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HEMORIA LESCRIPRIV.

Ia presente invencién se refiere a la obtencidén

de un profucto alimenticio protelcos m w = w v w v e v = -

n la produceifn tradicimmal del queso, s¢ afiade
cuajo a 1la leche para destruir la propiedad estabiligante
de coloides de la cpsefus por accidn enzimiticn, con lo cue
Be sopara la cuajada y 8@ recose y 8o compacta, llo obgtan-
te, Be obiiene el queso caserc como resultedo de la fermen-
tacidén ldctica de la lechs, descomponiéndose la suspensidn
coloidal, con separacidn deo cunjada, bajo la accién del dci

ElL producto alimenticio proteice producide de
souerdo con esta invencidn comprende una masa compactade de
proteina o cuajade pracipiteda por 4cido y reforzada con
partfculas de otro material proteico distribuidas y cumbuti-
das on la masa. 2n los casos en que 61 otro material protel
o tenga un sabor o aromn distinto, ol producio de eota ine
vencidn puede tener wn sabor ¢ arema correspondiente. El
producto de eata invencién es un nusve producito alimenticio
de elevado contenido en protefna. Pucde tener una consistep
cia similar a la del quesc ¥y, si se desen; pucde conforunare

ge on formas convencionales de "queesos”. ¥s de especial in-
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terds para la alimentacién de aninalen domésticos, = « = «

D¢ acuerdo con enta invemcidn, Be sonete un mate=
rial protoice fermentable a una fermemtacién productora de
dcido, we afiade el materianl fermentado a una solucidn coloj
dal de wn proteina aglutinmte de modo que la protefna
aglutinante sea procipitada por el 4cido con forma de una
cuajada cue atrapa y aglutina el material fermentado, ¥ se
separan ia cusjadin y el material atrapado y se prensan para
formar unae masa compacta. Se somete tambidn proferentemente
¢l matorial proteico a autolisis o a proteolisis por engi=-
mas ¢ microorganimmos proteolfiticos atiadidos con 10 que el
matorial fermentado tiene una consistencia liguida o semilf
quida ouando oe aitade a la solucidn coloidal de la proteina
azlutinante. Pueden consoguirss enzimag proteolfticas de
fuentes anhimales, plantas 0 vegetales. También pueden utili
garss mesclns de enZimag, « » s c v r v o e - ww - w - -

In el procedimiento preferido, la autoliois debpw
ria acompafiar a la fermentacidn perc, cuando se realisz la
proteolisis por medioc del uso de ensimas proteolfticas Ge
fuente exfgana, pueden ser de aplicacidn otras condiciones.
Ao, on ol caso de proteasas alcalinas ¢ noutras, ¢l sistew
ma preferide permite qus la proteolisis proceda duranie hag
%a cuatro horas mntes de iniciar la fermentacidn. Cuando pe
utilisen camen, pescados crudos u otro material proteico,
entonoes 08 evidonte que lao ensimas antolfticas contribuie-
rian cierta actividad dwrante eate perfodo. las proteansas
#cidas trabajardn normalmente durante la fermentacidn ya
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que para waa actividad éptima daponden del pll mfs bajo que
ge desarrolla durante la fermentacién. En ciertos casos pug
de ser despable esberiliceyr los materiales con calor antes
de su fermentacién. n tales circunstanciase, la autolisis
no podrfa procsder debido a la dematuralizacién de los eig
tonne ensimiticos y deben afladirse cnzimas exdgotas si ge

hﬂﬂamaliﬂarlapmtaolisia.----.-.--..«-..--..-

Ta protefna aglubinmte preferida es proteina de
leche y se pusde produciy la formacidn de la cusjoda siaplg
mente sfiadiendo ol material fermentado por &cido directamen
te o 1a leche ¢ o ung dispersidn acuoza de leche en polvo.
Ho obstante, pueden utilizarge también otras proteinas aglu
tinantes, bien de origen animal, bien de origen vegetal,
que pueden prenaravee canvenimabemenie en solucidn coloidal
¥ precipitarse por 4cido. los ejemplos de las solucicnes
proteicas sglutinantes alternativas incluyen la sangre y el
extracto de 1a ooja denominado "leche dp soja". El material
proteico a fermentar es preferentemente protefna de tejido
animal, por ejouplo cawme, pescado o despojos o una mescla
do materiales. Puede ser crudo, refrigerado o congelado, ==

Ei producto puede contener taubién colorantes, vi
taminas aiiadidas, suplesentics mineralen, anticxidantes y
sistenas aglutinentos tales como coloides hidrdfilos suscep
tibles ds foxmar pgel o protelnas coagulables, para conferir
»igidez o propiedades de gel. Pueden contener también un sy
timledtico tal como wn compuentv del feidu sbrbice, por

sjemplo, el sorbato potdsico. Tado cue ciertos microorganig
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mos pueden motabolizar el sorbato, puede ser necosario ajug
tar el concentrado de sorbato on el matorial on fervientae
cifn para ssegurar que 6 consizn en el producto el nivsl
definitivo denondo de 80TDAL0, w» w m v v w w v w - w ww

Tl andlisis proferido del producto en peso ess W
15«50 y, mds ospecialmente, alrededor de wm 307 de protol-
ne, un 3-405 ¥y, especimlmente, alrededor de wn 15% de hidrg
$0 de carbonoy wn 2-12% y, especislmente, alrededor de un
57 de grasa y un 25-607 y, espooinlmente, alrededor de wn
50;5 de humodad. Il producto contiocne preforentemente un
0,2-0,8%, ospecialmente alrededor de wn 0,57 de antimicétie
co ¥ pusde tener wn contenido on conizas do un 1,02,25, U
anflisig tipico de wn producto preferido segin la invencidn
ess bumodad -« 50%; protefna « 29%; graca - 4,757%; conigas -
1,8%; hidrato de carbomo - 143%; sorbato potdsico = 0,457, =

Ia fermemtaciln por microorganismos productores
de 4cido so deja continuar prefercntemento haota que el pH
del material desciemnde hasta dentro de los lfmites de
346~455, especialmente do modo que 8l producto definitivo
tenga un ol aproximadamente 40 anire §0=64Cy = v = « = = =

M ol mftodo preforide do esta invencidn, ve des-
menugan los materiales proteicos de partida, normalmente pi
cfndolos a travée de wna ploco de 1,0-2,0 cm. los materioe
los pueden ser dammenusados por ctros mdtodos, por ejemplo,
tajéndolos o cortdndolon en forma de taguiton. Pueden aiin-
dirse aditivos deseablos de formentacidn taleo como un hie-
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drato de carbono fermentable y &cids orginico, y taxbién
vuede afladirse ¢l antimicédtico en este momento. Por ejeum~
plo, pueden afiadirse y mesclarss bien wm 10% do wn hidrato
de carbone fermentable tal como la glucosa, w 0,5% do sore
bato potdsico y wn 0,2 de £cido cftrico, porcentajes baoaw-
d03 on el proso de los materiales proteicos de partida. Se
inocula la mezcla com wn cultivo de arranque &e bacierias
productoras de cido 14etico, por ejemplo L casei o S, lgce

tis v se incuba la mezola a 300C hasta que el pH del siste~

ma alcanza 4,0, Puede variarse la temparatura segdn ia ese
tirpe o especie do mioroorgmismo utilizado, m o o w « « -

Tal como se ha indicado anteriormento, en el caso
de materiales proteicos de partida crudon no desnatumliza~
dos, ne puede dejar que la amutolisis proceda durante la fer
mentacidn. Cuando se utilizan enzimag de proteasa d¢ origen
exSzeno, debe afisdirse directamente después de desmenuzar
los materiales. la engima o moscla do onzimas y loo materig
les proteicos ss incuban entonces durante el perfodo de
tiempo Sptimo, o soa, de wna 3 208 horas s la temperatura
éptima para la actividad enzimfticn. Cuando la proteolisio
ha procedidc a wn grado guficiente se pueden afiadir por meg
clado el hidrato de carbono, €l gorbato potdsico y o1 fcido
cftrico. Se enfria la moscla a 3080 y se inocula con bacte-
rias productoras de dvido ldctico viables., Entonces se incy
ba d¢ nuevo y pe deje cue la mescla fermente hasta gue el
pH de la lechada desciende ayroximadamente a 4,0, Vespuds
de la incubacién, se afiade el material lenvamente con agita
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cién a una polucién coloidal de sflidos de leche, por pjomw
plo loche pasteurizada o una solucifn de leche descremadn

Nespuls de terminada la adiciln del materiul fere
nentado se poraite la saparacifdn de la cuajada y se¢ eliming
¢l suero ¥y ol 1{quido regidual de la fermentacién 4el mate~
rial proteico. Tntonces se comprime y se sscurre la cusjada

¥y pucde almacenarge do manera convencional, « = « o = « v =

A continuacién se dan ojemploo de la realizacidn

deeatainven()idn. We Gt an S mh G N W e A G A NN WS e AR W AN W e

Llempio 1

Se prepara wna lechada autolizads y fermentada de
sardingtas desmenugando primoro 1,000 partes en peso de sar
dinetas congeladas crudas pasdndolas por una miquing de pi-
car dotada de una placa de 1,0 cm. So afiaden y 8¢ mesclan
bien 100 partes en peso de lactosa, 6 partes en peoo da sor
bato potéaice y 0,2 parieco on peso de Scido cftrico. So afiy
dan 110 partos en peso de wn cultive de 24 horng/log. de
Iactobacillus lgetiy y se mesclan bion. Se incuba toda la
megcla & 379C haota que ol pll do ln mozela aleanea 4y0e e
rante eato tiempo la autolisis tiene lugar y se produce wa

loahﬁﬂnﬂiﬂa. W R W g G o Uh MR WD WD WGP NS Be N SR W U e B e

3e aflalen loutamentc 30 paries en peso de cata lg
chadn de saxdineta autoligada y formentada con agitacién a
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70 partes en peso de una sclucidn al 20/ de leche degcroma-
da secada por pulverizncidn mantenida a 49520, “urante la
ndicidn ge reduce ol ni d¢ 1z leche por efecto dol 4cide
ldctico en ¢l pescads formenialo y mienbras se precipitan
las protefnas de la leche ge forma uma cuajada que contiene
los componentes aflidos y algunos de los lfcuidos del pescy
do afiadido. =1 pescado contiene wm 0,57 de sorbato potdsi-
cos POre si es preciso, debe ajustarse la conceniracifn ane-

tes de la aldicidn del componente acidulado o de bajo plie Se

© megela suavemente por un seguidur magndtico rotadivo lento

durante la adicidn para szegurar uni wescla apropiada de
los coupanentes sin homoganizacién de la cuajada. Lo mazcla
se deja enfriar a tewporatura amblenfe y se escurrea los 1L
quidos de la cuajada por decantacidén,. intonces so sonete la
cuajodu muy hdmeds ¥y blamda a un filtraje lenio al vacfo
hasta eliminar de esta forwa la mAxizg cantidad nosible de

Entonces se npace ia cuajada dal reciniente y ne
envasa ¢ Be envuelve de meners convencionnl antes de alancg

narge a temperntura inforicr a la temperatura del amblentc.

Bl producto tieme wna textura parecida a la del
quego de Cheddar, un nB de 4,0~5,0 y un aroma agradable de

pescado. - wh MR G G EE AN WP Ap R SN TR R S A Gh G WD GF AR G W BB e W

Se prevara wia lechada fermentada de pescedo so-
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& sg describe en el Ejemplo 1, salvoe que ge utilisa

l. cosel en lugnr do I, lactig, se utiliza la lactoma como
el hidrato de carbono y la temporatura de incubacién en de

BOQC.””‘”“‘-“‘ﬂ-‘---‘"'-“-‘ﬁ-“

Se profuce wna cuajada tal como en el Ejemplo 1,
pero utilisando G5 partes en peso de leche y 20 partes del
pascado fermemtado. Durante 1a formacidn de la cuajada, me
afinden 15 partes en pesc de trogos de omwme o de andlogos
de carne de aproximadanents 1 em x 1 ¢t y so disperssn uni-
formemente denire de la cunjada on formacidng « w o « w « -

So mepara y s¢ trata la cuajada segin se describe

In textura os parecida a ln dol queso de Cheddar
poero de aspacto atractivo debido & los trogos de caxne o de
anfdlogon de came vigibles al cortar la cuajada con wn cu=
chillo, ¥l pil es aproximadamente Ge 5,0 y el producto tiene

molorm:ywable. A W W N B BE M ws em W O W N W e @ Ee

Se produce una lechadn formentada de sardineta g
gtn go describe en €l Ejemplo 1, salvo que se ubtiliza
Ju cagel con "Irudex" como hidrato de carbono fermentable y
wia temperatura da incubacidn de 00, w e v v e v w o o -

So afladen lentamente 4C paries on posc de 1as sar
dinotas aultolizadng y fermentadas, de pH 4,0, a 60 partes
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de wna solucién al 207 de leche descremada secada por pulvg
rizacifn a 459C, Turante la adicidn se agite la mezcla sunw
vamente, Terminads la adicién del pescado fermentado se de-
ja separar la cuajada en formacidn antes de oliminar el sug
ro y los lfguidos de pescado. Intonces ase pronsa la cuajada
y se deja escurrir durante 24 horas antes de almacenarse de

mmeracﬁhvenciﬁualaL}.QG.--.-.---...---....----

El producto tienc una coneiatencia parecida a la

del queso de Choddar, wn pil ds 4,5=5,0 y un leve arcma de

?380@100_-"'""'""'"‘"""'--'"""'"‘““'""

Ejemnlo 4

Se prepara uma lechada autolizada y fermentads de
carne a partir de partes iguales de pulmén de tuey, corazfén,
higndo y tripa, fermenténdose los moterioles segin ce dese
cribe en €L FjaMplo 2 = w e m e e m v e mm o - - -—

S¢ afladon lentamente con suave agitacidn 10 par-
tes en pe=o de la lechada autolizada de carne a 90 partes
en peso de una golucidn en agua de leche desersmada en pole
vo @secada por pulverisacién. 3e afladen 4 partes en peso de
sorbato potd#sico durante la mezcla. Una vez formada 1ln cua=
jada, Be deticno la agitacidn y se elaeva lentamente la ten~
peratura de la meZcla g 552C, Se deja escurrir el suero de

1la cunjadg durante el procedinmionto. » « o = = v w v v w -

vespuds de eliminada le mayor parie del suerc, se
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rompe la cuajada y se transfiere a wna prengs y se compacta

dalamemcorrientg.---..----.---........-....

El producto tiene una textura deseable como la
del quoso de Choddar y el aroma de higado guisado. Tiene wn
il de 4,2 y tiene una muy buma acogida endre animnlos do-
mésticon. Unos trozos sucltos de las carncs monog suiolftie

can pon vigibles por t0do ol Producto. = w e « «w w v w w -
Biammlo

Se prepara wia lechada formomtada de tripa ubtilie
zando ¢l procedimiento descrito en el Ejemple 2 a3lvo que
80 descongela la tripa iniciglmentc congelada antes de deo~
menuzarla en wna tajalora de artesa. Jespuds do fernonte-
cién se ven trozon sucltos de tripa en la lechada, = « « «

Se afialon lentanmente con agitacidn 20 partes en
neso do la tripa fermentada a 80 partes en peso de una soly
oidn al 20% de leche descremada on polvo secada por pulveri
zaollén quo contione 4 partes en peso de sorbato potdaico.
Al precipitarse la cunjadn, oe sigue el mimmo procedimiento
que o¢ ha dosorito en el Fjemplo 4 wwriboe = @ w = w « = ~

W
5

S0 prepara "lache de soja™ por un método convenhe

010nu“maiwo"uncﬂnwunuannuuanoaw

Se ¢trituran 10 paries en noso de granoc de soja ¥y



10

20.

s afiader a 1C0 partes en neso 4o 2. 56 eleva ¢l pil o
9,0 ¥ ce hemogeniga y se manticne la mezela durante una how
ra2. Entonces se clarifica la solucidn pasidndola a3 travéds de
w centrifugndor ¥y se utiliza el extracte clarificalo como

El procedimiento seguido para provocar 1a precipi
tacidn de la proteina es oxnciamente igual que el gue ve
describe para la leche corriente, por ejemplo, segdn oe deg

N 0 z A

3¢ declaran de novedad y propiedad nara Espata,
sus territorioe y plazas de scberania, las siguicntent = =

RLIVINODICACIONRES

1e= Procedimiento para la obtencidén de un sroduc~
to alimenticio proteico, caracterizado porgue corprende las
c¢tapas der someter un material proteico a fermentacidn pro-
ductora de fcido; afiadir ol matoria) fermentado a una solu=
cifn coloidal de oira protefma y asf arecinitar dicha otra
protefna por gl 4cido en forms de wna cusjada gue atrapa y
adlutina el material fermenizdo; eeparar dicha cuajadn y 08
torial atranado; y prenaar el material senarado para formar

MANABRACONAClge * v v m e r v v~

2= Procedimiento sepin la reivindiencidn 1, cae
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racterizgado perque ineluye otra etapa det someter dicho ma-
terial protelico & autvlisis o proteclisis junte con dicha
fermentacidn y asf{ reducir dicho materinl fermentado & wna

consistencis ol menos parcialmente 1fouida, « w « « @ w = -

3.~ Procedimionto segdn la reivindicacidn 1 & 2,
caracterizado porque dichs fermentacidn continua hasta cue
dicho material fermentado tieme un valor pll de comov méxcimo

almdﬂdorde4‘-"-"-"O—-----"--_O-ﬁ-"

4.~ Procedinmiento gegin lo reivindicacidén 1, 2 &
3, caracterigado porque se afinde dicho material fermentado
a una solucién acucaa coloidal de 86lidos de leches = = w =

Sew "PROCEDNINIENTG PARA LA OBTENCION DE UN PRODUC

Todo elle conforne pe describo y reivindics en 1a
prosento memoris quo consta de trece hojes, folindan y nmecg
nografiadns por wa sola de ous caras,

MADRID, 1 3 ooy, e
P A M CURELL SUROL

K ‘\(. el ux.:\&)
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