa en la lechada. - - - -

Se aHalcn lentamente con agitacidh 20 parteo en 
peso de la tripa fermentada a 8o partes en peso de una aolg 
eidn al 20% de leche descremada en polvo secada por pUlveî  
zaoidh que contiene 4 partea en peso de aoFbato potásico.
Al precipitarse la cuajada, ce sigue el mismo procedimiento 
que se ha descrito en el Ejecplo 4 arriba* - - - - - - - -

So prepara "lache de aoja" por un mátodo conven­
cional según sigue. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Se trituran 10 partes en poso de grano de aoja y
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se añaden a 1C0 partes en peso de agua. Se eleva el yH a 
9,0 y ee hemogenisa y os mantiene la mésela durante una ho­
ra. Entonces se clarifica la solución pasándola a travás de 
un centrifugador y se utiliza el extracto clarificado coma 

9. leche de soja. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

El procedimiento seguido para provocar la precipi, 
tación de la proteíha es exactamente igual que el que oe 
describe para la leche corriente, por ejemplo, segán se des 
cribe en el Ejemplo 4. - - - - - - - - - - - - - - - - - -

10. N O T A

Se declaran de novedad y propiedad para EapaSa, 
sus territorios y plazas de soberanía, las siguientes: - -

R H I V I N 1 I C A C I O H E S

1. - Procedimiento para la obtención de un produc-
15. to alimenticio proteico, caracterizado porque comprende las

etapas de: someter un material proteico a fermentación pro­
ductora de Acido; añadir el material fermentado a una solu­
ción coloidal de otra proteína y así precipitar dicha otra 
proteína por el Acido en forma de una cuajada que atrapa y 

20. aglutina el material fermentado; separar dicha cuajada y mg,
terial atrapado; y preasar el material separado para formar 
una masa compacta. - -- -- -- -- -- -- -- -- -- -

2. - Procedimiento segda la reivindicación 1, car*
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rncterisado perqué incluye otra etapa, de: cometer dicho ma­
terial proteico a autolisis o protcolisis junto ccn dicha 
fermentación y así reducir dicho material fermentado a una 
consistencia al menos parcialmente líquida. - - - - - - - -

3. 3*** Procedimiento aeg&a la reivindicación 1 Ó 2.
caracterizado porque dicha fermentación continua hasta que 
dicho material fermentado tiene un valor pn de como máximo 
alrededor de 4. - -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -

4. - Procedimiento según la reivindicación 1, 2 Ó
10. 3, caracterizado porque se aSade dicho material fermentado

a una solución acuosa coloidal de sólidos de leche. - - - -

5. - "HMCBDIMIEHTO PARA IA OBTENCION PE UN PROOUC
T0 ALIMENTICIO PROTEICO". - - - ----------------

Todo ello conforme se describo y reivindica en la 
12, presento memoria que consta de trece hojas, foliadas y maeg.

nografiadas por una sola de sus caras.

MADRID. 1 3 GKL ISA 
p-A ĉMasnsuÑoí

^  ( . LLt* í, ^

maf.
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