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El invento concierne & un procedimienté para 1a.pre-
paracidn de easeinsto seco con propiedades mejoredsas, especial
mente con solubilided mejorads y con propiededes saporiferes =
mejoradas,

Los cessinatos solubles en ague son excelentes emul -
gentes pars mezcles de grase y agus; especislmente lo son los
caseinatos de metales alcelinos y de amonio, En este sctividad
son claramente superiores a la leche o al polvo de leche, lo
cusl ha de sﬁr atribuido 2 la ausencie de iones de metsles 8l-
calino-térreos,

Los ceseinatbs solubles son empleedos para diferen =

tees finalidades técnicas, y al misme tiempo en grado creciente
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tembién en lz industria elimenticia. Predbminantemente encuen=
tran utiliiacién,en t2l casp, en la preparacidn de salchichas
cocidas y en la preparacidn de otros articulos cdrnicos, en
las cuales se trate de garantizor la estabilidsd de le mezcle
de grass, carne y agua al cocer o 8l esterilizer. En este caso,
habitualmente, se piepera en primer términc une emulsidn & ba-
se de grasa cruda, agua y caseinato, que luego después de ha =
berse hinchado totslmente, es sfedidas a ls mezcle masa del em=
buchado (poreionea de earne y g2l o condimentes)en el apsrato
picador o cortador, Temhifén cs sabido ya, en la preperscidn de
concentrados de grasa para la industria elimenticia y de pien-
sos, empleer productos & base de caseinato, derivados de suero
de leche y gresas, En laz transformacidn de carne desempeRan un
cierto pepel también carbohidrastos, sobre todo carbohidratos -
reductores, Por ejemplo,fstos son mezclados con iq masa dei em
buchado de cerne pera la preparecidn de salchiches, por un la-
do con el fin de lograr un efecto de enrojecimiento periférico
en determinedos tipos de emhutidos y por otro lado pera inani
lizar el aqus libre.

Una desventajs de los caseinatos solubles en les for
mes hasta shora conocidas, consiste en que pueden ser disuel -
tos en sgua solo con dificultades. Tienden especialmente a la
formacidn de grumos y pellas, con lo cual se decelera adn mis la
disolucidn, A causz de la dificil solubilidad aparece algunas

veces un hinchamiento ulterior indeseable del caseinato, cuan-

do éste es empleado como agente emulgente. Por esta rezdn, en la

transformacidn de carne se lleva a cabo una etspa de trabajo sg
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parada para la incorporacidén del caseineto, Se prepars en pri-
mer término ls emulsién de grass, ague y caaainato; se la deja
hinchar y s6lo entonces se afade la emulsidn con ia masa del -
embuchado.

Para mejorar la solubilidad y capacidad emulgente del
caseineto de sodio es sabido ademés mezelar polvo en estado sg
co de caseinato de sodio secado por stomizacidn, con polvo de
sacérido y luego someterlo a uns atmésfers hlmeds que contiene
una sustancis tensiosctive finemente dispersads, hasté que se
hays disuelto une parte considerable del polvo de gacédrido vy
se haysn formado aglomerados que consistan en particulss de -
caseinato de sodio revestides superficislmente con sacérido,
con un contenido de hasta 29 de sustancia tensiosctiva., La so-
lubilided de este caseineto de sodio hseterogéneo he sido mejo-
raede ciertamente, pero todavia no satisface plenamente la§ es-
peranzas pusgtas en ellos, Ademls de ello, en muchos cesos es
indeseable para &limentos el contenido de esgente tensioactivo.

Una desventsja adicional del cassinato consiste en
que comunica normalmente al producte final un sabor propio y
caracteristico de cola., Estas desventajas obsteculizsn consi~
derablemente en.ls industris alimenticia sl empleo del casei-
nato, que en si constituye un producto proteinico muy valioso.

Por lo tanto, es migsién del invento propercionar un
procedimiento psra la preparacion deproducto seco ée caseina
qus ya no tenge las desventajosas propiedades mencionsdes y que
en especial tengs propiedades dez solubilided y de-eebor esen -

cialmente mejoredas,
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Esta misidn se resuelve de Bcuerdo con el invento -
por medio de un caseinato seco con propiedades mejorades, que
estéd caracterizado po?que consiste en una combinacién homogé-
nea de caseinato soluble y de carbohidrato soluble, imposible
de desdoblar fisicamente, y libre de agentes tensioactivos, y
porque se obtiene por mezcledo de caseinato y un carbohidrato
en estado disuelto y por secada de la'mezcia.

Es esencial para el invento el hecho de que se pre-
sente una combinacidn, homogénes e incapaz de ssr desdoblada
fisicamente, de los dos componentes. Tal combinacién homogé =~
nea no puede lograrse por simple mezclado de los componentes.
Se precisa para ello de medidas especiales, tal como se des -
criben abajo todavia con meyor detalle.

En calidad de caseinatos solubles se prefiersn los =
cageinatos de meteles alcalinos y de emonio. Ejsmplos de ca =
seinstos de metsles alcalinos spropiados son cseseinato de so-
dio y caseinato de potasio, Tembién pueden utilizarse caseing
tos de cationes polivalentes, con la condicién des que propor-
cionen productos solubles y no perjudiquen la actividad emul- .
gente, tal como ocurre con 8l calcio.

Como caseinato se entiende en el preéante ceso den=-
tro del marco del invento une sal obtenida mediante nautraii—
zacidn con beses de la caseina &cida obtenida pér precipita -
cibn con é&cido & partir de leche desnatada,

Ejemplos de cerbohidratos solubles en sgua, apropiae
dos dentro del marco del invento, son lactosa, dextrosa, pro-

ductos de degradecion del &lmiddn, sacarosa, maltosa, etc,., Se
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prefiere lactoss y es preferida de modo muy especial lactosa
secads 8 partir de la solucidn o secada por atnmiz;cién, ya
que de este modo se logran las mejores propi;dades de solubi
lidad, La proporcidn entre caseinato y cerbohidrato puede og
cilar dentro de emplios mérgenes. Si se desea un caseinato -
con elevada concentracidn que tenga propiedades de solubili-
dad mejoradas, ya pequefas cantidades afadides. de cerbohidra
to pueden producir una clars mejoris de la velocidad de di-
solucidn, ‘En general es conveniente una proporcidén de cessi-
neto a carbohidreto entre 9:1 y 1:9, y se #refiere una propgr
cidn de 7:3 hasts 3:7.

Las propiedades mejoradas de ssbor y sélubilidhd -
del prodﬁctc de acuerdo con el invento son sorprendentes, ya
que un producto seco preperado por mezelado de carbohidrato
geco y casgeinato seco no manifieste estas favorabhles propie-
dades,

La preparacidn del caseinato seco de acuerda con el
invento se efectla de acuerdo con el invento & pertir del eg
tado totelmente disuelto. En este ceso se mezclan en estado
disuslto ceseineto y carbohidreto, y-la mezcle obtenida se «
somete &l secado, Se prefiers un secado entre vodillos o un
secado.por atomizacidn. No obstente, pueden utilizarse también
otros procedimientos de secado, tales como el secedo en lecho
fluidificado y el secedo en capa turbulenta. Dependiendo del
gsector de emplep pueds manifestarse como conveniente moler =-

posteriormente el producto seco y/o someterlo & un procedimien
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to de instentansacidén (de recomposicidén instenténee), por sjem
plo por aglomeracidn.

El producto obtenido por el procedimiento, de acuexrdo
con el invento es apropiado aspeciélmenta para>utilizarse como
sustancis de base de emulsidn para alimentos y piensos. Tiene
propiedades muy especislmente ventsjosas dentro de este mercao
en 8l caso de utilizerse pare ls produccidén de embutidos o ma-
s8s hatidas, Asi, el producto de scuerdo con el invento, en la
produccion de salchiches cocides y otros productos de carne -
permite, en lugar de utilizar el procedimiento de dos stapas
hasta ahore usuesl, emplear un procedimientoc de uné sola etepa
e incorpor;r el producto por rociado dirsctamente en el epara
to picaedor sin pasar por el complicado camino qué pasa a tra-
vés de la previa preparacifn de uns emulsidn de grasa. Al mis
mo tiempo, con el producto de acuerde con el invaéto, para>lg
grar un mismo efecto puede disminuirse considereblements la -
centidad de caseinato o, @ igusldad de proporcidn de caseina-
to, puede emulsionarse una cantidad de grasa manifiestamente
mayor.

Otrs posibilidad de utilizacion Eonsista en la.prg =
duccién de una emulsién de grasa pars la transformacidén ulte-
rior en el sector alimenticio o de pienscs. De ssta maners es
posible hacer innecessrio el procesa de secado por atomizacidn
desfavorsble, en lo que se refiere a la descarga de Ja torre o .
a la carge de dicha torre, para ls prepsracidn del concentie~
do seco con elevedo contenido de gressa.

El producto de acuerdo con el invento cerecs también



10

15

20

25

del ssbor de cols normalmente inherente sl caseinato, gus el
caseinato comunice normalmente al producto final, que es pre-
parado con €l. Emulsiones que son preparsdes con el producto
de acuerdo con el invento ya no tienen este sabor a cola, Esto
pogibilita el empleo del producto tembién en la industris de
las mayonesass, en la produccidén de mases batidas, en le produg
cién de productos sustitutivos de la leche, de helados, de prg
perados de nata, y productos similares,

Estas propiedades mejoradas hscen posible emplear el
caseineto en une extensidn mayor que haste shora en el sector
de alimentos y de piensos, y por conaiguiente, hacer acceaible
para la alimentacidn este velioso productos proteinico.

En lo que se refiere a la forma de realizacidn prefg
rida del invento, en la cual el producto contiene lactosa en
calidad de carbohidrasto, se esgrege a esto otre agreadeble ﬁro-
pisdad. La lactose comunica con fecilidad & productos dulces,
tales como especislmente helados un compnnente'de sabor areng
g0 indeseabls. Se ha encontrado shora que en el ceso de em- 7
plearse el producto de acuerdo con el .invento, incluso cuando
contiene une proporcidn muy eleveda de lactosa, ya no se pro-
duce esta apsricién de sshor arenoso.

Los siguientes ejemplos explican el invento de modo

adicional,

EJEMPLO 1

T ———————————

100 kg de ceseine fcida fueron aiadidos = 1000 litros

de egua y mezclados con carbonato de sodic, hasta que estaba -
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disuelte la caseina, Después de ello el valor de pH era de 6,9.
En esta mazcla se incorporaron 100 kg de lactosa hidretada y se
agitaron haste la disolucidn. La solucidn fue secade -por atomi-
zacidn. E1 polvo obtenido manifiesta una sobresaliente solubiig
ded sn sgua,

30 g del polvo resultente fueron incorporados s 202C
en 70 ml de sgua y agitados. El producto se disolvid muy répi-
damente al agitar. Entonces la fase acuosa era totalmente homp -
génee y &l centrifugar no apsrscid ningune sedimentecidn de une
masa hinchada,

Como comparacion se esparcieron 30 g dg una mezcla
homogénea de 15 g de caseinato de sodio ususl en el comercio
y 15 g de lactosa en 70 ml de sgua & 20°C y la mezcla se agitd
con adicién de sceite (para svitar le formacion de espuma).Tan
pronto -como se‘habian disuelto aparentemente todes las suétan-
cies sdlidas, la solucidn fue centrifugads, Después de la cen=
trifugacidn se encontrabe en el fondo de la fase acuousa -una -

gran cantidad de una masa mucase hinchada,

EJEMPLO 2

Prepsracidn de salchichas cocidas,

40 kg de carne de vacuno, tal como se haEia formado,
fueron afiadidoe sin edicidn de hielo el picador y transformedos.
Lueéc se incorporaron por rocisdo én estado seco 3 kg de un -
producto obtenido por secedo por stomizacién de una mezcla -
30:70 de caseinato de sodio disuelto y ;actosa disuelta, ElL =

polvo seco de caseinato se displvid con .rapidez y sin dejar
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residuo. A continuacion se sfiadieron 26 kg de hislo y 28 kg
de grasa, tel como se habis obtenido del enimal, incluida gra
sa dure, tal como se efectls usualmente en la prnduccién de .,
masas del embuchado.

Al final del proceso en el sparato picador también
se habie terminedo totalmente el proceso de hinchamiento. La
mezcla obtenida fue utilizada pars ls produccién de embutidos
en tripa Naturin, El transcurso de la coccién y del shumado en
calientes fus irreprochable. No se comprobaron ni un rezumado
ni un escurrideo de gotas.

Evaluscidn del srticulo termiﬁado:

Consistencia y calidad de bocado: muy buenss

Mantenimiento de coloxr: bueno (considerando su con-
tenido muy elevado de grase)

Desprendimiento desde la tripa: excelente (en frio y en ce-
liente)

Ssboxr secundario: ninguno

. Le consistencis erd mée bien demasiado firme. Una dis=-
minucidn de la proporcidn de caseinato conduciris evidentemente
también &.un producto con las mismes gvaluaciones,

Resultsbs especialmente llametivo qus tembién la gra-
sa duxa (tocino de espalda) que la mayor'parta de les veces per_
manece con sasbor erenoso en los embutidos, se habfa disuslto tg

talmente y se hizo flexible, y no se podia comprobsr ninglin se-

bor arenoso.

EJEMPLD 3

Produccién de salchichas a la ecsrvs2a,
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La compusicién de ls salchicha a la cerveza correspon
de & lag normas orientativas del Ejército Feaeral. Sé trata de
una calidad denominade media,

Caxne magre de vacuno fué sometida a tratamiento con
el aparato picador y luego se incorporaron por rociado en esta
do seco 3 kg del producto de caseinato descrito en el Ejemplo
2, A continuecidon se efiedid hielo. De este modo se obtuvo une
masa bédsica magrs del embuchado que ers muy rigide de modo que
gs affadieron con picado adicionalmente 5 kg de trozos de grasa,

Como mesa gruesa del embuchado se agregeron feldes de
cerdo y quijada de cerdo.

Después del mezclado conjunto de la mesa fina del em-
buchedo de le masa gruese del embuchado se obtuvo una masa qus
todevie ers demasiado firme. Por lo tanto, se piceron & menor
tamafio para el aflojemiento de la consistencis 5 kg més de -
falds y‘;uijada de cerdo. Se obtuvo de este mddo ia congisten
cias correcta, que se conservd incluso durante el proceso de coc
cion y de ahumsdo en caliente.

En un ensayo comparativo utilizando un caseinato de
sodio usual en el comercio en igusl cantidad, en el cual sl ~
ceseineto hebis sido transformade primerc, con gresa y agua,
en una emulsidn, éste se habia dejedo hincher y 1u;go sa he=
bia efiadido le emulsidn hinchada, se tuvo que disminuir la -
proporcidn de grass en 25% con el fin de lograr un producto
comparshle en lo que se refiere a consistepcia, 8 gaboxr.y es;
tebilidad,”

Con el caseinato de acuerdo con el invento se compxg
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bd una coloracidn rosa=roje mucho mejor de la salchiche, que

se congervd también sl dar & la salchicha sl primer corte,

EJEMPLO 4

Preparacidn de jamdn cocido,

Una salmuera de inyeccidn ﬁara jaméq cocido fue pre-
parada del siguiente modo: .

12 kg de un caseinato seco de ecuerdo con el invento
con un contenido de 67,0% de lactosa, 31,3% de caseinato y el
resto agus fueron disueltos en 74 litros de aegua a 208C, Lue~
go se efadieron 15 kg de sal comin, as{ como los aditivos usug
les, tsles como nitrito, cido ascérbico y sventualmente fos-
fato,

Este szlmuers de inyeccidn es incorporada mediante una
aguja de inyeccidn en un jamdn previamente friccionado,

El jamdn es calentado y envesado segln un procedimisn-
to ugual, El jemén asi obtenido muestra un bocado sebroso sin
lagrimeo (exprimido de agus 8 presidn), tiene un agradable sa-
bor redondo y el color es més intenso’y estable qus en sl ceso

de le produccidén normal de jemdn utilizando caseinato de sodio

y lactoss,

EJENPLD 5

Preparacién de helado de mantecado,
11,04 en peso del ceseinsto seco descrito en el Ejem-
plo 4 fueron mezclados con 10,0% en peso de grasa de leches, =~

14,0% en peso de szlcer y 0,2% en paéo de estabilizedor, y lug
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go se mezcld con sguas hasta 100% y sdemds con sustencias aro-
métices. Como sustsncias arométices se utilizaron los agentes
saporiferos de avellana, crocanti y chocolate, Luego lea mezcla
se batid de modo usuel para formar helado de mantecado, Una -
comparacidn en cuanto 8l sahor con un producto de helade de -
mantecado producido de igual manera y con 18 misﬁa composicion, -
en el cual sin embargo el caseinato de sodio habia sido reem-
plgzado poi polvo de leche desnatade (teniendo que aumentarée
la centidad de egente estabilizador hasta 0,55%), indicd que -
las muestras de acuerdo con el invento eran mds cremosas, te-
nian mds "cuerpo" o consistencis y estaban totalmente libres
de sebor & cocido, Especialmente, habie desaparecido también
el ligero apelmazamiento que recurdaba.a una masea de budin., El
sabor & cola, tipico del caseinasto de wudio usual, no pudo ser

detectado,

XY

N O T A

Se reivindica como nuevo y de propia invencidn.,

1.~ Procedimiento pera la preparacion de ceseinsto seco
con propisdades mejoradas, csracterizado porque ge disuelven
caseinato y carbohidrato en un disolvente apropiado prefsri-
blementeAagua, las soluciones son mezcladas y la mezcle obteni
da es sometida a secado.

2.~ Procedimiento, segin ls reivindicacidn 1, carac-
terizado porque se utiliza de 90 a 10% en peso de carbohidra-
to, referido a caseinata,

3.~ Procedimiento, segln la reivindicacidn 2, caracte--




10

15

rizado porque se utiliza de 70 a 30% en peso de carbohidrato,

4 ,~- Procedimiento, segln une cualquiera de las reivin-
dicsciones 1 & 3, carscterizado porque se utiliza un caseinato
de metal elcalino o de @amonio, |

5.~ Procedimiento, segln une cualquiere de lss prece-
dentes reivindicaciones, carscterizado porque en celidad de ~
carbohidrato se utiliza totel o parcislmente lactosa, |

6.~ Procedimiento, segin una cualquiera;da’lae prece~
dentes reivindicscionses, caracterizado porque se muele fiﬁamag
te y/o se instantansiza (se hasce recomponible instanténeemente),
especislmente se sglomera la combinacidén homogénee de ceseina-
to soluble y carbohidrato soluble, imposible de ser desdoblade
fisicaments, libre de sustencias tensicactives, obtenida des-
pués del secado.

T.= "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE CASEINATO
SECO CON PROPIEDADES MEJORADAS",

Tal como se describs y reivindice en la pressnte Me-
moris Descriptive, que conste de trece hojas eecritas a méqui-

na por uns sola cera ,

Madrid, 80 MAY 1975
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