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Fundamentos de la presente invencion

La presente invencidn se refiere o un método pa-
ra tratar productos alimenticios y mas particularmente a
un método para texturizar y convertir en escemas preductos
alimenticios de proteina consiituidos por particulas fi-
nes.

En los ultimos afios se han dedicado esfuerzos
importantes al tratamiento Ee materiales de proteina ve-
getal a fin de proporcionar s tales materiales textura y
otres caracteristicas que se hallan corrientemente en pro-
ductos esrnicos ds origen animal. Los materiales de pro-
tefna vegetal son principalmente harinas gruesa y fina
de semille de soja; sin embarzo, se utilizan también otras
diversas harinas gruesas y finas de semillas oleaginosas,
tales como las harinas gruesas y fines de cacahuete, de
cemille de alz0ddn y de semille de sésemo. Por lo general
se prefiere utilizar concentrados de proteina de tales
ﬁarinas de semillas olesginosas, que contienen tipicamen-
te al menos eproximeuamente 50% de proteinas en peso.

Se han utilizado hasta ahorg diversos tipos de
métodos y aparatos para texturizar el material de proteina
vegetal. Por ejeuplo, 6 ha extruido protefna de soja so-
lubilizeda dentro de un befio acido, formdndose as{ fibras

texturizades. Pl material de proteina sin texturizar con-
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tiene proteina§ ex: perticulas discretas. La texturiza-
cion tiene lugar cuando la proteina se convierte en una
fase sustancialmente continua. El material texturizado,
en estado hdmedo, és algo tenaz o masticable, y se aseme~
ja mucho a la carne. El término "texturizacidn", tal co=-
mo se utilize en esta memorie descriptiva, se refiere al
procedimiento consistente en transformar les particulas
discretas de proteina en trozos que tienen proteina en

fase continua.

Le presente inveéncidn

Ia presente invencidn proporciona un método
nuevo para producir un materiel de proteina texturizada
que incluye tratar el material en un aparato de texturi-
zecion bajo une cierts presidn de vapor de agua y a ﬁna
temperatura elevada, y convertir luego en escames el ma~
terial tratado, por ejemplo emtre un par de rodillos uv
formacion de escausas.

El wmaterial de prote{na de la presente inven~
oion se trata en condiciones relativamente suaves. Por
ejemplo, el tiempo de permanencis del material de proteina
en el aparato de la presente invencidn puede ser menor
de un segundo. El material que se texturizes en la presen-
te iﬁvenoién no es trabajedo mecanicamente. El tratamien-

to del material de proteina en tales condiciones relati-

-3 -
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vamente suaves da como resultado un producto texsurizado
que tiene ciertas caracterisiicas sumamente deseables.
En particular, el producto es bastante suave.

El material de proteina a transformar de acuer—
do con la presente invencion puede ser del tipe utilizado
en procedinienios de teéxturizacion anteriores. Este tipo
incluye t{picamenie las diversas harinas gruesas ¥y finas
de semillas oleaginosas desgrasadas tales como las de se-
mille de soja, cacahusete, semilla de algoddn y sésamo. Do
acuerdo con la presente invencidn se pueden texturizar
diversos otros materinles de proteina sin textura tales
como gluten de trigo, levadura, caseinato de sodio y pro-
ductos andlogos. El meteriel de protefnma utilizado en la
presente inveancidn cs preferiblemente une harina fina o
un materisl que se asemeja & una harina fina, en particu-
lar harina fina de semilla de moja. En sus aspactos mde
generales, la presente invemcidn se refiere a un procedi-
mlento en el que se transforue en escamas un material de
proteina expandido texturizado.

Un aparato adecuado para ser utilizado en la
presente invenoidn se muestra en los dibujos como sigue:

La FIGURA 1 muestra una vista lateral del ape-
rato con porciones supriwmidas.

Le PIGURA 2 muestre uus visla del aparato desde

un extreuwo.
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Le FIGUKA 3 muestra una porcion de una valvula
del aparato.

Las FIGUHAS 4 a 6 muestran victas en seccidn
transversal de la valvula en diversas posiciones de fun-
cionamiento.

Bl aparato de texturizacidn 10 (PLGURA 1) pue-
de incluir wna valvula rotativa 12, un degdsito de pre-
Bidu 13 y un tubo 14. £1 aparato de texturizacidn 10 es-
ta conectado con une fuenie 11 de fluido a presidn ele-
vada tal como una caldera Ge vapolr de g, ua que 8 capas
de proporcionar unae presidn de fluido o de vapor de agua
a la valvula rotative 12, suficiente para texturizar el

material de proteina.

Le valvula rotative 12 puedse incluir un aloja-
miento de valvula 16 con una absrtura o cduara 17 pafa
le recepcidn del mieubro o wacho 18 de la valvula rotati-
va. El alojamiento 16 de 1la valvula tiene una base 15
para soportar la valvulae 12 eobre el pedestal 19. El alo~
jamiento de velvula lo tiene una abertura superior 20
gue sirve como entrada para el material a texturizar. El
alojamiento 16 (FlGUKA «) incluye ademds aberturas 21,

22 y 23 para la recepcion de tubos 26, 27 y 28, respec-
tivamente. Yos tubog, por ejemplo, pueden estar splicados
a rosca en dichas aberturas. El iubo 26 esta conectado

con la fuente 1l de vapor de ggua y suministra el vapor-

-5 -
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de mgua a presion a la valvula 12. El tubo 27 es un tubo
de escape gue disminuye cualguier presién de vapor de
agua residual en la valvula 12 antes de suministrar el
material de proteina a la valvula 12 a través de la aber-
tura 20. E1 tubo 26 es la salida a través de la cual el
naterial de proteina abandona l2 valvula 12. Puede dis—
ponerse una tolva 31 (fIGURA 1) para suministrar el mate-
riel de proteina a la abertura 20 de la valvula 12, El
alojamiento 1o tiene un elewento de cojinete 29 colocado
en la cdmara 17 pars soporte r&tativo del miembro de val-
vula 1b. El eleuento de cojinete 29 se extiende sustan-
cialmente alrededor de la cémara 17 a excepcidn de aber—
turas adeQuadas que cooperan con aberturas 20,-21, 2y
23 en el alojamiento 16. El alojamiento 16 de la valvula
tiene unos medios ée apriete tal como un perno o tornillo
36 para agretar el alojamiento 16 y el cojinete 29 firme-~
mente ocontra el miembro de velvula rotativa 18, propor-
cionando de este modo un cierre hermético al vapor de
pgue entre el cojinete 29 y el miembro de valvula rotati-
va 18. El cojinete 29 puede estar construido. a partir
de un cilindro de laton.

El miembro de vélvula rotative 18 (FIGURAS 2 a
6) puede ser de gcero y puede estar construido a partir
de un cilindro macizo o, glternstivaments, puede ser mol-

deado por colada. El miembro 18 este provisto de cualquier
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numero deseado Ge bolses de transporte de material ta-
les como 41, 42, 43 y 44. Bl wiemcro 1o tendra normwaluen—
te un numero par de tales cavidadss, tipicamente cuatro,
sels u ocho. Se ha provisto un pasaje 46 entre cada par
de bolsas tales couwo las bolsas 41 y 43, para los fines
que se describen mas adelante en esta meuoria descripti-
va. El miewbro de valvula rotativa 1o tiene un drbol 47
y una rueda catalina 48 para aplicacion propulsada con
mwedios de propulsidn adecuados tales como un motor 49
(FIGUKA 1). El miembro de valvula 1o puede mentenerse en
posicidn en el alojamiento 16 por uedio de placas de su-
jeeidn, tales como la placa 50 que estd unida firmewente
al slojamiento 16 mediante tornillos.

El Geposito de presidn o depdsito de compensa-
cidn 13 y el tubo 14 de la forma de realizacidn que se
muestra en la FIGURA 1 pueden ser tubos concéntricos. El
depdsito de presidn 13 puede estar firmemente unido al
pedestal de soporte 19 por la brida 53. £l depdsito de
presion 13 puede estar soportado adicionalmente por una
o mde columnes tales como la columna 54. &l depdsito de
pregidn 13 estd aislado herméticamente de la atmdsfera
excepto a través del tubo 14. EL tubo 14 estd montado en
el depdsito de presidn 13 por medios tales como bridas
en oruz 56 y 57. Si se desea, una porcidn 58 del tubo 14

situada en el extremo was cercano a la vélvula 12 pueds

-7 -
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estar abocardgda radialuente hacia fuera para facilitar
la recepcion del material de protefsa que procede del
tubo 28. Se dispone espacio entre el borde mds externo
de la poreion abocardasda 58 y la pared adyacente del de-
posito de presidn 13, a fin de que se pusda igualar la
presidn a todo 1o largo del depdsito 13.

El tubo 14 puede tener un orificio restringido
0 boquilla 59 gue limita el escape de presidn del apara-
to de texiturizacidn 10, proporcionando de este modo una
acumulacion Ge presidn en el depdsito 13. Alternativamen-
18, el diametro del tubo 14 puede constituir una res-
triceidn suficiente para permitir la necesaris acumulacidn
de presidn. Ia restriccion mantiene una presidn en el
depdsito Ge presidn 13 suficiente para hacer posible la
texturizaoidn de péoteiua en el aparato. Puede utilizar—
86 un tipo alternativo de boguilla tal como la que se
muestra en las Patentes de los EE.UU. Nims. 3.707.380,
3+776.470, 0 (Expediente de Agente Num. 3623, presentado
en la misma fecha que la preseunte solicitud de patente).

El aparsto 10 incluye una seccicn 60 de forma-
cion de escamas que tiene una estructura de soporte 61
Yy un par de rodillos accionados de manera giratoria 62 y
63. La estructurs de soporte 61 puede estar construida
de metal en placas. Los rodillos 62 y 63 pueden ser de

un tipo utilizado convencionalmente en la producecion de
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cereal para desayuno (es decir, escamas ue maiz). Cada
uno de 1los rodillos 62 y 63 tiene un arbol 64 y 65,res-
pectivamente, estando soportados dichos érboles\de mare-
ra capaz de girar en la estructura 61, por medios tales
como miembros de cojinete 66 y 67, respectivamente. Los
rodillos de produccién de escamzs 62 y 63 pueden estar
accionados adecusdamente, por ejeuplo, por medio de un
motor elécirico (no representado). Loe rodillos 62 y 63
de produccidn de escauas estan distanciados preferible-
mente de tal modo que proporcionen escamas que tengan
espesores comprendidos dentro del intervalo que va desde
aproximadamente 50,8 a 294 micras, preferiblemente desde
aproxingedamente 76,2 a 127 micras. Los rodillos 62 y 63
pﬁederxestar empujados uno hacia otro por un muelle he-
licolidal de acero (no representado). Alternativamente,
pusden emplearse cilindros hidraulicos o neumgticos en
lugar del muelle de acero. La seoccidn de produccidn de
escamag pusde incluir un receptdculo tel como uu cajon 68
pare le recogida del material en escauas.

El aparato 10 puede incluir una seceidn de re-
duccidn de temafos tal como un cortador Fitz hﬂ]ﬂ.Gbé un'
cortador Commitrol & Ia seccidn ds reduccidn de tauafios
puede estar locmlizada entre la soquilla 59 y la seccion
60 de formaoidn de cscamas. Alternativamente, la seccldn

de reduccion de tamafios puede estar locelizada en el tubo

-0 -
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de texturizacidn 14 como se describe en la solicitud de
patente espafiole HN¢ 431.065 presentada en fecha 16 de oc-
tulre de 1974, que llsva por titulo "APARATO DE TEXTURIZA
CION". Pueden hacerse diversas oiras modificaciones sin
apartarse del alcance de la presente invencidn.

Realizacion de la invencion

El material de proteina puede suministrarse al
aparato de texturizacion 10 por medios tales como a tra=-
vés de la tolva 3l. Si se desea, puede hacerse la previ-
sion adecuada pars dosificar o controlar la cantidad de
material de slimentacidn que pasa a través de la tolva 31.
El material de alimentacidn que sale de la tolva 31 cae
a través de la aberturs 20 en el alojamierto 16 de la
vélvula 12, depositéndose asf, por ejemplo, en la bolsa
4] tal como se representa en la PIGURA 4. EL miembro de
vélvula 18 puede girar en la direccidn de las agujas de
un reloj de tal modo gque la bolsa 41 quede alineada con
el tubo 28 y la bolsa 43 quede alineada con el tubo 26
de la PIGURA 5. En este momento, la presion resiéual en
el depdesito 13 y la presidn del tubo 26 actiuan sohre el
meterial de proteina. La presidn ejercida sobre el mate-
rial'de proteina es suficiente para proporeionar texturi-
zacion. Se ha obtenido una texturizecidn satisfactoria a

2511 kg/om2 menomdtricos, y al parecer se ha obtenido

-10 -
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cierto srado de texburizecidn incluso a 1,05 kg/em2 ne-
nométricos. La presidn serd por lo general sl menos de
3,87 kg,/cm2 manométricos, preferiblemente de 5,62 a 7,73
kg/cm2 manometricos. La presion ejercida a través del
tubo 26 por la fuente de fluido 11 deberia ser lo'sufi-
cientemente mayor que la presion ejercida por el deposi=
to 13 para que el material de proteina se vea oiligado

a pasar rapldamente a través del tubo 28, del tubo o ca-
mare 14 y de la boquilla‘59. El fluido proporcionado
por la fuente 1l puede ser un fluido que tenga un coefi-
ciente de transmision de calor alto, tal como vapor de
aguke 0 una mezecla de tgl fluido con otro fluido gaseoso,
por ejemplo, una mezcla de vapor de agua y aire. Se pos-
tule que la texturizacion tiene lusar inmedistamente des-
pués de la aplicacién de la presion sl material de pro-
teina por fusrza procedente tanto del tubo de vapor dec
agua 26 como del deposito de compensacidn 13. En cual-
quier ceso, ol material de proteins estd texturizado en
el womento de su salida por la boguille 59. ILa presidn
de vapor de agua continda ejerciéndose a través de la
vélvula 12 y del tubo 28 durante un inetante despuds de
la expulsidn del meterisl de proteina desde el tubo 28,
Esto hace que aumente la presion en el depdsito 13. Por

supuesto, se produce cierta pérdida de presidn a lo lar-

go del tubo 14 y de la boquilla 59 duranie un in§¥ante
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despuds de la expulsion del trozo de proteina desde la
boquilla 59. Sin embargo, puede mentenerse la presidn
adecuads en el depdsito 13 debido al tamafio de orifiecio
controlado en la boquilla 59. Se ha encontrado que el
material de proteina no llega a iexturizarse gpreciable-
mente si la contrapresidn procedente del depdsito de pre—
sidn 13 se reduce por debajo de 1,05 ke/cm® manométricos.
El miembro de velvula 18 continle girsndo, la bolsa 43

se alinea con el tubo de escape 27 y la presidn residual
existents en las bolsas 41 Yy 43 y en el conducto 46 se
redizce. Le bolse 43 alcanze luego la boce de alimentacion
¥y se carga con el material a texturizar. Continia luego
el procedimiento de realizacidn como se ha descrito con
respecto a la texturizacidn utilizando la bolsa 4l. La
texturizacion tiene lugar utilizendo las bolsas 42 y 44
sustancialmente como se ha descrito con respecio a las
bolsas 41 y 43« EL miembro de valvula 18 puede hacerse
girar e cumlgquier velocidad deseada dependiendo de fac-
tores tales como el tamafio de las bolsas, el numero de

boleas y la velocided de alimentacion de material de pro-

te{na. ,

El meterial de proteina texturizado que sale
de la boquilla 59 tiene una estructura expandida y tiene
une densidad que es sustancialmente menor gque la del agua

como se ilustra por el necho de yue el material flota so-

- 12 -
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bre agua. Bl waterial de proteina iexturizado expandido
se transforua luegzo en escauwas, por procedimientos tales
como por paso enbtre los rodillos 62 y 63. Si el material
Q? transforma en escamas poco tieapo después de salir de
le boguilla 59 (es decir, mientras que todavia es flexi-
ole), no se requiere ningun tratamiento adicional antes
de la transformacion en escames. Inclusc si el uaterial
de proteina texturizado expandiqo s8 ha endurecido y se
he vuelto quebradizo, el material puede todavia transfor-
marse en escamnas ocon tal que el mismo se acondicione pre-
viamente. El material puede acondicionarse en una stmésfe~-
ra de vepor de sgzusa, por ejemplo, a ©5,69C dufante 20 mi=-
nutos. Pueden utilizarse diversas oiras condiciones, ocon
tal que el material se vuelva flexible antes de la trans-
formacion en eéscamas. El material acondicionado puede ha-
cerse pasar entre los rodillos de transformacidn en esca-
mas. Los rodillos de transformecion en escamas se pueden
distanciar entre sf para proporcionar escamas del e spesor

deseado; tipicamente, las escaues pueden sexr de 50, e

254 micrams de espesor. Los rodillos de transformacidn en

escamas se pueden hallar s la temperatura ambiente. En
cualquier caso, los rodillos de transformacidn en escamas

no deberian estar tan calientes qQue las escamas se peguen

& los rodillos. Asimismo, los rodillos no deberfan estar

tan frios que las escamas se vuelvan tan frégiles que se
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produzce una rotura importanie. Los rodillos giran a
una velocidad suficiemnte para tratar cantidades comer-
cialmente factibles de material trensformado en escamas,
y sin embargo con suficiente lentitud para que el uate-
rial se transforme en escawfs sin ung rotura impértante.
Le presion aplicada por los rodillos al material de pro=-
teina es adecuada pera transformar en escamas el mate-
rial de proteina.

El procedimiento de la presente inveneidn se
puede llevar a cabo utilizando diversos materiales de

partida y diversas condiciones de trabajo. La proteina

. sin texturizar pusde Ser una proteine vegetal, tal como

una proteina de semilla de soja, una proteina de protis-
to, tal como levadura y otras sustancias microbianss,

o una proteine aniﬁal, tal como caseina. El material de
elimentacidn sin texturizar puede ser ung harina fina

de semille oleaglnosa desgrasads t{pica tal como harina
fing de sewilla de soja, puede ser un concentrado tal co-
mo un concentrado de semille de soja, o un producto ais-
lado tal como producto aislado de semilla de soja. Un
material que tiene un oontenido de proteina tan bajo co-
mo 30 por ciemto (sobre base de peso en Seco) y uno tan
altor como S5 por ciento, se ha texturizado de modo satis-
feotorio de acuerdo con la presente invencion. Se ha en-

contrado que el grado de texturizacidn aumente a medida

nl4-
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que se incrementa el contenido de proieina. Para la nayor
parte de las aplicaciones de la proteina texuurizada que
son considerades por la presente invencion, el contenido
de proteina deberia ser al menos 505, preferiblemente apro-
ximadanente de 55 a 75w. El término "porcentaje", tal co-
mo se utiliza en esta memoria, se refiere & porcentaje
referido & peso en seco, a no ser que se especifique otra
cosa.
Ia presidn maxima utilizada en la realizacidn

de la presente invencidn, esté limitada Unicamente por
el aparato que se utilice en particular. Cuando se realiza
le invencidn utilizendo el aparato que se muestra en la
FIGURA 1, se han empleado presiones tan altas cowmo 9,84
kg/om2 manomdtricos y tan bajes como 1,05 keg/om® manomé-
tricos. Se ha encontrado que un eumento de presidn da
generalmente por resultado un aumento de la texturizacion
y/0 de la expansidn. Las condiciones de presidn preferi-
das en la presente invencidn son al menos 1,76 kg/cm2 na~
nomdtricos, por lo genersl sl menos 3,87 kg/emw® manométri-
cos, y tipicamente de 5,62 a 7,73 kg/cm? nenométricos. Ia
temperatura del fluido es suficiente para producir textu~
rizecion de la proteina, y preferivlemente es al menos de
121,1¢eC,

' De acuerdo con la presente invencidn se ha tex-

turizado material de proteina que tiene un contenido de

-15 -
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humedad tan bajo como 4 a 6 por ciento y wno tan alto co-
mo 40 por ciento en peso. Los materia;es que tienen con~
tenidos de humedad de ap:oximadamente 40 por ciento pueden
ser texturizados de acuerdo con la presente invencion;

sin embargo, dichos materiales tienden a ser pegajosos y
dif{ciles de manipular. Se ha encontrado que un contenido
creciente de humedad acrecienta la tekturizacion. Se cree
que el contenido maximo de humedad esta limitado vnicamen—
t& por el aparato de texturizacion utilizado en particu-
lar. El intervalo de humedad en el material de alimenta-
¢idn ests comprendido preferiolemente entre 16 y 26 por
ciento, y por regla general entrs 18 y 24 por ciento.

La presente invencion proporciona proteina tex-
turizada en es¢camas que tiene una capacidad aceptable de
retencidn de agua j una textura aceptable. La capacidad
de retencidn de agua de la proteina texturizade esta com-
prendida deseablemente dentro del intervalo de 2 a 3 pa-
ré la mayorf{s He las aplicaciones tales como aplicaciones
como extendedoX de carne. La capacidad de retencidn de
agua de le proteina puede ser menor en otras aplicacio-
nes, tal como de 1,5 en ¢l caso de los trozos de carme de
vacuno simuledos. Bl término "capacidad de retencidn de
agua", tal como se emplea en esta memoria, se refiere a

1z oantidad total de mgua que 6l material de proteina es

capaz de retener, y se deterwina impregnando la proteina

- 16 =~
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texturizada en un exceso de ague Gurante 20 minutos y
dejandola escurrir luezo durante cinco minutos. Cuando el
material de proteina en escamas se introduce en azua,
dicho material se hunde hasta el fondo y se hidrata con
mayor rapidez que 8l meterial no tranciformado en escamas.
1a capacidad de retencion de agua es igﬁal al peso en
humedo menos el peso en seco, y dividido dicho valor por
el peso en geco.

Ia textura del material de proteina puede me-
dirse en valores de fuerza de cizallamiento. Los valores
de la fuerza de cizallamiento para la proteina texturi~
zada de le presente invencidn estardn comprendidos por
lo general dentro del intervalo que va desde 45,36 a
680,4 kg, tal comv se determinan por el procedimiento si-
gulente., La muestré se prepara para medicidn pesando 75
gramos (base do peso en seco) de material de proteina tex~
turizada. La musstra se colooa en un exceso de agua fria
y 8e empapa a eproximademente 4,49C durante 1,5 horas. la
muestra se escurre durante cinco minutos y se divide en
3 partes iguales en peso. Las tres partes se envuelven en
un material pléstico y se deyan eu reposo a la temperatu~
ra ambiente durante 20 minutos. Se ensayan todas y cada
ung de las partes en la prensa de cizallamiento Allo-Kramer
(Ném. de Serie 1042, kodelo Mim.~5-2H) wtilizendo un ca-

bezal de 10 ouchillaes de acuerdo con técnicas convencionasw
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les empleando un anillo de 1134 kg, y se suman los tres
valores.

La proteina texturizads de la presente inven-
cion puede utilizarse para los mismos fines y sustancial-
mente de la misma manera que los tipos previamente cono-
cidos de protefna texturizada. L1 material en escamas
puede picarse finamente e impregnarse con un Suero ang-
logo a carne convencional, produciéndose asi una carne
de vacuno triturada simulada o wna carne de cerdo tritu=
rada simulada. Por ejewplo, se puede preparar carne de
vaouno triturada siwwleda mezclando, en peso, aproxima-
demente 335 partes de sebo de buey, 4,3 partes de harina
fina de mafz, 1,7 partes de elblimina de huevo, 1,2 par-
tes de azicar morems, 1,2 partes de polvo de cebolla,
1,0 partes de sal; 50 partes de agua, 24 partds de mate-
rial de protefna texturizada, sustancia saporifera de
carmne denbuey y suficlente colorante de caramelo para
obtener el color deseado de la carne piceda (hamburgue=-
sa) cocida. La mezcla se puede calentar para endurecer
la albumine de huevo. El material en escamas puede sa-
porificarse adecuadamente y utilizarse para simular di-
versos otros wmateriales tales como semillas dé girasol," -
cebollas, pimientos y andlogos.

El material en escamas se puede tratar adi-

cionaluente si se desea. Por ejemplo, se descubrié ines-
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peradamente en la presente invencidn que las escamas
vuelven sustancielmente el tanafio y a la forma que te-~
nian antes de la transformacidn en escamas si se rehi-
dratan aguéllas. En auseancia de tratamiento adicional,
las escamas se rehidratan con facilidad, y si se mezclan
oon carne picada (p.ej. carne picada de vacuno), el ma-
terial adquiere el color de la carme mucho mejor que la
prote{na texturizada emteriormente conocida.

Se descubric sdemas, que las escamas pusden
hacerse resistentes a la rehidratacidn por tostacidn de
las escamas en un horno de energf{e radiante. Las escamas
ee pueden tostar en un horno radiante a 204,420 durante
un minuto. En este caso, las e¢scamas se pueden utilizar
como un cereal para dessyuno rico en prote{nas, dispues-
%0 pars ser oomido inmediatamente.

.Los ejemplos que siguen son ilustrativos de
la presente invencidn y no tienen por objeto finee de

linitacidn,
Ejemglo I

Se prepard material de proteine texturizeda de
acuerdo con la presente invencidn a partir de harina fi-
na de soja (harina fina de soja Cargill) que tenia un ta-

mafio de part{oules de aproximadamente 74 mioras (mella
200). E1 contenido total de humeded de la mezcla Be ©levd
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& 14% en peso. La mezcla semejante & harina fina humede-
cida se suministrd luego con el caudal de aproximadamen=-
tg 6,80 kg por minuto & un aparato de texturizacidn cons-
truido sustancialmente como se muestre en las FIGURAS

l.a 6. La temperatura del vapor de agua suministrado a
la velvula 12 era de 218,32C, y la presidn del vapor de
agua suministrado al sparato era de 10,19 ke/cm® menomé-
tricos. Ia presidn en el aparato era aproximademente de
6,68 kg/ém2 manométrices. El material que sal{a de la bo-
quilla estabe perfectamente texturizedo y tenfa wn conte-
nido de humedad de aproximadamente 1C%. El meterial tex~
turizado se redujo en tamafio utilizando un Molino Fitz .
Se encontrd que el materisl resultante tenia les siguien~
tes ocaracteristicas de temafio conforme a la Serie de Ta-
mices de los EE.UU., en peso: Aproximadamente 0,3% tenia
un tawafio tal que era retenido por el tamiz de 6,35 mm;
33,7% tenfe un tamsfio mayor de 3,36 mm; 63,64 tenfs un
tamafio meyor de 1,19 mm, y 2,4% tenfa un tamafio menor de
1,19 mm. El material ee transforud en escamas entre rodi-
llos convencionalés de transformacidn en escamas. La tem-
peratura del matarial durante la transformsoidn en escamas
fue aproximadamente de 662C. Cada uno de los dés rodillos
tenia un didmetro de 100 om y una longitud de 90 cm. Los
rodillos giraban & una velocidad de 126 r.p.m. Los rodi-

llos se empujaron uno hacie el oiro por medio de cilindros
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hidraulicos que trabajaban e una presidn de 42,18 kg/cm
manométricos. las escamas de prote{na tenfan espesores
comprendidos entre aproximadamente 76,2 y 127 micras.

Las escamas de proteins se réhidrataron después utilizan~-
do agua corriente. Se encontrd que las escamas se hidra- -
taban con facilided. La proporcion, en peso, de escamas

8 agua era de 1:2. Después de la rehidratacidn, las esca-
mas adquirieron una forma que se asemejeba estrecaamente
a la que tenfan antes de la transformacidn en escamas. El
material hidratado se afiadid & carns de vaound picada en
una proporeidn del 25% basads en el paso total de la mez-
cléa. Se formd una empanada y se asd en un horno. Se en-

contrd que el producto ora satisfactorio.

Ejemplo II

Se prepararon escamas de proteina texturizada
como Be ha'descrito en el Ejemplo I. Las escamas se tos-
taron posteriormente en un horno radiante s 204,4¢C du-
rante aproximademente un minuto. Las éscamas tostadas se
mézclaron con leche y azucar. la mezcla se comid como un
cereal diaspuesto para ser oomldo. Inesperadamente, se
encontrd que las escamas tostadas eran resistentes a la

hidratacidn.

' Ejemplo I1X
Se prepararon escamas de proteina texturizada
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tostadas como se ha descrito en el Ejeuwplo II. Las esg-
camas se recubriesron con aceite vegetal y se salaron.
El producto tenia un sabor, una textura y una sensacidn

gustativa que se aseme jaban a los de las semillas de gi-

‘rasol saladas.

A}

Ljemplo IV

Se prepararon escamugs como se ha deserito en
el Ejemplo I, excepto que el material de proteina de
partida era una mezole que incluia 70, de harina fina
de soja y 30 de producto aislado de soja. Se pulveri-
zaron las escamas con una solucidn de concentrado de ce~
bolle oleorresinico (Resoleum Onion Num. 50046, produci-
do por MeCormick & Co.:) en alcohol etilico. A continua-
cidn se secaron las escamas. Después de la rehidrata-
oién, las gscamas sSe asemejaban mucho 2 las escamas de
cebolla aﬁfénticas. Las escamas hidratadas tenfan un sa-
bor y tne textura de cebolla satisfactorios.

La presente solicitud que corresponde a la

presentada en lose Estados Unidos de Amérioa, con fecha
16 de Enero de 1974, bajo el Nimero 433,937, se acoge
a2 los beneficios del Artfculo 51 del vigente Estatuto

sobre Propiedad Industrial.
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- REIVINDICACIONLS -

Los puntos de invencidn propie y nueva, que
8¢ presentan para que sean objeto de esta solicitud
de Patente de Invencion en Espafia, por VEINI'E afios, son
los que m6 reoogen en las reivindicaciones siguientes:

1%,- Un método para preparer un material de
proteina en escamaé, texturizado, que comprende: sumi-
nistrar part{oul:s finas de un material de proteina a
una zona de tratamiento, conteniendo dicho material de
proteina al menos 30 por ciento de protefna referido a
peso en seco y siendo susceptible de texturizacidn, su-
ministrar un fluido de tratamiento gaseoso calentado y
puesto a presidn que incluye vapor de agua a dicha zona,
giendo la temperatura de dicho fluido gl menos 121,1%C
¥ elevando de este modo la presidn en dicha zona a al
menes 1,05 k&/owa menoméiricos, retirar dicho waterial

' an - .
de proteina de dicna zona enviandolo a una zona de pre—~
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sidn mas baja para texturizar y expandir de este modo
dicho material de proteina, y después de ello transfor-
maxr en-escamas dicho material de proteina expandido y
texturizado mientres que el material de proteina se
halle en un estado flexible.

2¢,- E1 método de la reivindicacion 18, en
el que dicha etapa de transformacidn en escamas se lle-
va a cabo inmediatamente después de la retirada & di~
che zona de presidn mds baja.

32.~ E1 método de la reivindicacion 12, en
el que diche trensformacidn en escamas se lleva & ca-
bb haciendo pasar el material de proteina entre un par
de rodillos.,

48.- E1 witodo de la reivindicacidn 1¢, en
el que dicho matefial de proteina expandido se acon~
diciona entes de la transformacidn en escamas, compren—
diendo dicho acondicionamiento mantensr dicho material
de proteina en una cémars de vapor de agus hasta que
el material de proteina se vuelve flexible.

58, K1 método de la reivindicacidn 18, en
el que dicho material de protefna en escamas expandi-
do se trata en un horno de energia radiante, haciendo
de este modo que las escamas se hagaﬁ resiapentes a
la rehidratacidn.

6%.~ Un método para preparar un material de
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proteina en escamas texturizado, que comprende texturi-~
zar material de protefna y formar trozos de material de
proteina expandido que tienen proteina en fase continua,
y transformar lucgo en escamas dichos trozos mientras
que el material de proteina se encuentra em un estado
flexible.

78.~ El método de la reivindicacidn 6%, en el
que los trozos 8e hacen flexibles por tratamiento con
vapor de agua.

6%.- Un meétodo para preparar un material de

proteina en escamas.

Tal y como se ha descrito en la lNemoria que
antecede, representado en los dibujos que se acompafian

Yy con los fines que se han especificado.
Este Neworie consta de VEINTICINCO hojas es=-

oritas a méquina por una sola cara.
Medrid,

P'A.

16.1.75/RIA .~
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