18172
EX~GB

PATENTE DE INVENCION

'aamnmammmnmm
por VEINTE afos

cuyo privilegic se soliclita para Espafia,
sus territorios y plazas ds scberania, a
favor des

MARS LIMITED

entidad briténics, domicilimda en 143-149
Fenchurch Street, London EC3M 6 BHi, Ingla

terra, relativa at

“METODO DE FABRICAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS™

Inventores: Keith Buckley y Philip Joln Lowe



0.

20s

Ia preaonte invencifo o rofiere o producton prow
teicon que tiemen valor come slimanion, nfs pavtiowisrmente
para animales, pero twubidn pars IMGHOS. » w w o @ = = - o

Se han obtenide proteinas séricas (¢ son, ol conw
tenido proteice recupernblo de lon mueros de origen ldctao)
wue ticnen varias propissafies fwaciamales por seporacidn do
sueros deidod de quese y casping, soguidn de meosdo por pul
veriseciln o de otra forma. lan tdmican de seperacifn que
g han utilisado incluyen la precipiiacifs 4clide divocts de
soluciones concentredns dd suore a4 tomporaturas olevadas,
is procipitocidn ds log muexos Soidon come poeplejos Dolimle
~protoicos, por ajemplo, precipitado e muore fdrrico o pi
2,5 y precipitacidn de la protelns por ndicids de ool por
ajemplo suifato anfaice, o pH 4,0 Tarbidn oo ha deserite
is recuperseifn de protofnas sfrioss por wityafilienjs de

SIeroly SoiA0Me = e o v e e e e

Ia protefus sérica fcida vbtenidn por eotos prosg
dimienton ¢ termodoagulable pere nowmslminte winde 1 Prow
ducto quabredliso y duro do valor relativancnze bajo como
aglutinarta. Bn los dldimon tlempesm, por lo temto, 5l bien
fe han establecido técnicas meldiants las cunles puefen oblg
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nerse protefngs sérican funcionales a partir de susros (que
gonermiments tienen considerscidn de producta de desscho),
In proteing sfrica obtenidn ha tenido mns splicasiones y

VAL WY LATEEAA00, = = -

Ahora oo ha enconirndo que ai oe njueta el valor
de pHl de ln protelnz sérice para quu astd dentro d¢ la gana
d&ﬁafimmatmvmtmqummmaﬂm&yu
coaguls a dlcho pH, enionces el producto coagulado tieme
wis sontextura coherante ¥y firme bien adaptade parm Himaiow
nar como matrig protefcs para productos ulimenticiom o como
buse para productos euimales simmledon, Tanbién sa may va-
lioso cctwo aglutinente o produstos gque conltieaen carnes.
ElL ajuste del pH pusde vealizarse por nmiralisgeidn de pro
tafng sdrica foide seca normsl ispanible en el comercio,
por ajesplo mu o1 momento de formiacidn dsl produwcto, pexc
pusis renlisarse o su lugsr sobrs ls protefna recidn preci
pliada antes de secarln. Bt todo oaso, 80 logra ltimavente
. producto similar despuds 4o la termocoagnlaciln. w = « =

Por consiguiente, la presente invencifn compreade
wa procedimismto pars la produccida de un producto alimentl
cic proteles oo &l cyal oe ajuste la proteina s wa valoer pi
dw 1o goon de 6 8 9 ¥ se calients e una solucidn o disparw
aida aouosn 2 eote pH para cosgulax 1a proteinm, www w w =

Pusds utiligarse una varicdad de subetancics slog

lings pacs 1g neutralizacidn do la protefon sérica £cidn,
ios hidxdxidos de metales sloglings, tales como el hidrdxie
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de sddico a‘potésica, son comvenientes pero atros hidrdxie
dos, tales como ¢l hidrdxido cflcics o eales da rescoién al
caling, tales como loa sarhonates sdédico o potdaico, ol vk
polifoafato nfdico o el ortofosfato Sripctdsico tomblén pug
den utilizarse. Cummdoe se realizg la mtralimmn &n la
stapa do formulaciln del pmductc, ¢l vao de los caxbinaton
ypuede producir la asraciln del producte y dar como resulia-
do wn producto oue tiene wma cantoxiura parscida a la conw
toxtura de un pastel Ga CAIMNBs & = w e e e e b = ™ w - - -

En la splicacidn mis sencilla de la imvencidn, e
neutraliza wa solucidn o disporsifn acuces do protefng Pl
rica hasto dentro do la gama do pH indicaln y lucgo se Sexw
mocoagula para Formar una masa coherente y firme que puede
utilizarse, con aromatimantes, como glimento, mép particu~
laraenie para USO A0 DUBIIG. o o = @ o o o = - - - o -

81 1la solucidn o dispersidn de protefns ofrics en
suficientemsnie viscoss, tantc en viritid do wng elevads can
contracidn de protefng sfrica como por adlciln de espoosn-
teo, tales como la goma guars & la diopersidn, a ia cual
tanbidn pueden afisdirae granas, coloronten y otres adilivom
con inclusifn de suplementos nutritiven, pusde gscaldarse
£8cilmente 1n dispersidn en mgua hirvients {por ejemplo deg
puls do 1o extrusidn) para foxmar piepas coherenlos firmen
que similan ins cames de degpojos tales ccno el rifidn y ouwe
entonces pusden wtilizarse en productos alimenticics exlaky
dog. la dispexaidn de protefng oérica a pH 6 a 9 posee Luew
nas propliedadies de emusificacifn do grasa de Lude gue pucw

L
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don insorporarse en sl producto properclonvs cubetanoinles
4o grasey oue o8 nulritive pero relativaments duvats, ain
dorie m tacto grasd inaceptadig, « w e w s o ww " "o -

Is proteina séricn neutralizada puede utilisarse
tambidn ventajooamante on mesola oon protolnas vopetales bg
les como ol glutén de trigos la proteina de semilla Qe algy
dbn y, mie espocinlzgnie lao harinas cone cancentyados o
aislados de protoina de soja. Estas protefnas por of solas
no producen trosos coherentes Firmoo al eScoldares en agus,
pere en una dispaveisn que contiens protefns sdrica a pHE 6
a 9 modifican la contextura del troso, propurcicnindols s
slsaticidad y tanncided auoentodos, = = o = w e ww = w w

Ims formilacicnes preforides para producios coogy
ladoss como por ajemplo cscaldados ent trogo, PO ejsmplo
que similon ol rififn, bassda on la protefns séxics contis-
nen un 15«705% an peso de protefun sérica, wn 30-85% de agun
¥ un 0=45% do otro material comemtidle. Cumdo otres subo-
tancias qus tienon propiedodes epposantes o gglutinantes og
t4n premontsi, la proporcidn de proteima sérica pusde ser

Mmﬁrzﬂ,1555,.uaq-uw--mwuwua--uuau—nn

Bn otro tipo de productos segin ssta invencidn,
80 invorpura carng, subproductos cdmicos u otvas protefnns
de origon mnimal, pey qjemplo, el capeinato addico, wi la
golucida o dispersida do protefna eérics, o, conversmmenie,
pusde incorporarse la proteins edrica nentralizads como
aziutingnte en wn producto a bale de carmo para mvdificar o
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nejorsr la contextura ¢ ssbor. f4lcs productos pusien wkill
zares pars ia alimentnciln muwna o porm Iz alimentecidn
animal. Custdo 8¢ utiligmn productoo cdmices o Wbprofucs
ton edimicos cn mescla con ia protefns séricn se proficre
bien utilizer cumes o protefnas desnaturalisaies o wmn ear
ne de bajo scatenido en hievre (por ejomplo cmgrue de pollo),
o afindir un sccusstrants de hierro, tal como el citmate tri
addico o £373, en uha proporeidn hasta el nivel de 1z pro=
tefns maimal no desnaturalicado. Como ojerplo dol ugo de
proveina péricn neutralizads a base de carne Se pueden menw
ciocnar 1a aalchicha, en gue puede utilisaxse la proYelns of
ries para hacer la contextura mis tonas y asducir 1z conti-
dad @ cayme agiutinante regueridn. Ia osniifdsd de protefns
périca que puede incoyporarsed ostd limitada por ia necesie-
dat do un alto nivel ‘¢ sweussivante sl hay mucks came prg

DOULCo ™ ™ = v an e e e W W AR R e W R e

Bn produchos que coniicne carna de ogte $ipo, lag
$orolan preferidas coanviouen un 19 ¥y w 60F on pose de pry
tefna sfries, wr 40805 de carne o cubproducion do i carw
ney Un O=45% de agua afindiday un O=20% de oiron matorinles
comeatidles ¥ un 0=74¢ do coousstrantes Se amreciarsd que i
cxpresifn Yoorne™ pignifica no bils la cons fe manfferen
gino tanbién e oiros enimnles tales oumo pemcadvy aves o
crustdcecn. J¢ modo similar, is gxpresidn “mubproduvton de
la carme® a¢ reflers no o6lo & lo omwgre ¥y despojos fa maml
foeroo gino tambidn a las pavrdes correapandimted de oiros

m@. L R L U I RN S I I



5.

10.

135:&

204

23+

- -

B otra modificacidn de la invencida, la protefna
péricy vongulade a pH 6 3 § sirve coxo matris probelca pare
ligar otros materisles alimenticios en wn alimenic compuot
to. Ialos otros glinentos pusden incluir cursales o produc
tos de corezles tales como galletn y bizcocho dure y muecsB.
Ios alimentos sélidos afafidoe pueden tener la foroa de pol
vo ¢ haring trilurads o griaulos o troses, Pugden inclulrse
grasa, aromatizmiss, colorantes y otros aditivos y los pro
duetos pueden ssrviy comd nlimemios completom. Por ejemplo,
pusden sdapiayse purs &su w0 como alimmmtos complaton para
perTos, o Juger de loé alinenios complstos secos coavenciQ
neles para peYrod, pero producton de sste tipo pusden mer
apropinios tanbidn pora i slimenteeiin huvens, wegin la og
turalesa de los alimentos #dlidos 1ncorporndon, = « « « « =

| Otra variente de la invenciln es incluir on #l
producto profeico sdrico wa proporoidn ds una o nds subse
tencine humertantes hidrosoiubles suficientes para bantensr
un denecdo contenido en humedad y actividad acuoss yeducida
“u) s 8l preducto, por sjemplo on la gava de seco o senie
saee de 5 a 207 de tumedad o en la gans seindoods doy por
ejeuploy, 20 o sproxisedanmnte 45%. Do seta Lorma pusden ob~
tanerse profuctos con ma catextura nds bYlmde y que puew
den aluacenarse sin envasado sofimticadso ein endurecerss o
sufrir deterioro bacterioldgice. Los humsotantes spropindos
incluyen lom alacholes polihfdricon, los asioares, 1o ko
leay, ctros coopupstos hidrosolublos no tdxicon de bajo peso
molecular, polipdptidos de bajo peso melecular, con inclum
sin do loa solubles de pescado o msscins d¢ low mianios, -



10.

$5e

20

2%

Profuctos pariieslarmeite preferidos de ente tipe
tiemen wn contenide en Mumednd de 1a game del 5 a2 2080 y
nis rarticiluroente dol 15 81 209 7 vnz zetivided scucms fSe
1z gama de 0,50 @ 0,75, ¥ mé3 parfionlmumie sproxicadancn
e Wi 0,65. Bsto corvigniemente repuiere m pivel deo @iltoe
tancian Mumactuntes Go W 15 B un 20F en peso Sel producie.
Formee preferides Ga oste tipe pemisecs e prosuctc contige
nes como ingrodientes seencleles un S=50F en peso de yrotef
ng sérica, (=207 do grevn ¥ W 5258 de humestonte, con w
contenido on Iumeded ds un 5-208 3 wng mebivided souogy dp

Es posible igualuante utilicor in invencilo en la
preparacidn de productos de cantenido on humedad min elevaw
duy por gjaplc con camtenido sin hamedad de la gams ée 20
8 45%, ajustdnloge ol nmivel de bumectantec pawan produciy uns
achivigéad acuosa on el producte que confiern Wn entabilie
dod Yactericlégice, notadlements dc 1a gamn g 0,75 a 0,85
Ias flrmutas proferidas para Ysles productos semitninaton
contionon wa 10-40% en pese de protedna sfrice, wi 10w40%
de Mectantc y un (=205 de ofyo mstorial comestilile, con
un contenido en lnmedad ¥ wn activided novoss dentvo do
1a3 gatas prriba MENCioNodnme v o o w o w .- - -

Pasfden conbinmyme distintas medificaciasen de 1o
invencidn, Por ejemple wkn tatris de protefna sdylos puede
incorporar wa ningrs de alisentos g pardfodis ¢ grenulares
¥ tarbidn puede contencr wia cantidad apropiads d¢ bugsctan
e parg conferiyr ol producte mna conteninre nic blada que
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oo zantisng duronte ol slspomaniento s Sesporatura normal
¥y hasedades relativas ordinarizs. Una 2froula pavtioularmepn
ts praferida pera W tal producto soatiene un 5-5GF oo peso
do protofng sfrice, wn C-204 do grasa, W 15-60k dx alitkoe
o8 0 materia comsetible 861idd, wn S~25% 4o humgotonte y
w H=205 do sgumy ¥ 6l producto tisne wna actividad acuons

ﬁﬁ G,ﬁMg?ﬁﬁ. A G Wi W e A W gy MR gl W U AR WM W ah e D e e e

A continugeiln se dan sjerplos de la realismciin
Ao 1o Invenci, w o o o o o ooomoom - o e e

Bele ajaplo proporcionm w producto animnl bimue
iado formulo o partir de uns diepersidu dp protefng aedrica
Wmtimm'mtﬁa-"“"‘““"“"’“““~’*"~

Proteina périon {dcids) 39,0% m peso

Agua 53,74
Soagre Becn 175 ™
Solucidn de colorantoe 20480 @
Sebo do buay 10,06
Gooa guay 1o ®
Hidréxido sédioo P

So meuclaron los ingrediontes en uns homoponisedo
ra dp alta velscided, disolviéndess primerc ol hidrixido sf
dloo on ol agua. Entonces so oxtruyd 1o mexcla, que tenia
wi pll ds 7,5, a travds de una ndquina 4 plear on o bafio
de agun oalimte de 95 o 10020, Se recortaron log cilindros
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extraidons en trazos & wiog 18«19 ma on i dlace de pisay,
se s3cnldaren en ol agus caliente durante 3 minutes y e en

SrLortle o oo on o o 00 w0 on W B o W N W T e e e W T e

mmau&omﬂmy coherante y denfa wna cop
toxturs interior mave muy parecids & la cmme de &rganos
tales eomo el rififn. Si se desea pusde bacerse pasar por
ung néquina de cortar para asimilar el ampecto de avista vi
va €0 log rificnen T2O0CNACE. w o « w w = o w o .- - w - .

5l producio ern lo suficientomanie tan tenas pars
reaistir la mmipulacifn mecfpics. Dospués da eaberiliza-
eidn en botes en una momeln do camme, lu mperficis del pry
dusto desprendid fotlments ls males ¥y fundo de pastn chmi
s de modo parecido a la superiicie del rififn verdadoro. ~

Sg ropitid ol Bjempls 1 pero con la subatitucidn
de wn 8,37 do sangre fresca ¥y W 1,07 de citrato trisfdice
o ugar 6o la sanges gocne So afumtS de menern COXIGEDOLe
ddonte 1o omntidad de agun & W3 46,10 w w o o v o - w -

2 producto obtenido ern pavecido gl products del

BIONDLIO To w v o o wr o me ot on vn 00 o v o e oow db A e e Wy

8e repitid ol Rjemplo 1 oon 1z gxcspeidn de quo

e woz dol hidrSxide uliico, 5o ofindid o) carbouatc potdoie
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B2 productc resultante tenfs wa conbexturs airsg
da porecids 4 1a G0 Wi DROGAL 08 CAMBy = = » » w o " w -
Blewlo 4

Eote ejomplo ilusira el ueo 4e 1a protefon vogo-

mmmﬂi&lﬂmupﬁmmmwwwuﬂuwu

S8 ropitid ol Ejemple 1, pore uitlisando w 208
de proteina sfrica y un 10¢ do ooncentrado de protefnn de
aoja en lugar del 30F de protefna sérica del ejemplo origiw

TEOLa 0% o v o e e e e e e e ok W e e e W W AR n S e e

El produsto obtenidy tenfp 1ln Poyma de v trogo
my tenas con unn conkexturs douss come PUlBiily « o = « w w

Risepio D

Fets ajouplo demmestra ol uso de la protefna nérd
ca para aglutinar carves en wi producto tipo salchicha, = =

Brotafon sérica (deida) 25¢3% m poso
Carnen poeo comsreialan 2L v

“ripa. 1 1‘;9-;’ d
Beanitys 15,45 *
Sangre 15,28 *
Sal 2,3 "
gitrate itrinidico Byt

Harixiao s8diee 2% *
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J¢ disolvigron el hidrdxide sédico y sl oitrato
trinddico on la sangre ¢ inmedintamente ge mpsclaran om
158 cprnes guo proviamgnio ¢ hnblan macerads Dinomente, g
mesclay uo tenla un pH do 7.5, fue extrulds s twevda de
una placa de picar y ce sscaldd enmp e ol Bjamplo 1. EL
producto era un trozo separado fipme pavecido s lam albdndi
€an propargdas de mcdo paracido pero subatituyendo 1o prow
tofna adérica por una came aglutinente cara. EL pH fingt
del producto arn aproXianlanentn Gube = = = m o - - -

Elemlo §

Bste sjemplo demesiya ol uoe f¢ la protefua ofri
ca neutralizada con onterioridad 2 SOCHTEG. w w m « o o

A 3 litros ds suero de quesc e aiadil suficients
doido clorhidrico para reducir el pH de la soluoifn a 4404
So enlantl ls solucils haeta ebullicidn y se sfindid gota a
gota con agitacifn 5 ml de cloruro efleice al 307, Despubn
de 15 minutos se enfrid la meozcia 3 ienperatvm aubiente y
ga contrifugd a 5.000 vpo duranto 10 minutos parg reocoger
el procipitade. Despudis de lavar doo veces con une solucidn
dilufda de 4cido clorhidrice se moutralisé ol ssdimento,
que camranila ia proteing afvica, 4 PR 7,0 con wia 80lu-
oidn de hidréxido sbdico y uwe sced a 602C on N HOIMO. » =

Se prepard la siguiente SEPMMIIRE w e » w w w « -

Protafna sérica noubralisala 130 % en paso
s 63,95 ¢



w $3 -

Sangre ascn 1575 e pone
Solucifn de coloranton 2,45 w
Gioma, guar 1,08 =

fatoncen s tmxmocoaguld lo megsols tal comd se
S desoribe en o1 Ejwplo 1 y produjo trosos firwes coheren~
to8. In coniraste, ia protefnn Sérics separads secado sin
mautralisacidn no produjo t2ox08 cusddo se uss e 1o nisos
2éreonla con sl mimmo procedimiento, #ino simplements ss s~
DARFg CONO WA ORPURe ™S w or w0 o0 50 o 0 0 ok n e 0 o

10, Lok dos alenplos oiguienten desoriben iu produce
sida de prodwctos alimstiocion compleson que contiensn b
sectantse y antimicdticon y que son spropisics pava sa almg
csusaianto en condicimes sabieutes in phwdids de contexty

Tile W v dh w B0 i Un G0 AR G S AR G B G W AR R AN R W W A e W e i

15« Ejemplo 7
Yamaly secnd
Protefne sérica 12,6% an peso
Caseinato sédico 12,6% =
Bizeocho dwro 4% o
20 Sabo de busy S50 0w
Hemcla vitamfnica hoh =
Solueida de cloruro de coline 0,2 «
tlicexo) Sy0F ®
Suerona 13,546 =

259 Bal te5% »
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sérhato potdoico 0. 3% ot peno

Selucidn do colorantes (<
Ho2ela hinodas

Hagola seon 18,03% en peso

Agua 2,448 *©

Solucifn de hidrSxido sfdico 0,83F »
{257 n/p)

Se pesaron 142 ingredientes secus en wig mozcladg
ra de artess dotada de uwn accesorio 4a pala y e afladier®m
el gebo do ey (a 603C) como soluniln de culoranios y gli-
eerel, agua ¥ solueidn de hidrdxide oddico dwronte 1z meg-

ClDy oo o 0o o0 o o e ae e e a a e e ae A S WS e R W N W SR

Se espareid wna capa de 18-19 ma de enpesor dg l1a
sagcla hdneda, quoe tendfa un pH de 6,5, nobre baslejay enprsn
audas, oe wuedbm eon cepille a ls superficie y sg co-
cind la megcla o 37597 (aproximndamente 1909C) Swranbe 2%
mioutos do un homo de cirenlacidn de alre. w» «w w o o o o

Se cortd ¢l products finnd en tropes do 19-19 m
¥ 96 saovaad. El producto temnfn ux contonido en himedo do
15,2% y waa antividad acvosa (.én) G0 BgT0e m o o = o = = -

En wna pructa de alinentacidn de porros so tnocs
tré que ol producto gozaba de wna noogids michoe mayor oNe
w alimento completo seco tradicional pars perrod, quo tow
nla una estructura o boes 4o UOXEElof, ~ = = & w = - - -~
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I} producto ten{s un mabor dulce de nueg 2l pala~
day dasano y una contexturs coherente fivwe, mietras que
un producto similar preparsdc oin neutralissr la protelns
sérica tenls no sélo uns contexturs quetradiga y dura sino
tambidn wn sabor rancio y decagradadle, s v w e v oo w e

Tespufe de almacenarse durante un mes & terperaty
rs asbiente @ la gana de humeded relativa de 55-80%, e en
conird que el producte ers bactericldgicanmte satable y bha
bis retenido su contoxtura cobarento ¥ it « « w = « « «

Ejounlo &
Mogcla seca
Proteina sérica 13,04 e peso
Caseinato abdico 13,08 =
Acelite de mragulis S5y08 w
Cacahuptes tostadons 45,08 =
Yegela vitaminica 4,64 =
Solucin de cloruro de colina 0,24 =
Glicerol Selpt w
Sucrosa 13,5 =
Sarbato potdsico Q1% »
Solucidn de colorantos Ui »
Sexcla hivedat
¥ezola seca 78,03% en peso
Agua 2%, e =

Solucidén de hidrdéxtdo sddico GaB30  w
(25% p/p)
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Se preparé al producty segin se deseribe en el
Ejemple 7 (teniendo la mezeln wa pH de 6,8) y tenfs wna cop
textura ccherente y firme gue podrfa cortarse fdcilmente en
trogos de tamafio epropisfo. ElL pH final del products era
[ i R T I PP

E__ 0 A

25

Se declaran de novedad y propiedad pnra Lepafin,
pus territorios y plagas de scbersnia, las siguiontest « =

BEIVINDICACITIORES

Te= Hbtodo de fabricar productos alimenticios, a
partir de protefnz sérica, caracterizado porgue se termocog
gula a il 6 n 9 wna mescla acuosa que contisne la proteina

“ﬂﬂa.v.----’--—---—-*n-.-nn«-a-n-nu

2.~ Hétodo segén la reivindicncién 1, caracteriza
de porque se extruye y se ooagula en agua calientn una aoly
cifn o disporsidn viscosa que comprende proteina wérica y fp
cultativamenie otras subatancias comesiibles tales come pmw
posanto, grasa, colorante ¢ aditives nutritivos, « = = = -~

3.~ #htodo segin la reivindiecamcidn 2, caracterizy
do porqus la sclucién o dispersidn conticne wn 15-70% en pg
80 ds protefna sérica, un 30-85% do sgua y wn G-45% de otre
matorial comeatiblé. ~ v~ m v w n c v e e c e e~ --
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4, MEtado aeg&x la refvindicacifn 1, carscteries
do povque se coaguls la nrotefng séricn en mezcla con came
o subprofuctos cdrnicos que quedan ligados por la misos, -

Se= Bétodo Bepin la reivindiescidn 4, caracterisy
do porgue la mezcla comprends wm 15-G0K de protefina sfries,
wm §0~B0% de carne o subprofucton cfrninos, wm 0=27% de
otro material comagtible, un Ow45% de agua aflalida y wn

07555 06 SOCULBLIrRLG. = = = = & @ ¢ o = o ™ - - -

6o~ Hétodo negin la reivindicacidn 1, caracterisg
do porque @8 coagula la proteina mérica en mezcla con ali-
nentos #8lidos en partfcula o granulaves, tales como cares~

les, productcn de Cerealen ¢ NUAKED, = w ww o o = = = m w o

Tow Eftodo segin la reivindicacifa 6, caracterisg
do porgue lu mescle contiens sgus ¥ mmectmts en proporcio
nes suficientes para conferir al producto un contenido en
bhémedo de vn 5~20¢% y wa nctividad scuces de 0,50 2 0,75, =

8.~ Wtodo oegin la reivindicacidn 7, carscterisg
do porgus la magcla coaprende un 5-50% de proteina sérica,
un 1560 de adlidos comemtibles en partfoula o grauulares,
ui O=208 de grasa ¥y un 5255 do humectanto, = « « & « w - -

Gew Wftodo megin la reivindicseidn 1, caracterizy
40 porque la proteina sérica se coagula en presencin de
agee y hunestante en proporcicnes para conforir al producto
us contenido de humedad de un 20-45% y una actividad acuosa
dentro da log linites de 0,75 2 085 w w w v w w w = o = -
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10e~ #6%0d0 segmin la reivindicacién 9, caracieri-
zado porque la mezcla contiene wn 10=-407 de protefna sérica,
un O~2%% 4o obros alimsutos y un 10~43%F de humectanlies = =

1t~ TUWLODO DE FADRICAR PRODUCTOS ALIKEXITICIOS®.

2a80 #llo conforme e describe y reivindion en la
nregente memoria que vonsta de disciocho hejam, foliadas y
mecanografisdas por wis sola de ous caras.

MADRID, 13 Ju% 1975
P A M CURELL SUSOL

/\QM@J/\
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