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Ka presente invención w  refiere a productos pro­

teicos qaa tienen valer cene dimeatoa* ada partievdameate 

aniaalea# pero taaM^a paratamaños,

$. 3e han obtenido prota&ms sdadeas (o sea* e l con­

tenido proteico recuperable de les sueros de origen lácteo) 

<gue tienen varias propiedades iSaoío^dés par e^araoi^i de 

sueros deidos de queso y casemos* seguida de socado par paĝ  

verizaoióa o de otra goma, las técnicas de s^araeión qp¡a 

10, se han utilizado incluya la  preeipitaei&i deido directa de

salaciones concentradas de suero a temperatura elguagas* 

la  precipitsci^, de les sueros deidos coso oaag&eáoa neta3?- 

-proteicos* 'por ejecgAo* precipitado de suero fáariao a pH 

3*$ y precipitación de la  protesta por adición de sal* por 

í^* e^esplo sulfato amónico* a pE 4*d# M bi& t se ha descrito

la  reouperaeiái de proteínas, agries# pw ultm filtra^e de 

SUWOS ácidos,

la  protefna sérica deida obtenida por estos proqg 

diedentos es temocoaguMble pero normalmente rinde un pro- 

30# danto quahEsdiso y duro, de valor relativamente balo como

aglutinante. Ea los últimos tientos* por lo  tanto* ni bien 

se ban establecido técnicas mediante las cuales pueden tbt&



nena* prota&aa adrieaa ámaicnelaa a partir da enarca (qpe 

gaaareXeeata ^^^.deraafda da pradueto da deaad&a)* 

i *  proteCn* adrice ohteMd* he tgnidA y

valor auy ümitadoa. ****** **.<** * * - - < * .  **.,<*.*i**. *..**.

áhore aa he encontrada qp* a i se ajante M  valor 

da pB da le  proteica at&cice pare ^ua aatd dentro da le  gaos 

da d e 3 en ene atapa anterior e  le  taatmoeeagul aolAa y aa 

ccajpYle e pyodecto rñaN*î a^^

ame aontaacture echáronte y fiama Mae adaptad* par* ámalo** 

car ceao matriz protaice pare producto* zlimanticioz o como 

par* proámtea aiealadoeo ve aay ve*

liceo cono ¡̂ ¡n producto* *y^  acntiacan

SI ejuata dal pH paada radlizaraa par aeutraliaeciáz da p3t̂  

taíae adrice doid* atece normal dlapaniMa en *1 comercia# 

por ajeado an di- momento de d#l producto# pero

pnada reeliaeree en cu Ynjy** eohre 1* prctaíoe racidn pmc¡  ̂

pitade antea de 'Cacarle. Ea todo caao# aa logre dltinaaente 

a*' pyodwtQ da tarwwcept̂  acido# ^

Por conaiguianta$ 1*' prasenta icvocoidn coaprende 

en procedimiento pare le  producción da un producto enmonta, 

ció proteico an a l cual oe e jw t* .la prótaám *  un valor pH 

da le  gaa* de 6 e 9 y ae caliente en aa* ad u c id  o diaper*' 

aidn eonoaa a cate pH para coagular le  proteínas —*-** ******

Puado utilizaros uoa variedad da mdmtanciaa alc^ 

para i *  da 1* proteica adrice

loa Mdróvidw da matelaa álcennos# ta**w  como a l Mdrdei-*
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do sádico o potásico, sea conveniontee pero otros hidróxi- 

doa* talos coso el hidráxido cáicico o sales de reacción ^  

calina, toles como loa ogK&eaatcs sádico o potásico, el txi 

polif cafeto sádico o el crtofcsfnto tripotdaieo tuahiér pu& 

5# den utilizarse* Coando se realiza la  gQ 3^
etapa de foamaalaclda del producto, el uso de lee carbonates 

puede producir la  aeración del producto y dar como resulta­

do un producto que tiene usa contextura parecida a la  con­
textura de ua pastal de carne*

10+ En la  ^licaeión más sencilla de la  invención* as

neutraliza una soluei^t a dispersi&3 acuosa do proteica sé­
rica hasta dentro de la  gama de g)H indicada y luego se ter- 
moccaguía para fonaar una masa oferente y firme ^ e  puede 
utilizarse* coa aromatizantes*: como disanto* .más particu- 

l$* larmante para uso no humana*

Si la  solución o dispersión de p ro le s  cérica es 

suficientemente viscosa* tanto en virtud de una elevada ceg 

cantracióa de proteína sérica como par adición de espesan­
tes, tales como la goma guar* a la  diversión* a la  cual 

20. también pueden añadirse grasas* colorantes y otros aditivos
con inclusión de suplementos nutritivos, puede escodarse 

fácilmente la  dispersión en agua hirviente (por ejesplo des 

puós de la extrusión) para formar piezas coherentes firmes 
que simulan las carnes de despojos tales como el riS&t y que 

2$* entonces pueden utilizarse en productos alimenticios salst^
dos* la dispersión de protcíun sérica a pH 6 a 9 posee bue­
nas propiedades de egulsificación de grasa de aodo que pus-

t.



da* inacrporarse en v i producto proporciones scbstaaoieles 

da grasa* es nutritiva pero relativamente barata* *fn 

darle en tanto graso inaceptable. * * ^ * .^ ^ ^ * . - , * * ^ * * ^ * .

La proteína sérica nsatralizaSa poséa ntüisarse 

í¡p<M¡hí̂ A ventagosemeota aa *Kf#d a  coa protaibas vaga taina %  

isa como a l glntén da trigo, la  prote&Mt da camilla da alga 

d&* y. mée especialmente las harinas cono concentrados o 

aislados da protaíba da aoja* Estas proteicas par ai salas 

no producán trozos coherentes tiraos a l ascaldarea an agua, 

para an osa. disparsida opa contiena proteica sérica a pH é 

a 9 modifican la  contextura del troca. proporcieeMjbdele ana 

elasticidad y tenacidad aumentados* .*.**.4*****'****<*****.*

i^w fcíymMi ̂ 4  prefsridae para productos

lados# como por aganplc escaldados en troco, par ágeselo 

qao admuian a l rlH&x* basada en la  protaiba sérica contie­

nen wn l$-70íS en paso da pretales sérica# en 30-d5% da agua 

y un 0-4% da otro material comestible* Cuando otras sube- 

tancias que tienen propiedades aspssaatas o aglutinantes os 

tén presentas# la  propoareidn da protaina sérica pueda sar 

inferior a l

Be otro tipo da productos segde asta invencida# 

se incorpora cama# subproductos cdmicos u otras proteínas 

de origen animal# por egamplo* a l caseinato sádico# en la  

aducida o diapersida da proteína sérica* o# conversamente* 

puede incorporarse la  proteína sérica neutralizada como 

agutinante en on producto a  base da cama para modificar o



mogorsr 3a cemtegKura o sabor. productos pueden utí3^

gayse para, la  alimentación humana o para la  alimentación 

animal* cuando aa utilísan pradaotoo cámices- o xaiRprague- 

tos cárnicos en meada coa la protoíhn sérica se prefiera 

bien utilizar carnes o proteínas dcsnatumlis#as o asa. eqg* 
ns a# bajo contenido en hierro (par ajeólo carne 3a pollo), 

o aSadir un secuestrante da Marro* tal como al oitrato txd. 
sádico o E3TA, en una proporción hasta el nivel de la  pro­
te ja  animal no áasaaíwaliaoRa* como aieaplo áel uso de 

iO* proteína sérica neutralisada a base de c a w  sa puedan meâ
donar la  salchicha, en que pueda u&ilisgrae la- pratagaa ag, 
rica para hacer la  contextura más tenas y reducir la  canti­
dad da asme aglutinante requerida* La cantidad da p re ta l  
sérica que puede incorporarse está limitada por la  asceai*- 

13. dad de un alto nivel da secuootrante si hay mucha cama 3̂
sentó. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

M  productos que contieno cama de este tipo, las 

fármcRaa preferidas contienen aa 13 y un 33% su poso de prg, 

teína sérica, un 40-30% de carne o stdaproduct^ de la  car- 

2&* as* un 0-43% de agua aHadida* un C-2<# de otros m nt^^es

comestibles y un 0-7# de secuestrante* Se apreciará que la  

Mpamsián "carne" significa no sólo la  come de masaiferas 

sino tamMái de otros esüJ^lea tMsu coso pescada* aves o 

crustáceos* 3e modo similar, la  expresada "^praduntos- de 

25* la  carne" se refiero no sólo á la  sangre y  despegos de aan̂ .

foros sino taahi^ a las partes eorrospondíentes de otros 

animales* — — — — s-. — — — — — — — — — — — — — — — — — — —



otra modificación da 1* invención, la  prote&Mt 

sdric* coagulada a pB 6 a 9 sirve como metri* proteica para 

liga r otros materiales aliaanticioa en m  aliaaanto compuea- 

to. Talen otrcm alimento* pueden incluir cereal** o produc­

tos de cereal** tale* como galleta y bimeô dw duro y nuecea. 

Le* alimento* sdüdtm adadidos medea tenM* la  forma de pqi 

va o haría* triturada o gr&aalo*ntroaK^.íu*den incluir** 

grana# aromatiaamtes, colorante* y otro* aditivo* y la *  

ductoa puedan servir como alimenta* cmspletoe. Par ejemplo, 

pueden editarse pteca au ueo como aUmaatcm completa* par* 

parro*, en lagar de loe aumento* completo* ***** caRw*aejg 

nal** para perro*, pero producto* de ente tipo pueden ser

turales*. de lo * alimento* sólido* incorporado** - - - - - -

Otra variante de la  invención es incluir en e l 

producto proteico edrico ana praporoidn de una o oda eubs-

^ suficiente* par* mantener 

na deaeado contenido en humedad y actividad nono** reducida 

(A^) en e l producto, por ajeado en la  gama de arco o carni­

seco de 9 a 20% de humedad o en la  gema aemiMmada do, por 

ejemplo, 2o a aproximadamente 43%. De seta forma pueden: ob­

tenerse productos con ana contextura mée Hienda y qpo pue­

den almacenarse envarado o*!.", endurecerse o

aafrir deterioro bacteriológico, lo* hueeotcnte* ¡apropiados 

incluyen loe alcohole* polihfdricoa, los amdcares, la* sa­

lee, otros compuesto* hidroaduMm* no tóxico*, de bajo peso 

molecular, poüpdptido* de bajo p**o molecular, oca inelu- 

eióH de loe eoluble* de peecedo o meadas de lo* ademo*. -



Productos par&icuíormmte preferidos de este tipo 

tienen un coctmiRo en hssssdnd de la  dal 5 al 2̂ % y 

payttculayiBente del 15 a.l 2C% y una sctívidad asuc^ de 

la  gasa da o,50 a 3,?3, y age particulaxT&snte ^roxiáiadas^, 

te un 0,65* Bato coradcntemeate r e fe r e  un nivel da 

taaciaa humectantae de un 15 a un 2 #  ^  paso del producto. 

Farsas preferidas de cate tipo ees^seeo de producto contie­

nen coso ingredientes esenciales un 5-50% m peso de prote^ 

sa edriea, 0-20% de grasa y un 5-2% de humetaatn? can un 

ganteaida en basedad de un 5-20% y una actividad acuoso, de 

ü,SM,75*

Ea posible igualmente utüiear la  invenci^ en la  

pre^racidn de preductoo de contenida en basedad ala eleve- 

do# par ejemplo can contenido sin bastedad de la  gâ aa de 20 

a 45%$ ajustándose e l nivel de busectaate para producir ana 

actividad acuosa en e l gra&t&te opa confiera ana estáM li- 

dad bacterioldgica, notnblesente de la  ^aa de 0$?5 a e?$5* 

^as fdrsulas preferida para tales prodtKítos asaiM^doa 

ccnties^i na 1&*$0% sa peso de p ro te ja  sdrica^ un 13*43% 

de Basseetsnte y un 3-2^ de otro aatoriáí comestible# can 

un contenido m humedad y una actividad acuosa dentro de 

loe ganas arriba aencicnad^s.

Anadea eoebüBse^ d istin ta  medlücaciegag de la  

i^enoiáat# Por ejemplo usa matria de. protedha eáxRea paede 

inoozporar un numero de an a ltas- $n partícula o granulares 

y tocMát puede contmer una cantidad g^ropiada. de humectag. 

te  para conferir al producto una contentura age blanda qpe



ee mantiene durante a l almacenamiento a  totgeratara normal 

y iwodades rolativas- ordinarias* Dha fdraala partieularae& 

ta proferida peora un ta l produeto contieno w  $-5% en peso 

do proteica adrice, un o-3% do grasa, nc 15-6% de elimHn- 

toa a a je r ia  comM^tiblo sdlida, un 5-3% do buaoctante y 

aa 5-2% do agoa# y e l producto tiene tina actividad acuosa 

^  0,60-5,7%.

A continuaciáb 88 dan ejemplos do la  roalisacidn 

do la  iavenoián. * . ^ ^ - * * * . ^ ^ ^ * * . - , * * * * * . ^ ^ ^ ^ * . ^ ^

Bieamlc i

Esto ejemplo proporciona un preduote animal Bimu- 

lado fumado a partir do usa diqpersida do protoiba sérica 

que contiene un espesante* * * - . - ^ ^ * * - - * - - ' - * * - ^ * * -

Proteiaa sérica (deida) 30, 0% en peso

Agua $3*7% V

Sangro aooa 1,7% a!

Solucidn de colorantes 3,4% «t

Sobo de buey 10,% <*

doma guar 1,0% e

Hidrdxido sádico 1*%

^  do alta velocidad, diaclvidndceo primero é l bidrdxido sg 

dica en e l agua* Entonces oo oactruyd la  mesóla, que tenia 

^n pH de 7*5, a través do una máquina do picar en un baSo 

do sena nalionto do 95 a  i 0055. Se recortaron loo cilindros



extruidoa en traeos de mes 18-19 aa ea la  placa de pioar-y 

so escaldaron en e l agua caliente durante 3 Mantea y se 

fTisron^ n**.****-<'**'***'*''****-****''*****''<* **<<***''****''''**'<*

El producto em fimo y eá&eraate y tenáh una e<% 

textura interior cusro cajy parecida a la  cama do dpÉgxaaa 
talas sema el rlñ&t. si se desea puede baceceae pasar per 
ene Máquina de cortar para asiMlar el aspecto de arista vi 
va do les rtSsaea troeead^#

351 producto ere lo suficientemente tan tesas para 

resistir le  aanipulaoidb meeá&ica. Sespuds de estevilisa- 
ci&í en botes en una mesóla de same* la  superficie del px  ̂

dueto deeswendid fácilmente la  y fondo de pasta cáro^ 

os de modo parecido a la  superficie del xRS3n verdadero#. **

Se repitid el Ejemplo ? pero oes la  smíbstitaciáA 

de un 8,3% do sangre frasca y un ty9% de eítrate trisádiea 

m  lugar d a la  sangre !K ^ # 8 sa jm td ^ m m ^ a e !m ^ p sn ^  

diente la  cantidad de a^xs a un ****<*.****"**<#-<****-*

El producto obtenido ora parecido a l prcáucto d d  

Ej^plo % ̂  ^  ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^  ^

Se rcpitid el Bjes^Io 1 cania exoapcî m de Que 
en sws del Mdrdsido sádico  ̂ se evadid el carbonata potéoi'*



ccs basta alcanzar on pS de 8 0̂^

proáacto resaltante tenía tma etrntoxtara atr%  

da PWedda a la  38 PB. pastel de caros*. — *X4*<*,*****X'<*. «*

$atc e jesplo Huatna a l oso 3c la  proteica, vege^ 

ta l en coRMaaoi&t con le  proteica sérioa* - - w - * . * . - * .

8$ ropitid e l Bjec^lo pero utilizando w  20% 

do proteína sérica y en to% de encatrado de proteica de 

soga en lagar del 30% de proteica sérica, del ejemplo origi­
nal* — — **.**** **** **- l* w. ******.<*<** *x <****. *¡* <*. *w a* **<« a* ** **

El producá obtenido tenia la  Rama de m  trozo 

cay tenas con usa eontextsra densa cono palada*

Eete ejemplo demuestra o í ente de la  proteica aér^ 

en para aglutinar camoea en un prodocto tipo zal oMdha* -  -

Broteiaa adrica (deida) 23,3% en peso

Carnea poeo ocmereialQs 23,T% w

Tripa 11,9% w

Hbaitaa 13,4% #

Sangre 19,2% #

Sal 2*3% w

Si trato tr&a&üco 3,8% a

Hidréxido addi co t,a% w
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Se disolvieran e l Mdvdxido sádico y al el testa, 

trisádico m la  s w re  a inmediatacaento ae s¡^el¡n^  oes 

las camas ^us previamente se habían macerado finamente. la  

aesda* que tenía un pS de 7*5* fue extruids a travga da 

5. una placa da picar y ae eacaMá como m  e l E jw lo  1. SI

producto era m  trozo separado firme parecido a las- alb&tdg. 

gaa prspnmdaa de modo parecido pero aubatituyeado 1$ pro­

testa sárioa por una carne agutinante cara. El plí finad, 

del producto era aproximadamente 6*6. - - - - - - - - - - -

10*

Este ejemplo demuestra- e l nao de la  proteica sáaA 

ca mmtralisado coa anterioridad a sacarse. - - - - - - - -

A 3 litro s ds suero de queso ee ahsdid suficiente 

ácido dorhídrioo para reducir e l pH de la  ooluci&i a 4*0* 

35+ Se calentdlasoluei^hastaehtA liciáhyseaaadidgotaa

gota coa sgitaciáh 5 mi de cloruro cdlcico a l 30%+ Deapuda 

de 15 minutos ae <giA?iá la  aescla a  tw ^ a t w a  ambiente y 

aecentrifhgd a ^.Wrpmdtmaate 10 minutos para recoger 

e l precipitado. oespuás de lavar dos veces con una soluoiAa 

20+ diluida de ácido cloxaídriee se meutraüsá e l sedimento,

oua co^rendía la  proteica adrica* a  pH 7*9 cea una adu­

cida de Mdróxido sádico y ae eecá a 6&ac en ua homo. -  -

Se preparó la  siguiente fámula: - - - - - - - -

Proteína s&ricaneutralizada 39 % sagena 

25* Agua 64*% *

i



Ssagaa saca 

SciuciAo de cdoMotaa 

Coa& guay

1,7% ao pasa 

&,4% ^

1,0% ^

Eotcocaa a$ taMWCoagaid lo oaacia tai eeoo a# 
deawdba aa ai Bjaapic 1 y pacdoga troaoo ftx*at ccbKMO- 
tea. 13a ccotaaata, ia protaiBao adyieo aapaocado aecado ain 
oaHtxoiisaaidn no ppedoje trasca aaaodc aa aad ao ia t*nm* 
f&MMio cao ai adsao procadiB&aatoy aioo aiapiaaaata aa aa- 
paos ooaaa^oaa* <*<**'''**'*'**'*'**<**..***<*.*.*.*

Loa dos ajaapica aigaieotaa deaaBüwo la pacdw>- 
ci& da prodaotaa aiiaaoticioa ccopiataa qaa ccotiaaao bw* 
aactaotsa y aotiaicdticca y qpa sao apropiadea pota aa *isg 
cooaadaotc ao eoodicicoaa aabiaotaa sin pdsdtda da acotas^
yjĵ  ̂ *afw*at***a*#*4#''a*^****-****'***'w**aa*'**aa'-****w*****'******a3*

aacat

Protaiha adrica 12,6% ao peso

eaaciaato addieo 1Z,6% #

Kbscochc dwo 44,1% a

Sobo da hoay 5,0% a

Maacî e vitaaíaica 4,6% *

SalaciA* da dcaw a Aa ecüaa 0,a% #

diiearoi 5,0% a

Bacrcoa 13,5% a

Sai 1,5% a



So3&ato potásico

Solucl& de colorantes

Maaeift M&&Bda!

ásesela caca

Agua

Sá&pa&idgiRáp&gée!
(25% p/p)

Se pesaren ios ingredientes secos en san Bésela^ 

ra de artesa dotada de ua accesorio de pe^a y se añadieren 

e l seibo de baasy (a  603c) como solución de odiorantes y #&-* 

ccrol, agua y oolucíán do hidpd̂ cLdo sódico durante la  tes­

ela# <* — —+* — <* — *,<*<***<!*<t**.<*.H**K*.*******H***l*<*<*

0,6% *

78 ,03% en peso 

*

Reo 0,83% *

Se esparcid una cepa de 18-19 oca de espesor de la  

mesóla húmeda, Qua tenia un pH de 6,5, sobre bmadejas eags^ 

nadas, se apilad grasa eoa cepille a la  superficie y a# se­

dad la  mésela a 375RF (^rosimadamente durante 2t

mimatoa de un homo da circsCncidn de .aire* -  -  -  <y *n* *- **

Se oortd e l producto final en trosas de 18-19 sm 

y es eavaad. El producto tenia m  ccntrnido en hdaedo de 

15,2% y una actividad acuosa (á^j de e,?0*

En una prueba de sMnantaeidn de pna?os se enoaa- 

trd que e l producto gossna de una acogida sacho asyar ^ue 

un alimento coopleto seco tradicional para paBTos, que te­

nia una, estructura a -base de cereales# *̂  <-*****«* ** ** **- #f *?*-
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El producto tenía, un aabor dulce de nuez e l pala­

dar husano y ana contextura coherente firme, aieatree que 

un producto similar prwacMtdo ala neutralizar la  protefoa 

adrice tenía no adío una contextura quebradiza y dura almo 

3* tambiáa un aabor rancio y desagradable. - - - - - - - - - -

Ber^uda de ábaacenarae durante ua mee a temperatg 

ra ambiente en la  gana de humedad relativa de 55-50%, ee a^ 

centró que e l producto era bacteriológicamente notable y hg¡ 

bía retenido eu contextura coherente y firme. - - - - - - -

10. MMN,ig-§

Keacla seca*

Frotaína adrica 13,9% en peso

Caaeinato sódico 13,0% *

Aceite de araquis 5,o% *

1$. Cacshustes tostadoe 43,0% *

gezcla vitamínica 4,6% *

Solución de cloruro de colina 0,2% *

Clicerol 5,9% *

Sucrosa 13,5% w

20. Sórbate potásico 0,1% *

Solucido de colorantes 

Xescla húmeda:

0,6% *

ásesela seca 70,03% en peso
Agua 21*14% a

23* Solución de hidvÓxido sódico 
(25% p/p)

0, 83% *
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Se preparó e l producto eagáa se describe en e l 

Ejemplo 7 (teniendo la  mezcla un pH de 6,8) y tenía una ccgt 

textura coherente y fim o que podría cortarse fácilmente en 

trozos de taaaSo apropiado. El pH final del producto era 

9. 6,0. - - ---------------------- ------------------

&................ ^ ..... ,4

Se declaran de novedad y propiedad para España, 

sus territorios y plazas de soberanía, las siguientes: -  -

R E I V I N D I C A C I O N E S

10. 1 .- Método de fabricar productos alim enticia, a

partir de proteíha eá^ca, caracte^zado porgue se termoe<& 

gula a pH 6 a 9 una mezcla acuosa que contiene la  proteíha 

sérica# — — — — — — — — — — ^ — ^

2.- Método aegén la  reivindicación 1, caracterial

19. do porque se extruye y se coagula en agua caliente una aolg 

cién o dispersión viscosa que comprende proteína sérica y %  

cUltativemente otras substancias comestibles tales como es-* 

pesante, grasa, colorante o aditivos nutritivos.

1.- Método segdn la  reivindicación 2, caracterial

20. do porque la  solución o dispersión contiene un 15-70% en pg 

so de proteína sérica, un 30-85% do agua y un 0-4% de otro 

material comestible. -



4 .- Método segái la  reivindicaciúh 1, caracteriza 

do porque se coagula la  proteína sérica en Meada con cama 

o subproductos cárnicas que quedan ligados por la  Bisan. -

5**- Método aegtía la  reiviadicseióh 4# caracterial 

do porque la  mezcla coaprende en 13-60% de proteína sérica, 

un 49*80% de carne o subproductos cárnicos, un 0*20% de 

otro material comestible, un 0*43% de agua sHadida y un 

0*7,3% de secuestrante. - - - - - - - - - - - - - - - - - -

6. -  Método aegón la  reivindicación 1, caracterial 

do porque se coagula la  protaína sérica en mezcla con a li­

mentos sólidos en partícula o granulares, tales como aeres* 

lee, productos de cereales o nueces. - - - - - - - - - - -

7. *  Método según la  reivindicación 6, caracteriza 

do porque la  mesóla contiene agua y humectante en proporcia 

use suficientes pava conferir a l producto un contenido en 

hámedo de un 3-80% y una actividad acuosa de 0,30 a 0,73. -

8. -  Método eegdn la  reivindicación 7, caracteriza 

do porque la  mesóla comprende un 3*39% de proteína sérica, 

un 13-60% de sólidos comestibles en partícula o granulares, 

un 9-29% de grama y un 5*25% de humectante. -  - -  - -  - -  -

9. *  Método eagdn la  reivindicación 1, caracteriza 

do porque la  proteína sérica se coagula en presencia de 

agua y humectante en proporciones para conferir a l producto 

un contenido de humedad de un 20-43% y una actividad acuosa 

dentro de los límites de 9,75 a  9,8$. -  - -  - -  - -  - -  - -



10. - Método aegán la reivindicación 9, caracteri- 
zade porque la mezcla contiene un 10-40% de protaíaa sérica# 
un 0-2% de ataros alimentos y un 10-4%  da humectaatc. - -

11. -  "SST0D9 PE PANICAS PRODUCTOR HHS^TICIOS".

Todo ello ccnforae as describa y reivindica en la  

presente menoría que consta da dieciocho hojas* foliadas y 

mecanografiadas por una sola de sus earas.

MADRID, 1 3 JMH 1975 
^ A MCURSUSUEot
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