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La presente invencidn se relaciona con
un procedimiento para la produccidén de un alimento
rico en proteinas.

EL objeto de la invencién es la prepara-
¢ién de un alimento que se asemeja al pan o & otro
producto de ‘panaderia elaborado de harina de ccrvaled.
como por ejemplo: panecillos, tortas, galletas. biz-
cochos, e tc., pero que tiene un contenido mds alto de
proteinas que los productos citados. La invencién
particularmente tiene el objeto de permitir la pro-
duceidn de un alimento que se asemeja al pan en su
textura y su sabor, pero que coﬁsiste esencialmente de
por lo ménos una sustancia a hase de proteina, y que
no contiene ni almidén ni polisacdridos con propiedades

semejantes al almidén. La invencién especialmente

tiene el objeto de producir un alimento tal usando leche

como material inicial principal.
Ya ha sido sugerida la produccién de
alimentos que se asemejan a los productos de panaderia

y que tienen un contenido mds alto de proteina y un



-2 - 510-5202

contenido mds bajo de almidén que dichos productos de
panaderia . Especialmente se ha sugerido desde hace
algin tiempo la produccién de un pan de gluten mediante
la coccidn de una masa obtenida de gluten puro, caseina,
mantequilla y agua. Sin embargo, los procedimientos
hasta ahora conocidos no permiten la obtencién de un
alimento rico en proteinas que sea satisfactorio en
cuanto a sabor y apariencia.

Por otro lado, los ensayos recientes para
la obtencién de un pan rico en proteinas mediante la
adicién de harinas de pescado,ricas en proteinas, a la
masa antes de su coccidn, han demostrado que la pre-
sencia de cantidades adn relativamente pequefias de
tales harinas Dbasta para modificar en gran medida las
propiedades del producto obtenido después de la
coccidn de dicha masa.

La presente invencién sorprendentemente
permite la obtencién de un alimento rico en proteina
que no contiene ni almiddén ni polisacdridos semejantes
y que tiene una estructura semejante al pan o0 a otros
productos de panaderia tipicos.

El procedimiento de la invencidn se
caracteriza porque se prepara una masa homogénea con-
teniendo agua, que contiene por lo menos 15 % por peso

de proteinas derivadas de leche Y por lo menos 1 % por
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peso de proteinas derivadas de huevos Yy poOr lo menos

10 % por peso de 1ipidos y por lo menos 30 % por peso
de carbohidratos, siendo por 1o menos la mitad de los
carbohidratos derivados de leche, y porque se agita
vigorosamente esta masa con el fin de introducir aire
en la misma, y se calienta esta masa hasta una tempera-
tura entre 140 y 180°C y se mantiene a esta temperatura
durante el tiempo necesario para la obtencidn de un
producto esponjoso con una corteza externa.

Los componentes principales que pueden
usarse para la produccién de la masa son, poOr ejemplo,
aparte de agua, preferentemente leche descremada en
polvo, clara de huevo (fresca o en polvo), por lo
menos un azdcar, por lo menos una grasa, lecitina ¥
diversos adyuvantes adicionales adecuados para dar
sabor y estabilizar la estructura del producto final
y para mejorar sus propiedades de conservacidn.

Se usa preferentemente leche de vaca
como leche, pero también puede usarse naturalmente
leche de otros mamiferos, por ejemplo leche de oveja,
jeche de cabra, etc.

como fuente de obtencidén de la clara de
huevo se usa preferentemente la clara de huevo de
gallina, pero tanbién es posible usar otros huevos de

aves, por ej. huevos de pata, etc.
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Como azucar puede usarse, por ejemplo,
sucrosa, glucosa o fructosa, solas o mezcladas.
Como grasa puede usarse grasa animal o vegetal, es-
pecialmente mantequilla. Se prefiere usar por lo
menos una cantidad tal de mantequilla que la mante-
guilla afiadida corresponda a una porcidén de por lo
menos 5 % por peso de leche entera con 26 % de grasa
en el producto final. Como adjuvantes pueden usarse,
por ejemplo, sal comin, sorbato de potasio, etc.

Tanbién es posible usar otros adyuvantes,
tales como agentes de gelatinizacién, por ejemplo
extractos de algas, especialmente carragaenina, éster
de dcido sulfdrico de polisacarosas, etc.

El procedimiento adecuado para la produccidn
de la masa depende de las porciones particulares de
los diversos componentes.

Por ejemplo, la produccién puede llevarse

a cabo como sigues

1) Produccién separada de una mezcla A a partir de
leche en polvo, grasa y lecitina mediante la adi-
cién de ambos componentes yltimamente citados,en es-
tado derretido,a la leche en polvo seca, ¥ de una
solucidn B del azdcar y los adyuvantes solubles

en agua, subsiguiente mezcla de la golucidén B
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con la clara de huevo fresca, y adicidn de la
mezela A al liquido resultante y, finalmente,
batido enérgico de toda la masa con el fin de
asegurar una absorcidn de aire suficiente en la

masa.

IT) Produccién de la solucién B, adicidn de la grasa de-
rretida y de la lecitina a esta solucién, y homo-
geneizacidén , mezcla del l1igquido resultante con
la clara de huevo fresca y con la leche en polvo,

y batido enédrgico de toda la masa.

IIX) Prodﬁccién de la solucidn B, adicién de la clara
de huevo fresca a esta golucidn, mezcla del liquido
resultante, adicién de la leche en polvo al liquido,
batido endrgico de la masa liquida resultante y
subsiguiente adicidn de la grasa derretida y de la

lecitina a la masa y batido del producto final.

1V) Produccidn de la suspensién C a partir de grasa y
lecitina en agua en presencia del azdcar y de los
demds adyuvantes hidrosolubles, y homogeneizacidn
de esta suspensién, adicidn de la clara de huevo
fresca a la suspensién homogeneizada, subsiguiente
mezcla perfecta y facultativamente batido, final-
mente adicidn de la leche en polvo a la mezcla y

batido perfecto del producto final resultante.
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V) Produccidn de una solucién B, adicidn de la clara
de huevo previamente batida hasta punto de nieve
a esta solucidn, batido de la mezela resultante
y luego adicién de la grasa derretida y de la
lecitina, una vez mds perfecta agitacidn de la
mezcla, adicidn de la leche en polvo y batido

de toda la masa.

V) Produccién de la solucidn B, adicidn de la clara
de huevo fresca mediante mezcla y batido de la
masa resultante, adicidén de la grasa derretida y
de la lecitina, batido enérgico y subsiguiente

adicién de la leche en polvo y batido del producto

final.

VII) Produccién de una solucién de los adyuvantes hidro-
solubles en aqua, adicidén de la clara de huevo
fresca previamente batida hasta punto de nieve
a la solucidn, agitacidn de la mezcla y adicidn
de la grasa derretida y de la lecitina, una vez
mas agitacidén y adicidn del azdcar a la mezcla
resultante, agitacidén de la mezcla y adicién de
la leche en polvo, y finalmente, batido de toda
la masa.

El método No. VI generalmente permiEe la

produccidén de una masa que posee la consistencia mis
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conveniente para la produccidn de un producto final
esponjoso después de la coccidn, la estructura del
mismo siendo la que mds se asemeja a la del pan fresco.

Después del batido perfecto final de la
masa, Se le da a la misma las formas deseadas pre-
ferentemente inmediatamente y rdpidamente. En realidad,
puede observarse cierto endurecimiento de la masa seca
en frio, siendo esto muy pronunciado ya después de
alqunos minutos.

La coccién de la masa puede llevarse a
cabo en forma de por si conocida, por ejemplo en un
horno o usando un aparato de calentamiento de micro-
ondas.

La temperatura de coccidn Sptima es aprox.
150 - 160°C. El tiempo de coccidn Sptimo es inversa-
mente proporcional a la temperatura de coccidén. A
una temperatura de coccidn entre 150 y 160°C el tiempo
de coccidn es entre 15 y 40 minutos, preferentemente
entre 20 y 25 minutos.

El producto cbtenido después de la
coccidén tiene un contenido de agua de 15-18 % por
peso y su estructura esponjosa se asemeja a la del
pan freseco. Cuando se envasa en una envoltura her-
mética bajo condiciones asépticas, el producto per-

manece inalterado durante varias semanas, pero con
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el transcurso del tiempo su textura se sigue desarro-
llando y después de aprox. 14 dias pierde la estructura
del pan fresco y adquiere la estructura de tortas o
galletas.

El cambio en la textura del producto
depende en gran medida de la clase de azicar usada
en la produccién.

Los mejores resultados bajo este aspecto
se obtuvieron usando sucrosa pura. El uso de
fructosa pura conduce a un producto gue no se conser-
va tan bien al ser almacenado, y el uso de glucosa
pura o mezclas de por lo menos dos de los azdicares
arriba indicados conduce a un producto con propiedades
de conservacién que quedan entre las obtenidas con
el uso de los azicares mencionados en primer término.

con el fin de mejorar las propiedades de
conservacidn del producto puede reducirse el contenido
de agua del mismo, después de la coccidn, hasta aprox.
6 % por peso. Esto puede efectuarse, por ejemplo,
manteniendo el producto en una camara de secamiento
durante aprox. 3 horas a una temperatura entre 50 y
60°C. ELl producto asi tratado, envasado en una envol-
tura hermética, se mantiene inalterado en cuanto a su

sabor y consistencia durante varios meses.
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EJEMPLOS 1 - 9

Se producen masas homogéneas conteniendo agqua,
mezclando los componentes indicados in la Tabla siguiente
(en esta Tabla se indican las cantidades de los componen-
tes en porcentaje por peso, calculado sobre el peso total

de la masa).

B e e e o e o o e R L D i ot e e o i e e e s i o et M e i 0 ) ot e oo O 20 e e S e S

(1) En una proporcién correspondiente a 2,76 % de la
masa seca.

(2) Porcentaje por peso, calculado sobre el contenido
de masa seca en el jarabe; la cantidad de agua
conespondiente estd incluida en el porcentaje por
peso de agua, arriba indicado.

(3) Jarabe de glucosa con un contenido de 86,5 % por
peso de masa seca.

(4) Jarabe de fructoma con un contenido de 70 % por
peso de masa seca.

(5) Mezcla de aceltes y grasas vegetales con la com-
posicidn siguiente por peso: acelte de palma =
41,58 %, aceite de girasol= 42,57 %, aceite de

coco = 14,85 %, aceite de cacahuete = 1 %.
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No. del Ejemplo: ! 1 T 3
|Componentes: . .
leche en polvo desgrasada " 40 40 40
mantequille - - -
agua 6,3 6,3 6,3
clara de huevo (1) 23 23 23
sucrosa ‘ 15 5 S
glucosa - 10 -
fructosa - - 10
jarabe de glucosa (2) (3) - - -
jarabe de fructosa (2) ) - -' -
grasa vegetal (5) 7 15 15 15
lecitina 0,17 | 0,17 0,17
sal comln 0,18 .0,':8 0,18
sorbato de potasio 0,23 | C,23 | 0,23
gster de Scido sulfrico de |
poligalactosa (conocido bajo 0,12 ¢,12 ;7 0,12
el nombre de f3brica "Aubygel x.52") ‘

0,17
0,18
0,23




Jom

T4 5 6 7 8 ]
40 | 40 4 |39 40 | 43,50
- - - - - 1149
6,3 | 6,3 6,3 | 6,3 6,3 | 6,3
23 23 23 |19 23 (23
- - 5 5 - |1
15 - 10 |15 7,5 | -
= 15 - = 7,5 |-
15 |15 15 |15 15 | 10,6
0,17 | 6,17 | 0,17} 0,17 .| 0,27 | 0©,17
0,18 . ¢,18 { 0,18 0,18 | 0,18 | ©,18
0,23 0,23 | 0,23 0,23 { 0,23 | 6,22
0,12 | 0,12 | 6,02 | 0,12 | ¢,12 | 0,12
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En el casc de los Ejemplos 1, 2 y 3, se efectla
la mezcla de los componentes y la produccidbn y coccibn de
la masa como silgue:

Se mezcla el sorbato de potaslo, la sal com(Gn
y el éster de dcido sulflirico de poligalactosa, secos.
El polvo resultante se dispersa en agua a temperatura
ambiente. Se afiade el azficar a la dispersibn resultante
y a continuaclén la clara de huevo, y se mezcla todo el
material con una cuchara hasta que se obtiene una dis-
persién liquida, homogénea.

A continuacién se mezcla esta dispersién
durante 30 segundos con un mezclador que tiene un
engranaje planetario con una velocidad de agitacibn de
550 revoluclones por minuto, efectuando el eje del agi-
tador un movimiento circular en direccifn inversa a una
velocidad de 135 revoluciones por minuto (velocidad 2)
durante 30 segundos, luego duxante 150 segundos a
120 revoluciones por minuto para el batidor, y 300 revo-
luciones por minuto para el eje del agitador. La disper-
si6n absorbe aire, aumenta de volumen y toma la
apariencia de nieve.

A la masa resultante conteniendo aire se le
afiade la grasa que ha sido previamente fundida mediante
calentamiento hasta 45° y la lecitina. Durante esta

operacién que tiene una duracidén de 15 segundos se sigue
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batiento la mezcla, ajustando el agitador a la velocidad
3. A continuacidn se sigue batiendo durante 15 segundos
més a la velocidad 3. Sin interrumpir la agitacién, pero
reduciendo la velocidad del agitador a la velocidad 2,
se aflade la leche en polvo a la mezcla en el transcurso
de 15 segundos. Se sigue batiendo la mezcla durante

15 segundos a la velocidad 3. A continuacién se deja
contraer la masa durante 5 minutos y se bate a continua-
cibén durante 30 seqgundos a la velocidad 3, y luego,
después de haber interrumpido la agitacién durante otros
5 seqgundos, se bate la masa nuevamente durante 15 sequn-
dos a la velocidad 3.

Inmediatamente después del ltimo batido, se
vierte la masa en pequefios moldes en forma de barquilla,
engrasados con mantequilla. En cada molde se vierten
aprox. l00 g de masa. Estos moldes se colocan en un horno
previamente calentado hasta 155°, y se cuece la masa |
durante 22 minutos.

En el caso de los Ejemplos 4 - 8, se procede
en forma anfloga a la arriba descrita, excepto que la
mezcla de los componentes se trata como slgue hasta la
adicidn del azficar y la clara de huevo:

Se mezcla el sorbato de potasio, la sal com(n
Y el éster de &cido sulfGrico de poligalactosa, secos.

Se dispersa el polvo resultante en una cantidad de agqua
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correspondiente a 3,75 g de agua calculado sobre 100 g
de peso total de la masa preparada (después de la adi-
cién de todos los demds componentes). Esta etapa del
procedimiento se efect@a a temperatura ambiente.

La glucosa y/o fructosa se disuelven en la
cantidad de agua que falta para completar el contenido
total de agua (o los jarabes correspondientes se
diluyen) mientras se calienta hasta 45°, con el fin de
acelerar la disolucién del azficar. A continuacién la
solucidn resultante ee enfria hasta temperatura ambiente.
La dispersién del sorbato de potasio, sal comln y éster
de &cido sulfGrico de poligalactosa se mezcla a con-
tinuacidn a temperatura ambiente con la solucifn acuosa
de glucosa y/o fructosa.

Se aflade la sucrosa (en caso de estar incluida
en la receta) y la clara de huevo a la mezcla arriba
obtenida y se mezcla todo el material con una cuchara
hasta que se obtiene una dispersién homogénea.

Las operaclones siguientes son idénticas a las
descritas previamente para los Ejemplos 1 - 3.

Como ya se ha mencionado previamente, al salir
del horno los productos resultantes tienen ya sea una
estructura esponjosa anfloga a la del pan fresco
(Ejemplos 1 - 6), o una estructura mds fina andloga a

la de bizcochos (Ejemplo 7 - 8).
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La composicibébn de estos productos es tal que

su valor calbrico y su contenido proporcional de protei-

nas y carbohidratos son similares a los de la leche

entera o leche descremada en polvo, y en algqunos casos

quedan entre los de la leche entera en polvo y la leche

descremada en polvo.

Esto es as!l especialmente en el caso del

producto cbtenido de acuerdo con el Ejemplo 9, como

lo indica la Tabla 2.

TABLA 2
Proteinas |{L{pidos {Carbohidratos Agua
Producto obtenidéAde acuerdo
con el Ejemplo 9
(435 cal/100 g)
Contenido en porcentaje/peso 25,2 17 49,80 (1) 0 2
Distribucifn del contenido
de calorfas en % 22,3 33,7 44
Leche entera en polvo
(489 cal/100 g)
Contenido en porcentaje/peso 25,2 26,2 34,1 3,5
Distribucifn del contenido
de calorfas en % 20,7 48,2 i,1
Leche descremada en polvo
(359,5 cal/100 g)
Contenido en porcentaje/peso 36,8 0,5 52 3,5
Distribucibn del contenido
de calorfas en % 40,9 1,3 57,8

(1) 62 Z de esto son carbohidratos derivados de leche.

(2) En el caso del producto obtenido de acuerdo con el Ejemplo 9, el

cdlculo del porcentaje por peso

estd basado en el contenido seco.
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En comparacién con los valores de la Tabla
precedente, el pan normal contiene en orden de valor
260 calorfas por 100 g .y solamente contiene 8 - 9 %
por peso (substancia seca) de proteinas. El contenldo
de carbohidratos en el pan normal es entre 50 y 55 %
por peso. Es notable que el contenido de carbohidratos
en el pan normal constituye principalmente de almidoén,
mientras que en el alimento de la invencidén por lo menos
la mitad de los carbohidratos (62 % en el caso del
producto obtenido de acuerdo con el Ejemplo 9) se

deriva de la leche en forma de lactosa.

EJEMPLO 10

Se procede en forma andloga a la descrita en
el Ejemplo 1, excepto que el productoc esponjoso, obtenido
después de cocer la masa, se seca en una cémara de
secamliento con circulacién de alre aumentada durante
10 horas a 40°. Se obtlene un producto con estructura
similar a bizcochos y con un contenido de agua de 6 %.
Este producto tiene un sabor exceleﬁte y se deshace
f&cilmente en la boca. Después de sacar el producto de
la chmara de secamiento, puede ser conservado, envasado
en una envoltura hermética, durante varios meses sin
sufrir alteraciones y manteniendo su frescura y sus

propiedades de sabor agradables.
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El alimento obtenido de acuerdo con el procedi-
miento de la invencidn puede usarse en lugar de pan normal
en el caso de dietas en las que no debe consumirse almiddn
o s6lo une pequefia cantidad de almiddn, especialmente en el
caso de dietas de adelgazamiento.

Por otro lado, el alimento de la presents inven-
¢idn tambiédn puede usarse como substituto o suplemento para
los alimentos ususles conteniendo clara de huevo, p. ejem.
en lugay de caruae.,

Este alimento es especialmente valioso para sumi-
nistrarse en el caso de una dieta a base de leche a pacien~
tes que no toleran la leche 1lfquids, y también para la ali-
nentacidn de enfermos que padecen de la enfermedad celfaca.

En la forma parcialmente dechidratada, p.ejem. de
acuerdo con la receta indicada en el Ejemplo 10, el alimen-
to de la invenoién tiene la ventgja de combinar un alto va-
lor mutritive con volumen pequefio y peso bajo. Por lo tanto,
estd especialmente indicado para uso como aprovisionamiento
de emergencia, P. ejem. para alpinistas, hombres de mare, ote.

Descrita suficientemente la naturaleza dsl inven-
t0, as{ como la manera de realizarlo en la prdctica, debe
hacerse constar que las disposiciones anteriormente indica-
das son susceptibles de modificaciones de detalle en cuanto

no alteren su principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

l.- Procedimiento para la produccidn de un ali-

mento rico en proteinas, caracterizado porgue en una pri-

mera etapa se prepara una masa homogénea conteniendo agua,
la cual contiene por lo menos 15% en peso de proteinas de
rivadas de leche, por lo menos 1% en peso de proteinas dg
rivadas de huevosg, por lo menos 10% en peso de lipidos
¥y por lo menos 30% en peso de carbohidratos, siendo por
lo menos la mitad de los carbohidratos derivados<de lsche;
en una segunda etapa, se agita vigorosamente esta masa
con el fin de introducir aire en la mismas y, en una ter
cera etapa, se calienta esta masa hasia una temperaturs
entre 140 y 1802C, y se mantiene a esta temperatura duran
te el tiempo necesario para la obtencidén de un producto
egponjoso con una corteza externsa.

2,= Procedimiento segun la reivindicsciédn 1,
caracterizado porque se mantiens la masa g una tempsrati-
ra eatre 150 y 1602C durante un periodo de 15 a 4C minu-
tos.

3= Procedimiento segdn la reivindicacién 1,
caracterizado porque se reduce el contenido en agua del
producto esponjoso obtenido después de la coccidén de la
masa, hasta aprox. 6% en peso, con el fin de obtener un
producto con egtructura semejante a bizcochos,

4.= Procedimiento para la produccidén de un
alimento rico en proteinas, tsl y como queds sustangial~

mente descrito en la presente Memoria.
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Esta Memoria oonsta de 18 hojas escritss a
mgquina por una sola cara. '
=1 MAR. 1977
Madrid,
SANDOZ, A.G.

UUMEZ ACEBOA WMUDER
 B. Flrmado: L. Gig Ferndaden



	Bibliographic data
	Description
	Claims



