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Fundamento de la invencidn

La presente invencién se refiere a un pro-
cedimiento para la produccidén de una emulsién de proteina es
table, adecuada para uso en la fabricacién de productos cér-
nicos triturados tales como embutidos y semejantes.

Se ha determinado que la proteins aislada
que procede de fuentes proteinicas vegetales tales como la
harina de soja, posee un amplio grado de funcionalidad en di
versos productos alimenticios. Una de las aplicaciones de es
te material ha sido en la preparacidén de productos de carne
picada. La harina o proteins de soja aislada ha sido usada
en egtos productos de carne picada como emulsionante de gra-
gas y agente de fijacidén de agua. Sin embargo, habitualmente,
los tantos por ciento relativos de grasa y humedad son tan
altos en los productos de carme picada, que debe usarse un
tanto por ciento elevado de material proteinico para formaf
una emulsidén estable con la grasa y el agua. Por el mismo
motivo el ugso de un tento por ciento mds alto de harina de
soja comunica un sabor indeseable al producto cdrnico, debi
do al sabor "a judf{as" que es caracteristico de la soja. Por
esta razén se han empleado para superar este problema del
sabor, caseinato de sodio o protefnas aisladas procedentes
de otros materiales distintos de la soja. No obstante, aun
cuando el problema del sabor es superado mediante tal paso,

la caseina es relativamente ineficaz para formar una emulsién
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egtable.

En la presente invencién se describe um pro-
ducto proteinico desecado de propiedades emulsionantes me jo=~
radas, ¥, por tanto, es especialmente deseable en la forma-
c¢idén de emulsiones de protefinas que se emplean en la fabri-
cacidn de productos de carne picada. Este material protefni-
co vnico, se obtiene mediante un procedimiento que comprande;
formar una suspensién de proteina de soja aislada gue posee
un pH comprendido entre aproximadamente 5,7. y 8,0 y un con
tenido de sélidos comprendido entre aproximadamente 5 y 15%
en peso, y calentar la suspensién bajo condiciones dindmicas
de temperatura y presién para eliminar los componentes de sa-
bor indeseables, Las condiciones dindmicas empleadas inclu- |
yen la retencién de la guspensién calentada bajo presién po-

sitiva'durante algunos segundos, seguido por la liberacién

de la presién, para volatilizar una parte de la humedadAcon
componentes de sabor retenidos. Antes de la etapa de calenta-
miento o seguidamente de ella, puede afiadirse opcionalmente
al material protefnico aislado un agente reductor comestible.
Después de ésto, se obtiene un material protefnico aislado,
deseecado, secando la suspensién tratada y desprovista de sa-
bor, controléndose la temperatura de secado por debajo de apro
ximedamente 11520 para me jorar las caracteristicas de hidrea-

tacidén de la proteina y, por consiguiente, sus propiedades
de emulsificacidn.
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En la obtencidén de productos de carne pica-
da tales como embutidos, que esenciaslmente comprenden una
mezcla de carne picada, grasa y agua, el material proteini-
co desecado se emplea como emulsionante de estes materiales
para formar una emulsién estable y coherente. Un ingredien-
te esencial de los embutidos 0 carne picada es sal tal como
cloruro de sodio, que se usa tanto como agente de sabor co-
mo agente extractor de la miosina de la carne., La miosina es
una proteina soluble en sal gue mejora las propiedades de
aglutinacidén de la carne cuando se comprime en una envoltu-
ra o semejante. Sin embargo, la sal, cuando se emplea un agua
proteinica y una emulsién de grasa como matriz para la carne
picada, tiene tendencia a hacer que la emulsién se rompa o,
por lo menos, se haga menos viscosa, con lo gque disminuye su
egtabilidad. Esto es indeseable en la fabricacién de produc-
tos ‘de carne picada, y puede ser superado sélo médiante la
adicidén a la emulsién de un popcentaje mayor del material pro
tefnico desecado para contrarrestar los efectos de la sal.

Se ha determinado ahora que el material pro-
teinico desecado Unico, que se obtiene conforme el procedi-~
miento descrito en esta Memoria, formard emulsiones estables
con la grasa ¥y el agua incluso en presencia de sal, superan-
do por consiguiente, una dificultad asociada con la fabrica-
cién de productos de carne picada. Por tanto, en la forma-

cidn de una emulsidén de proteina, usada en la fabricacién de
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productos de carne picada, este material proteinico desecado
Unico, puede ser empleado en un tanto por ciento mucho més
pequeiio para dar lugar a la emulsién de proteins, que tam-
bién contiene sal., A este respecto se ha determiﬁado que pue
de formarse una emulsién de proteina estable que contiene sal,
conforme a la presente invencidén, mediante el uso de este ma
terial proteinico en wna cantidad suficiente para formar una
emulsién estable en presencia de sal, o de preferencia, en
una cantidad que es suficiente para formar una emulsién esta-
ble que tiene una pérdida por coccién inferior a aproximada=
mente 10% en peso.

Por consiguiente, es un objeto de la presen-
te invencién proporcionar un procedimiento para la produccién
de uwna emulsidén de proteina estable que tiene sal como un in-
grediente esencial,

Ofro objeto es proporcionar un procedimiento
para la produccién de una emulsién de proteina estable que
contiene sal, que requiere un tanto por ciento de material
proteinico mucho mds pequefio, para conseguir una emulsidén es-
table,

Asimismo, es un objeto producir una emulsién
de proteina estable que es sumamente adecuada para la fabri-

cacién de productos de carne picada tales como embutidos.

Resumen de la Invencidn

La presente invencién se refiere a un pro-
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cedimiento para la produccidn de una emulsién de proteina es-
table, en presencia de sal, que requiere un tanto por ciento
mas pequefio de material proteinico de soja aislado y deseca~-
do, que comprende: formar una suspensién de proteina de so-
ja_aislada gue posee un pH comprendido entre aproximadamente
5,7. ¥ 8,0.., ¥ un contenido de sélidos comprendido entre apro
ximadamente 5 y 15% en peso calentar dindmicamente la suspen~
sién bajo condiciones de temperatura y presién elevadas para
privar de sabor a la suspensién, seguido por un tratamiento
opcional como aproximadamente 0,1% por lo ﬁenos, y de prefe~
rencia 0,1 a 2,0% en peso de s6lidos de la suspensién, de un
agente reductor comestible. La suspensién se deseca después
de ésto a una temperatura inferior a aproximadamente 1152C

o entre aproximadamente 52 a 115 obteniéndose wn producto pro
tefnico desecado de propiedades emulsionantes mejoradas. BEl
material protefnico desecado se dispersa después en un medio
acuoso que comprende une mezcla de grasa, agva ¥y sal en una
cantidad suficiente para former una emulsién estable en pre-—
sencia de sal, De preferencia, esta cantidad de proteina se-
réd la necesaria para formar una emulsién estable que tiene
una pérdida por coccidn inferior a aproximadamente 10% en pe-
so, medido calentando la emulsidén @ aproximadamente 1712C au
rante aproximadamente 10 mimutos. Tipicamente, aun cuando ég
to dependerd de la relacién exacta de grasa y agua, la tempe~

ratura y el grado de homogeneizacidén, el tanto por ciento de
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meterial protefnico afiadido serd un mfnimo de al menos apro-
ximadamente 9% en peso de dicha emulsién a temperatura ambien
te., Ademds, este material proteinico actda formendo une emul=-
gién a lo largo de un amplio mergen de adicién de sal, tal
como se encuentra comunmente en productos de carne picada,

o del orden de aproximadamente 2 & 10% en peso de sal en la
emulsién.

El material protefnico desecado tYnico, forme
inesperadamente emulsiones estables con la grasa y el agua,
incluso en presencia de sal, necesiténdose por consiguiente,
un tanto por ciento més pequefio de proteina para formar una
emulsién estable. Esto difiere &¢.los productos proteinicos
de la téenica anterior usados para este propfsito que reque-
rian un alto porcentaje de material proteinico aislado dese-
cado, para preparar la emulsién y compensar el efecto de la
sal sobre la emulsién aun cvando en algunos casos estos pro-
ductos incluso p& producirfan wna emulsién estable cuando se
encuentra presente sal. Aunque 1o que sigue no se pretende
que sirva de limitacién, se formula la teorfia de que la nue-
va técnica de tratamiento, que incluye o bien un tratamiento
opcional con un agente reductor comestible, 0 secar a una
temperatura inferior a 1152C, explica la menor cantidad de
proteina que se necesita para emulsiones de proteina que con
tiene sal, en comparacién con los productos de la técnica an—-

terior. Bsta emulsién de protefna tiene las ventajas en la
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fabricacién de productos de carne picada, de requerir wn me-
nor porcentaje de material protefnico y por consiguiente de
reducir el costo, as{ como también la ventaja inherente de
una emulsién de protefna més .estable en presencia de sal en
el producto de carne picada, proporcionando con ello un pro
ducto de carne picada mejorado.

Descripcidn de las realizaciones preferidas

En una descripeién breve del proceso total
de preparacién de la emulsidén de protefna estable de la pre-
sente invencién, las habas de soja que forman el producto de
partida se muelen o se trituran, y se extrae el aceite median
te disolventes orgdnicos gquedando harina de soja en forma de
escamas. Las proteinas y azicares de disuélven de las esca~-
mas pasando a soluciébn, precipitan las proteinas, que se la-
van y se ponen en agua formando una suspensién. La suspensién
se ajusta a un intervalo de pH controlado segin se describé
més adelante en la Memoria, y tiene una proporcién de séli-
dos controlada. Después de ésto la suspensién se prive de
sabor mediante una etapa de calentamiento dindmico empleean-
do presién positiva y "vaporizacién instanténea" o una libe-
racién de presidn para volatilizar los sabores indeseables
retenidos en la proteina. Después de la etapa de privacién

de sabor, se aflade opcionalmente a la suspensidn, un agente
reductor comegtible en un tanto por ciento definido y el

producto se seca a una temperatura inferior a aproximadamen—




te 1159C, Bl producto degecado se dispersa después en un me-
dio acuoso que contiene sal, agua, agentes de sabor y, carne
picada, y después se somete a fuerzas mecdnicas de caracte-
risticas de alto cizallamiento para producir una emulsidn

5 estable. Lag caracteristicas Unicas del producto proteinico
dessrado permiten la formacién de una emulsidn estable con un
tanto por ciento de proteina mucho més bajo, en presencia de
sal, la cual generalmente tiene tendencia a romper las emul-

siones.
10 Mas espec{ficamente, las habas de soja

de las que procede el producto proteinico de ls presente in

vencién, se trituran o muelen primeramente de modo convenien

te. Bl aceite 'se separa preferiblemente mediante extraceién

con disolventes, usando los disolventes normalmente empleados
15 para este propéaito.

Los sélidos resultantes, a lo que se deno-
nina comunmente harina de soja, y normalmente en forma de es-
camas, contienen muchos ingredientea que incluyen proteinas
comple jas, azicares, fibras y otros. Las proteinas y azica-

20 res de disuelven preferiblemente después, fuera del bafio,
afiadiendo un material alcalino de calidad alimenticia para
elevar el pH a 7 o mds, Son tipicos de tales reactivos alca-
linos @l hidréxido de sodio, hidréxido de potasio, hidréxido
de caleio u otros reactivos alcalinos de calidad alimenticia

25 comunmente aceptados., ELl material se cuece después durante

1-11~75 -9 -
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un periodo de tiempo suficiente para poner en solueibn las
proteinas y azdcares, habitualmente unos 30 minutos o asi,
La solucién de 1fquido que resulta se separa de los sélidos,
por ejemplo haciendo pasar el material a través de un tamig
y/o centrifugando. De preferencia,- el liquido se cicla a tra-
vés de un clarificador para eliminar partfculas pequefias, fi-
bras crudas, etc.

Las proteinas de soja se precipitan después desde
el 1fquido haciendo disminuir el pH hasta el punto isoeléctri
co de la protefna, habitualmente un pH de 4,6 a 4,9, con la
adicién de un reactivo 4cido comin de calidad alimenticia,
tal como el dcido acético, dcido fosfdrico, dcido citrico,
4dcido clorhfdrico u otros. El precipitado se separa'después
por centrifugacién, y se lava con agua para separar los 4zli~
cares restantes, excepto trazas que es précticamente imposi-
ble eliminar. El precipitado se pone después en forma de sus-
pensidén acuesa, afiadiendo agua.

La suspensifén tiene:.entonces su pH ajustado,
espec{ficamente el pH se ajusta a un valor comprendido entre
aproximadamente 5,7 y 8,0, de preferencia entre aproximada-—
mente 6,5 y 7,2. Por debajo de aproximadamente 5,%, la disper
sabilidad en agua del producto final es muy baja y no es dtil
pera muchos propésitos. El grado de dispersabilidad en el pro
ducto final puede ser regulado variando el pH dentro del in-

tervalo de pH controlado de aproximadamente 5,7 a 8,0; para

- 10 -



acomodar el producto a la materia alimenticia final que ha
de prepararse. Bl pH puede ser ajustado con facilidad afia-
diendo un reactivo alcalino de calidad alimentacia tal co-
mo bicarbonato de sodio, o hidréxidos alealinos.

5" La suspensién que ha de ser tratada poste-
riormente, debe poseer un contenido de sélidos comtrolado
gue depende de la técnica especifica de tratamiento emplea-
da. Por ejemplo, si no se emplea adicién de sulfito, el
contenido de sélidos no debe exceder de aproximadamente 15%

10 en peso, variando por tanto entre aproximadamente 3 y 15%
en peso y, de preferencia entre 5 y 15% en peso, mientras
que si se uga adicidén de sulfito, el contenido de sélidos
puede ser tah alto como 20% en peso, aunque de preferencia
no es superior al 17% en peso. Si es inferior a aproximada-

15 mente 3% las etapas subsiguientes del tratamiento no son
aconge jables econémicamente cuando se emplea un proceso con-
tinuo., La desecacién es particularmente costosa, y si se
emplea un contenido de sélidos demasiado elevado, el produc-
t0 que resulta no ge presta por si mismo seguidamente a las

20 técnicas de secado instantdneo preferidas, tales como seca-
do por pulverizacién, usando un chorro o una boguilla de hi-
lar o dispositivo seme jante, de modo que deben ser empleadas
otras técnicas de secado, para obtener un producto adecuado.

La suspensién acuosa de material protefni-

25 co de soja puede someterse después a un calentamiento dind-

1~-11-75 -1l -



mico con arreglo al procedimiento de eliminacidén de sabor
descrito mds adelante, después de lo cual puede llevarse a
cabo la adicién opcional de un agente reductor, o alternati-
vamente, el agente reductor puede ser afiadido antes del pro=-
5 ceso de eliminacidén de sabor. En cualquiera de ambos casos
el agente reductor se afiade en una cantidad de al menos
aproximadamente 0,1%, basada en el peso de sélidos en la sug
pensién,
Bl agente reductor comestible puede ser se-
10 leccionado entre una diversidad de productos que incluyen did
xidos de azufre, 4cido sulfuroso, o sales dgl mismo tales
como los sulfitos y bisulfitos, o sales de dcido fosforoso
tales como los fosfitos. Las sales tipicas de eleccidn in-
¢luyen las sales alcalinas, tales como las de sodio y pota-
15 sio. La presente invencién no se pretende sea limitada por
el tipo perticulaxr de agente reductor comestible que pueda
emplearse, con tal que la fuente sea capaz de jonizacién en
un sistema acuoso produciendo un componente reductor para me-
jorar el grado de hidratacién de la proteina.
20 El procedimiento de eliminacién de sabor em—

pléado es el indicado en la Patente de Estados Unidos 3.642.490

o se efectls mediante técnicas similares que comprenden bési-

camente someter la suspensién acuosa a un calentamiento dind~

mico bajo presibén positiva, seguido de "vaporizacidén instan-
25 tdnea" o velatilizacién de una parte de la humedad, por lan-

1-11-75 - 12 -
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zamiento de la suspensién puesta bajo presién a una cémara
de vacio o zona de presidén negativa. De este modo los com~
ponentes de sabor retenidos son separados con facilidad., La
presién positiva puede ser creada en la propia suspensidén
acuosa mediante inyeccién directa de vapor de agua a la sus-
pensién y confinamiento de la suspensién, o la suspensién
puede ser mencillamente confinada y elevarse la temperatu-—
ra sin inyeceidén directa de vapor de agua.

La aplicacién de presién positiva, somete
la suspensién a un trabajo dindmico, en este intervalo de tem
peratura elevada. Corrientemente, un aparato tipico pero no
limitativo usado para conseguir €sto, es un dispositivo cono-
cido como Jet Cooker", Este dispositivo incluye orificios
de boquilla de chorro adyacentes, normalmente concéntricos,
a través de los cuales la suspensién y el vapor de agua pues-
to bajo presidn usado como agente de calentamiento, son ex-
pulgados a altas velocidades en recorridos de flujo que inter
secan, de modo que cada fragmento mindsculo de suspensién es
calentado dindmicamente de modo instantdneo por el yapor de
agua, a la vez que, prdcticamente de modo simultdneo, es
sometido a fuerzas fieicas rigurosas en la boquilla, siendo
en gran manera de naturaleza de cizallamiento 6al trabajo fi-
sico. El trabajo fisico de cada porecién minmdscula se cree ex—
pone las sustancias indeseables a una accidén adicional, y es-

te trabajo fisico, con el tratamiento térmico a tempetratura

-13 -
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elevada, se cree que debilita y/o rompe la unidén tenaz exis-—
tente entre estas sustancias indeseables y las moléculas de
proteina complejas, en un grado en que estas sustancias pue-
den ser expulgadas medismte los vapores producidos en la va-
porizacidén instantdnea, como se describe mds adelante en es-
ta Memoria. Este trabajo figico y el calentamiento tienden
a eliminar algo del sabor caracteristico de la soja, pero
lo mds importante es que prepera el producto para las etdpas
subsiguientes del tratamiento., El intervalo de temperatura
en gque se calienta la suspensibén para obtener los resultados
deseados, estd comprendido entre apfoximadamente Ty 20450,
aun cuando la temperatura no debe encontrarse en la regién
inferior de este intervalo & menos que el producto sea subsgi-
guientemente introducido en una cémara de vacio después
de ser mantenido bajo presién en una cémara de alojamiento
especial, segin se explica mds adelante., Normalmente la tem—
peratura debe estar comprendida entre 140 y 1602C para obte~
ner los mejores resultados,

El producto se introduce en la boquilla del
Jet Cooker a una presién positiva. Esta presién debe encon-
trarse en un valor cercano a la presién del vapor de agua in-
yectado a la suspensibén, debe ser suficiente para ocasionar
la descarga a altas velocidad de la suspensién a través de la
boquilla de chorro, y debe ser mayor que la presidn en la cé-

mara de retencién especial situada inmediatamente aguas aba-

- 14 -
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jo de la boquilla. Normalmente la presién del vapor de agua
estd comprendida entre aproximadamente 5,6 y 6,7 kg/cmz.ma-
nométricos, la presién del conducto de la suspensidén es li-
geramente superior a la presién del vapor de agua, habitual-
mente entre aproximademente 6,0 y 7,0 kg/cm?:manométricos,
¥ la presién de descarga en la cdmara situada aguas abajo de
la boquilla es de aproximadamente 4,5 a 5,6 kg/cmz.man. La
caida de presién de la suspensién a través de la boquilla
es de aproximadamente 0,35 a 1,05 kg/cmz, dependiendo de es—
tas otras presiones, siendo comin de 0,42 a 0,70 kg/cmza

Bl intervalo de tiempo de la suspensién en
la boquilla se estima que es de aproximadamente 1 segundo
0 menos, El ofificio de la boquilla para la suspensién es
pequefio, siendo sélo una fraccién de un centimetro, por ejem
plo aproximadamente 3,2 mm, de modo que los sélidos de la
suspensidén estdn sometidos a un trabajo fisico dindmico se-
vero, durante el paso. El vapor de agua se mezcla Intimamen-
te con los sélidos de la suspensidn lanzada. La cantidad de
vapor de agua requerido no es grande, siendo habitualmente
una cantidad para disminuir el contenido de sélidos de la
suspensidn a aproximadamente 1-2% en peso. Preferiblemen-
te los orificios de la boquilla son concéntricos, siendo lan
zgda la suspensién desde el orificio central, por ejemplo,
y el vapor de agua desde un orifiecio anular circundante orien

tado para hacer que la trayectoria del flujo de salida inter-
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.

sequen la trayectoria del flujo de salida del orificio central.
Le suspensién y el vapor de agua podrian ser Ianzados, no
obstante, desde los orificios alternados. Ademds, los orifi-
cios adyacentes no necesitan obligatoriamente ser concéntri-
cos para obtener esta interacciédn.

Como se ha indicado anteriormente, el vapor
de agua y la suspensién se lanzan a una cdmara de retencién
especial, Esta puede conmprender un tubo alargado a través del
cual la suspensién y el vapor de agua mezclados se trasladan
desde la boquilla de chorro, en un extremo del tubo, a una
descarga controlada por presién, por otra parte., La descarga
puede ser controlada mediante una védlvula de descarga de pre-
5idn convencional previamente fijada, permitiendo el flujo
continuo en el proceso desde la boquilla hgsta la vélvula
de descarge y fuera de la misma. Bsta vdlvula regula la pre-
sifn en la cémara de alojamiento. Bsta cémars de presibn de-
be ser lo bastante grande para evitar la vaporizacidén sig-
nificativa de la humedad en la cdmara, aun cuando la tempe-
ratura de encuentre bien por encima del punto de ebullicién
del agua. Una presién de aproximadamente 4,6 a 5,6 kg/cmz.
manométricos consigue &€sto:. con facilidad. Puesto que la sus-—
pensién y el vapor de agua deben fluir continvamente a esta
cdmara puesta bajo presidén, la presién detrds:de la suspensién
¥ el vapor de agua debe ser mayor que en la cdmara de pre-

sidn para ocasionar este flujo continuo.

- 16 -



10

15

20

25

1-11-75

AT ;
R 1 \-J}6
.fﬁ%eﬁ%;
iw ween B

La suspensidén calentada se retiene en la
cdmara de alojamiento durante un perfodo de tiempo definido,.
pero relativamente corto, comprendido entre algunos segundos
¥y algunos minutos, normalmente de unos 7 segundos a unos 100
gsegundos y, preferiblemente, de aproximadamente 3 a 20 segun-
dos. S6lo es necesario retener el producto en este estado ca
lentado durante algunos segundos, para obtener resuliados
éptimos. Por consiguiente‘el tiempo de retencién particular
no se considera limitativo en relacién con la presente in-
veneién, '

La presién sobre la suspensidén en liberada
instantdmeamente después descargando la suspensién en una
gona de presién reducida, a medios de recepcidn addcuados.
Estos ocasiona la "vaporizacién instantdnea" de una parte
de la humedad en forma de vapor de agua que estd cargado con
los componenteé quimicos olorosos arrastrados, o sustancias
de composicién desconocida procedentes del producto de la
soja. La vaporizacién instanténea ocasiona también el enfria
miento sustancial de la suspensién restante a causa del calor
de vaporizacién absorbido de la suspensién, de modo que el
tiempo total que el producto estd sometido a temperaturas
elevadas es muy corto y controlado. La eliminacién de los va
pores cargados con tales sustancias suprime los componentes in
deseables del sabor y olor.

La zona de presién reducida en que se des-
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carga la suspensidén se encuentra normalmente a la presidn
atmosférica, pero a veces estd a una presién inferior a la
atmosférica, es decir, a un vacfo parcial. En cualquier caso,
los vapores deben ser conducidos instantaneamente fuera de

la suspensién, preferiblemente mediante una corriente de aire
en movimiento a través de la suspensidn o ejerciendo un vé-
cio continuo sobre la zona de descarga para extraer los va-
pores. Los vapores pueden ser condensados especialmente

para retbtirar positivamente el condenszdo de la zona de la
suspensidén descargada recogida. Durante la produccidn, la
suspensidn puede ser descargada desde la vdlvula de descar-—
ga de control de la contrapresién, directamente a un recipien
te, en comunicacién con la atmésfera, donde se dejan los va-
pores y/o se hace que se eleven directamente desde la suspen-
gidn y se evita la condensacién de modo que se permite que
la sustancia condensada refluya al producto.

Para asegurar la separacién completa de los
vapores de la suspensidén purificada sin dejar que los vapo=-
res vuelvan a condensarse en la suspensidn, la suspensién y
el vapor deben ser separados inmediatamente después de la deg
carga,'es decir, inmediatamente después de la liberacién de
la presién. A este respecto es indeseable ocasionar el paso
de ambos componentes a travéds de un conducto comin aguas eba-

jo de la vélvula de descarga y si tal coss se hace, debe ser

minimo.,
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La suspensién acuosa puede ser desecada en-
tonces hasta obtener un estado pulverulento, y se prefiere
secar instantdneamente el producto debido a la naturaleza uni
forme del producto obtenido. Se ha determinado ademds, confor-
me a la presente invencidn, que si la temperatura de secado
del producto proteinico se controla para que sea inferior a
aproximademente 1159C, o esté comprendida entre aproximada—
mente 52 y 1152C, y de preferencia entre 74 y 932C, las pro-
pledades emulsionantes del producto proteinico desecédo se
me joran adicionalmente. Se considera aue ésto es debido a la
me jor capacidad de hidratacién de un producto proteinico se-~
cado & esta temperatura, dado que cuando ge usa una btempera-—
ture superior a 1152C, el producto proteinico desecado no
se hidrata tan fd4cilmente. De las técnicas de secado instan-
t4neo, se emplea habitualmente el secado por pulverizacién.
Bl producto puede ser liofilizado si se desea, pero esta téc-
nica es mds costosa. No se pretende que la presente invencién
sea limitada por la técnica de secado empleada en particular,
¥y segin el contenido de sélidos pueden ser empleadas otras
técnicas tales como secado en tambor o secado por pulveriza-
cién, con tal que la temperatura sea controlada segin se ha
indicado. En cuanto a una operacién de secado por pulveriza-
cidén, la temperatura critica relacionada con la misme se de-
fine normalmente para los propbsitos de la presente invencidn,

como la temperatura de descarga o aguel punto en que, por lo
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general, el producto y el aire abandonan el secador, E1 pro-
ducto protefnico desecado es adecuado entonces como agente
emulsionante para sistemas de agua y grasa, como se encuen—
tran ordinariamente en emulsiones de carne picada o produc-
tos tales como embutidos, salchichas, etc. EL producto pro-
tednico desecado de la presente invencidn tiene la ventaja
inesperada de proporcionar una emulsién estable de grasa y
agua en presencia de sal, que es un ingrediente esencial de
los productos de carne picada. T{picamente, la presencia de
sal rompe el cardcter de las emulsiones de grasa y agua, que
se hacen estables mediante el agente emulsionante de prote:
ng de soja. La presencia de sal hace necesario ordinariamen-
te, por tanto, emplear un tanto por ciento elevado de agente
emulsionante de proteina de soja para compensar lae presencia
de sal. Como es légico, el mayor porcentaje de agente emul-
sionante proteinico tiene laldesventaja de aumentar el coste
del producto.

ELl cardcter Unico del producto protefnico
desecado de la presente invencién permite la formaciénrde
emulsiones que necesitan un tanto por ciento menor de protei-
na del que normalmente seria necesario. Tipicamente, se for-
man emulsiones de grasa y agua que contienen sal en las que
el producto proteinico desecado se dispersa en una cantidad
que es suficiente para former unaemulsién estable en presen—

cia de sal., De preferencia esta cantidad es aquella que es
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suficiente para producir una emulsidén que tiene una pérdida
por coceién inferior a aproximadamente 10% en peso, medida
calentando la emulsién en un cazo eléctrido a 1712C durante
unos 10 minutos. Tipicamente, dependiendo de ciertos facto-
reg tales como la temperatura, etc, esta cantidad de matepial
proteinica serd del orden de al menos aproximadamente'g% en
peso, a lo largo de un amplio intervalo de adicidén de sal

a la emulsidn.,

Esto se encuentra en contraste con los pro-
ductos de la técnica anterior tales como harinas de soja que
no han sido tratados del modo tmico caracterizado por la
presente invencidén, que se resigten totalmente a la formacién
de emulsiones estables cuando se encuentra presente sal, o
que necesitan un tanto por ciento de material tan elevado
para formar una emulsidén que el sosto de produccidn de la
emulsién es prohibitivo.

‘ El tanto por ciento de sal en la emulsién
al que este nivel de proteina servird para estabilizar la
emulsibén, no se pretende sea limitativo en cualquier caso,
ya que el nivel de sal en la emulsién se controla mediante
otros factores que incluyen el sabor del producto., La sal
se afiade también a la emulsién para ayudar a la aglutinacién
del producto, ya que la sal girve para solubilizar la mio-
sina de los productos de carne picada y por ello sirve como

agente aglutinante para estos materiales. Sin embargo, el
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nivel de sal es controlado por el sabor del producte, y el
efecto de estabilizacién de la emulsién de la proteina dese-
cada de la presente invencién no se pretende esté limitado
por el nivel de sal en el producto. Como un ejemplo ¥{pico,
no obstante, el producto de la presente invencién puede for-
mar emulsiones estables incluso en el intervalo de 2 a 10%

de sal, un margen comin de adicidn para los productos de car-
ne picada y semejantes.,

El producto protefnico desecado se dispersa
en la suspensidén de grasa, agua y sal en una cantidad del
por lo menos 9% en peso de la suspensién o emulsién a tempe~-
ratura ambiente. Por debajo de este nivel de adicidén, se for-
mard una emulsidn en cierto grado, aun cuando es considerable-
mente menos viscosa que una emulsién en la gque la proteina
se afiade en el nivel mfnimo. Ademds, cuando las emulsiones
resultantes que contenfan sal fueron calentadas en un cazo

eléctrico a 1712C durante unos 10 minutos para determinar la

- pérdida de grasa y agua durante el calentamiento, las emulsio

nes preparadas a un nivel de sélidos de proteina por debajo
de aproximadamente 9% en peso, de la emulsién, mostraion

una pérdida por calentamiento casi tres veces mayor que las
emulsiones gque posefan un contenido de solidés: de protefna
de al menos aproximadamente 9% en peso. El tanto por ciento
exacto de sélidos de proteina necesarios para producir una

emulsién estable en presencia de sal, puede variar dependien=—
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do de la proporcidn exacta de grasa y agua, temperatura asi
como‘del grado de homogeneizacidén a que se somete la emulsidén.
Ha de entenderse, por congiguiente, que la proporcién de sé-
lidos del 9% como minimo, reguerida para formar una emulsién
estable a temperatura ambiente, no debe ser considerada como
limitativa de todas y cada una de las emulsiones de proteina,
va que dependerd algo de la proporcién exacta de grasa, agua
y la temperatura, y tembién de las fuerzas de cizallamiento

o el grado de homogeheizacién a que se somete la emulsiédn.

La emulsién de la presente invencién se considera estd en
contraste, sin embargo, con las emulgiones de proteina seme-
jantes de la téenica anterior, que no formarian una emulsién
estable en presencia de 2 a 10% de sal, y ciertamente no for-
man una emulsidn, por cuanto la pérdida por calentamiento es
inferior a aproximadamente 10% en peso, medida calentando
una parte de la emulsidén en un cazo para determinar la pér=-

dida de humedad y de grasa.
Como se emplea en la preparacidén de produc-

tos de carne picada tales como embutidos y semejantes, la
carne picada, junto con la proteina, sal grasa afiadida, agua
¥y agentes de saborizacidn, son emulsionados después sometien-
do la mezcla a fuerzas mecédnicas de caracteristicas de alto
cizallamiento., Estas fuerzas se entienden que se refieren a
fuerzas inducidas por interposicién, homogeneizacién o mezcla

¥ no se pretende limitar la presente invencidén por el tipo
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particular de aparato usado para producir estas fuerszas.
P{picamente tal aparato puede incluir mezcladores, homogenei
zadores, cortadores de alimentos u otros tipos de aparatos
gue pueden agitar fuertemente y, por tanto, emulsionar la
mezcla, Estas fuerzas mecdnicas se distinguen por tener ca-
racteristicas de alto cizallamiento, ya que existe un contac
t0 continuado v répido entre el aparato que induce la fuersza,
por ejemplo la cuchilla w hoja, ete, y la suspensidén. Esto
produce una emulsién relativamente uniforme y estable, de gra
sa, agua, proteina y carne picada.

En la obtencién de productos de carne pica-
da, la mezcla emulsionada se coloca en un recipiente adecua-
do, tal como una envoltura para embutidos o una lata, y se
calienta, en cuyo momento se forma una masa coherente por
coagulacién de la proteina, incluyendo el producto proteini-
co seco afladido, usado como emulsionante para la grasa y el
agusa.

Los Ejemplos siguientes se incluyen como rea
lizaciones especi{ficas pero no limitativas de la presente
invencién.,

Ejemplo 1

Alrededor de 226 kg de escamas de soja ex-
traida con disolvente, se pusieron en suspensién en 2265 kg
de agua a la que se afiadié 1,8% de hidréxido de calcio, ele=-

vando con ello el pH a aproximadamente 10,5. Adicionalmente
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se afladié 1,5% de sulfito de sodio a la suspensién alcalina,
La mezcla se mantuvo en 322C y se extrajo durante 30 minutos.
Después de la extraccidn, los sélidos sin disolver y las es-
camas agotadas fueron separados por centrifugacién y se;vol-
vieron a poner en suspensidyd en 272 kg de agua. La mezcla,
vuelta a poner en suspensidn, se centrifugd de nuevo y se de~
secharon las escamas agotadas. Bl extracto primitivo y el de
las escamas resuspendidas se juntaron. Se hizo descender el
pH del extracte a aproximadamenite 4,5 con 4dcido fosférico
para precipitar la proteina, Se separd el agua de la protei-
na precipitada por centrifugacidén y al "grumo" se afiadié un
volumen igual de agua para lavarlo. Después de agitar, se se-
pard el agua por centrifugacién, obteniendo con ello 278 kg
de grumos de 27,9% de sélidos.,

Los 278 kg de grumos fueron dispersados en
290 kg de agua produciendo uma proporecién de sélidos de 13,6%
en peso, y el pH de la suspensibn fué ajustado a 6,8. Después
ge hicieron paser 45 kg de la suspensidn a través de un "Jet
Cooker". El vapor de agua calienta la suspensidn a través del
"Jet Cooker" a una temperatura de 1549C, Ia mezcla calentada
se mantuvo bajo una presifén positiva durante 10 segundos, des
pués de lo cual se descargé a una cdmara de vacf{o mantenida
a una presiém de 508 mm de Hg. BEsto ocasiona la volatilizacién
instantdnea de la humedad cargada con los sabores indeseables.

A una porcibén de 23 kg de la suspensién calentada a chorro,
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ge afiadié 0,2% de sulfito de sodio, basado en el peso de los
s8lidos existentes en la suspensién. Esta muestra se secé
por pulverizacibn a una temperatura de descarga de 822C ob-
teniéndose un polvo de proteina blanquecino, deseable de sa-
bor muave.

Se preparé wna emulsidén a temperatura am-—
biente (unos 259C) con el polvo de proteina desecado combi-
nando 1000 gramos de grasa, 1000 gramos de agua, 44 gramos
de sal (2% del peso de la emulsién) junto con 200 gramos
(9,1% del peso de la emulsién) del polvo de proteina deseca-
do.

La mezcla se formé colocando el polvo de
proteina desecado y el agua en Aparato cortador de alimen-
tos Hobart® Modelo 84141, y mezclando a 1725 rpm durante 5
minutos. Después de ésto se afiadieron la grasa y la sal, y
la mezcla se removié a 1725 rpm durante 5 minutos. Se formé
una emulsidén estable que tenfa un cardcter muy wniforme y as-
pecto brillante., Bsta emulsién fué designada como el "testi-
gony

Con fines comparativosg, fueron preparadas
otras emulsiones usando procentajes menores de polvo de pro-
teina desecado, 0, especificamente, cantidades de aproximada-
mente 8%, 7% y 6% en peso de la emulsién. BEstas fueron iden-
tificadas como Muestras A, B y C. La emulsién de la Muestra

A gque contenia 8% del producto proteinico desecado tenia tam-
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bién un cardcter uniforme y aspecto brillante aun cuando era
menos vigcosa que el "testigo". La emulsidén identificada como
Muestra B que contenia aproximadamente 7% del producto pro-
teinico desesado era notablemente mds fluida que el testigo
5 y falld en emulsionar la grasa de modo adecuado. La emulsién
identificada como Muestra C era muy fluida y no emilsioné en
absoluto.
Se prepar$ una emulsidén adicional en la que
una harina de soja usada tipicamente en la técnica anterior
10 para este propbsito, fue afiadida a 1000 gramos de grasa y 1000
gramos de agua en una cantidad de 9% del peso de la emulsién.
Se observé que la mezcla era bastante fluida sin que tuviera
lugar emulsifiﬁacién.
La emulsién designada como el testigo, y las
15 Muestras A, B, y C se dejaron en reposo durante una noche
a 409C y se determindé la pérdida por cocdién de cada emulsién
tomando dos porciones aproximadamente Jgneles de la emulsidén
y colocdndolas en un cazo eléctrido a 1712C dursnte aproxime
damente 10 minutos. Se mididé el agua y la grasa perdidas du-
20 rante la coccidén de la emulsidn y se calculd el tanto por cien
to de humedad y de grasa perdido durante el proceso de cocddn.
Se observéd, sin embargo, que las Muestras B y C no eran lo
suficientemente semejantes a un gel para permitir la coccién,
8l no que se encontraban en un estado viscoso semejante a un
25 1{quido.
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Los resultados del ensayo de cocciédn sobre
porciones repetidag del testigo y las Muestras A fueron los
siguientes:

Tabla 1
Muestra Peso antes Peso después % de pérdida
(&) (8) por coccidn
Testigo 91,0 83,7 8,0
100,0 92,8 7,2
A 85,4 62,8 26,5
80,9 58,2 28,1

Puede apreciarse que la emulsién producida
con el nuevo producto proteinico caracterizado en la presen-
te invencién, fue mucho més estable cuando se usé en una can-
tidad de por lo menos aproximadamente 9% de la emulsién, que
una emulsién que contenia el materiél-proteinico desecado por
lo menos aproximadamente 8% a los niveles de grasa, agua y
grado de homegenizacidén de las emulsiones del presente ensa-
yo. Bsto estd confirmado por la pérdida de humedad y grase
durante la coccidén, en la gue el testigo mostrd una pérdida
que fue aproximadamente la tercera parte de le de la Muesira
A. Ademds, resulta evidente que el producto protefnico dese-
cado, vnico, caracterizado en la presente inveheidn, es ca-
paz de formar una emulsidén estable en presencia de sal, mien

tras que un producto protefnico desecado de la técnicé ante-

- D8-m



10

15

20

25

1-11-75

rior no lo era.
Ejemplo 2

Aproximadamente 181 kg del "grumo" o precipi-
tado de protefna producido segin el procedimiento de precipi-
tacién indicado en el Ejemplo 1, se dispersaron en agua pro=-
duciendo un nivel de sélidos de 15% en peso, y el pH de la
suspensidén se ajusté a 7,2 mediante la adicién de hidréxido
de sodio. La suspensién que tenfa el nivel de sélidos indica-
do, se hizo pasar entonces a través de un jet cooker. El va-
por calienta la suspensidn que pasa a través del jet cooker
a ung temperatura de 1542C y la mezcla calentada se mantie-
ne bajo wna presién positiva durante aproximadamente 10 segun
dos después de lo cual se descarga a una cdmara de vacfo que
ge mantiene a una presién de 508 mm de Hg. Esto ocasiona la
volatilizacidén instantdnea de humedad cargada con sabores in
deseables. Después de la coccidn en el “"jet cooker" de la
suspensidn indicada, se gecd por pulverizacidén a una tempe-—
ratura de descarga de 822C obteniéndose un polvo de protef-

na blancuzco de un gsabor puave.
Para evaluar las propiedades de emulsificacdon

del producto proteinico aislado, se prepard una emulsién de
la giguiente manera: se afiadieron a 500 ml de agua en una
cortadora de alimentos, 150 gramos del producto proteinico
aislado obtenido segin el procedimiento anterior, y la mezela

se agité durante un periodo de 90 segundos. Después de ésto,
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se afiadieron 350 gramcs de lomo graso de cerdo a la mezcla
de proteina y agua, y la mezcla se corté o agitd durante
otros 3~1/2 minutos.
Después de la emulsificacién completa de la
5 mezela, se colocd ésta en una lata de 200 gramos y se calen-
té a una temperatura de 1162C durante 30 minutos para trans-
formar la mezcla en una emulsidén estable. Después del calen-
tamiento, se separé la emulsién de la lata, en cuyo momento
se observd que la emulsién era excelente, no mostrando sepa-
10 racidén visible ni de grasa ni de agua. A continuacién de és—
to, la emulsién solidificada fue cortada en dos mitades ¥y
una mitad de la emulsidén se colocd en un:cazo eléctrico men-—
teniéndola a une temperatura de 1712C y se mantuvo sobre un
lado solamente, durante 10 minutbos para determinar la pérdiv
15 ds por coceibén de grasa y humedad. Naturalmente, una pérdi-
da baja de grasa y humedad estd directamente relacionada con
la estabilidad de la emulsién y las propiedades emulsionantes
del producto proteinico aislado. Se determiné que la emulsién
tenf{a una pérdida por coccién de sélo 3,4%, poniéndose de ma-
20 nifiesto con ello que la emulsién formada con el producto pro
teinico aislado indicado tenfa un alto grado de estabilidad
con pequefia sefparacién de grasa o de agua.
Los Bjemplos anteriores son simplemente ilus-
4rativos de la presente invencidén y ha de comprenderse que

25 pueden efectuarse otros diversos cambios en los detalles, ma-
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teriales o etapas que han gido descritas, sin apartarse del
espiritu de la presente descripcién, y ha de comprenderse
también que tales cambios y otras modificaciones estén indluji
dos dentro dle la extensién de la presente descripcién y de
las reivindicaciones que se acompafian.

La presente solicitud, que corresponde a la
presentada en Estados Unidos de América, el 29 de Noviembre
de 1974, bajo el nimero 528,057, se acoge a los beneficios
del articulo 51 del vigente Bstatuto sobre Propiedsd Indus-

trial,

-~ REIVINDICACIONES -

Los puntos de invencién propia y nueva, que
se presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-
te de Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son los que se
recogen en las reivindicaciones siguientes:

1l8,~ Un procedimiento para la obtencién de
una emulsién de protefna estable en presencia de sal, que com

prende: a) formar una suspensién de protefna de soja aislada
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que tiene un pH de aproximadamente 5,7 a 8,0, y un contenido
de s6lidos no superior a aproximadamente 15% en peso; b) ca
lentar dindmicamente dicha suspensién bajo una presién posi-
tiva a wna temperatura superior a aproximadamente T712C; c)
retener dicha suspensidn calentada bajo una presidén positiva
durante por lo menos algunos segundos; d) liberar dicha pre-
g8ién para ocasionar la volatilizacién instantdnea y la elimi-
nacién de humedad cargada con componentes de sabor indeseable;
e) secar dicha suspensién a una temperatura inferior e aprofti
madamente 1152C para dar lugar a un producto proteinico dese-
cado; ¥y f) formar una dispersién acuosa del producto probtel-
nico desecado, junto con grasa, agua y sal, y someter la dis-
persién a fuerzas mecdnicas de caracteristicas de alto ciza-
llamiento para formar una emulsién, encontrdndose presente
dicho producto protefnico desecado en cantidad suficiente pa-
ra formar wne emulsibn estable de la grasa y el agua en pre-
sencia de sal,

28 ,~ Un procedimiento segin la reivindica-—
cién 12, en el que dicha suspensidén posee un contenido de
s6lidos comprendido entre aproximadamente 5 y 15% en peso..

32.~ Un procedimiento segin la reivindicacién
12, en el que dicha suspensién tiene un pH comprendido entre
aproximadamente 6,5 y 7,2,

48 .~ Un procedimiento segin la reivindicacién

12, en el que dicha suspensién se calienta a una temperatura
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comprendida entre aproximadamente 14le y 160eC,

52,. Un procedimiento seglin la reivindicacidn
12, en el que dicha suspensibn se retiene bajo una presién po
sitiva durante un perfodo de tiempo de entre aproximadamente
3 y 20 segundos.

62.- Un procedimiento segfin la reivindicaciln
la, en el que dicho secado se lleva a cabo a una temperatura
comprendida entre aproximadamente 52 y 1162C,

72.- Un procedimiento seglin la reivindicacibn
12, en el que dicha dispersibn incluye carne picada.
82,- Un procedimiento segfin la reivindicacién
la, en el que dicha dispersibn contiene aproximadamente 2 a
10% en peso de sal.
98,- Un procedimiento segfn la reivindicacidn
12, en el que la suspensibn de protefna tiene un contenido
de sblidos no superior a aproximadamente 20% en peso y en el
que se afiade un agente reductor comestible en una cantidad
de al menos 0,1% en peso de los sblidos.
108,~ Un procedimiento segln la reivindicacidn
92, en el que dicho agente reductor comestible se afiade a
dicha suspensidén antes del calentamiento dinfmico de la
misma,
lla,- Un procedimiento segln la reivindicacibn
%2, en el que dicha suspensidn posee un contenido de sélidos

comprendido entre aproximadamente 5 y 17% en peso.
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128,- Un procedimiento segln la reivindica-~
cién 98, en el que dicha suspensién tiene un pH comprendi-
do entre aproximadamente 6,5 y 7,2,

1%2,~- Un procedimiento segfin la reivindicacibn
92, en el que el asgente reductor comestible es una sal del
éicido sulfuroso.

l4a,~ Un procedimiento segln la reivindica-
cibn 92, en el que el agente reductor comestible es sulfito
de sodio.

152,~ Un procedimiento segln la reivindica-
cibén 92, en el que dicha suspensibn se calienta a una tempe-
ratura comprendida entre aproximadamente 141 y 1602C.

162.~ Un procedimiento segln la reivindica-
cién 92, en el que dicha suspenéién se retiene bajo una pre-
s5ibn positiva durante aproximadamente 3 a 20 segundos.

1728.~ Un procedimiento segin la reivindica-
cibn 92, en el que dicho secado se lleva a cabo a una tempe-
ratura comprendida entre aproximadamente 52 y 1162C,

182,- Un procedimiento segfin la reivindica-
cifn 98, en el que dicha dispersién contiene por lo menos -
aproximadamente 9% en peso del material protefnico.

192,~ Un procedimiento segfin la reivindica-
cibén 12, en el que la suspensibn de proteina-tiene un pH
de aproximadamente 6,5 a 7,2 y un contenido de sélidos de

aproximadamente 5 a 15% en peso, y la emulsibén final tiene
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una pérdida por coccibn inferior a aproximadamente 10%
en peso, medida por calentamiento de la emulsién a apro-
ximadamente 1712C durante unos 10 minutos,

202.,~ Un procedimiento segfin la reivindi-
cacibén 192, en el que dicho secado se lleva a cabo a una
temperatura comprendida entre aproximadamente 52 y 1152C.

212,- Un procedimiento segfin la reivindi-
cacibn 198, en el que dicha suspensibn se retiene bajo una
presibn positiva durante aproximadamente 3 a 20 segundos.

228,~ Un procedimiento segfn la reivindi-
cacibn 192, en el que dicho material protefnico. se encuen-
tra presente en una cantidad de por lo menos aproximadamen-
te 9% en-peso de dicha emulsién.

2%22,- Un procedimiento segfin la reivindi-
cacibn 192, en el que dicha dispersibn contiene entre apro-
ximedamente 2 y 10% en peso de sal,

242,- Un procedimiento para la obtencibn
de una emulsibén de proteina estable en presencia de sal.

Tal y como se ha descrito en la Memoria

que antecede y para los fines que se han especificado.
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