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PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR PRODUCTOS DE REACCION
DISPERSABLES EN AGUA DE PROTEINA Y ALGINATOS DE I
© ATQUILENGLIGOL.
Suficifante: NIGINATE INDUSTRIES LINITED, entided briténics, LR

residente en 22 Henrietta Street, ILondon,

WC2F 8NB, Inglaterra.
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.La invencién se relacions con lg preparacién
de productos de reaccién establlizados, disperéados en
agus, de proteina y alginatos de amlquilenglicol. Estos
productos de reaccién, estaebilizados, son dtiles como

aditivos alimentioclos o como estabilizedores pars espu-
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7 En las composiciones alimenticias se han ufilizédb,
como ingredientes funcionales, diversos tipos de geles y gomas.

‘Dichos materialesfadtﬁan como egentes espesantes, agentes dé
t , )

5 - suspensién y estabilizadores estructuralee.
o Una de las gomas es algina 0. écido alginico. El-

' écido alginioo es ﬁn ‘feido polimanurénico derivado de algas

- , _ yod;feras. Se eéncuenira disponiblg, entre otras formas, como

. la sal sédica (alginato sédico) ¥y como ésteres de alquilengli-

10 col. Ios aiginéjos de slquilengligol se han utilizado como in-| .

gredientes funcionales en alimentos. : S |

El alginato de alquilenglicol és un producto de. -4

ER

reacoién de esterificacién de algunos grupos cido earboxilioo
o écido alginico ¥y un éxido de alquileno. Los alginamos de-'- S

PRI O

15 - alquilenglicol se- -encuentran generalmente disponibles como

o
s ~

éateres de propilengiicol de 4cido alginico en donde hen sido
esterificados de un 30 & un 90 % aproximadamente de los grupos

carboxilo con propilenglicol, estando 1os restantes grupos o

bien libres 0 bien neutralizados con una basge. E — N

Y

20 Al contrario que las sales de #cido alginico, los I

%
b
1Y

alginatos de alquilenglicol generalmente no se precipitan en T
soluciones acidices de un pH ten bajo como 2-3. Se sabe que el

alginato de.propilenglicol constituye un aditivo'alimentioio

seguro para el espesedo, auspensién o como un estabilizador [
25 de polvo para alimentos acldicos, tales como babidas de fru—‘;
sas acidiocas. o
Los alginatos de propilenglicol no se han utilizado
Zeneralmente en sistemas alcalinos puesto que se creeﬂgue las

sondiciones slcalinas conducirien a la saponificacién de los

30 grupos éster y a una reduccién de la viscosidad.
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que el slginatio de propilenglicol, bajq un tratamiento alcélinh

.una solucién seidica de alginato de propilenglicol solo o en

'to en la Patente de MoDowell oonstituye una mejora oo respepf

‘meyor en las propiededes espesantes. : ’

H - 3 =

Moiwell describeg, en la Patente USA No. 3«50;7769L

wuave, proporvions un producto con propisdades modificadas,
ng decir, una estabilidad superior y una:cépaCidad yera la

. ) I
nuspengién me jorada. El resultado se puede conseguir formendo

combinacién con un polfmero que pbntiene grupos hidroxilo,
tal como almidén, carboxiﬁetiloelulosg, goéma guar o aloohol
polivinf{lico, sfiadiendo carhonato'sédibo'para elevar él-pH
a la gama alcalina, menteniendo la solucién durente 15 minu-
tos a 1890 y acidificando con 4eido ‘acético.

S1 bien el producto propueeto por el método desor*-l

to al alginato de propilenglicol, es daseable una mejora

También se ssbe que las proteinds tales como gela~

’ . 3
: P

tina, caseina y albimina, pueden hacerse réaccionér ocon glgi-

nato de propilenglicol bajo condiciones. alealinas, es decir o
g un pHvsuperior a 9,6 para formar un producto insoluble (no:: ‘
disperssble). La Patente USA No. 3.378.373 (contrapertide de o
la Patente brit4nica 962.483) y Patente briténica No. 987.797}- -
describen: que esta reacoién es Util en los procesos fotogréfi

cos para endurecer las oapas fotogréficas de gelaxina que

contienén haluro de plata. Sin embargo, este producto es
inaoluble (no dispersable) y no se puede utilizar como un ,
aditivovfuncional para alimentos ye que no es dispersable en
agua, .

La Patente USA No. 3.407.076 describe que se puede

hacer reaccionsr una proteine de tipoglobuling con un poli-

electrolito aniénico tel como algiﬁaxo sédico, & un pH acidi-
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madamente) El producto de reaccidn es un complejo que e

cree de_utilidad pars la preparacidn de capas de cobertura'

7 'ba‘bidasa 7

|

La latente USA No. 2.444.241 describe ghe se pueden |-

recupersr proteinas e partir del suero del queso elevando el

1H del suero por encima de 7, aﬁgﬁiendo“élginatq766ﬂido Y. To~.

duciendo el DH a la gema 4cide. Tres la geidificaoién se for—
ma un precipitado. ' i

_S8in embargo, los productos de reaccién dispersables

en agua,- de proteina Yy alginato de alquilenglicol, son descp,,

nocidos en la técnica. Constituye n objeto de la presentejzf{—'

L]

inveneién proporoionar productos de reacciédn, dispersables en |-

agua, de proteina y elginatos de elquilenglicol. Otro obaeto

RS

cién estebilizados, disperssbles en agua, de proteina y algi~’]

ngtos de alquilenglicol, que tienen unas priopiedades funcio-

naiea titiles adecuadas pars usos teles como agentes esresan-.

'tes, agentea de suspensién y estabilizadores estructuralea °. f’

estabilizadores para espuma, por eaemplo pera espumas contra

incendios.

Seglin la presente invenecidn, se proporciona un mé-

'todo pera preparar productos de resccién establlizados, dis—

persables en- agua, de por lo menos une proteina dispersable

en agus y alginato de alquilangliool, que comprendez

1) Hacer regccionar una proteins disperaable en agua y algi—

nato de alquilenglicol dispersable en agua, a un-pH reac-
tivo superiof a 9,5, durante un peribdo de tiempo sufi- .
ciente pars obtener una mezeld de resocién que coﬁtiené

.an productordé reaccidn disbersable en agus, ﬁeniendq»f»

1 ¢o préximo al punto isoeléctrico de ia proteina {4 5 za:prc:x:l.—-iT

-de la presente invehcidén es proporcionar productos de reac+ .

vy B
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féioha,mezcla ¢e reaceién un inbreﬁentq de ‘viscosided de por
lo menos cuatio veces la viscosidad de una mezels acﬁoéa de
yrofeina diaphrséble en ggua sin reéecionér & aigihafo ée A
ulqu?lenglicoi gin reaccionar; y - |

5 | #1) Ajustar e. pH de la mezcla de remocién a un valor infe-
rior a 7, con lo cuel se forma un producto de reaccién es-
tébilizédo;'disparsado-eh sgua.

_ El produoto de reacoién estabilizado de esta inven=
 cibn puede secarse ocon las debidas precaucionea y recuperarse
10 como un meterisl seco, dispersable én ague, capaz de former
dispersiones espesadas,

Tal y como aqui se emplea, el término "mezcla de.<'5

‘reaceién" intenta repregentar la mezcla reaocionada, aleali-"

na, de proteina y alginato de alquilengliool.

15 Segﬁn e utiliza en esta memoria, el término "pro- .

ducto de reaccién“ quiere representar ¢l sélido en la mezc1a7~
de reaccién f&fmédo por la reasccién alcalina de la ﬁroteina Yy
el alginato de alquilenglicol. ' .

Como se utilize en esta memoria, el ténmino ”produo;i :
20 to de reaceién eafabilizado" quiere representar el s6lido en ’
le mezela de peacolén formado por la.reacbién alcalina de

proteina y alginato de alquilenglicol, que ha sido tratado

para detener la ulterlor de reacoién, por ejemplo por neu-

_ tralizacién o por acidificaoién de la mezcla de reaccidn.

- 25 _ . Tal y como se utiliza en esta memoria, el término
ndispersable en agua" quiere dar a entender la propieded de
"gser oapaz de formar una solucién coloidal tres el mezclado
con asgua". El término dispersidén de agﬁa duiére representar

una soluocién colofdal acuosa. Por otra parte, el término N3 g

30 perseble en sgua" duiere representar la caracteristioca de po~
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' dsrse diluir con agus de un modo practiCamente infinito. .

Tal y como ge utiliza en esta memoria el término "dispersable®

gaiere representar el hecho de que el 86lido no sedimenta del

liquido tras el reposo. Esto se aplica a la proteina dispersa— -

ble en agua y al -produsto de reaccién dispersable en sgua.

Pueden prepararse productos de reaocién, insolubles

en agua, de proteina, tal como gelatina, y alglﬁato de¢ propi-

lenglicol, Cuando tales productos insolubles en agua s6 mez~
clan con agua, no se presenta ninguna dispersién del producto.
Incluso después de una egitacién prolongada, tales;produotos
insolubles en egua-sedimentan. - _ L
| Los productos de reaccién formados por reacoién d%«;
alginato de alquilenglicol ¥ proteinas/ se ciee que son polid
méricos en naturaleza. El hecho de que estos productos puedan
emplaarse 0o no eficazmente como ingredientes funcionales, ‘de- ..
pende del grado de regecidn, Si el grado de regeoién es dema~
sladq.grande (ea decir, peso moleoular demagsiado alto), el

-

producto serd de poce utilidad como ingrediente aiimenticid; .

s

ya que seré relativamente no dispersable en aguam. Si el grédd:
dé reaccién es démasiado bajo, sers dispersable en sistemas
ac@oéoé pero no-rrOporoionaré.propiedades funcionales desea~ ;
bleé, | |

Sin embargo, existe un grado de'reaogién entre los

alginatos de alqnilengliool ¥y les proteinas, en donde se forma

un producto que es compatible con un sistema acuoso y propor~
ciona todavia las caracteristioas funoionalee deseadas.

Estos-productos deseados se pueden efiedir al sgue y

disperéarse. Los productos absorben agua, se hinchan y formen |

dispersiones espesades. Las dispersiones espessdas resultan-

tes pueden ser’deshidratadas ¥y se puede repetir ei»prooedi-

RPN

L
5
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0ién de un producto preparado segun la presente invencién.

" nando a la dimpersién una epariencia nebulosa.

- -

miento. Como aateriormente se‘ha indidadb? e?ta aaphgidéd para
formar tales dispersiones y el hecho de ne sedimentar, ge defls
ne como "dispersabilided". Por conriguiente, un producto que
tenga un grado de reacoién excesivnmente elevado, no puede dig
porgable en agua, Dicho producto se define como "ﬁo'diapersap
ble" 0 insoluble ¥ estd fuera del alcance de esta invenecién.

" En contraste, los productos aé reacoién estebilize~
dos, dispersablea exf mgua, preparados por el método de la pre-—
gente invencién, se hinchan y dispersan cuando-ge affaden al
agua. Debe entenderse que, en relacién a 1os prodﬁctos de
resocidén estebilizados de la presente invencién, el término
"éuatancialmente disperssble" significa que es dispersable -1
por 1o menos &l 90 % ¥ preferiblemente por lo menos el 95 %

y -més preferiblemente por encima del 98 ¢% en peso del produo-
to de reaccién estabilizado, estando ain dentro de la dafini- {

Se ha encontrado que en general es deseable reali-
zar algin mezclado, ya que el producto de reaccidén estabili-
zado no se puede dispersar facilmente sin alguna ayuda.

Tos productos de reaccidén egtabllizados de la 1in-
venoién tienden s tener la apariencia de albumen de huevo, NI
con un color que varia desde claro a mate, y tlenen una con-

sigtencia varigble. La agitacién de wna dispersién del produc-

to de reaccién estabilizado, se traduce generalmente en el

atrape de burbujas de gire en toda la dispersién, proporcio- '

Los yroductos de la presente inveneién son produc-~
tos de reacoién estebilizados, dispersables en agua, de pro;
teina y alginato de alquilenglicol. Estos productos pueden
ser utilizados segin se forman después de la estabilizacién,
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o recuperados pomo'un productoe secc de.la mezcla acuosa deg-
pués de la estabilizacién. Los procactos pueden precipitarse

de 1a'ﬁezcla acuosa afiediendo a la.nisma un exceso de un die~

- golvente miscible en agua, pPOT ejerploy acetona; isopropar

nol Yy similares. El precipi*a*o ge puede separar entonces por

filtracién y secarse con, cuidado a temperatura ambiente, ya

5que las temperaturas exc991Vas, du“ante largos periodos de

tiempo, pueden destruir al productn. El producto seco es un -
rateriel dispersable en apgua ¢8paz de formar una_dispersién
enpeéadé. Otros métodos pare 1a.recuperacidn de un material

¢isperssble en agua, S6CO, tales cumo sécado por aspersién P

¢ liofilizacién, pueden ser también utilizados. La preci~ C o

pitacién con disolventes puede ser COnveniente sl se desea-':&

clerta velocidad de separacién., Sin embargo, el gecado por

P

aspersién o 1iofilizacién es menos probable que acepte de -

uwn modo adverso al produocto- de pro*eina.

Los productos secos son materiales dispersablea en

sgua capaces de formar dispersiones espesadas que: son dtiles
30Mmo agentes'espeaantes, emulsionantes Y estabilizantes )
de espumas, particularmente en ol campo de los alimentos.
Estos produotos del proceso encuentran también uso en ceme
pos no elimenticios, donde se requieren propiedades estabi- -
1izentes de espumas o de suspensién. '

Los'alginatos de alquilenglicol- sdecuados pare

,utilizarse en el proceso ‘de la presente invenciéa, se pre-

paran haciendo reaccionar &cido alquilico con 6x1do de al-

'quileno. Estos productos son, descritos por H. Maas en

"Algineaure and Alginate, “SCT Publ. Co., Heidelberg. 1 959
péginas 126-130. En perticuler son convenientes los produc—~"

tos de reaccién de écido alginico con 1,2¥e§6xidgs. Ejeﬁplos-
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'ginato de tr:.etilenglicol, algina.o de propilenglicol (pre-

ésteres antes mencionados son también descritos en Ind, Eng.

‘Chem. 43,2073 (1.951). El alginato de propilenglicol o &ster

"fitiles en lg prepafacidn de los productos de reaccibn estabi-

-0 -

de Lales prod otom tnniuynn'ulgtnu;n du nLiiungano;, 11l

rarado a partir de éxido de 1,2-propileno y 4cido algfnico),
alginato de butilenglicol (preparaio a parfir de ﬁxido de
1y2=butileno v ¢cido alpini»o,, alginato de isobutilenglicol
(preparado a rartir de 6xido- de 1,%Z-isobutileno y /Acido al=-
ginico) o alginato de pentilenglicnl (preparado 8 partir de
6xido de 1 2-pentileno y 4cido alginico) y similares. Los

de propilenglicol de écido alginico, es especialments dtil
en la preparascién de aditivosg a usos elimenticios, ya que
el alginato de propilenglicol es reconocido generalmente
como un producto segliro para utilizerse en alimentos.

~ Tos elginatos de alquilenglicol dtiles en la
précﬁicg de la presente invencién, pueden tener diversos
gr;dosjde esterificéoidn, pero en general, tendréniun grado
de esterificacién de por lo menos 25 4. Preferiblemente, el
grado de esterificacidén de estos: alginatos es de como minimo |

30%, y més preferiblemente oscila entre por lo menos 50 %

¥y 95 % eproximadamente, y més preferiblemente entre 80 y 90 %|"

aproximadamente de los grupos carboxilo. El résto de .los

grupos carboxilo esténgeneralmente neutralizados de un modo
parcial con uns base,. A ‘

Ll

Las proteinas que han resultado ser partioularmente

lizados, dispersados en agua, de la presente invencién, son
proteiﬁhs solubles o dispersables en agua o una temperatura

de 300C o inferior. Por esta definicién se intenta excluir

las proteinas que son solo solubles o dispersebles en agua
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desnatada y proteinas de leche derivedas, tales .como suero de

_mineralizado, proteina de suero concentrada y/o parclalmente

: levadura. En tanto, en cuanto la proteina sea dispersable en -

,pefsable en agua, se dispersa ensguas, se ha encontrado que

..y . proteina de suero, en- particula, proporcionan las solucio-

" ‘nes més claras.

-10 =

a temperaturas superiores a 3090, tal como. gelatina. Lag pro— 1
“teinns ﬁtiles en le invencién incluyen proteinas ‘de leohe,

teles como.aquullas-procedentus de la leche entera o la leche

qieso, tanto 4oido como dulce, de procedimientos pgra prepap
rar quesos, tales como, queso de boia ¥y similareq, quesos en

diversas formas, tales como suero bruto, suero secd, Suero. des-

deslactosada, por ejemplo, el material preparado Segin el pro-
caso de la patente USA n? 3. 547.900, asi eomo caseinato de
odio, protéina de plentas, tales como proteinas de semillas
de acelte ilustradas por la proteina de soja y suero de soja,
proteinas vegetales hidrolizadas, protéinas de plantas de’
maiz, trigo o cebads, proteina de pescado, albumen de huevé,

proteina de sangre y proteina de células simples, tales como ;

agua 8 temperaturas de 30eC o inferiores, se congidera uf*l
en la préctica de ésta invencién. o SRR
En el contexto de é&sta invencién, no sé requiereuuna .
fuente de proteinas simple. Mezclas de dos o mAs proteines
se puedehrreaccidnar con el algina%o de alquilenglicol .

Cuando el producto de reaccién estabilizado, dige

la claridad de 1 dispersién puede varier con el tipo de pro=- !
teina empleada. La prdﬁeina de. tipo albuminoide, en general

Generalmente, las propiedades de los productos de

réaccién.estabilizados de proteina y slginato de alquilen-

glicol, preparedo segfin el método de la invencidn, varien

o

o l: S "ﬁ‘ U';,*} A
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| con la naturaleza @e 108 reactantes, condiiciones dé résecisn

y cmmposicién de la mezcla inicial de reactantes. Las condi-

clones que afectan gl proceso y qu& deben ser controladas, son

la concentraci.én de los reactantes, relacién en peso de los

-1eactantes (aﬁginaip de alquilenglicol y proteina, temperatura),

T

tiempo durante el cual se hacer reacoionar los materiales &
JH aloelino, pH, cantidad de Aloali sffadido y método de adi-
) ‘oi6n de &lcall, ; S -
El préceso ge realize en una %ezcla apuosai ng'con-
10 ' centraciones iniciales de la proteins y alginato de alquilen—
gligol, a cuglquier relacién dada de protéina a alginaib;'de—
ben ajustarse de modo tal gque la relacidén entre la protéiha Yo
el alginato de alquilenglicol se verifique bajo las cohéicio—

nes de reaccién, cuando la mezcla aouoss se encuentra % -un

._15 pH alcalino reactivo., Se ha encontrado que si la concentra-
| | oi6n de los reactantes, presentes en la mezela, es Qamaéiaﬁo |
‘baja, no se presents ninguna reaccién tras el tra#amiehto

an el 4loali. Ppr el contrario, la viscoaidad del-producto
de reacoidén se puede incrementar muy rapidamente hasts un: pund
20 t0.en donde se origina un tipo de producto de reaceién gélati—
nogo, no digpersable, insoluble, sl lé concentraecién de los

reactantes es demasiado alta para las condiciones de reacoidn.

Generalmehte, son adecuadas las concentraciones de proteina

de 0;5 8 35 % en peso sproximademente de la mezcla de reamcciéri.
25 La concentracién de los alginatos de alquilenglioco:
esté’limitada nérmalmente por la'consideracién.préctica del

manejo y mezclado de soluciones viscosas de estas composicio-
nes., Resultan ttiles las mezclas acuosas que contienen de 0,2

a 6 4 en pesc eproximadamente de alginato de alquilenglicol,

30 ) pero se prefiere utilizar mezclas que contienen de 0425 .8 .
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7 nomparativamente extensa.

-el proceso de la presente invencién, varia desde 50'1 a 135,

7 Preferiblements se utilizan relaciones en peso de 20:1 a; 1:5

oosidad de una dispersién del producto de reaccién estabili-

- miseible con. agua, por e;emplo acetona, el producto de rege-

g
8

'-12-

4 ‘% en peso aproximedamente de alginato de alquilengliool.

" La concentracién més adecuada de reactantes para-él-

método de la jresente invencién, varias para cualquier gistenma |

¢ado, pero en general veriaré en una gama de concentraciones

La relacién en peso de proteina a alginato ﬁtil en

aproximadamente, més preferiblemente de 20:1 a 1:3 aproxnma-

damente. Ia relaoién méa preferida para una proteina devé&ero

y alginato de alquilenglicol, oscila entre 10:1 ¥ 1:3 ap;qxie

madanente, ' -
En general, éegﬁn varia la relacién de proteihé;é

. . _‘:’rz
alginato, asi lo hacen las propiedades del producto de rsac—

cién eatabilizado que se prepara. Pdr;ejemplo, si se incremen-—

ta la relacién'derproteiﬁa a alginato, -puedes disminuir la vis-

zgdo. Adem&s, ocuando un producto de reaccién estabilizédc,fde-
elevada relacién en peso de proteinaselginato de élqﬁiié&élif

col, se precipita por la adicién del mismo g un disolventé

oién estabilizado, precipitado, puede llegar a ser més fina-
mente dividido‘y por lo tanto més difficil de separar-y recupe~

rar. 7

La temperstura @ la cusl se hacen reacoionar eﬁtre
si la proteina ¥ el alginato de éléuilenglicol; en mézcla
acuosa, puede variar desde el punto de congelacién de la mez-
cla acuosa de reactantes hasta 202C aproximademente y prefe—
riblemente entre 5 y 2520 aproximadamente, y més convenlente-
mente entre 16 y 209C aproximaedamente. Se ha encontrado que
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_i; temperafuré de reaceién utilizads esté reiacionadagconfla

tantes que tienen concentraciones de proteina inferiores.a
‘1 % aproximadamente. A temperaturas del orden dé O a 102C, .

' pueden formarse productos de reaccién, que sonfdispersabigé en

tempersturas que varian desde el punto de congelacién de ia

pidamente a la misma una cantidad suficiente de aloali pare

-3 =

¢xncentracién de los reactantes. E1 incremento de la temﬁerap
tura de la reaccién tiende a inhibir la reaccién entre los
regctantes a bajas concentraciones, ss dgdi; 1% o0 genos apro-
ximadamente. Sin embargo, a concentraciones més aﬁ?és;de pfoé
teina, es decir 510 %; con ung relgeién de profeiﬁa ; elgings
to de 1:1, se pueden utilizar;eficazménﬁe temperaiufas de 35 -
402C, Lsa disminuecién de la femperatura de la mezola acuosa deé
los reactentes, produce un efecto ventajoso en el grado de la

reaccién deseads, partiocularmente en mezclas acuosas de reac-

agua, & partir de mezclas que contienen 0,5 % de proteiﬁgfén

peso. Por consiguiente, pueden emplearse en esta invencién

nezcla acuosa de reactantes hasta una temperatura de unos SQQC.
aproximademente, teniendo en cuenta los efectos limitaxivOg
de la concentracién, como se ha establecido anteriormgﬁ%é%f

La primera etapa del método de la presente invenw
clén requiere la reacoién de uns mezcla gcuqsa.de ppbteina con

un slginato de slquilenglicol a un pH reactivo superiqrra'Q,S

aproximademente. Existen varios métodos para llevar a cabo
egte resultado. Se puede mezolar la proteina y el alginato de '

alquilenglicol'conjuntamente en ung mezcla acuosg y gffadir reo.

llevar el pH de la mezcla entera & la gema de rescclén. Simi-
larmente, se puede preparar una mezcla acuosa del &lcali con

proteina y afladir una cantidad suficiente de solucién de al-

ginato de alquilenglicol a dicha mezcla, a condicidén de que se
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[ tomen las debidas precaucionés para eviter un dafio indebido;

Vrlos prooedlmientos que tiendan 8 dejar el alginato de. alqui--

‘adicién deberd ser répi&a. ’ Nty
entre 9,5 ¥ 1145 aproximadamente en funeién del tipo de’ proteis -

‘centrasibn preferidas;_se pfesentan a un pH'entre 10 ¥ i1'

-re8 pH més eleVados,_dentro de la gama preferide, tienden a

. producto de reaceién para uhg mezcla de reaceién pafticular.'

"M

-1 -

a'la’proteiné por el &lcali. Las soluciones acuioges de prdtef-

ni, alginato de alquilenglicol y 4lcali, se pueden poner con-

jlntamente de un solo golpe, para Tformer la mezcla de reaccidn.'
Puesto que el alginato de alquilengliuol se hidroli-

za rapidamente bajo condiciones alcalinas, deberén evitarse

lengllool en contacto con el alcali bajo condiciones inoufi-
cientes para la reaccién, Uno de tales juegoe de’ condicicnes,
podria ser.el de preparar una mezcla de alginato de alquilen—
glicol con &loall y, después del reposo, sfiedir dicho mate-
rial a la proteina. También se ha determinado que la lenta
adicién de 4leali. a una mezala de proteina y alginato de al-
quilengliool, tenderé & hidrolizer el alginato de alquilangli-
co; en lugar de proporcionar la reaccién @el alginato de,pro-
pilenglicol con la proteina;:ﬁé‘nuevd, ¥ por esta raz6n;fig )
En general, el pH reactivo ninimo es de 9,5 éﬁro&i-

medamente. Se-ha encontrado que’el pH reactivo 6pbimo véfﬁaré

na, concentracién, proporeién de remctantes y temperatura..

Larmayor parte de lgs reaociones, dentro de les games -de con-

'aprbximadaméntb vy preferiblementeientre 10,2 ¥ 10;8. Los valo-

incrementar ‘la velocidad & la cusl se forma ung mezcla de react
cién espesada;_Tal y como aqul ge emplea, el término "pH resc-

tivo" quiere dar a entender un pH en el cuel se formard un

La mezela acuosa de resctantes se lleva conveniente-

-
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| mente a un-estedo glcalino mediante el.empleo de una c¢antidad
suficiente de élcali Los dlecalis se definen, para los fines
de eat; invenoi 6n, como oarbonatos e hidréxidos de metales
_ a...oalinos. Tos &localis preferidos soh carbonato- sédico e hi-

5 dréxido sédico. oarbonato potasico, hidréxido potésioo y mez-
cias-de los anieriores, coOmo una solucidén acuosea.
- Genaralménte, ge prefiere el empleo de carbonats al

d: hidréxido debido a que este Wltimo puede cgusar un pH ele-
| vado, localizado, antes de que pueda conseguirse sl mezq;ado
10 | %otal. Ia locslizacién de un pH elevddo puede destruir par-
cialmente al alginato de alquilenglicol. e

‘En l1a préctica del procedimiento, es necesgrio-&é-

terminar la cantidad de &lcali necesaria para llevar elrpH\de
1a mezcla acuose de proteina sin reaccionar y alginato dézg;
' 15 alquilenglicol sin reaccionar, al pH reactivo superior 8 9,5.
Para la mayoria de los sistemas proteinicos, se ha enoonmrado
que un pH reactivo deniro de la gama de 10,2 & 10,8 es el més
eficaz. Ia centidad de &lcalli necesaria para-élever una'baf
| quefia poreidn medida de la mezols acuosa de proteins sid, reac—
20 cionar y alginato de alquilengliool;sin resccionar, a un ﬁH
ael orden de 10,2 a 10,8 se determina por separado. La canti-
dad de &lcali necesaria es entonces proporcionade & la‘canti-

ded de mezcla acuosa de reactantes que hen de reaccioner.

Se pueden efectuar pequefios ajustea de la cantidad"'
25 de 4lcali, para obtener el pH éptimo para cualquier proteina -
partioular, concentracién de reactantes, temperatura ¥ rela—

cién de proteina g etilenglicol en la mezcla. En general,

un pH elevado dentro @e la gaha, proporoiona la reaccién més
répida. _

30 LaAcantidad de 4lcall necesaria para llevar la mez-
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: :ﬁadir a la muzcla a.cuosa de reacta.nte, varis ligeramente oodn

-f.»os distintos sistemas pero, en genera.l, esta cantidad es; li-

- gado de la mezcla acuosda de reactantés.

fna‘bo de propilengliool, el pH se eleva generalmente a: pdr io

lmezala acuosa solo & un pH suficientemente eleVado pare efec-'

 se hidroliza facilmente por el é.lcali, la ‘lenta adicién de

- 16_

i

| r<la acuosa ae reactante 8l pH neoeoarlo, depende prlnclpalmﬂn~" :

te -de la prote‘ina partioular y de su concentracién en la med—

cls acuosa.

_Por otra parte, la cantided de 4lcali necesa.ria,

1 .g,eramente au.perior 8 la cantidad requerida pa.ra produo:l.r dis- -

persibnes blandas o espesadass. 5i se utilizan can'hidades de |

&lcali inferiores a las requeridas para. lleva:c ‘la mezcla, aeuo- _

sa del reactante al pH reactivo, no se presentsa. ningdn esne-

e e

~ Pars un sistema aislado de proteina de suero-alg,'l—

.menos 9,5 antes de que ocurra la reaccién de- espesado. ?refe-, -

riblemente, la reacoidn 8e efecttia s un pH-entre 10,2 ¥ 10, 8.
- Una vez que se ha determinado la ca.ntidad de” é.lcali

necesa.ria para 1leVar la mezcla acuossa de remctante e.l TH-ve=~| -

q_uerido, el proceso ge puede efectuar poniendo con;]untamente,'r'

EEE

en una mezcla acuosa, la protelns,: glginato de alquileng,v.icol
y élcali, - ) ..
~ :Enla realizacidn del método de la invenoidn, o8

desea‘ble que los dos reactantes se pongan conjuntamente . en
tuar le. reaocién. Puesto que el algina‘bo de alquilenglicol '
é.lcali destruiré. gl alginato de alquilenglicol, de modo que

este ﬁl'timo no estaré disponible para la- reaccién con la. pro-

telna 9.1 pH reactivo superior a 9,5. la répide adicién de

&leali a la mezcla acuosa de reactantes, de prote:[na y algina-é*

A PO
R ‘MW&W PRV *‘%’W"‘W‘Wﬁf@‘” SRR IR T R SRR A 0P e TR ST (e g

to de &lquilenglicol, evita generalmente este probleme de hi-'
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'drélisis. Otrcs métodos, tal como un répido mezclado de todosd
los ingredie: "es en un cabezal mezslador, pueden resolver tam-
bién este prolilema.

Desiués de la formacién de la mezcla de reaceién es-

5 - pesada bajo comdicionss alealinas, la reaccién deberd termi~
narse, necesa*lamente, por neutrallzaoidn del sistema & un

;pH inferior a7 apfoximadamente, puesto que la reaceién pro-
cede en-tanto en cuanto ge manterigan condiociones alcalinas.
El hecho de no neutralizar la‘mezo;a de reaccién,nientrqg_el

10 | producto de reaccién se encuentra todavia en un estado diéper-
agble acuoso, 56 puede traducir o bien eh la fdrmabiéniaé”nn

producto que ya no es dispersable eh sgue (un material inao-
luble en agua) o bien en que el producto de reaceién es. sufi—
cientemente destrufdo para formar un liquido de baja visoosi—

15 dad, La estebilizacién del producto de rehcoién s8¢ lleva [
cgbo terminando la reaccién normalmente por neutralizacién.
Ta neutralizacién se efectia més facilmente diluyendo 1a ‘

mezela de reaceién con agua y afiadiendo entonces &cido a'la

mezcla de reacecién para ajustar el pH a un valor infefi;; a
20 . 7. BEs preferible que la mezcla de reacoién'seﬁ diluide antes

de la acidificacién de modo que se efectie una neutraliza~
¢ién répide y homogénea. La acidificaeién y dilucién se pﬁe-

den efectuar simltaneamente si se utiliza, para la neutra-

| 1izacién, un &oido suficientemente diluido.

25 _. | -Aui,'el periodo de tiempo durante el cual se hace
reaccionar la mezele scuose de reactaﬁtes e un pH alcalino,
es también un factor due puede afectar a las propiedades del
producto obtenido. Por consigulente, el tiempo de reacoién

pe puede definir como el periodo de tiampo en el oual se man-—

30 - tiene la mezcla ecuosa de proteina y alginato de alquilen—
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proteinaselginato y temperatura, para proporcionar tiémpos de

_en cuenta que el tlempo de'reacolén para un sistema dado de-—

. 1es especificos como anteriormente se ha indicado. Este tlempo-

~anteriorménte se ha establecldo, se cree que .1la.disminucidn

' viscogidad de la ﬁezcia de reacciin, medide por un viseémetro

- 18 -

gllool a un pH reactlvo auperior a 9, 5, antes -de la neutra-
lizecién de le mezcla. En la préct~ca, existe generalmente un
retraso de tiempo entre la elevacién de pH y el inicio del es-|
pssado..Este‘zetraso de tiempo depende del tipe y concentra-
cién de reactentes, temperaiura ¥y pH. |

Se han. observado tiempos de reacoién tan corﬁoa como
de varios segundos g tan-largos cbho de 20Jminutos. Sin em=-

bargo, es preferible ajustar el PH, concentracidn, relacidn

raacoién de 15 segundos a 20 minutos aproxﬁmadamente y méé

preferiblemente de 30 segundos a b minutos, pero debe. tenerse
pende de todas las variables de pH, concentraciones y reactan—

ye puede determinar facilmente para cuslquier sistema dado;,

son un minimo de experimentacién. o 'l’f‘*
Durante la reacoidén, la Visoosidad de la meacla de

reacoidn inorementa & un méximo, tres lo cual disminuye 19n-.

tamente a medida que se presenta la ulterior reaooién.QQQQO

je viscosidad se debe a la degradacién del producto bajo las -
3ondiciones alcalinas de la reaccién. :

- 81 le neutralizacién y,aoidifioacién-tiepenrlugér
antes del -inicio del;espeaado-d despﬁéa de presentarse uha_de—
gradacién estensiva , elrproduoto dispersablerreeultante gers |
ano qﬁé,tenga une baja visocosidad cuando se disperse gn-agua.

Es preferible estabilizsr el producto de reaocién

por acidificecién de la mezcla de reaceién después de que la

Brookfield, ha incrgmenéado & por lo menos ocuatro veces apro=
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ximadamente la viscosidad de una mazcla acuosa de rroteina
gin regecionar y alginato de alquilsengliocol ain reacoionar.
Mé= preferiblemente, lg viscosided de lg mezcla de reaccién
acuosa, medida por. un viscémetro Brwoekfield, incfementa més
ds 5 a 500 vecss la viseosidad de la mezela aouosaAsin reaccio-
nar antes de le neutralizacién, si bien‘serha observado incre-
mentos de viscosided de 1000 veces. |

Debe entenderse que el incremento de viécosidaﬁ,
tel y como aqui se utiliza, se refiere a un incremento de vis-
cogidad causado por la reaccién de la protéina con el algindto
de elquilenglicol y no se debe principalﬁente ai éspésaﬁbrﬁe'
la proteina causado por el incremento de pH. Clertas préééinae
nativas exhiben, en dispersiones dcu@sas,-incrementosvdél?gsqg
sldad al aumentar el pH. Este incremento de viscogidad égﬁfe-
versible ya que puedé retornar al estado ofiginal cuando -ge
disminuye el pH. | ' :1

A elevadas concentraciones de proteina y bajas-rela-
ciones de proteina a alginato de alquilenglicol, en peso, -6l
producto de reaooiénrformado llega a gder cada vez més'ﬁb;disa
persable g medida que se incrementa el tiempo de reaccién en .

el pH reactivo, Cuando la cantidad de material no dispersable |

llega a ser sustancial, el producto de reaccién pierde su fun-

clonalided. Bajo estas condiciones, es necesario reduéir'ei 

pH de la mezcla de reacoién a un valor inferior a 7 (neutrali- .

‘zar) antes de gue aparezca una cantided sustancial de matefial-

no dispersable en el producto de regcoién. 51 se ﬁgrmité,dgef
permanezca el producto de reacolén al pH reactivo'durante-uh
reriodo de varias horas, el producto de reaccién pérderé'sus'
ougalidades originales de espesado y se convertira a un liquido.

de baja viscosidad. El liquido de baja viscosidad es miseible
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'oon agua pero a perdido su funclonalddad espesante asi ¢6mo o

“eacoién es a;uel que permita mantener en la mézcla de reaé-

mezcla de- reacoién que tengas una viscosidad méxlma, deberé

~permitirse un tiempo de- reaccién de 30 pegundos & 5 minutos

~eién), El1 tiempo de reaccién exacto para cualquier sistema

" eién (estabilizaoién). El pH normalmente no se ajusta auun

-valor inferior & 3 aproximadamente, puesto que un pH,extrema-
reaocién estabilizado.
gon.los écidoa clorhidrico, acético, citrico, sulfﬁrico, .fog~-

_en funeibn naturalmente del uso final del producto. Los éci~

R -’-‘-‘T.i ﬁt"“’m’i”ﬁgg;:uﬁ'ﬁi‘)”}’&' ’Z{%i?!}“l‘;ﬁ'{y?ﬁ"wiq itk §’n}¢'”¥,\“"-m [i:q"m;-'\‘- g'g'v’:s;* Pk I
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au utilidad duntro del alcance de esta invencién,

Por estas razones, el perlodOJméximo de tlempo de

uién las proptedades funoionales d*iles.
Para un sistema de. proteina de BUero: alginato de
3ropilengliool 1 1, e ha encontrads como adecuado un.tiempo

e ‘reaccién de. 10 & 15 minutos. En general, para formar une

aproximadamente antes de la neutrslizaeibén por acidlficacidn

de la mezclaede reaccién (estabilizacién del producto de’ reao-

.....

dado, ‘se puede averlguar facilmente por ‘una persona queosea

4.

experta en la técnica. .
Es esencial- que el pH de 1a mezcla de resceién’ ‘gog

- -

ajustado a un valor inferior a 7 aproximadamente para termina:

>

la reaccién y evitar la deterioracidén del producto de reae-

damente bajo puede afectar a las propiedades del.produoto de
Acidos adecuados para la etapa de acidificacién,

férico ¥y similares. Otros 4cidos pueden ger: también adeouaﬂosa

dos de calidad alimenticia son preferibles a la hora de prepan

rar productos de calidad alimenticia.

Ta reaccién entre 1a proteina

y elginato deéhpi}engliool se termina cuando'ei pH de la mez-'

.

R
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ca de regecién seé ajuste a un valor ihferior‘a T Sin'embargb;

e pH final sl cual se ajusta la mescla de reacojén es impor-

tante para determinar la dispersabilidad del producto de reac-

¢ién estabilizado después del secados el pH de acidificacién

que proporcioni la dispersabilidad 6ptimé, varia en'fuhcién
del sistema particular y normalmente reside entre 3 y 7. Por
ejemplo, para unha mezela de reacoidn de proteina de suero'al-

ginato de propilenglicol 1¢1 en donde se utiliza carbonato s6-

~dico como &lecali, el pH se ajusta generalmente a un valor den—

tro de la gams de 3,5 a 6,0 aproximadgmente y preferiblgmente
a 4,5 aproximedamente, U
Egta invencién contempla el hecho de que la méiéla
de reacoién neutralizada pueda tratarse por métodos conooidos
en la téonica, tales como filtraoién, contacto con carbénw

gctivo y similares, para mejorar el color o claridad del-pro-

| ducto de reaccién estabilizado.

. El producto de reaceidén estabilizado se puede ati-

lizdar segin se forma, 0 gegin se recupera de la mezcla de

PO Y

reaccién acuosa, neutralizada. : ALl

Se han encontrado adecuados los medios de recupera—

¢ién tales como precipitacién con disolventes o gsecado en va-

cio, para la recuperacién de un producto dispersable, seco,
capaz de formar una dispersidén espeséda, o¢mo anteriormente
se he deserito detalladmmente. |

' Si bien la entidmd solicitante no intente ligerse &

ninguna teorfa en particular, el mecenismo de la reaccidén en-

" tre la proteina y el alginato de alquilenglicol se cree gque.

consiste en un ataque nucleofilico del gi'upo amino, que esté

presente en el residuo de la proteina, sobre el gru?o éarbphi—

lo del éster del alginato deralquilenélicol, formando asl enla-

L
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_ces amida entre las moléoulas conponentes, . De este modo, se

cree que la mcdificacién quimica de una proteina con residuos
alginato, forna enlaces amida que permiten la formaoién del .
producto. Sin embargo, no se intenta limitar la invencién a

ninguna teoris. especifioca, puesto que la teoria 0. mecanismo

_exacto para la formacién del producto no se conoce con exac—

titud, postulandose lo anterior solamente pars facilitar ol -
ﬁntendimienjo de la invencién, Otras teorias pueden explicar.

&1 fenémeno igualmente bien o mejorado.

-

La presente invencién incluye también dentro- de su

alcance un producto de reacoién, dispersable en agua, délﬁha |
proteina dispersable en agua y un alginato de alquilenglicol
y un producto de reaccién, dispersable en agua, de unaiﬁfaeei-
na dispersable en agua y un alginato de alquilengliool capaz '
de formar una dispersidn espesada cuando se mezcla con. agua. e
El caléntamiento de una dispersién acudse 11é€é'é
cabo un espesado adicional si la concentraoidn del prodﬁcfo
de reaccién es suficientemente alta en la dispersién. Por aste|
tratamiento ge puede eapesar ung conoentracién de 1 % dédah
producto de reaccién que tiene una relaoién en peso de 131 de

proteina de suero/alginato de propilenglicol. Los productos -

ide reaccién preparados a partir de mezclas de relacidn en peso

proteinq/alginato de alquilenglicol superior, requieren coqg

centraciones superiores’ para conseguir un ‘incremento de vig- ..
cosidad por-célentamiento. si la concentracién del material '
de dispereiéh o8 demasiado bajé, se obtiene ung disminueién
en,la'viscosiqad. El celentamiento de una dispersién acuosa
de producto de reaceién estab;liiédd, & una temperatura del
ofden'de 7573 1OQQCVaproiimadgmegte, v preferiblementé de.

9090_aproximadamente,_es normalmente suficiente pare llevar a
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' cgbo el cambio de viscosidad., Debe eritenderse qué el efedto
eapesante debido él calentamiento, se puede observar en cgne—
xién con la mezcla de reacoiénrestabilizada‘misma, o en dis-
persiones de yroducto de reaccién gstabilizado ¥ secos

5 A - Tos siguientes ejemplos son ilustrativos de la pre-

| seﬁte invencién, En egtos ejemplos asi coro en toda la memoria

las partes y porcentajes se expresen en peso a menos que se

especifique lo contrario.

EJEMPLO_1 .
10 Preparacién de un producto de reacoién estabilizedo de pfbteina
de suero/aslginato de propilenglicol 1:1 L

_ Se disuelven 15,75 g de slginato de propilengiiégl,
en peso seco, que tiene un grado de ésterificacién del égl%
¥y que procede de Alginste Industries, Itd., 22 Henrietté:’;
45 v , Street, London, England, como Manuocl
una mezcla acuosa que tiene una concentrscién de alginaib“ﬁe
propilenglicol de 1,25 % en peso. Se disuelven 29,17 grds"ﬁna
proteina de suero modifigada, disponible en el comercié;;ﬁﬁe
20 - vontiene 54 % de proteina de suero, 25 % de lactosa y 3 % de
humedad, obtenible de Stauffer Chemical Company, Westport,
fonnecticut, USA, bajo la marca reéistrada ENRPRO 50, en 370,8

¢ramos de agua, para proporcionar 400 g de une mezcla acuosa

que tiene una concentracién de proteina de 3,94 % en peso.

25 ) - Las dos mezclas se combinan completamente hasta ob-
sener una mezila homogénea y 1é.temperatura se ajusta a
'IQiO,SQC, pars dar una mezcla que ‘tiene la composicién de
0,875 % de proteina de suero y 0,875 % dgralginﬁto.de propi-
lenglicol.

30 Con sgitecién répida, se afladen o la mezcla de pro-
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| “tefna y‘ésfer 72, 9m1 de una Soixidiéri 1 'mélarlde carbon:é.ﬁb*"sé:"_ :
dico, presenténdose el espesado de la mezcla. Después de 4 mi-
-utoa més, ls mozcla de reacoién eepesada se diluye oon 1800 d
s&ramos de ague. Y 19. mezcle. Be agite. hasta ser homogénea.. Bl-
5 excew de édlceli se neutraliza entonces unos 10 minutos dea-— ,
",pués de la adicién de élcali, con foido clorhidrico 2 norma.l.
Fara reducir el pH a 4,5, se requiere unos 72 ml de" é,oido '
clorhidrico 2 normal. o
El producto de .reaccibn se recupera vertiendo 19. '.

-9

10 ‘mezela de reaccith acidificada en unos 5 voltmenss de, aceto-

‘-

na. E1 precipitado se deja endurecer, se separa por fil’ora-

¢ién, se prensa, se 1a.va con va.rias porciones deAace’sona.fres-
ca, tras lo cual se secs al aire, & temperatura amblen’&é;wpara
dar un sélido conrun contenido en materis seca de 80-,90 ai

15 B Se aﬁade una muestra de este ma'berial a agus ;béi‘é.

)))))

[P

‘peso en seco) ¥ la lechada se agita mecehicamente hé.staapre—' .

sentarse la dispersién completa. La dispersién espesax'i:a. fe-
sultante tiene un pH de 5,3 apro:d.madamente 'y una viscée;,{éad )
20 | de 3.500 centipoises aproximademente, medida en un visoémetro
' g Brookfleld VD (velooidad, 60 rpm, aguja No. 4, temperatura .
- 2020). _
| El calentamiento de esta dispersién a 902G, aegu;do_
7 _por. enfriamiento'a 202C, se traduce en o0tro incremento en 15

25 | visoo’aidad .de la dispersién. '

| EJMIO 2

Preparaoién de un producto de reacclién estabilizado de protei-, )
na de suero/alginato de propilenglicol 2:1. '

Se sigue el procedimiento del ejemplo 1 utilizando

30 300 g de una solgcién. acuosa que coritiene 0,67 % ,de»_g.lginato_
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éé'prdpiléﬂgljodl (Ménpcgl Bster B/HK ﬁoms_sé defiﬁe,en el
ejemplo 1) solra uha base dé materia seca y 1;33 % de proteins
‘de suero (ENRIRO 50 como en el ejexpla 1) Seraﬁa@en.coh agli-
temeién 15 ml i.e une solucién 2N de ocarbonato sédico. Después
'5 ce 5+10.minutos, la mezcla de reacaiéﬁ eapesada, obtenidg,

Ee c‘l_iluye eon 250 g de agua y se aeidiﬁéa a pH 4,5 econ unos
16,5'm1 de écidd‘olorhidrico_2,nbfma1. La mezcle de reéccidn
dc;ﬁifica se ooﬁpieta entonces a 600 g con égua,'para dar un

producto de reaccién cuya concentracién es de 1 % en ﬁegg,

>

10 EJEMPLO | | §
Preparacién de un producto de reaceidén estabilizado de "

proteina de guero/alginato de propilenglicol 531

Se sigue el procedimiento de los ejemplos 1 &l?ﬁ

T

> a8 2

. ‘utilizando 300 g de una mezcla acuosa queée contiene 0,4§§~%

15 de alginato de propilengliocol (Manucol Ester E/RK como e de—
fine en el ejeﬁplo 1) sobre una base de materia seca yfé;é9 %
de proteina de suero (ENRPRO 50 como- en: el ejemplo 1)."Se
afiaden con agitaeién 21,7 ml de una sgoluc¢ién 2 normal de -6ar—
bonato sédico. Después de 5-10 minutos, se afiaden 25 ﬁi;ﬁ;

20 agua y la mezcla de reaccién se acidifica a pH 5 ‘con unos -
24 ml de Acido olorhidrico 2 normal. o -

La mezcla de reacolén acidificada se completa

entonces a 412,5 g con agua, para der una concentracién de
' producto de reacoién de 2 % en peso. ' ’
25 EJENPIOS 4 & 11 ‘

| | | " Se sigue el procedimiento general de los ejemplos

1 & 3, mostréndose en la tabla 1 los detalles de los reacten- |’
tes y otras condiciones de reaccién para los ejemplos 1 & 11,

En cade caso, la proteina y el alginato de propl-

30 lenglicol ge disuelven por separado, tras lo cual las mezclas
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‘g8 combinan pers der une mezcla aguose de reactentes de la

composicién requerida. Iea temperatura de la mézcla acuoss, de
reactantes se ajusta entonces a 191:0,52C. Se afiade la cantidad
adécuada de &lcall para elevar el pH a un valor superior a 9,5{
con agitacién efiéaz para evitar la aéumulacién localizeada
de vn pH excesivamente elevado. Después de 5-10 minutos, la
mezela de reaccidén se espesa a por lo -menos cuatro veces la

viscosidad de la mezcla acuosa de rroteins sin reacoloner y

.elginato de alguilenglicol sin reaccionar. Ia mezcla de reac—

v u e

¢cién obtenide éé_diluye con aproximadamente su propio pgég
¢e ague y se scidifica con la cantided sdecuada de fcido’ &l
pH indicado er la tablae 1. R

El producto de reaccién se precipita veftienddaié

rezcla de reaccién acidificada en ucetona ¥y recogiendo sle”

‘precipitado el cual se lava entonces con disolvente y mé:seca

"¢ temperatura ambiente.

GV s

Las proteinas utilizadas, que se indican en Ta:o

tabla 1, se muestran a continuacién indicando detqllesfdeegu

ER X

contenido real en proteina, sobre una base de materia gece.

FNRPRO 50 Suero modificado,S6lides 54 % proteina, 27% lacto-
(Stauffer Ghemical Co.) sa, 3 % humedad.

Arkasoy 50, Alslado de so0ja . 50 % proteina. Insoluble
. -en a-a pH natural de
6,5 (solucién al 1 %)
(British Arkady Co., Ltd.

Caseinato sédico 77 % proteina, 9 % hume~ :
¢ Laing Nationil) dad : :
Albtimina de hevo 75 %rproteiﬁar

2roteina simple de células 82 % proteina

(Producto de - levadura experimental) .

En la Tabla I,.la conceriracién de proteina se re-

Yiere al nivel de porcentaje real de proteina en la mezola y

310 al nivel de¢ material que contiene proteina. La concenffép. '
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¢ién de algin tc de propilenglicol (P.G.A.) se establece

también sobre ura baee de materia seca.

Los alginatos de propilenglicol usados en la

Tabla I, se acquieren a partir de .ﬁ.lg'ir;ate Industries, Ltd.

ce Londres y joseen grados de estervificacién y pordentajes

e cbntenidqs en sélidos secos, couo los gue o continuacién

‘re indicans
+IGINATO DE PHOPILENGLICOL Grado de % de sélidos Viscosi-
(P.G.A.) - esterl- secoe ded
e sl ficacién (eps)
Fanucol Ester E/RK 83 83 120
Manucol Ester E/RE 84 87 100
‘ancol Ester E/PL 75 86 200
anicol Bster M 60 83 400

Notas La viscosidad se mide en un viscémetro Brobk’:ﬂi&ld

1.7.7. a 60 rm.
- N

P : 209C usando una solnucidén al 1% excepto en
el caso de Manucol Ester E/RE en donde se usa

uni solucién al 2 %.
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TABLA _ X

ey

Ejemplo

Tipo de : Concentra

t

Proteira | Concentra Relacién de 1 “Volémen d
cién de P.G.A icién de proteinas l -goluecién
pz‘oteina . - ?cG.A- P.G.A_. i de carbon

% % f ‘to sédico

i 1100.g de
, mezcla de
{ ‘| reacoién
| (m1)
: .
;

1 Suero Mod.| 0,875 E/RK 0,875 1:1 | 4,17

Solidos® : ) -

2 Suero Mpd.| 1,33 E/RK 0,67 2: 1 , 5,0

Solidos i

3 | Suero Mod. 2,29 E/RK 0,458 51 7,2

Solidos™® ’

4 - Suero Mod. 1,33 E/RE 0,67 2:% 6,7

Solidos® :

5 Suero Mpd.| 2,292 E/RE 0,458 521 11,7

Solidos '

6 Suero Mgd.| 0,875 E/PL 0,875 131 6,50

Solidos” , S 7

7 Suero Mod.| 0,875 M 0,875 1:1 6,67

Solidos* | :

8 Caseinato | 0,625 | E/RE | 0,625 1:1 3,33
sédico :

9 Proteina | 0,75 E/RE 0,75 1:1 3,33
simple de ;

células ,;

10 | Proteina | 1,5 E/RE 1,5 1:1 | 5,0 .
de soja : '
(Arkasoy 50)

11 Huevo 1,75 E/RE 1,75 1:1 4,84

¥ ENRPRO 50
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“Voltmen de |Voldmen . pH de ih_mech'a' ) -Vis'_cosidad‘ (ops)
-g8olucibén 2N| aproximado de regccién des- | del producto de
de carbons-|{de &cido .pués de ‘la aci- reateién en dis-
to sbdico/ |clorhidrico/ | dificscién - " | _persién. acuosa-
100.g de . {10C g de - ) - I . L
mezecla de ;mezcla de : © | Concen=~ | .Viscosidad .}
‘freaceién  :reaccibn. S : ' tracibn '
_ (ml) i (m1) '
¢ V 4
FR 4,2 4,5 1 3650 |-
50 | 5,5 | 45 1 2100
T2 | 8,0 , 5,0 2 800
6,7 17,0 [ 4,5 4 | 1200
C 1,7 11,9 5,0 | 2 420
- ,. ) , ? . (1000)ﬁ '
6,50 | 6,40 C 4,5 ' 1 2900 _
_— R (4400)**
6,67 6,56 4,5 1 4040
" AR ’ R (3700)%
3,33 | 3,33 4,5 1 2760
3,33 2,9 4,5 20 | 4330
1] } 77 | . . ’ _ - /(3900)1!_7
5,0 4,6 45 2 | 320
’ ’ ) i (4-60)“
4,784 3783 4’5 i 2 ' 690 -
l




‘t"”"‘?ﬁf’:mfwwﬁf’a‘?“}'ﬂ'”‘-“".'."’o“‘ff'fif.'ﬁ?z‘“fﬁ‘f“‘} R o s TR A T LTI IR L S 2 e
- 29 - |

Las viscbsidgdes_(Brookfield) sefobservan'a 1aé'doncen-
Yraciones indicadas y 209C pars las composiciones mos—-
tredas, ejemplos 1 & 11 inclusive. . |
o fas visocsidades marcadas con.‘“ entre‘pafénteeie son
5 después cel calentamiento y enfriamiento de la solucién
' .y muégtran inorementos tipicos para egte tratamiento,.
e ' Ios produqtoé de reacéién prépafad&s ehrlos ejemjlps
1 & 11, se dispersan en agua, encontréndose que las viscoside~|
des de las dispersiones varian en funcién de la protéinaﬂusar
10 da. Asi, los productos de reaccién cuya relacién de prqtéipa:
éster es de 1:1, utilizando suero o caseinato sédico, ﬂi@ﬁor-

cionan de hecho las viscosidades més elevedas, mientras q%e el
producto de reacoién preparado a partir de soja de pfoﬁéiéé'
tiene la viscosidad més-baja, si bien esto se puede Qeﬁ?r'i
15 ‘ parcialmente é la elevada proporcién de'componenteé'inséiﬁ- .
' bles presentes en la proteina de soja utilizada. Caéi éﬁ'aéda
uno de los casos, la viscosidad incrementa adicionahmenfei
después de calentarse las dispersiones de los produotos de

reaccién a 902C, posiblemente como resultado de. la. desnaﬁura—'

_20 1lizacién parcial de la proteina.

EJEMPIO 12

na de suero-aslginato de propilenglicol 10:1

. Be sigue el procedimiento de los ejemplds anterio-
25 | wes. '
| Se alcalinizan 300 g de una mezclg acuosa gque con-
tiene 0,5 % (1,5 g) de elginato de propilenglicol (Mamcol
Ester E/RK como se define en el ojemplo 1) ¥ 5 % (15 &) de
proteina de suero (27,78 g de ENRPRO 50 como se define en el

30 ejemplo 1), con 47 ml de una solucién 2N de carbonato sédico.

[y

A R e W VL o
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Féspués de 5 & jd minuﬁos, le mezcla de feacéién‘eépeéaﬁg,,,
nbtenida,'ée.Qilﬁye‘oon agua y el pH ée ajusta con &cido clor-
ridrico 2 norual & un valor inferior & 7, pere dar una disper|
aién estebiliiadsa, espesada, de producto de reaccibn. '
5 . ' EJEIPIO 13 _ .
Preparacién de una mezcla de reaccién estabiliZada de proteinm
.:'de suero—alginato de propilengllcol 50 1. - |
Se sigue el procedimiento de los ejemplos anterio- p
res. - |
16 ' o Se alcalinizan, con 18 ml de hidrdéxido sédioo é _nor-
mal, 300 g de una.mezcla souoge de reactantes que contlene
0,3 % (0,9 g) de alginato de propilenglicol (Manucol Eeter o
E/RK como se define en el ejemplo 1), sobre una base. de’mate-
ria seca y 15 % (45 g) de proteina de suero (83,3 g ENRPRO 50
15 . como se define en el ejemplo 1). Después de 5-10 minutos, la.
o mezols - de reaccién egpesada se diluye con &égua, en la forma
‘requerida, y el pH se gjusta a un Valor inferior & 7 con*éci-
do elorhidrico 2 normal, para. dar una dispersién espesada; al-
tamente viscosa, de. producto de reaccién. : 5 e
o0 | EJEMPIO 14 |

Efecto de la cantidad ‘de 4lcali sobre la formacién del produc-

to de reaooién

Se preparan dos muestras de 200 ml de .mezclas acuo-

sée de reactantes conteniendo 1, 25 % en peso de'algiﬁafo de

25 - |- propilenglicol, con un grado de esterificacidn de 83 % aprox:%

C a'madamente, y1i, 25 % en peso de proteina de Buero (ENRPRO 50
como: se define ‘en el ejemplo 1). La viscosidad de las mezclas
es de 35 oentipoises, medida en un viscémetro Brookfield., |

A .la primera muestira, se afiaden 17 ml de carbonato:

30 -} g6dico 1 molar.y 23 ml de agua en unos 5 segundos aproximada-j

-
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nenté. EL pH final de las solucionzs es de 10,7, La viscosi-

" cad de la solucién alcelina, después de 2 minutos, es de

0 centipoise:!, No se observa ningin espesado de la mezcla de

reaceién,
A 1i segunda muesfra_se aﬁaden 40 ml de carbonato

sédico 1 molar en unos 5 segundos aproximadamehtea El pH

resultante es de 10,9 aproximadsmente y la-visqosidad, des-

pués de 2 minutos, es superior 8 500 centipoises. Se observa
un espesado de la mezolé:de rescocién. La tempergtura de
regociéh es de 20¢C. 7

' Este ejemplo es para constrastarse con el ejemplo 1
e ilustra la influencia que tiene la variacién de la neturale=

za de los reactantes sobre el producto de reaccién.

EJRMPLO 1 - G

Efecto de la velocidad de adicién de 4lcgli sobre la forma-

elién del producto de reaceién .

4 una muestra de 200 ml de algirato de propilengli-

col/proteina de suero, preparada como en el ejemplo 14 ante-

" rior, se afiade un total de 40 ml de carbonato s6dico 1~m6i§r

en pequefias etapas suceéiVas, en un perdodo ée 5 minutos. El
pH final es de 10,9. Ia viscosidad, 2 minutos después de fer-
minarse la adiecién de carbonato, es de 30 centipolses. No se
observa espesado alguno de la mezcla de reaceién. Ia tempers~
turs de reaceién es de 20¢C. o

EJBIPIO 16 | |
Efecto de la conoentracién de reactantes sobre la formacién
del producto de reaccién.

Al igual que en el ejemplo 14 anteriof, se preparan
dos mezclas acuosas de reactantes, de algineto de propilen=

glicol/broteina de-suero, conteniendo las siguienteé céntidép
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. des de reaotantes;
' Mezcla de reaccién
A 8
PGA _ 1,25 % en peso 1,5 % en peso |

_Froteina de s.ero - 1,25 % en peso 1,5 % en peso

Se obtienen los siguienteé resultadoss

Tde propilenglicol, como se define en el ejemplo.1, y una mez-

A S e e e G e R T A R e e R e B R IL B L A
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A cuda mezole acuosa de resctantes se afiaden 17 ml
de una solucidén 1 molar de carbonato sédicos en 5‘segundoé. a
Mezcla de reacoién Viscosidad inicial pH Viscosidad final
A (1,25 %) 35 ops 10,7 30 cps
.B (1,5 %) 42 cps 10,6 500 ops’ T

Con una relacién de reasctantes de 1:1 y una concen-
tracién de 1,25 %, no se observa espesado alguno de la mezcla.'
de reaccidén, pero pars una relacién de reactantes de 1:1 :9”
una concentracién de 1,5 %, se observs el espesado de 14 ‘mez— |
cla de reacoi6n. Le. temperatura de la mezcla de reaccién es
de 209C. '

EJEMPIO_17 ,

Efecto de la a‘diéién de &lcali en primer lugar a la proteina,

so‘bre la formaoién de producto de reacelén

Se prepars una mezola de 100 ml de 1,6 % de a.lginatc

cla de 100 nl de i,6 % .de proteina de suero (ENRPTO 50 como

se define en el ejemplo 1) A la mezcla de proteina de suero- !
se afiadén 20 ml de una solucién 1 molar de carbonsto sédico. "
Después da unos 5 segundos, esta soluc'idn de -proteina.de
susro alcalinizada, se aflade entonces a la soluqién de 'aléina--- '
to de propilenglicol. kspués de 5 segundos, 8se i:resenta el

,e-spésado de la mezcla de reaccién.

Se repite el ejemplo anterior pero la mezéla de pros
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toina de suerc alcalinizada se dejn reposar durante 15 minue

tos antes de giiadirse a la mezcla e alginato de'propilengli-

‘¢s1l. No se observa incremento glguio en la viscosidad (no hay

reaceidén). Le temperstura de reacéi6n para ambos ejemplos es

de 202C,

EJEMPLO 18

Formaoién del producto de reaceién a tempersturs elevads

Se mezole una mezcla de 5 % de éster mlginato de

propilenglicol (Manucol Ester E/RE - baja viscosidad como se
define en el ejemplo 4) con una mezcla de 10 % de ENRPRO 50

" (como se define en el ejemplo 1) (aproximedsmente 5 % deapro-

teina de suero) para proporcionar una mezcla que tiene dﬂé’

relacién en peso de 131 de a&lginato a proteina. la viscosidad

Y.

de pre-reaccién de la mezcla es de 215 centipoises.. Se afiade

. guficiente solucién de carbonato sédico para llevar el pi'a

un valor dentro de la gama de 10 a 11. la temperatura'dé“féac-

-

cién es de 402C,
La viscosidad de la mezcla de reaccidn alcaliﬂﬁ~as

de-4.800 centipoises, Después de diluir la mezcle de reagoién
con un volimen igusl de agua, la mezcla de reaccién se neutra-
liza con 4cido, obteniéndose una mezcla que tiene una viscosi-
dad de 6,200 cenﬁipoisés. El producto de reaccién se pfecipi—
ta éon acetona y se seca moderadamente con culdado. Bl prdduc—
to0 de reaccidén smeco, reconstituido en agus a une concentragién
de 2 %, proporoioné una dispersién cuya viscosided es de
1.500 cehtipoisos. El producto de reaceién seco contiene 37 %
de proteina, basado en el nitrégeno Kjeldahi, v 14 % de hume-—
dad.
EJEMFIO 19

Formaoién del producto de reaccidn a temperaxurévelevaﬁa
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trama de 10 a {1 con solucién de csrbonato sédico, la mezcla

| écido en la misma para Aneﬁtralizar el pH a un valor infexrior

tiene ﬁn’a. viecosidad de 115 centizoises. E1 producto de reac-

- ¢ién seco contiene 35 % de proteina basado en el nitrége‘nor
. Va
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Una aezela acuosa de 7 % de proteina de suero
(14 % de ENRF'O 50 como se define =n el ejemplo 1) se mezcla ,

con una mezcle. acuosa de 7 % de algingto de propilenglicol .

(Manucol Estez E/RE como se define en el ejemplo 4), para pro-|

roroiona.r ung muzela de reacta.ntes que tienen uns relacién en
1eso de 1:1 du oroteina a algina'bo de propilenglicol. Ia vis-
cosn.dad de pru~-regcoidén de la m3zcla de reac‘tan’oes es de 380

uentipoises. Z)_eapu:és de elevar el pH a un valor dentro de la

e espesa s uwa viscosidad de 5.0C0 poises. Ie tempergtura’ de
reacoién es de 502C. ILa mezcla de reacocién espeﬁa&a se d:i:l:ujye

con un volémen igual de sgua con una cantidad suficiente’ Ede

a 7. la ,ﬁiecosidad de la mezcla de reaccién neut'ralizadag,:;gb—
tenida, es de 2.300 centipoises.

El producto de reaccién se separa por predipi'l'apién
con acetona y se seca. Posiblemense, y a ‘causa de un den‘:evgzco :

en -1a técnica de preclpitacién, una solucién sl 2 % del- pro-

ducfo de reé.oc;lén en agua proporcione una composiecidén-que. -

K;jeld.a.hl. y 16 % de humedad
EJEMP»O 20 - ' \

_laciénren peio de 1:1 de proteine a alginato. Ia _va.scosidad

Formaoién del producto de reaccldy a temperaturas inferiores

{520) |
Uns mezcla de 1 % de proteina de suero (aproxima—
damen'be 2% (e ENRFRO 50 .como se define en el ejemplo 1) se

mezcla con wia mezcla de 1 % de a.hginato de propilengliool

Manucol Este:* &/RE como se define en el e,]emplo 4) & una re- |.-
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|"ds pre-reaccién es de'22-éentipbiSéa. Se sflade suficiente so-

cién neutralizads es de 500 centipoises. El producto dé réac-

. Formacién del producto de reaccién empleéndo suero liquido

- 35 - _»
] H

J1eidn de carbonato sédlco para elevar ol PH 8 un valor dentro
da la gama de 10 a 11. La tamperatura de reacoién es. de 590
Uaa vez espesada la mezcla de reaccién, la visconidad de la ‘
mezela de reactién formada es de 4.200 centipoises. La mezcla
d# reacecidén se diluye con un volimen igual de agué; para pro-
porcioner una mezela de reaccién diluide que tlense wunia visco—
sidad de 400 oentipoises. Después de néutfalizar la mezcla de

reaccién dilufda con 4cido, la viscosided de la mezcla de reacw

cién se precipita con gcetona y se secs. Tras la redisPersién
a uns concentracién de 2 % en agua, se forma uns dispersidn

~~~~~~

espesada de 1.240 centipoises. .
De acuerdo con el método de los ejemplos anteiio;es,
se obtienen mezclas de reaccién, a 20°C, usando- T
a) una relacién.;n peso de 1:5 de proteina de puero a élgina-
to ds propilenglicol (0,5 % de solucién de protq;na~dy
suero:2,5 % de solucidén de alginato de propilengliéET)i
b) leche desnatada como fuente de proteina; [ NI
¢) alginato de propilenglicol qué tiene un grado de esterifi-
cacidén de 35 %. o o
Todas las mezclas de reaccidén agnteriores se espesan

bajo condiciones alcalinas a 202C, Los productos no se sepa-—

ren,
EJEMPLO 21

Se mezola suero 1fquido, que por estimacién tiene un
contenido en proteina de 0,7 %, con suficienteé alginato de

propilenglicol, para proporcionar 1,4 % de alginato de pro-

pilenglicol (Manucol Ester E/RE como se define en el ejemplo 4]
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en el suero 1iquido, pioporoionando asi una mezclaide reéctan-
tes que t1ene una relaclén on peso de 1:2 de proteine & aigin
rate de propilenglicol, a 102C. La viscosidad de pre-reaccidén |
es de 83 centipoises. Después de élcalinizar con.cafbonaﬁo o
#6dico a un jH comprendido entre 10 ¥ 11, la viscosidad éuﬁe |
& 44,000 centipoiaes. Ta mezcla de reaccién asi formada se -
dilﬁ&e con un ﬁolﬁmen igugl de agua proporcionando.uha mecha'A-
de reaccién diluida con una viscosided de 3.000 centipoiéés."
Despuébs de neutralizar con écido a un pH inferior a 7, la.vis-
cbsidad es de 900 centipoises. El producto se.aisla por_i;_
adicién de acétoﬁa y se seca a un contenido en humedad d@ii
13 %. Una dispersién reconstituida al 2 % proporciona ung
dispersién espesada cuya viscosidad es.de 3,800 ceﬂfi@dﬁﬁéﬁ.
BIEMPIO 22 | 100

Empleo de liofilizacién para el aislamiento del produotd:da

- reacecidén o T : : C e

Se preparan 50 ml de una mezcla de 1 % de algiééio
de propilenglicol disolviendo 0,5 g de alginato de. propilen=
glicol (Memucol Ester E/EE, 85,7 % de estpr;fiqacidn,'gm@x'v'
se define en el ejemplo 4) en 50 ml de agua. A esta nezcla
se afisden 2,5 g de ENRPRO 50,'como ge define én el ejemplo 1
(aproximadamente 1,25 g de proteina de suero) y la mezcle se

deja alcanzar una temperstura de remccién de 18¢C. Se afladen

entonces, con agitacién, 7,5 ml de una solucién 2 normel de
carbonato sédico para llevar el pH a 10,3 aproximadameﬁte.;
Después de 55 eggundos, se sfiaden 25 ml de agua & la mezcla
de reaccién espesada, formada. Después de 5 ségundds; lé,mez-"

cle de :eaccibn diluida se neutraliza (meidifica) afiadiendo

8,5 ml de &cido clorhidrico 2 normsl con agitacién,-El pH de 1

la mezola de,réaccién acidificada se comprueba en un peachime-




OOV RN AT R SRS CTOT L G A P B GTETOR SN R UL S At Wayd ae e £ SRV T Rnd i Lo D

10

N ©

15

20

25

i- 37 -
tro, resultando ser de 6. Una porcién alicuota de la mezcla
e reaccién se dispersa en agua. El resto de 1a.muestra ge
liofiliza durente la noche, El producto de reaccién liofili-
zado es vedispersable en agua. . |

EJENPLO 2,‘3

Lfecto del tiempo de reaceidén alcalina dobre la dispersabili-

dad en agua del producto de reacoidén

Con el fin de détermihar gl el tiempo de féaccién
bajo condiciones alcalinas tiene algin efeoto sobre les pro-
piedades de los productos finales obtenidos, ge llevan éQHabo
1os siguientes ejemplos comparativos en 55 segundos, 2,'4;5
6 minutos, o

Se preparan miestres de 50 ml de uné mezcla de 1 %
de alginato de propilenglicol disolviendo 0,5 & de alginato
de propilenglicol (Manucol Ester E/RE, 85,7 % de esterif£0a~

: cién, como se define en el ejemplo 4) én 50 ml de agua. A’ ,

esta mezcla se afiaden 5 g de ENRPRO 50, como gse defire en 21
ejemplo 1 (aproximadamente 2,5 g de proteina de ‘suero) yﬂlﬁ
mezcla de reactantes se deja alcanzer una’ temperatura de "
reacci&n de 18¢C, Se afladen entonces, con agitacién, 15 ml
de una solucién 2 normal de carbonato sédico para llevar el
pH a 10,3 aproximadamente. En menos de 1 minuto, se forma

una mezcla de reaccién aspesada. Después de periodos de tiempo

de 55 segundos, 2, 4 y 6 minutos, la mezcla de reaccién espe-
gads se neutraliza efiadiendo 32 ml de égua y 17 nl de &cido
¢lorhidrico 2 normal, con agitacién. El pH de las mezclas
acidificadas sé'comprueba en un peachimetro, resultarndo ser

inferior a 7. Se obtienen los siguientes resultados: -
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luestra = A - B ¢ - 2
Tiempo de | o
reaccién 55 segundos 2 minutos 4 minutos 6 minutos
Tiempo en -
gparecer

. el espess :

€0 - 30-60 gse- 30 segun- 40 segundos  30-40 segun-

o © gundos dos : : dos -

pH finel 5,85 4,6 " Inferior a7 = 4,6
Dispersabi -
lided en - ,

- agus - . S No No No

Une porcién del producto de reaccién de la mezéla'A

ge liofiliza durante le noche. Is muestra 1iof111zada 69 . Fam~

s ua

bién dlspersable en sgua. ' S
| EJEMPIO 24 ' _ _ L
Empleo de carbonato potésico como &lcali ‘ }s;c'

Se preparan 50 ml de una mezcla de 1 % Qe alginaxo
de propilenglicol disolviendo 0,5 g de alginsto de pr0pllen~

glicol (Manucol Ester E/RE, 85,7 % de esterificacién, ¢ omg

ge define en el ejemplo 4) en 50 ml de agua. A esta meégié
se affaden 1 5 [:3 de ENRPRO 50, como se define en el ejemplb 1

{aproximedamente 0,75 g de proteina de suero) y la mezeia- de

- reactantes se deja que alcance ung temperatura de reaocién

de 1890 Se afiaden entonces, con agitacién, 9 nl de una solu=
¢ién acuosa 2 normal de carbonato sédico pars llevar el pH

a 10,3 aproximadamente, Después de 45 segundos, se afladen-

30 ml1 de agus a la mezcla de reaccibén espesada formada. Des; :
pués de 5 segundos més, la mezcla de reacciéﬁ diluida se'neum:
treliza (acidifioa) efiadiendo 9 ml-de dcido clorhidriép 2 nor-
mal, con agitacién. El pH de la mezcla de reaccién acidifica~

da se comprueﬁé'en'un peachimetro, resultando ser inferior a

7. La mezcla de reaccidén es dispersable en agua.
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EJEMPLO 25

.___—-—-‘————-

:fecfo del tiempo de reaceién alcalino gohre la dispersabi-
‘tided en agua de¢ la mezcla de reaccién.

. . Se preparan 50 ﬁl de utia mezcla de 1 % de alginato
de propilenglicol disolviendo 0;5 g de alginato de propilen-

glicol (Mahucol Ester E/RE, 85,7 %.de esterificacién, como

se define en el ejemplo 4) en.SO_ml_de'agua.'A asta mezcls
ge efiaden 5 g de ENRPOR 50, oofmo éé,define en el ejemplo 1
(2,5 g de proteina de suero) y la mezcla de reac%antea se
coloca en un bafio de sgua y se deja alcanzar una tempe%é?ﬁra

de reaboién de 4090.:Gon agltacibén se afiaden. entonces 45 a1

" de una solueién 2 normal de carbonato sédico, pars llevar el

"pH & 10,3 aproximadaﬁente. ﬁespués de 35 segundos, se afindén

32 m1 de agua & la mezcla de reaccidén espésada formada::st-

_ pués de 5 segundos més, la mezcla de reaccidén asi diluida ge:

neutralize (acidifica) afladiendo 17 ml de &cido clorhidriso

2 normal, con agitaciém, E1 pH de la mezcla acidifioadaAse

oomprueba con un peachimetro, reSultando ger inferior'a~7;

La mezela de reacoién neutrelizada, es dispersable en- agUa.
Se experimenta una muestra similar utilizando to—

das las condiciones anteriores a excepcién de que la reac-

cién alcalina se mantiene durante 50 segundos en lugar de los

35 gegundos del experimento inicial, Esta muestrs; que se .

hace reaccionar més tiempo, es insoluble y né-dispérsable en

agua.
EJEMPIO 26
Empleo de producto de reaccidn de proteina de suerb-PéA 1:1

en el aderezo de ensaladas

Utilizando los ingredientes que se indiéaﬁ a conti-

nuacién, se prepara un aderezo para ensaladas'utilizando'un
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| rroducto de.reacoién estabilizado de proteipa_@e;sderoaPGA'

*¢1 preparado ségﬁn el ejemplo 1 como un estabilizsdor en

omulsién en ltigar de un estabilizador de alginato de propi-

| PGA

Lengliools
% (a) % (b) % ()
Sal 2,5 2;5 2,5
Sazonante 0,4 0,4 . 0,4
Amdosr 9,7 9,7 9,45 -
Mostaza 0,8 0,8 0;8 ’
Colorante 0,1 0,1 0,1 ":/“(
Yemg de huevo seca 1,35 1435 1,35 .' -
Vinagre al 10 % 18,0 18,0. 18,0
Aceite de maiz | 27,0 27,0. 27,0 -
fréducto»de regceidn
estabilizado de protei
na/PGA _ - 0,5 0,5 -_
. - - 0’5 qul
Almidén 4,5 4,5 4,5
Proteina de suero e e 0,5 1 -
| agua 35,15 35,15 34,90
100,00 100,00 100,00

I - Méfodo<§ara preparar las formuleciones Ay C

_" - 1. Mezclar en seco .el azicar, mostaza, sal, agente !

sazonante', almidén y colorante y mezclar con.agua y vinagre

" hasta obtener una mezcla homogénea. -

- 2. Calentar la mezcle & 80-859¢C y nentenerla du-

rante 10 minutos para gelatinizar el almidén.

3. Enfriar a 309C o menos y aﬁadir 3/@ partes del

1




TR T TATARINA: TN i £ K U A A PR £ AP A ST S SO Uy € Ry
4 ‘ n e TR

10

20

25

30

formar una emilsién,

emulsién esteble. La muestra se colocs en almacenamiento &

log ingredientes secos indicados, segin la ét.apa, 1 del Méto-
. do I. _ - '

Muestre A ' . B : ¢ __;;

- Método I II I

Consistencia Lisa Iisa Iisa
vertible vertible vertible

Viscosidad (cps) 7.000 9,400 10.200

Che Wt B W

- 41 -

;.ce.i'i:e en un c:hqr'ro fino. Agitar a ele"v-éda velocided para

4. Dispersar la yema de huevo y el producto de
reaccién de proteins/PGA o el PGA en el resto del aceite y

nfiadirse a la mezcla antes déscrita.

-2
- 5.  Homogeneizar a 119 lfig/cm para obtener una

202C,

IT - Método pera preparar la formulacién B.

~

1. Predisolver él producto de reaccién de prpﬁbina/

PGA en ol agua de la formulacién y afiedir entonces a la“xj}iéma

s

PR

AN A

2. Efectuar las etapas 2, 3, 4 y 5 dél Método-I-
(excepto que no se afiade producto de reaccién de proteina/PGA j

en la etapa 4).

Je obtienen los sigﬁientes resultedoss

E1 producto de reaccién aétaﬁilizado» resulta
eficaz a la hora de estabilizer emulsiones de acelte en ade-

rezog parea ensaladas.

Los productos de reaccién, dispersables en agua,

- preparados segin el método de la presente invencién, pueden

ger utiles como agentes espesantes,'emulsionantes, espu~

mantes o aglutinantes.
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Desc:rita suficientemente la haturaleza del invento,

5'éunstar-que las disposiciones anteriormente indicmdas son

fsuscepfibles'de modificaciones de d»ntalle en cuanto no al%e-
rsn su principio fundamental Tambzén se hace constar que .
el invento corresponde a una solicitud de patente presentada
en Ingleterra con el n? 13.118/74 de 25 de marzo de 1. 974,
acogiéndose por lo tanto a los beneficios que conceden loQ

Convenios Internaclonales en V1gor,_slepdotlo,que cpnstlggxg

te de Invencién por 20 afios en Espafia, sobre: PROCEDIMIENTG
' PARA FREPARAR PRODUCTOS DE REACCION DISPERSABLES EN AGUA DE-

| PROTEINA Y ALGINATOS DE ALQUILENGLICOL; caracterizéndose;pgr

‘1o siguiente: 7 7
“Tem Procedimiento parea preparar productos de feac—

cién dispersables en agug de proteina y alginatos de alquilen-

<

glicol, caracterizado porque comprende las etapas de:

_a) hacer reacdionar'una mezela de proteina, que es disperse-
ble en agua a_una,témperatura inferior a 300C, y ﬁlginato

de alquilepglicol dispersado en agua, a wt pH reactivo sufi-
cignte_ﬁor encima_ﬁe 9,5, durante un periodo de tiempo.sufi;
.ciente'para obtener una mezcla de reaccién qﬁe contiene un-

prodﬁcto dg raacbién dispersable en agua, teniendo dicha me z-=

- | cla de reacciéh_un'incremento de viscosidad de por lo mernos-

cuatro véces 1é viscosided de una mezcla acuosa ge_proteina'
’ . . X : v .
dispepsable en ague sin reaccionar y alginato de alquilengli-

col sin reaccionar; y

b) ajuster el pH de la mezcla de reaccidn e un valor inferior

“asl como la maiera de realizarse en la préctica, debe hacerse -

Ji

la esencia del referido invento por lo que se solicita Paben-
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~de butilenglicol, alginato de isobutilénglicol, elginato de

carascterizado porque dicha proteina se emplea en- una relo~

el punto de congelacién de la mezcla acuosa de redctantes

- 43_—

a. 7, con lo dual 3e obtiene un producto de reaccién eatabi-
lizado de proteina y un alginato de alquilenglicol dispersa-
do en agua. '

| 2em Procedimiento ségﬁn'la rgivindiéacién 1, ca-
'racterizado porque el slginato de alquilenglicol se elige
del grupo 6ohsisténte en alginato de etilenglicol; alginato
de trimetilenglicol, alginato de propilénglicdl,‘alginatd

pentilenglicol y mezclas de los enteriores,

'3,~ Procedimiento segin la reivindicacién 1 S 24

61én en peso con respecto al alginato de aiquiiengliddl,'
de 50:1 a 1:5 aproximadamente, con preferencia de 20:1 &

1:3 aproximadamente.

4,- Pro¢edimientq.segﬁn cualquiera de las reivindi
caclones 1 a 3, caracterizado pﬁrque dicho pH reactive ge en
cuentra dentro de la game de 9,0 a 11,5 aproximadamente,
preferiblemente de 10 a 11 épr6x1&adamdhté y més preferi-
blemente de 10,2 a 10,8 aproximhdemente. .

5.- Procedimiento segdn cualquiera de las reivin-
dicaciones 1 a 4, caracterizado porque la temperatura de

reaccién a un pH reactivo por encima de_9;5, oscila entre

y 502C aproximadamente, preferiblemente entre 5 ¥ 25°C
aproximedamente y més preferiblemente entre 16 y 209C
aproximadamente. ‘

6.~ Procedimiento segﬁn cualquiera de las reivin-
dicaciones 1 & 5, caracterizado porque el tiempo a dicho

pH reactivu, oscila entre 15 segundos y 20 minutos apro-

ximadamentu, con preferencia entre 30 segundes y 5 minutos
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aproximadamente.

"~ 7.~ Procedimiento segfn cualquiera de las reivin-
dicaciones 1 a 6, caracterizado porque el pH de la mezcla
de reagccién de la etapa (a) se ajusta a un valor dentro de

la gama de 3 a 7 aproximadamente, con preferencis de 3,5 a

5,5 aproximadamente.

8.- Procedimiento segin~cualquiers de las reivin-

‘dicacionea 1 a 7, caracterizado porque la mezcla de reac-

cién de la etapa (a) se diluye con agua antes de ajustar
el pH a un valor inferior a 7, segln se requiera en lg eta-

pa (b),.

e
Yoo

9.= Procedimiento para preparar productos de.
regccidén dispersables en ggus de proteina y alginatos ég
alquilenglicol, tal y como queda sustancialmente desériﬁp
én la presente Nemoria. .7 v
Esta Memoria consta de 44 hojas escritas a mééuina

por una sola carsa.

Madrid, : =8 B(T, 95 ‘0

ALGINATE INDUSTRIES TIMI%tEw. -

1. GOAEZ RTCEBQO Y MODEX
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