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'c:}. es que quieren semejarse & la carne natursl. El conseguir

—1-

En afios recisntes se han prsparado, a partir de protei
nas vegétalaa, productos qua ssmejan a ja carns, Estas acsrnes
sintdticae o materias similares a la ocarne son un sustituto nu- l
tritive de la carme natural y pueden ser menos costosos asi co-
mo de menor valor en calordas pero contenido proteinico mds ele=
vado que la carme natursl. Ko obstante, muchos consumidores pra
fieren las carnes naturales sobre las carnes sintdticas porque
los productos de carne sintdtica disponible actualmente no du=
plican exactamente la carne natural, partioulsrmente en lo que
se refiere a su "calldad comsstible”. El tdrmino "ealidad co-

mestible” se refiere a la sengacidn de "tacto” o "paladaf" que

se obtisne en la boca mientras sé come la carne. Ia éa,li‘dad eQ i

mestible de la carne real po&h describirse como "masticable yg

-fiioxosa", por natureleza. Como ssta cslidad de ser ﬁastioa.ble .

fibrosa se asocia con la carne natural, es evidente que las na-Jl

terias similares & la carne deberdn ser "masticsblas y Pibrosas

wna imitacidn perfeota de la calidad comestible real de la ocar-
ne es una terea diffcil. Las fibras paralelas del tipo ds la

carne deben aglutinarse entre s{ de modo que tengan la aparien-
ci; y textura de la carne. No obstante, la adhesividad exigidai
para mantener las fibras umidas tiends a destruir la calidad cg;
msstible fibrosa, porque esta ltina calidad depends de que las.

‘fibras se separsn con facilidad. Adends, las materias simila- ;

Tes a la carne se suslen deshidratar para almacensrlas y dee- t
puds se r:ehidratan para comerles. las materiss similares a la '
carne deAben poder resistir la deshidratacién y rahidrataoicfn
sin 'diggre'garse ni perder su calided mestioable o fibrosa. En
géneral,- se deben efnpléar costonos ﬁrocedimientos de deshidratg

cidn en oongelécidn para obtener un produsto deshidratado qua '
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' natural. Otro procedimiento pai'a la elaboracidn de un producto;

-productos similar a la carne fibroso, segin el cual una masa

-2-

so pusda rehidratar con resultados satisfactorios. Actualmeﬁto
se estan realizando trabajos intensivos para descubrir mdtodos
de preparacidn de materias similares a ls carne con mejores ca-
racter{sticas de deshidrataclidn y rehidratacidn y que resulten
mds similares a la carne natural.
Por ejemplo, la patente EE.UU. 3.814.823, titulada

“Materias Similares & la Carne con 15 Eafructura. PFibrosa de la
Carne”, concedida el 4 de julio de 1974, a Yang et al, deacribe
un procedimiento para obtener un producto similar a la carne de

fibras paralelas de tipo musculosa que simulen la aglomeracidn

larga del tejido musouloso presente en los productos de cerne |
s:lm_ilar a la carne se describe en la solicitud EE.UU. n® 100.549§y
present:ada el 31 de diciembre de 1970, por Liepa, titulada "Ma-
teria Similar a la Carne perfeccionada. Tos productos simila~
res a la carns slaborados sogin esta solicifud, tienen una apa-
riencia ¥ textura que semejala de los productos de la carne na-
tural y una "celidad comestible" similar a la carne natural.
Otro procedimiento se describe en la patente EE.UU. 3.693.533,
del 26 de septiembre de 197_2, de Liepa. Esta patente describe

wn procedimiénto pare la elaboracidn de materia similar a la ca_:,.“,
ne pera producir de una forma continua un bloque aplastado de »
axorfa térmicamente coagulable se coloca entre cintas transpor—i
tadoras convergentes que someten la masa a presidén mientras la l
magsa se calienta para induoir coagulacidn. ' i
_ Se sabe en esta ramﬁ. de la industria que se oiploa.n |
dispositivos mecdnicos en procedimientos concedidos para me jor '
los prodwctos similares a la carne, Ia patente EE,UU. 3.403 .021*
del 24 de septiembre de 1968, do Page et al describe un prooad;l
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| tratamisnto en todo el baz fibroso. Como es ldgico, se conocen

{ foccionado. Un objeto del invento es proporciohar un nétodo

y calidad comestible. Otro objeto del presente invento es pro-

-3-

miento para trata:f un haz ds meteria protefnica fibrosa, segin

el cual el haz se transporte entre pares de rodillos rotatorlos
que ejercen presidn mecdnica sobre ol haz mientras se sencuentra
en presencia de un fluido de tratamiento. Ia aceldn amasadpra

de los rodillos mejora la completa disiribucidn del fluido de

rodillos dtiles para preparar diversos productos alimenticios,
v.g. los concentrados alimentfcios secos de la patente EE.UU.

3.468.675, del 23 de septiembre de 1969, '&e Potzl que describe
el empleo de rqdilios para formar una pelfculs oontinua.' de una
pluralidad de ingredientes aliménticios y formar ondulaciones

an la pelfcula. ' -

A pesar de los intentoe de la tecnolog:ta anterior, exis|

te avn la necesidad de oonseguir ne joras de elaboraoidn en los :
procesos de fabricaclidn ds una materia smilar & la carns. Este !

inventb tiene por objetb proporcibnar dicho procedimiento per-

s2ondmico para elaborar productos similares a la carne que semg

:a.rf en gran medid.a.Aias carnes naturales en gpariencila, texturs

porcionar un procedimiento para deshidratar de un modo féoil y
barato un producto similar a la carne. Otro objeto del 1nvento ‘
Ss proporcionar un procedimiento segin el cual un producto simi ! 5
lar a la ca.fne deshidratédo ée rehidrata con facllidad para qus
seme je con precisidén la textura, apariencia y calidad de paladar
de la carne natural. BEstos y otros objeotos resultardn evidentes
por‘ la descripcidn que sigue del inventb. ] ,

El prbcedimiento de eate Invento ocomprende las fases

de formar un aglomerado de fibras proteinicas prdcticamente pa-

ralelas y un aglutinante; fijar el aglomerado, he.cer pasar el
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O rodillos separados a una distancia del orden de 7/8 a 1/10
‘ aproximadamente del espesor del aglomerado; y

-4 -

aglomerado fijado entre un par de rcdillos separados a una dis-
tancia del orden de 7/8 a 1/10 aproximadnnente del eapesor del

aglomerado y secar entonces el aglomerado hasta alcanzar un con
tenido de humedad del orden del O % a aproximadamente el 20 %.

La fese de hacer pasar el aglomemdozfijadé entrs un par de ro-
dillos facilita la deshidratacidn y rehidratacidén del aglomera-
do. El aglomerado deshidratado mse puede rehidratar hasta aloans
zar un contenido de humedad del orden del 40 ¥ al 80 ¥ aproxima-
damente para formar una materia similar a la carne con una apa-

riencia, textura y calidad de pamladar mejoradas.

Segin el presente invento, se elabora un producto si-;
milar a la carne mejorado: _ | j
(a) preparando un aglomerado de fibras protefnicas
;prdcticamento paralelas y un é.glutinanto;
| (b) fijando el aglomerado;
(8) haciendo pasar el aglomerado fijado entre un par

(d) secar el aglomerado hasta alcanzar un contenido
de humedad del orden del O ¥ al 20 % aproximadamente. i
El aglomerado desghidratado se puede rehidratar des-
pués hasta aloanzar un contenido de humedad del orden del 40 % .

al 80 ¥ aproximadamente para formar una materia similar a le o

né con una apariencia, textura y calidad de paladar mejoradas.
La fase de deshidratacidén puede realizarse por secado con aire, |
por ejJemplo secado con airé forzado, aungus con anterioridad a i
este invento, se orefa que eran necesario emplear otros medios ‘
de deshidratacidn mds oostosoé para obtener un producto similari
a la carne deshidratado que pudiera volverse a hidratar con reg

sultados de busn paladar. Como es légico, se pusden emplear

— — o
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. por aire por razones de eqonomia.. Otra ventaja que ofrsce el

- ¢idn se reduce sobre el necesario para deshidratar productos si

_-5-

otros medios de deshidratacﬁn mds coatosos, por ejemplo dashi-[

dratacidn por eongelacidn o de deshidratacidn por vecfo, con els
i

‘ procod:lm:lento_ del ‘invento, pero es prefer:lble la deshidrataeién.

procedimiento del invento es que el tiempo para la deshidrata-

milares a la carne no preparados segun el preésemte invento.
- Otra ventaja del presente invento es que facilita ls

adicidn de aromatizantes despuds de la fijacidn, v.g. fase de
' f

coagulaeién al calor. Después‘ de la fase de paso entre el rer |

‘ de los rodillos, pero antes de la fase de deshidratacidn, elagly.

nerado fijado se puede depositar en una solucidn aromatizanta
dondp mautraré una mayor facilidad para absorber la solucidn
arbuét;lza.nte.i De otro modo se puede pulverizar una solucidn
Wtizax_xf; ‘sobre el aglomerado fijado despuds de lo cual muesg'
traré de un modo smilar una' nayor facilidad para sbsorber la ‘

Fﬂ'olucidn’ aromatizante. En general es conveniente evitar el co~'

| eer los ingredientes aromatizantes. EL presente invento propo;§

ciona un proced:hniento que da lugar & un producto aromatizado

a:l.milar a la carne donde ae puede ovitar la eoe:ldn de los ingrg_,

dientea aromatizantes.

Asi mismo, el aglomerado ‘deshidratado del prooedimien,

' lfo presente -] rehidrata con facilidad en agua avn en presenoia

&o materias grasas o de almiddén. Estas materias tienden a perju
dicar la rehidratacidn para bloq,uear evidentemente los poros :
que transportan el agua al interior del mater:lal deshidratado

¥, en gensral, no se pueden emplear en cantidad sustancial en

| productos similares a la carne qus deben téner caracteristicas '

de rehidratacidn satisfactorias. El aglomerado del presente in!

vento puede contener sorprendentemente estas materias grasas o |
_ : g
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‘orientacidn prdcticamente paralelas, el invento comprende tam-

-6~

de almiddn, pero conservando adn suf una proporcidn satisfacto-
ria de rehidratacidn.

Otra ventaja sorprendente del presents invento es que
ol aglomerado dashidfatado se pusda rehidratar para dar un pro=
ducto similar a la carne con una buena calidad general, particu
larmente an lo que se refiere a apariencla, textura y calidad de
paladar, que mejora con mucho le calidad gue tiene el aglomera-
do antes de pasar entre los rodillos, deshidrataree y rehidra-
tarse. Asi, el procedimiento del invento no solamente faocilita
la deshidratacidn y rehidratacidn sino que aumenta tambidn la
calidad general del producto similar a la carne final.

Como materia prima, el procedimiento de este invento |

emplea un aglomerado de fibras proteinicas prdcticamente parale<
las y un aglutinente. 8e comprenderd que ol aglomerado serd ung

matriz de fibras prdcticamente paralelas en su orientacidn y d:uf_

tribuidas de un modo practicamente uniforme en todo el material

aglutinante. Aunque se comprenderd que las fibras tendrdn una

bién que una minorfa de fibras del orden del 0 ¥ & aproximada~

mente 31,10 % en peso, puedan ser transversales a la orienta-

" cidén de la mayorfa de las fibras. Estas fibras de ordentacidn :

transversal se pueden emplear para aumentar la capacldad de mag:

,t:}caoidn del producto similar a la ocarne final. El procedimien

tc para la eleboracidn del eglomerado no es un factor eritico,
en tanto que el aglomerado comprenda fibras proteinicas prdcti-
camente paralelas y un aglutinante, y ol aglomerado de fibras 5
¥ ol aglutinante se pueden fijar pars fomar‘una matrfz de fi-
bras en un material aglutinante donde la estructura de las fi-
bras sea estable, Vv.g., aguante los cambios estructurales. En

r———— 1

otras palabras, el aglomerado, cuando se fija, consistird en unﬂ
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'presente 1nvento el que las fibras sean prdcticamente perslelas !

'pafticular empleadbvo método de asentar el aglomerado no es un-

" factor crftico.

2.813.025, 12 de noviembre de 1957, de Anson et al; y 2.785.069,
12 de marzo de 1957, de Dudmen; los aglomerados de prefersncia

-7 -

estructura en la cual las fibras mantiensn sus posiciones relati

‘vas entre sf y en la cual, como es ldgice, la estructura menten-

drd su caracter fibroso. BEsta estructura es necesaria no sola-
mente como requisito previo del procedimiento de este invento,

sino para Qua el aglomerado tehga una, apariehcia ¥ caracter ge-
mejantes a los de la carnme. Es preferible que el aglamerédo se-|
meje & la carne fibrosa natural cuando se f;ja. No obatante,
los resultados beneficiosocs, y las mejoras gque el procedimiento
del invento da al aglomersdo, resultard evidente oualquiera que
sea el grado de semejanza gus dueda alcanzar la maxeria sintéti-
ca con relacidn a la carme natural.

Se comprendaré que 8l aglutinante serd en general un

ingrediente eniremezclado con la carne perc separado y distinto
a las fibras protefnicas prdeticaments paralelas No obstante,
dentro del aleance &el presenﬁe invento se encuentra el ampleari

un aglutinante que fonme parte de las proplas fibras proteini—

eas. Con respecto a este aaunto, es un factor critico para el

v ——

¥ que el aglomerado de fibras se pueda fijar. El aglutinante

i
i

3¢ describen ejemplos de aglcderadoa gpropiados con fié
bras proteinicas priécticemente paralelas y aglu$1n$n£ea on las
patanxes EE.UU. 2.662.466, 29 de junio de 1954, ée Boyer;
2. 730. 447; 10 de emero de 1956, de Boyer; 3 468.669, 23 de sep-z
tiembre de 1969, de Boyer; 3.343.963, 26 de septiembre de 1967,‘

de Kjelson, 2.952.542, 13 de septiembre de 1960, de Giddey; :

%
|
ge describen en la patente EE.UU, 3.814. 823, 4 de junio de 1974l
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de Yang y Olsen, solicltud EE.UU. n® de seris 100.549 de Liepa,
presentada el 21 de diclembre de 1970 y titulada "Materia Simi-
lar a la Carne MeJorada" y solicitud EE.UU. n? de serie 248.581
de Liepa y Slone presentada el 28 de abril de 1972 y titulada
*Procedimiento pars Preparar con Plisado una Materia Similar a
la Carne Mejorada®.

No existe criticalided con respecto a la fusnte de f

proteina comestible del zglomeredo. ILa fuente norwmal de diehzj
proteinas es la proteina vegetal; no obastante, se puede emple

tembidn proteinas animal. Como ejemplos de fuentes de proteina
vegetal aproplada se citan la soja, semills ds cartamo, malsz, :
cacahustes, trigo, gulsantes, semilla de girasol, semilla de al;
goddn, coco, semilla de nabo silvestire, semilla de sdsamo, pro-
tefnas de hojas, protefnas unicelulares como la levadura ¥
otras. Como sjemplos de fuentes de proteina de origen animal
se citan la leche, productos de volaterfa, carme, pescado y
alburen de huevos.

En general, si la fuente protefnica es wmna proteins
vegetal, la fuente proteinica se elsbora para obtener proteina

vegetal en una forua relativemente pura antes de ser utilizada.
Asf, por ejemplo, si la fuente de proteina es la soja, las ha-
bas de soja se pueden pelar y exirartarse en disolvente, prefe-j

-riblemente con exano para eliminar su aceite. La carme de 80~

ja resultaente exenta de acelte se pusde poner en suspensidn en
agua, afiadiendo dloali para disolver la proteina y dejar atrds [
carbohidratos sin disolver. Despuds, la proteina se puede prg_g
cipitar de lg solucidn alcaling afisdiendo una sustancia dcida. '

La proteina precipitada se lavae entonces y se seca para prepa-,

1
]

rar el alslado protefnico prdcticamente puro. Se pueden util;_f,

zar métodos similares respecto a otrds fuentes de proteina ce=- |
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| real.

 base el peso dsl producto aecé, de proteina’ comegtible_ preferi-

que la proteina sea insuficiente para que el producto fibroso

) ble, desde el punto de visia de preparar uns materia s#nilar a

del orden del 20 % al 80 # y, preferiblements, del orden del

_ Por razones de economfa Y control del proceso de fija-
oi&n, el aglutinante preferible es un aglutinante coagulable ;poi
calor. Ios aglt;tinantes coagulableg por calor aproplados, para
utilizarse con estse invento comprenden, pero sin limitscidn, sl
miben de husvos, uue mezela de albvmen, glutdn y granos de ling
za daeengrasados segin se describe en la patente EE.UU. 3.343.963
del 26 de septiembre de 1967, de Kjalson, ¥ otras proteinas co-~
mestibles coagulables por calor. 7

El aglomerado puede contener otros componentes distin
tos; a ’las fibras proteinicas y agll;tinénto coagulable por caior%
pero deberdn cmﬁi:rénder d'el-30 4 8l 100 € en peso, tomando como

biéniepte @él 50 & al 100 € en p_eso, tomando como base el peso |
en seco del producto, de proteima comestible. Si se emplean
cantidades de proteina comestible inferiores al 30 7‘ en peso,

‘tomando como base el peso en seco del producto la tendencia es
'ten'g'a la calidad comestible de la carme., Asimismo, es preferi-

la carnme de buen paladar, que el contenido prote:(nioo del aglo~-

merado no exceda del 90 % on peso, tomando como base el peso en

eeco del producto, ¥ con meyor preferencia, que no exceda del !
70. % en peso, de proteins comestible.

El aglomerado debez:é tener un contenido de hunedad 'f
|
30 4 al 60 % aproximadamente. Un contenido de humedad inicial ;
&entro de estos limites ja demoétrédo faclilitar las etapas ults
i'ibr:os de deahid;‘ataéién b4 oonfribuir a conéeguir ur producto

deshidratado final con caracter{stiocas de rehidrataoicfn mejéra-
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‘nen en general de grasas y aceites comestibles como el aceite i

-gam0, aceite de cartamo, acelte de alelf doble, aceite de semi

- 10 -

Como ejemplos de otros ingredisntes que se pueden in-
corporar el aglomerado se citan los preservativos, arematizan- 5
tos, colorantes, emulsores, establlizadores, aglutinantes, vitg
minas, grasa y similares. A

Es preferible que el aglomerado contenga el 50 ¥ en
peso de grasa y preferiblemente del 5 al 40 ¥ en peso de graea.
Ias grasas dtiles en el gglomerado del presente invento son las
conocidas para utilizarse en productos alimenticios y compren-
den, en general, una grasa de glicdrido semilfquida derivada de

grasas, vegetales o marinas y aceltes incluyendo las grasas pre

paradas sintdticamente. Estos glicdridos puedsn contener radi-|
cales acilos de cadenz larga saturados o sin saturar que t:l.enenf

del orden de aproximadamente 12 a 22 dtomos de carbono, como

1 son el lguroilo, laurcleoilo, miristoilo, miristoleoilo, pa:lni—-‘f

toilo, palmitoleoilo, sstearoilo, polollo, linoleoilo, araqui~-
doilo, araquidonilo, bhenoilo, erucoilo, y similares, y se obtisg

de semilla de algoddn, aceite de soja, ‘ace.ite de coco, acelte

de rdbano silvestre, aceite de cacahuete, aceite de oliva, aoce}i
te de palma, aceite de palma kernel, aceite de semilla de gira-

sol, aceite de arroz, aceite de malz, aceite de semillia de sd-

e am . s am aa

1la de nasturcia, acelte de ballena, aceite de sardina, aceite :
de arenque, aceite de menhéden, acelte de boquerdn, sebo y si- ‘
milares. Estos glicdridos pueden contener tembidn en parte umo:
o dos grupos acilos de cadenas corita que tengan de aproximadamez_nj
te 2 a 6 dtomos de carbono, como el acetilo, propimoilo, buta- f

t
]
noilo, valerilo y caproilo; se pueden preparar por reacciones l
de interestificacidn aleatoria o a baja temperatura de aceites |
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| ne de serie 248.581 de Lispa y Slone.

'ma.zcla :_prptefnica. que contiene uns proteina coagulable por ca-

' no turbulento y calor pera conseguir fibras paralelas unidirec-

prende formar uns mezcla proteinica seba; ajustar el contenido

procedimiento de Liepa y Slons comprende foma.r.ima mezcla pro-

- 11 -

¥ grasas que contengan criglicdridc o graso como el aceite de
semﬂia de algoddn y el tocino o mantecs de cerdo intersstifica~
do o reordenado; y se pusdan formar de otro modo por diversas
sintesis orgdnicas..

El mdtodo empleado pers formar el a.gicmerado de fibras|

protefnicas prdeticamente paralelas y aglutinantes puede ser la

tdenica de centrifugacidn de fibras cowo la que se emplea, por
ejemplo, en la patente EE.UU. 2.682.466, del 29 de junio de
1954 de Boysr, © los procedimientos que son preferibles dsbido
a su produccidn econdnica de aélcmerados superiores, que se deg
eribe en la patahte meneionéda de Yang y Olsen Re. 3.814.823,
solicitud EE.UU. n? de serie 100,549 ds Liepa y solicitud EE.UU.

~ i 'E1 procedimiento de Yang et al comprende formar wna

- ———e

.

lor; ajustar el contenido de humedad dentro de los limites del

20 % al 80 % en peso; mezelar la mezcla humedad pars obtener \ml

masa con contenido préteinico trabajable y coherente, y someter '

despuds ia mesa protefnice trabajable coherente a egtiramiento

cionales del tipo de la carne. El procedimiento de ILiespa com-

: !
das humedad de la mezcla‘seoa para formar una mezecla humeda pro- |

tefnica a modo de mase, laminar la mezcla hiumedad para formar uns
ldmina de masa trabajable y coherente; cortar la ldmina para fo,:_‘%r
mar tiras a modo de fibras; aglomerar las tiras en u.na. alinea- |
cidn deseada, recubriendo preferiblemente las fibras elineadas’
con un material aglutinénte comestible, y finslments estabiliw |

zar las fibras para formar una maesa de fibras coherentes. El !
|
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tefnica seca; ajustar el contenido de humedad de la mezola seca
para formar una mezcla hdmeda protefinicu a modo de masa; formar
la mezcla hineda en una ldmina de mase proteinica trabajable ¥y
coherente rizada; aglomerar la ldmina rizada; recubrir el aglo-
merado preferiblemente con un material aglutinante comestible Yy
estabilizar el aglomerado para formar una masa de fibras cohe-
rente.

La segunda fase del presente invento es fijar el aglo
merado. Segdn se ha mencionado anteriormente la "fijacion" sig

nifica coagulacidn, solidificacidn, estabilizacidn, congelacidn|

o endurecimiento dsl aglomerado para formar una masa estable co

herente y aseguwrar que ol aglomerado no rebierta en una estruc-
tura no fibrosa y que las fibras del aglomerado conserven su po
sicidn relativa sl menos que se sometan a una fuerza exterior ;
nds fuerte que la de la gravedad. Por lo tanto, el aglomerado%
fijado no fluird como si estuviera en un estado ligquido. El
aglomerado se debe fijar suficlentemente de modo que su estruc~.
tura fibrosa permanezea prdcticamente sin cambiar al mantener-
s#e en almacenamiento durante unas cuantas semanas. Lo que es

adn mds importante, se debe fijar de modo que, segin la etapa

siguiente del presente invento, cuando se emplea fuerza mécén;!
ca para efectuar un camblo beneficioso en su estructura, la esﬁ
fructura cambiada permansezea prdcticamente en su estado estrucw
tural mejorado. :

Como es ldgico, el aglomerado se puede fijar eligien-§
do un aglutinante por ejemplo, un gel o gomsa que se fije con ei
paso del tiempo, pero es preferible por razones de economfa y;
control del proceso de fijacldn emplear un aglutinante coagulaé
ble por calor. El tiempo y temperatura de calentamiento para ;
fijar por calor un aglomerado que contiene aglutinante ooagula1
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176°C, junto con periodos de tratamiento térmico del orden de

ble por calor, dependerd necesariamsnte del tamafio, volumen y
fusnte proteinica del aglomerado. 4 pecur de que se pusde pro- l
ducir una estabilizecidn apropiasds sin aplicacidn de presion, eei
praeferible emplear una cierta presidn. Cuando se emplsa presién,?,

ge puede ejercer por utilizacidn de un autoclave para establili- !

zacidén o, como variante, el material se puede confinar dentro
de una zona particular de modo que la tendencis exigtente haeiai
la dilatacidn durante la estabilizaclidn proporclone la presidn !
necesaria. Se comprsnderd que se puedsn emplear temperaturas

dentro de los limites aproximedamente 60°¢ a aproximadamente

unos segundos hssta varias horas., La cantidad de calor, o sea

|
]
|
la temperatura y tiempo ds aplicacidn, deben ser sufioientes p_a_!

ra fijar el aglomerado. H

Despuds que se ha fijado el aglomerado de fibras y :

aglutinante, se hace pasar entre un par de rodillos. A'pesar de;

que ol aglomerado puede encontrarse en muchas formas $ncluyendo

Ja forma de mecha o ldmina, se comprenderd que se pusde cortar
en trozos antes de pasar a travds del par de rodillos. Ia dis- .
tancia entre los rodillos dependerd del espesor del aglomerado
h'4 equivé.le aproximadamente de 7/8 a 1/10 del espesor del aglo-
merado. A pesar de qua los redillos pusden glrar a la misma ve !
lqcidad o a velocidades diferentes, los resultados mds conve- .

nientes se obtlenen cuando los rodillos giran a velocidades di-,

- ferentes. Como asunto prdctico, los rodillos no girardn a ve- ‘

locidades superior a 500 rpm y, proferiblemente, un rodillo gi-i
rard a una velocidad de una revolucidén por minuto a 500 rpm cu--
ya velocidad serd del orden de aproximadamente 1 % a aproximada-iv
mente 500 % mds rdpida que la del otro rodille. El didmetro dei

- rodillo no es un faotor critico; no obstante, como asunto prém:,gr
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- una superficie desigual o rugosa. Es preferible emplear rodi-

- 14 -

¢o, los rodillos aproplados pare usilizarse con el presente in-
vento son aguellos que tienen aproximadumente de 50,8 mm a 1,52
metrogs de didmetro y, preferiblemente tienen un didmetro de 152

mn a 316 mm. Los rodillos pueden tensr unz superficie lisa o

llos que tengen una superflicie nervade wu ondulads en la cual
las nervaduras se orienten transversales & la direccidn de rota-
cidn del rodillo., ILas nervaduras apropladaz tiemen del orden ?
de aproximadamente 0,79 mm a eproximadamente 25,4 mm de anchura

y desde aproximadamente 0,79 mn & aproximadamente 25,4 mm de |

profundidad y se pusden situsr sobre el rodillo a una distanciai
de separacidn del orden de 0,79 mm hasta aproximadasmente 76 mm.i

A pesar ds que el solicitante no desea quedar limitadé
por teoria alguna se cree que los efectos beneficiosos del pro-
cedimiento del invento se obtienen como resultado de que los ra.

res de rodillos ejercen una fuerza de corie sobre la estructura

2ibrosa de la materia gsimiler a la carne, aumentando por lo tan!

'_to el temafio y extensidn de los espdcios entre fibras dentro de

la estructura de la matsria similar a la carne. Esto, a su ves,
da aparentemente por resultado wne textura, tacto, ¥ oaractbrisT
ticas de deshidratacidn y rehidratacidn mejoradaé. i
Despuds que se hace pasar el aglomerado entre el par %
de rodillos, se somete a una fase de deshidratacidn. Segin se i
he mencionado anteriormente, una de las ventajas del presente f
invento es que el secado por aire caliente 0 el secado por co- ;
rriente forzada es un medio de deshidratacidn apropiado. Ade~
nds, se puede emplear cualquier otro medio tradicional de deshi:
dratacidn con excelente resultado. Asf, la deshidratacidn se
pusde realizar utilizando medios de secadores tradicionales oomé

por ejemplo, deshidratacidn por vacio, deshidratacidn por congs|
!
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‘minadas con facilidad por los expertos en la materia y variardn
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lacidn, deshidratacidn por microondes, deshidratacidn por calor
radisnte, deshidratacidn por calor de resistencia, deshidrata-
cidn en estufa, y preferiblemente deshidratacidn por corrisnte f
forzada o aire caliente. Ias condiciones precisas utilizadas |
para llevar a cabo esta fase de deshidratacidn podrdn ser deter

dependiendo del dispositivo deshidratador particular qus se em-;
Plea, el contenido de humedad inicial del aglomerado y el conte
nido de hﬁnedad degeado de la materia similer a la carne deshi-
dratada. El agldnerado se puede secar con gorprendente rapidez;

si ge compara con materiss similares a la carne elaboradas por

otros mrocedimientos cldsicos, puesto que la etapas anterior del|
procedimiento presente facilita el secado. Esto, ldgicamente, !
es otra ventaja del presente invento. Es preferibls que el agl}r

-merado ss seque hasta un contenido de humedad Final del orden

del 0 & & gpfoximadamente el 20 § y, preferiblemente del O % al'
10 ¢ aproximad=ments. El producto seco es un producto fibroso 5
altamente poroso y deshidratado con uniformidad que conserva ‘
su forma original asf como su intsgridad estruotural desesble. ;
El producto deshidratado es particularmente idéneo para rehi- :
dratacidén a un contenido de humeded del orden dsl 40 ¢ al 80 %

i
]
para .ocbtener un producto similar a la carns que tlene una apa- i
i

- riencia como la carne en textura y calidsd comestible. Conve-

nientemente,_ con igual facilidad y rapidez con que se deshidra-
ta ol aglomerado se rehidrata tambidn el aglomerado deshidrata-%
do con sorprendents rapidez y uniformidad para su uso. lLa rehi !
dx_-gtacﬁn se puaede comseguir con cualquier mdtodo tradicional.
Por ejemplo, sl aglomerado se puede sumergir simplemente en

agus durasnte un periodo de tiempo suficlente para permitir que

ge produzca rehidratacidn. Los ejemplos sigulentes se exponen
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para ilustrar adicionslmente el :anento; aungue no limitan su
alcance.
EJEMPIO 1

Se prepard un aglomerado coagulable por calor de fi-
bras protefnicas précticamente paralelas empleando el procedi-
miento descrito en la solicitud de patente EE.UU. n? 248.581
de Liepa y Slone,’ titula&o "Proocedimiento para Preparar con pl
sado una materia similar a la carne n_lejora»da"; prezentada el :j
de abril de 1972. En primer lugar, se prepard una mezcla meg-
clando los ingredientes migulentes por espacio de 5 minutos a
60 rpm en una mezcladora Hobart A-200 equipada con un gancho

de masa:

Ingredientes Cantidad £
§6lido de clara de huevo ® 29,9 ;
Aislado de proteina de soja ¥ 29,9 s
Gruten de trigo vital ¥ 3;0
__Al;niddn preegelatinado 4?0
Grasa lfquida 1,25
Aromatizantes de vaca ' 4445 !
Colorante 0,5 é
Agua 27,00 E

|

Total 100,00 %

¥ proteina coagulable térmicamente. g
: En segundo lugar, la mezcla se hizo pasar a itravds
de una extruldora de fideos para conseguir una mezela i‘n'l:enaa !
dé los ingredientes. ILas hebras homogdneas que surgfan del ;
molde tenfan una seccidn transversal circular de aproximadamog;
te 7, 94'm.' Las hebras se cortaron en ndédulos de a.p:éoxima.da-— i
mente 3,18 mm de longitud por medio de una cortadora de cuohi-%
1lla rotatoria en la superficie del molde. |
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- ildmina plisada se separé de la ocuchilla por medio de un trans-

u17..

Estos nddulos se alimentaron en un molino de tres
rodillos a travde de uns tolva situada entre los rodillos n¥me-
ros 1y 2. ILa velocidad de los rodillos se ajustd de modo que
el rodillo ndmero 2 girera aproximadamente un 4 % mds rdpido
(aproximadamente -3 rpm mds répido) que el rodille n? 1 y el ro-
'dillo n® 3 giraba aproximademente un 4 % mds rdpide (aeproximada
mente 3 rpm mds rdpido) que el rodillo n? 2, Las temperaturas
de los rodillos eran de 32°C en el rodillo n® 1, 35%C en el
rodillo n# 2, y 40°C en el rodillo m® 3. EL resultado es la
formacidn de una ldmins de mass protefnica trabajable y cohereg._z
te de los nddulos, cuya ldnine se trazslads en gecuencia al ro-
dillo n? 2 y al rodillo n? 3. Ias distancias entre los rodi-
llos se ajustaron para producir una ldmina de 0,152 mm de espe-
sor. La ldmina se sacd del rodillec n® 3 por medio de uma cuchi

1lla raspadora colocada angularmente con respecto al rodillo n®

3. El dngulo entre la superficle de le cuchilla y el plano imgl

ginario tangente al rodillo n¢ 3, y que passba a itravés de la

3

lfnea de contacto del rodillo con el filo de la cuchilla, era i
de 128°., E1 resultado era una ldmins plisada de color pardo
consistente en numerosos y diminutos pliegues paralelos_ de

aproximademente 0,84 mm de altura y una separacidn de 1,01 mm

que semeja una sola capa de fibras paralelas fusionadas. La

portador.

i § ey 2o

8e prepard el aglutinante siguiente mezclando los in-!
gredientes secos en una mezcladora Hobart C-100 por espacio de !
16 minutos a 60 rpm afladiendo despuds la grase y el agua y con-i
tinuando mezclando por espacio de 15 minutos. Ia mezcla tenfa

i
: i
une consistencla algo mds espesa que una hechamel o pasta pars |
pastel. I
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Ingredientes ' Cantidgd % I
Sdlidos de clara de huevo 7,10

Grasa lfquida 11,10 !

Sal 0,67 i
Colorante 0,22
Aromatizantes de vaca . 3,1
agua 77,80
Total 100,00

% Proteina coasgulable por calor.
Ia ldmina plisada se corté entonces en hebras para-

lelas de aproximadsments 0,79 mm de anchurs empleando una cu- !
ckilla rotatoria; los cortes me hioieron paralelos a los plie- =
gues de le ldmina plisada. ILas hebras paralelas se depoeitaron:
gobre una c¢inta tra.nsportadoré ¥y se oubrieron por todos los la-
dos con la composicidn aglutinanie citada. E1 resultado era
una ldmina de sglomerado consistente en hebras protefnicess pa~
7alelas envueltas de aglutinante; la lémina tenfa un espesor del
gproximadamente 19,05 mm y una anchura igual a la anchura de

ldémina protefnica plisada. ILe relacidén de ldmina plisade aglu-%

tinante en la ldmina era de aproximademente 40 a 60 en peso. :
Ia 14mina se pasé entonces a travds de un transportador contf-!

nuo consistente en dos cintas de acero inoxidable convergentes :

calentadas. ILas temperaturas de las cintas eran de 110°C en ls}
cinta superior y 115°0 en la cinta inferior. ILa cocidn en el § a

transportador era de 45 minutos. ElAproduo'bo que surgia del
transportador de cooién tenfe la apariencia de una ldmina de |

8,89 mn de espesor de carne de vaca cocida.

El producto se hizd pasar entonces entre un'. par de r
dillos separados & una distancia de aproximademente 3,81 mm.
da rodillo tenfa un didmetro de 127 mm y una superficie ondula-1
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da de nervadurae orilentudss transvorarles a la dirsocoidn ds ro?-
i

tacidn del rodillo y ssparmdas 6,35 mxm, ieniendo les nervaduras!
ung altura de 1,59 mm y une anchura de 3,18 mm. Cada rodillo i
glraba aproximadamente 120 rpm. :

El producto se deshidratd entonces por msdic de una -
secadora de aire calienie tradicional y 'L'ex_zia un contsnido ds-
humedad del 4 %, y despuds se rehlidraié hasts alcenzar un con- !
tenide de humedsd del 60 %. EL producte final tenfs wna apa-

riencia, textura y calidad de paladar similar a la carne de va-

ca natural. §
BIEYPIO II !

Se prepard wn sglaserado coagwlable por calor ds fi- ’

bras proteinicas prédcticamenta parslelas y aglutinante coagula—g
ble tdrmicamente eamplesndsc sl método dascrito en la solicitud
ds pate;ﬁ;eEE..UU. n¢ de serie 248.581 de Lispa y Slons, titu- !
lada Y"Procedimiento para preparar con pllsado una mater:l.é. simi—g
lar & la carne mé;’;orada" , presenieds el 28 de abril de 1S72. I
En primer luger, se prepard la mezcle siguiente para formar las
fibras mezclando los ingredientes por espacio de 5 minutos a
60 rpm en uns mezcladora Hobart A-200 equipeda con una paleta: :

Mazcla de Fibra

Ingredientes Cantided (% en peso
~5611id0s de clara de huevo = 26,50
Aislado de proteins de soja ¥ 40,00
Grasa lfguida 1,00
Aromatizantes de vaca 4,42 ;
Bloarbonato sédico 2,00
Fogfato diedleico 1,00
Colorante 0,086 %
Agua 25,00 ;

Total 100,00 W#PLO‘OR
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¥ Proteina cosgulable termicemonte.

La mezcla se alimentd en un molino de tres rodillos y
se formd une ldmina pliseda oomo en el ejemplo I. La ldmina pli
sada se cortdé entonces en hebres paralelas de aproximadamente
0,79 mn de anchura empleando un dispositivo de ouchilla rotato-
ria; los cortes se dieron paralelos a los pliegues de la ldmina
piisa,da. Las hebras paralelas se depositaron sobre una cinta
transporfadora ¥ se recubrieron por todos los ladosg con ﬁn aglu-

tinante que tenfa la composicidn siguiente:

Mezcla de Aglutinante
- Ingredientes Cantidad (% en peso)

861ido de clara de huevo 8,00
| 8611d0s do yema de huevo ¥ . 2450
Grasa (sevo) ' 12,00
Avonatizantes 6,20
Goma vegetal | 1._;80
Jolorante : 0,20

Agua | 69,30 i
' Total 100,00

¥ Proteina coagulable por calor.
‘Bl resultado fud wna ldmina de aglomerado consistente :
en hebras proteinicas paralelas cubiertas de aglutinante; la 1‘-: »
miz_aa tenfa aproximadamente un espesor de 19,05 mm y tenia una m{
chura igual a la anchura de la ldmina de proteina plisada. La 1g|
mine se cocid en un transportador de coeidn como en el ajemploi
por eépacio de 40 minutos. Las temperaturés de las cinta_s eran
de 115°C 1la cinta superior y 829C le cinte inferior. El produc=
to que surgfa del transportador de cocidn tenfa .aprdximadamento
559 mm de anchura y'un egpesor de 6;35 mn y tenfa una textura fi
brosa como la de la carne y un sabor que semejaba el misculo de
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| Parrel de 2 rodillog. XLos rodilles giraban a 60 rpo y la sepa-

vaca coclido.

La ldming coecide se hizo paser a travds ds un molino

racidn entre los rodillos ers de 76 mm. XIa ldmina se cortd en-
tonces en trozos lrregulares ciua tonfan grados de aproximadamen

te 19 mm, y los- trozos se secaron por espaclo de dog horas y ne

dia en una corriente de aire. Lé. temperatura fel aire, iniecial,
mente a 24°C se ajustd para que se elevara graduslmente hasta ai
canzar 35°C al finel del periodo de deshidratacidn.

Los trozos deshidratados se rehidrataron en egua que
contenfa una mezols de selsa. Despuds de la rehidratacidn, que
se produjo coﬁ gran rapidez, los trozos eran flbrosos, jugosos,
tiernos, masticables y tenian une apariencia psrecida a la de
1la carné de vaca coclda y wna calidad comestible mejor que la
de la ldmina sin deshidratar que salfa originelmeante ds cocidn.

| ' EJEMPLO III |

Se prepard un aglomerado de fibras proteinicas préde-
ticamente paralelas y proteina coagulable al calor empleande el;f
procedimlento de la solicitud EE.UU, n? de serie 100.549, pre- :
sentada el 21 de diciembre de 1970, de Liepa. Ss prepararon

1000 gramos de la mezola protefnica aseca siguiente mezclando
los ingredientes sigulentes en unas mezoladora Hobart C-100 por

- espacio de 25 minutos & 600 rpm:

|

1

V !

Ingredientes Cantided l
s i

|

i

¥ pProteina coagulable tdérmicante

S6l1idos de clara de huevo * 120

Albdming lactes ¥ 122

Alslado de proteina de soje ¥ 686

Aromatizente de vaca 62 :

Grase . 10 l:
Total 1000 g
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| formacidn de una ldmine de masa proteinica trabajable y coherem—

tableros hasta slcanzar un espegor de aproximadamezite 25,4 nom.
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A esta mezcla se afladiercn 216 gramos de agua a la tem
peratura ambiente (24°C) junto con 0,1 gramo de papaina, que es :
una enzima proteolitica; ¥ se mezeld el producto por espacio de 1
40 segundos a 60 rpm para formar una mezcla himeda proteinica a
modo de masa hUmeda. Ia mezcla proteinica himeda contenia un
24 % de humedad. i

La mezcla humeda se alimentd en unz tolva de un noli-;

no Farrel de 2 rodillos, ILa velocided de los rodillos se ajustd

de modo que un rodillo girara a aproximadsmente un 20 % mds rdpi
do (aproximedamente 6 rpm) que el otro rodillo; ambos rodillos
funcionaban a temperatursa ambiente (24°C). El resultado fud la

te; la ldmina se trasladd el rodille mds rdpido Y se sacé del rgf
dillo por traceidn. La distancia entre los rodillos se ajustd

para due produjera una ldmina de 0,381 mm de espesor. La ldmina.
era suave, traslvcida, de color rosa y muy fuerte. La ldmina de'

0,381 nm de espesor se cortd en trozos de aproximadamente 101 a

| 203 mm y estos trozos se aglomeraron apildndolos haste formar !

una pila de 64 ldminas. La pila se comprimid a meno entre dos

Despuds, la pila se cortd en fibras individumsles utilizando una

cortadora de carne Hobart. Cada corté produjo 64 fibras y las
fibras se separaron facilmente unag de otras, y tenfan una d:lmep_;
sidn en gseccidn transversal que oscilaba aproximadamente entre
0,203 me y un mdximo de 0,787 mm. Despuds las fibras se aglme-:?
raron en una alineacidn prdcticamente paralela. EI1 peso del haz:
£ibroso era do aproximademente 250 grémoa. | !
' Los ingredientes secos de aglutinantes siguientes se ,

mezclaron en una mezeladora Hobart C-100 por espacio de 10 minu-.;
tos a 60 rpm; despuds, se afiadid el acoeite vegetal (grasa) ¥y se I
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‘en ldming de aluminio y se depositd em un autoclave qus se ca-

-23
mezcld por espazcio de 5 minutos més. Finalmente, se afindieron
los 122,4 gramos de agra ¥ ss continud meszclando por espacio de
15 minutos mds a 60 rpm. La mezelas ten¥a una consistencia algol

més>gruesa que unz pasta para pastel; el contenido de humedad
era de 60 %.

Ingrediontes Centidad (zremos)

Sdlidos de clara ds huevo 5;700
Alslado de proteing ds soje 27;250
Gelatina | 12,240

" Grasa (aceite de soja) ' i 32,600
Armtiéaute de vaca o ' 3;300 : !
Colorante do cavemelo 0,390
Tinte ' 0,520 3
Agua - ' o 122,000

Total 240,000
Se prepard wna caja sbierta pequefia Ge capas separa~—
das de ldmina de gluninio. Ia caje tenfa aproximadamente 63,5
mm de anchura, 101,6 mm de longitud y 50,8 mm de profundidad.

Se deposité una capa de fibra en el fondo de la caja; entonces

se vertid una capa de aglutinente comestible sobre lag fibras;
despuds se colocd una cape de fibrag sobre la mezcla y asi su-§
cegivamente, alternando fibras y meteria aglutinante hasta 1lle-

nar la caja. La caja se envolvid entonoces de una forma éualta;

lentd por espacio de 60 minutos a una presidn de 14 kg/hmz y
una»temperatura'de 160°C, El producto era una mase de color
pardo oscuro donde aparecfan visibleg fibras de color mds lige
ro. La relacidn en peso de las fibras a materie aglutinante
era de 38 a 62.

ST (S

Este producto se hizo pasar entonces entre un par de
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rodillos situados a una distancia de aproximadamente 44,45 mm.

Ambos rodillos tenfan un didmetro de 457 mm, con ambas auporﬁ-'

ciles lisas y giraban aproximadaments 30 rpam. '

Despuds de pasar a travds de los rodillos, el producto
se sometid a deshidratacién de tipo normal por alre caliente y
se secd hasta alcanzer un contenido de humedad del 8 £. Minal-
mente, el producto deshidratado se rehidraté por inversidn en
agua a una temperatura de 5o°c durante un periodo de 20 minutos
El producto rehlidratado era muy semejante a la carne natural -y
tenfa una apariencia, calidad comestible y textura similares a

&

la ocarns. i

‘Deserita gsuficientemente la naturaleza del invento,
as{ como la manera de realizarlo en la pr.ictica,r debe hacerse

congtar que las disﬁosicionea anteriormente indicadas son sus-

septibles de modificaciones de detalle en cuanto no alteren su
principio :undamental. ‘




10

15

20

- 25

- 25 -
RELVINDICACTIONES

l.~ Procedimiento para preparar materia similar a la
carne, caracterizado porque comprende las etapas de: (a) aglo-
merar fibras proteinicas prdcticamente paralelas y un aglutinan
te, (b) cuajar el aglomerado; (¢) pasar el aglomerado cuajado
de la fase (b) entre un par de rodillos, siendo la distancia
entre dichos rodillos igual a aprozimadamente 7/8 a 1/10 del
espesor de dicho aglomerado; y (d) deshidratar didho aglomera—
do.

2.~ Procedimiento segdn la reivindicacidén 1, caracte-
rizado porque dicho aglu#inante es un aglutinante coagulatle
térmicamente ¥ porque.la.fase (b) se lleva a cabo calentando el
aglomerado,

3.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 2, carzcte-
rizado porque el agregado se calienta a una temperatura compren
dida entre 60°C aproximademente ¥y i76,6°0'aproximadamente.

4,~ Frocedimiento segin cualquiera de las reivindica-
ciones 1 a 3, caracterizado porque dichos rodillos tienen un
didmetro del orden de 50,8 mm a 1.524 mm y tienen una superci-
cie ondulada.

5.- Procedimiento segun cualquiera de las reivindicad

ciones 1 a 4, caracterizado porque la fase de deshidratacidén
se lleva a cabo por deshidratacidén de corriente forzada.

6.~ Procedimiento segUn cualquiera de las reivindica
ciones 1 a 5, caracterizado porque el rodillo gira del 1% al
500% mds rdpido que el otro rodillo,

7.~ Procedimiento segin cualquiera de las reivindicg
;pi%nes 1 a 6, caracterizado porcue después de la fase.de deshi
dratacién del aglomerado se rehidrata a un confenido de hume~

dad del orden de aproximadamente 40% a aproximadamente 80%.
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8.~ Procedimiento para preparar materia similar a
la carne, tal y como queda sustancialmente descrito en la pre-
sente “emoria.

Esta. Memoria consta de 26 hojas escritas a mdquina

por una sola cara.

Madrid, e S, 7

THE FROCTER & GAMBLE COMPANY
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