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PATENTE
DE
INVENCIODN

por "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE FIBRAS PROTEIGAS ALIMEN-
TICIAS DE ALTO VAIOR NUTRITIVO®, a favor de la firma suiza
SOCIETI DES PRODUITS NESTLE, 3.A., residente en VEVEY (Suize).

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn trata de un procedimiento

de i‘abricacidp de fibras proteciczs glimenticias de alto va—
lor nubritivo, as{ como de las fibras alimenticias fabri-
cadas de estea manera. .

5e Uno de los métodos, oldsico en adelents, pera la
preparaeidn de suoedfneos de la carne a base de protefnas
de origen vogetal, consiste en formar fibras a partir de
une solueidn ds hilaedo cuyo pH cs alcalino (denomineds "dope!
en los toxtos de lengue inglesa) ¥ que contiens las protd-

10. nes mencionadss, lavar estas fibiras, sometidndolas postorior-
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mente a operaclones tecunolégicas m@s 0 menos cimplicadasg, en
prasencia de diversos coadyuvantes, de modo que s¢ obtensan

bloques o cortos cuyas caracteristiocas se aproximen todo lo

que gea pogible a las de un trozo de carnc.

Anora bien, es sabid9 gus la carne es ung "protei-~
na" de clsvado valor nutritivo, mientras que las protoinas
por ajomp}o de la soja son cn cgto aspecto relativamento
medioorss, debido a la felta do aminodeidos escneigles on
centidades suficientes, circunstancislmente eminofcidos que
contisonen azufre, la metionina, cisteina o la cistina.

s diffcil de elevar ol valor nutritive do las fi-
bres dec soja afladiendo los aminoicidos que falten, porgue
dstos sc perderifan gl lavar las fibras. Asfmismo es delicado
aumente ¢l velor nutritivo do los productos acabados adi-
ciopando log Acidos aminados s las fibras previemente lave~
das, pucs ostos aminoéeidos go d.struirian durente la coo-—
cidn, czso do haberla. Ademds ezta adicién pueds plentear
problomes dosde ol punto de visba organoléptico. Por esta
razén, ol aumento del valor nubtritivo se realizs afiadicndo
compucstos menos hidrosolubles qus los Acijos eminados. Se
pueden utllizar con este fin proteinas capaces de formar
fibras, oomo la ocaseina.

Egte invencidén permite olevaer el vaelor nutritivo
de fibras proteicas de origen vogetal a un coste médico, al
mismo tie@po gue se revalorizae un subproducto industrial
abundants, ol suero. So ha consoguido un procedimionto do
fabricacibn de fibras proteicss de alto velor nutritive en
el que s¢ propare una solucidn alealing que contienc proﬁe;~

neg, dsspués se hace pasar este solucibn, mediente hileres,
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& un bafio do coaguleciin &eido pera formar allf dichas Pibres
proteicas, caracterizado por el hocho de que la solucidn al-
caling contiene una mezela de protefnas de origen vegeial jun=
t0 con protefnas del suero, cuc comprenden hasta un 50% en
peso de las protefnas dsl suero.

La expresidn "proteinag de origen vegetel" rosumi-
da por "protoinas vegotales® on ol curso de la exposicidn,
hace alus@dn a los extractos protcicos pobres en sminoicidos
ezufrados, por eqemplo 10; que se obyienen e pertir de plan-
tes como la soja, girasol, cacahuete,‘*guisanﬁes de vacal
("pois de vacho") ("Virgna sincnsigt), mafé, heba panosa y
otras varicdades do habas, como la habe gruesa (1lemade to~
davia haba de los pantanos o haba do Iima), etce y en gono-
rel a pertir de plantas leguminosos, siendo csto bien cono-
cido en la industria de los sucodéncos de la carne,

Las protafnas docl sucre son las protefnas solubles
d2 la loche que permancecn en la fese acuosa cuando SO coa-
guls la cgseing en las condicionts corrientos de la fabri~
cacién do qussos o de la produccidi industrial de caseinas
¥ caseingtos, encontrindosc por consiguiente on el sucro. 3Je
agrupen con ol nombre de "laotolblmina® y nosotros cmploarc-
mos osto nombre en 8l transcurso de la cxposicidn. Generale
mente so aisla la lactelbéiming por procipitecién a pH isoclde-
trico después doe une desnaturclizacién térmica o por scpare~
cidn fisica, particularmente por ultrafiltracidn o filtre-
oidén sobre gal; gue proporciona una proteina 'matural® no
desnaturglizcda. _ '

4 oxc:cpeidn do su gomposicidn proteice, os dcoir,

la presoncia d2 lactalbdming, le solueidn gleelina de partida
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o soluoién de hiledo e¢ completomente clésica, presenténdoss
como une verdaders solucién, una solucién ocoloidal 0 un gel
més o menos viscoso en funcidn do log parémetros siguisntes:
el pH eatd comprendido emtre 11 y 14, preferentemente ontre
5e 12 y 13; la concentracidn de protednes puede llegar al 25%,
comprendida preferentemente entrs el 5 y 20%; la temperatura
oscila entre 20 y 802C preferiblemente entrs 50 y 652C. E1
agente aloalino empleado es norimalmente une base fuerte oomo
sosa 0 potasa. El tiempo de espera de la solucién sloalina,
10. entes de pesor por las hilerss, ge proocura gque ses 1o més
breve posible pare eviter que las proteinss se elteren g
egtos PH y temperaturas elevadcs; no obstente, debe sar
guficiente para que la solucidn s38 homogénea, Se halla
comprendido gene?almente entrz 1 y 60 minutos, en funcidn dsl
15, eperato empleado, siendo pref:rible entrs 1 y 15 minutos .
Egte solucidg alcelina tembién tontiene comunmente substancias
no proteiccs, pues los extrcetos proteicos usados en general
no tienca un 100% de pureza. Asf se utilizen extractos ,
vegetalss gue comprenden un 80%'de proteinaes por lo menos,
20.  preferiblemente al menos un 90y, y la "lactalblimina" que
comprende dal 40 al 95% de protefnes, siendo el 80% un
porenntaje satisfactorio.
Respeoto al bafio de OOggulacidn, tembién se
trata do un tipo de befio clésico, teniendo el éoido utilizado
254 un pH comprsndido entre O y 4, o mejor entrs 1 y 3, siendo
evidentoman@e de uso a}imentioi? ¥y preferiblemente los fLoidos
clorhfdrico, ?osfdrioo, eltrico, aoétigo o léctico. Como
norme genaral, contiene asfmismo solaeg, como por ejemplo;

cloruro do sodio o de caloio.
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Las Pibres proteicas obtenides por el prccedimien—
to de la inveneidn, se distinguer por sus elevados velores
nutritivos ¥y a la vez por sus propiedaedes mecénicas favore-
bles. EL velor nutritivo puede ser medido bioldgicamente,

5e por ejemplo, seghn la escela dc coeficientes de eficacia pro-

teica PER (del inglds “"Protein Efficiency Ratio"). E1 FER
esté definido en la obra titulads "Evaluation of Protein
Ohemiat;y" Nationgl Academy of Scisnoes and National Rescgioh
Oouncil, N2 1100 (1963)e lLos volores ﬁutritivos de dichag ‘

Jo. fibras dependen de las oantidad:s empleadass de lactalbdming,
pero se alcgnzan facilmente valores de FER cbmprendiq.os en~
tre 2,2 ¥ 3,2 en ralecién con valores a lo sumo de 1,5 ¥y
hesta negativos pera por ejemplo extractos de soja (segtn
los trotemientos que haysn sufrido) y a 3,8 para la lectal-

15 bémina sola que e¢s una de les mejores proteinas en el terra-
no de la nutricién., A t{tulo de ilustracién, sefiglaremos
que los PiR de la casefns y eorne dz buey son del orden de
245 a 3. T1 PER de les fibres cumentsa rdpidemente hesta un ‘
poreentaje del 40% de lectalblming en le solucién de hilado,

20 a despuds lentamente de manera que no ofrecerfs mucho interds
que le proporcidn de lactalbéming excediera del 50%.

Bs sabido que la lactalbémine no es una proteins '
capaz de formar fibras sin emplear aditivos_(ver, por ejemplo,
H.O. Jaynos y T. Asen, J. Dairy Soi. 57 (1)y 137)s Por oon—

254 siguienta, fué una sorpresa el hacho de heberse podido obto-
ner f£ibres sin mayores difioultadeg a partir de megolas de
protedfnas vegetales y lactalblimina, mayormente si estes me z~
olas contienon un porcenteje alto de lactelbliming. Ademés,

es tembién sorprendente comprobar que la presencie de lao—
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telblmina no afecta demssiado las propiedades meodniocss de
los hilos obtonidos; estas propiedodes permenecen més o me-
jos fijes hasta eproximademente wn 30% de lastelbdming ooo~
gulada a 1309C o de lactalblming ultrefiltrada. M8s olld

de esta proporeidn, las fibras obtonidos son menos resigione
tes que lag fibras de proteinas vegeteles puras, 1o cucl pucw
de sor ventajoso para la preparacldn de cisrtos sucedéneosy
de la carne. Finalmentg, por encima‘a, del 50% de le.o*bal'bﬁ:mina;
las fibras son dbbiles, frégilcs y, por ejemplo, no se puc-
den enrollar sobre bobinas. Las propiedades mecénices de leog
fibras tambidn verfen segfin la natursleza de la lactalblmi-
na; as{ s¢ observe que, & igual proporeidn de lactelbimina,
las fibras son tento més resigiontes ouanta més elevade sea
la tempercturz a que ha coagilado la lactalbdming o ouando
lg lactalblmine es de ultrafiliirncidn. ‘

' La solucién aleeling de pertida es, por consiguien-—
tey; une solucldén que contisne unn mozcla de proteinas vogo-
tales y loctolbdming con un 505 de oste fltima como méximo,
preferiblemente entre 20 y 405

Do roalizecidn del proc:dimiento de conformided
con lg invoneidn, no encierra node de particuler, solomento
lo que yo so conoece en la tecnologfa del hilado de protoinas.

Sogln une forma de ojocucidn preferidas, se utili-
zan megoles de extraotos protelcos do soja, vendidos on cl
cgmereio Por la Casa Centrzl Soyc, bajo }a maroe [®) Proméne
Ry y la lootbalblimine coagulada por ol oalor o, si proceds,
lactalbdmine de ultrafiltracidn,

Los ejemplos siguicnies ilugtren le realizacién

del procodimiento segln la invoneidn, siendo los porcentajes
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ggpricaci6n da fibzgijﬁggjgcontingg-

Los ejemplos que siguen se refierén & ensayos de
laboratorio llevados a cgbo en condiciones extremas. Los
ejemplogs 1 o 8 se dastinan_antc todo a ilustrer las propioda—
des meoénicas de las fibres obtonides; estén agrupados en el
cuadro que sigue (en la pégine 6 dol origingl).

Ejemplos 1 o 8

3¢ preparan separsd~mente 885 g do une dispersidn

al 18% en agua, de proteinas saglin el cuedro y 120 g de wna

. solucibn do sosa al 12,5%, sc oclienta dispersién y solucién

g 6020, después se vierte lentemonte, agitendo, la solucidn
de sosg on la dispersidn d2 proteinas. Se mantiene esta tom—
peragture durcntc 10 min. Se asdira en contiruo el lfiquido
as{ obitonide a un matraz de un eveporador rotativo econeotado
a ung trompa do agua pare la ~liminceidn del aire. Cusndo so
he trensferido todo'el 1fgquido y lao temperstura ha vuelto o
ser la Adsl ambients, se hace pasor dicho liquido que consti-
tuye la solueidn de hilado, a trovds de una hilers de 100
orificios de 100 micrometros do difdmetro sumergide en un
bafio de coogurlacidn. Al prineipio del hilado el tiempo totel
de ospere do la solueidn parc ol hiledo, comprendiendo la
salide dol airo, 9s de 20 g 25 min. y es gproximadamente~de
1 horca ol t8rmino del mismo. 3cguidamente, las fibras obte~
nidos que ticnen wn difmetro modio de 97,5 micrometros, so
laven sbundontomente con egue celiente (70RC) hasta wn pH
4,5 y despuds sc scecan.,

3¢ agrupsn en el cuadro las propiedades mechniecs

de las fibres obienides, en ol que les lactelblimines llomedes



5e

10.

15.

20.

25.

=8 =

"coegulades® conticnen un 12;5% do nitrégeno (esez ol 80%

de protoipas), coeguladas cglentondo respoctivamente o 1002C
durantc 23 mi§Q, 13020 durentc 5 sog. y despuds a 10020 du~
rente 20 mi?;, e partir de wn sucro-ocugjo do queso acidifi-
oado & PH=4,5. Pinalments, Lo denominade lectelbfming til~
trafiltradat contiene un 12,5% de nitrégeno (o sea el 80% do
protefnes) ¥y so obilene por ulirafiltrocién con membranss
DDS 600 d¢ un suero-ougjo de queso.

Ejemplo 9

So proparsn las fibres on las condiciones drésti-
cas dc los ejemplos precedentus, hilando 2 partir de una so~
lueidn alealina que contiene el 605 do (R) Promine R ¥y un
40% e lectalblming ultrefiltrode. EL PER de las fibres ob-
tonides os 1,38 # 0,08, en comparacidn con ~0,16 4 0,08 de
les fibras @a (%) Promine R purs. Fl aumento de PER os do
este modo 1,54 por unidods

Pebricacidn do fibres en continuo

Log ojemplos que sigucin so rofiesron g onsayos de
febricnoibn industrigl en los quc ol tratamiento aleolino do
las proteinss os brove y, por consiguicnt>, més suaye}

Ejemplo 10

So prepera une disporsidn en ague al 13,9% de wne
mezele que conticne un 60% do (R) Promine R y un 40% do Lgo-
telbdming coagulada a 1302C (vor los ejemplos.precedentes).
Se proparc osimismo une solucién de sosa al 7,65%. So bombea
la digporsidn y solucidn a travds do un intsreembiador de
oalor, mantcnido a 65%C en un mozclador Kenios, degpuds so
envio inmodigtomente ol liquido'obtenido a una torre de

elimingeién dol edre bajo veolo, proporeionsndo esto un
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1{quido viscoso_enfrisdo a 252C. Tumedimtamente se hace pasar
8ste a través de 2 hilerss de 2500 orificios de 140 microme~
tros de diémetro que desemboosn en un befio de fcido acético
gl 3% (pH=2,2). L tiempo de espera en medio alealino es de
unos 5 minutos gproximasdemente. Las fibras obtenidas se lavgn
gbundantemente con sgue caliente haste un pH del orden de 4,5
y despuds so secan. Bstas f.ibras tienen un PER de 2,97 4 0;05
en compgracién con 1,02 + 0,23 de la (1'2) Promine R solg hilag-
da en estas condiciones y con 3,39 * 0,03 de la lactalbléming
coagulads a 1002C tretada en idéntiocas ocondiciones (sin hila-
do, pues no es extensible en hilos). Estas fibras tienen, por
consiguiente, un notable valor nutritivo.

Antzs de preparar la solucidn de hilsdo, los FER
de les mezclas en bruto ersn respecitivamente:

Fibres (orden)

(R)Promine R 1,12 + 0,17 1,02 + 0,13
lactalbdmina 3,74 + 0,05 (3,33 £ 0,03)
cosgulada

3¢ observa, pues que el hilado solsmente ocasiong
modestas pérdidas del FER
Ejemplos 1l y 12

3e rcpiten las operacioncs descritas en el eg‘emplo
10, siendo el hafio de coagulacidn de 4cido clorhidrico; oon
lg presencia de (R) Promine R (ejemplo comparativo) y mezclas
de (R) Promine R y lactalbimina wltrafiltrade el 25% (ejomplo
11) y al 40% (ejemplo 12) de lactalbiming.

Los resultados obtenidos son los siguientes:



= 10 =

emiento de
Ejemplo Gargag}; rotura S ares
Comparativo 280 + 50 120 + 10
11 326 + 20 9 + 3
12 63 + 18 3 %9
Proteinas bafio éle1 Propledades meodnicas
Ejemplo 00 agU~ ' .
Jemp Netura- |% de lao % de (R) laocién |cerga de |alargamien
leza de | talbéming | Promine R (Ng, 0l |rotura en [to de rotu-
le lac (el 92% | 15%) |g/z do fi |raen %
talbl- de proted bra lave-
1m:i.na. ng - da
oompara= ! I
tivo - 0 100 |HOL Q,13% T22u4 70 | 195 + 24
1 °°f§8%§ 2 98  [HOL 0,13% 303 # 52 | 69 4 10
a
2 coi%g%g 2 98  |CH,CO0H 3%]553 4 55 | 168 4 12
8
3 gosgula 5 95  [HOL 0,13% |364 + 40 | 57 & 10
4 go%%g 5 95  |OH,CO0H 3%|517 4 64 | 154 4 10
5 §°f§3358 10 90  |OHyCCOH 3%1526 4 62 | 140 & 14
6 coagula 20 0  |CH,COOH 3% 6 : '
& 10090 8 JO0R IPI650 272 | 2T £ 3
ultrafil | 20 80  |HOL 0,13
7 e L | s13% 1463 4 67 | 120 4 18
N
8 %Eﬁf L] 20 80 CHSGOOd 341613 4 48 | 172k 21
oompara=|coagula | 100 - no extensi sin hilos (0 Fim
ivo a 1002¢ ble on hi= “bres)
los
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Degerito el objeto del presente invento, se de~
claran nuevas y de propia invencién las siguientes reivins
dicaciones; con prioridad de la solicitud de patente swize
ne 1705/75 del 12 de Febrero de 1975

1. Procedimicnto de fabricacién de fibras bfo-
teicas alimenticias de alto valor nutritivo, segin el
método dec former una solueidn alcalina que oonkiene:p§o~
teinas v despuls; mediante hileras; hacor pasaer esta go-
lucidn a un baflo ds coagulacidén 4deido para formar sllf
las menclonadas fibras proteicas, caracterizado en su .
realizacidn porgue, en ung primera fags del prooeso,-ée
prepara la solgcién proteica de partida disolviendo eﬁ-
modio alecalinoy a pH entre 11 y 14, ds prefeorencia eﬁ%re
12 y 13, una composicidn mixta de proteinas de origen ve-
getal y proteinas del suero de la ;oche que contiene has-
ta un 50% en peso de estas dltimas, hasta lograr una con-
centracibn total do protelnas en la solucién preferente-
mente comprendida entre 5 y 20%; cuya solucién, en una
segupda fage dol proceso, sc¢ sometc ¢l tratamionto habi-
tual, antes de pasgar por las hileoras, de dondg incide
finalmonte et ol bafio do coagulacidn 4eido con pH do
0 a4y de preferencia entre Ly 3. '

2+ Procedimiento segin le reivindicacién 1,
caracterizado en una forma preferents de su realizacidn
por el hecho de¢ que la solueidn alealina de partida cone
tiene une composicidn mixta de proteinas en la quo del

20 al 40% on Peso son protefnas dcl sueros
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3. Procedimiento gegin ls reivindicacidn 1,
caracterizado por el hecho de que las probteinas del suo-
ro que participan en la realizacidn del proceso ge sew
paran del mismo por coazulacidn u opcionalmento por wul-
trafiltracidn o £iltracidn por gel.

4. Procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado por el hocho de que las proteinas de oxi-
gen vegetal participantes en el proceso son preforenbe-
mentc proteinag de la soja.

5. Procedimlento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado por el hoeho do que la solucidn alecaling dc
partids sc forma con gosa o potagsa.

6. Procedimiento segim la roivindicaeion 1,
caracterizado por ¢l hecho dc que ol bailo dc coagula=
cidn deido eg un bafio formsdo precfercntomente por dcido
clorhiidrico, dcido sedtico y selcs.

7. Procediuiento de fabricecidn de fibras pro-
teices alimenticlas de alto valor nubritivo.

Sezln se degeribe y reivindica en la pregente
memoria desexiptiva que consta de 12 pdgines foliadas y
eseritas a miquina por una sole de gug caras.

'
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