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MEMORIA DESCRIPTIVA-'^

La presento invonción tiono por objeto un proce­

dimiento para fabricar un producto alimenticio a baso do 

proteínas vegetales, en particular soja.

5. En la  investigación de productos alimenticios a

baso do protoínas vegetales quo puedan consumirse en voz 

do carne, los esfuerzos se dirigen a la  voz sobro la  compo­

sición, o l aspecto, o l sabor y l a  textura dol producto. Es 

sobro todo osto último punto quo ha traído ol desarrollo 

1 0 . do las técnicas prinoipoles oonocides actualmente, a saber 

e l cocimiento extrusión y o l hilado. Boro, dobido a la  im­

perfección ro lativa  do los resultados obtenidos por la  p r i-  

mora tóonica y la  gran complicación do la  segunda, so ex­

ploraron otras vías con éxito más o monos buono. Un proco- 

1 5 . dimionto rcciontomonto conocido consisto, por ejemplo,,en 

laminar una pasta protéica acuosa y on r iza r la  hoja obto- 

nida do modo quo prosonto una cantidad do poquoSos pliegues 

paralelos apretados quo don, bajo o l diento, l a  improsión 

quo so ostá masticando un producto fibroso. A partir do osas 

20 . hojas muy ricas on protoínas paro quo contionon solamento un 

1 por ciento do materias grasas, so forman aglomeraciones 

doblándolas sobro o llas  mismas o apilándolas y aglutinándo­

las con la  ayuda do uha mezcla aglutinante comostiblo rica  

on materias grasas. El númoro do oporacionos necesarias os 

25. grande. Ciertas de osas oporacionos, on particular o l riza ­

do, son bastante delicadas. So conocen otros procedimientos 

on los cuales so confiero a l producto una estructura laminar. 

En uno, so hace alternar una capa do progol do protoína con 

una capa do pasta para pan, so aplana o l omparodado, so do­

b la  sobro una capa de aglutinante, so vuelvo a aplanar y so



signo do oso modo. Esta tócnica oomplioada roouorda la  dola 

oonfooción do los mil hojas on oonfitoría. En otro prooodi- 

miento do fabricación anoostral do un producto oriental co­

nocido bajo ol nombro do yuba, so oalionta locho do so ja on 

un rooipionto poco profundo, so re t ira  poriódiosmonto la  na­

ta  quo so forma on la  suporficio do la  locho, se le  suspen­

do para haocrla socar a l aire, so sumorgon las hojas socadas 

on un caldo, so los ap ila  sobro o llas mismas, so amarra ol 

ro llo  y su cuooo a l vapor. Esto procedimiento artesanal re ­

quiero mucho cuidado y mano do obra y os dificílmonto indus­

t r ia l  izablo.

En ol capítulo do productos laminados, so puodo 

tambión c itar aquí la  tócnica quo consisto on proparar co­

pos do protoína vogotal socando una locho vegetal sobro ro­

d illo s  y machacando la  hoja obtenida on un molino. Esos co­

pos puodon mozclarso dospuós con una omulsión acuosa do ma­

terias grasas. So rohidratan durante ol transcurso do la  

mozcla y dan l a  impresión do pequeños pedazos do carne, imi­

tando los patós do oamo obtenida do oso modo.

La prosonto invención rcvola la  posibilidad do 

producir oon la  ayuda do un aparato muy sencillo , a partir  

do materias primar fác ilo s  do preparar y con un mínimo do 

oporacionos, un producto a baso do proteínas vogotalos abso­

lutamente nuevo quo so distingue do todos los productos co­

nocidos por l a  cualidad do su textura, de su aspecto y do 

su sabor.

El procedimiento sogán l a  invención está caracte­

rizado on quo so forma una capa do suspensión, acuosa coloi­

dal do protoínas vegetales y de materias grasas sobro una
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superficie calentada, que se sooa l a  capa do susponsión 

sobre esta superficie do ta l manera que forma una película  

cohoronto, que so desprendo la  polícula do la  superficie ca­

lentada, que so humodoco la  película, que so forma un ap ila - 

5 . miento de capas superpuestas do la  polícula humedecida, que 

se comprimon las capas superpuestas y que so ouoco o l ap ila - 

mionto comprimido formado do osa manera.

El presento procedimiento os fle x ib le , en compa­

ración con ol procedimiento de rizado, por ojomplo, en ol 

1 0 . sentido de que l a  composición do la  suspensión coloidal pue­

do variarse dentro de unos limitos amplios. Puodo en parti­

cular presentar un contenido do materias grasas elevado. Esto 

permito obtener directamente un producto completo sin que 

soa noccscrio incorporarle materia grasa posteriormente, por 

1 5 . medio do un aglutinante graso o en ocasiones por medio do 

un tratamiento ta l como f r e i r lo , por ojomplo. El procedi­

miento prosonto os ventajoso y seguro, on comparación con 

e l procedimiento para fabricar yuba por ojomplo, ya que so 

puedo fácilmente industrializar y comprondo solamente un 

20. mínimo do manipulaciones. Finslmento, s i  se piensa, a t ítu ­

lo de comparación, on las cualidades do sabor que dobo pre­

sentar e l patd monoionado más arriba a baso de copos do pro­

teínas vegetólos sumergidas on grasas, por ojomplo, ol pro­

cedimiento presento da resultados asombrosos. El producto 

25. quo pormitc obtener oso procedimiento, prosonta cualidades 

de textura, de aspecto y do sabor y un comportamiento nota­

bles bajo ol diente. So ha notado on ofeoto quo durante el 

transcurso del cocimiento del apilamionto, las películas 

pueden soldarse lo cálmente unas con otras. Pueden formar
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on un plano, zonas do oamo homogónra y firmo quo alloman  

con zonas libros y on ol ospaoio una rod do mallas do oamo 

quo contieno poquoñas burbujas do aire aplastadas. So u t i l i ­

zará on soguida do esta oxposición, e l tórmino textura do 

5 . hojaldre para describir esto tipo do textura quo recuerda 

e l de una buena miga do pan fresco apretada, por ejemplo. 

Esta rod do mallas do oamo aplastadas puedo sor más o menos 

donsa o más o monos ramificada sogán la  cantidad do agua 

quo se incorpora on o l apilamicnto oomo consocuonoia do la  

1 0 . humidificaoión y sogdn e l grado do compresión dol ap ila -

mionto. La improsión quo puodo dar bajo o l diento una reba­

nada o un pedazo cortado do esta bonita oamo, puodo i r  

desdo l a  miga do pan hasta las preparaciones do cerne llama­

das quesos do I t a l ia  pasando por ol guisado de tornera, on 

15. o l sontido orooiontc do la  proporción do humedad.

Para poner on obra ol prosonto prooodimionto so 

puodo proparar la  suspensión aouosa coloidal a partir do 

granos do leguminosas enteros a partir do una harina do le ­

guminosas dol comercio, ta l como la  harina do so ja  dosgra- 

20. sada, porcojomplo, En ol sogundo oaso so agrega la  materia 

grasa a l a  suspensión y so puedo emplear para oso una grasa 

animal, un aceito vegetal o una grasa vegetal hidrogonada.

So prepara do preferencia una susponsión coloidal quo pre­

sento una proporción do materia seca comprendido ontro 10 

25. y 30/' on poso y quo oontonga, on por ciento en poso do ma­

te ria  soca, de 3 a 65% do materias grasas y do 35 a 90/- do 

protoónas.

Si so ompioza con granos enteros, so pueden dcs- 

carcarilla r o no, tritu rarlos o molerlos on presencia do
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do agua on un molino coloidal, Tambión so puodo afinar la  

susponsión obtenida en un molino do m artillos por ejemplo, 

antes de descartar un rosíduo sólic^. mediante centrifugación. 

Se puodo entonces destruir e l factor sntitrípsico, con la  

5 . ayuda do un breve calentamiento a muy a lta  temperatura mo-

dianto inyección do vapor, por ejemplo. So puodo homogonoizar 

l a  suspensión dospuós do haborla concentrado o dospuós do 

una purificación por precipitación isoolóotrioa, por ojomplo, 

que permito reducir la  proporción de azúcaros flatulontos.

10. Tambión os posiblo consorvar e l rosíduo sólido que resulta  

del molino on presencia do agua no descartándolo mediante 

centrifugación, lo quo permito u t i l i z a  la  mayoría do los  

constituyentes del grano manteniendo a l mismo tiempo la  po­

s ib ilid ad  do reducir la  proporción do azúcares flatulentos. 

15. La homogonoización do la  suspensión os muy recomendada por­

que fa c i l i t a  la  formación de le  película cohoronto durante
r

e l transcurso dol socado.

Si so empieza: con una harina vegetal r ica  on pro­

teínas ta l como una harina do soja, desgrasada por ojomplo, 

20 . so puode poner on suspensión acuosa con la  ayuda do un mez­

clador, eliminar o l factor antitrípsico medianto un bravo ca­

lentamiento do l a  suspensión a a lta  tomporatura y, dospuós 

do una eventual purificación mediante precipitación isoolóc- 

trica , agregar las materias grasas previstas para la  suspon- 

25. sión protóic; y homogonoizar l a  suspensión lfpido-protóioa  

obtenida do osa manora.

So puodo tambión agregar a la  suspensión líp id o -  

-protóica, materias colorantes, aromas, precursores do aro­

ma, reforzadores do croma y otros aditivos alimenticios acos­



tumbrados, para conferir al producto, propiedades n u triti­

vas, gustativas o do conservación, particulares.

Una suporfioió calentada que se encontró particu­

larmente practica paravla puesta en obra dol prosonto prooo- 

5 . dimionto, es la  do un rodillo  do socado. So puedo variar o l 

ndmoro do rod illo s , sus diámetros, la  anchura dol intersticio  

entro dos rod illos oontfguos, la  velocidad do rotación do los 

rod illos y la  tomporatura do sus suporfioios, dentro do am­

plios lím ites. So puedo u t iliz a r  por ejemplo un secador do 

1 0 . dos rod illos quo tionon sentidos do rotación convergentes por 

arriba dol intersticio quo los sopara. Si se u t iliz a  un seca­

dor ta l, so puodon lleva r los rod illos a una temperatura com­

prendida ontro 120 y 160^0 aproximadamente, f i j a r  la  altura  

do la  pasta y la  anchura dol intersticio entro los rod illos  

1 5 , en los lím ites acostumbrados para oso* tipo do aparato y haoor 

girar los rod illos a una velocidad ta l, quo e l tiempo do so­

cado ostó comprendido ontro 2 y 13 segundos aproximadamente.

So puedo desprender la  pelícu la coheronto formada 

por la  suspensión coluid-1  socada sobre la  superficie oalon- 

20 . tada, con l a  ayuda do un raspador quo so adapto a osa super- 

f io i^ . So puedo dosprondor la  policula de un rod illo  do so­

cado, por ejemplo, aplicando un raspador do arista  r e c t i l í ­

nea bajo cierto Angulo oontra su suporfioie, paralelamente 

a su ojo. Si so u t iliz a  un socador do dos rod illos dol tipo 

25. doscrito más arriba, por ojomplo, so podrá aplicar un raspa­

dor oontra oada uno do los dos rod illos dol lado opuesto al 

intersticio quo los sopara. La policul-' desprendida puodo pre­

sentar una proporción de humedad rosidual dol orden do 2 a 

15% on poso.
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So puedo humedecer la  policula desprendida pulve­

rizando agua arriba hadándola pasar por una corriente do 

vapor, por ojomplo. So puodo humodocor la  policula do ta l 

manera quo prosonto una proporción do humo dad ontro 10 y 90/;

5 . en poso. So puodo temblón estirar la  policula para adelgazar­

la  o porfeocionar su estructura. So puodon apilar las hojas 

distintas do la  película o enrollar sobre un soporto, varias 

capas de una cinta continua de2a policula, por ejemplo. Si 

se u t iliz a  un secador do rod illo s , so puodo rocogor y onro- 

1 0 . l la r  la  pelícu la dosprondida sobro un cilindro rotativo dis­

puesto paralelamente al rod illo . En osto caso, so puodo hu­

medecer la  pelícu la durante e l transcurso de su recorrido en­

tre e l rodillo  de socado y e l cilindro o durante su onrolla- 

mionto. Si so osoogo pulvorizar agua sobre la  policula quo 

1 5 . se enrolla, so tiene ventaja on u t iliz a r  para hacer eso,

cuando menos una tobera do chorro plano de ta l manera que l a  

policu la sea humedecido do modo homogdnoo sobre toda su an­

chura. So u t iliz a  do preferencia para la  humidif icación, una 

agua, que tenga una temperatura comprendida entre 5 y 90^0 .

2 0 . So puede agregar a esta agua materias colorantes, aromas,

precursores de aroma, reforzadores de aroma y otros aditivos 

alimenticios acostumbrados, para conferir a l producto propie­

dades nutritivas, gustativas o de conservación particulares..

Se pueden comprimir las capas de pelícu la super- 

25. puestas, ejerciendo una presión sobro e l apilsmiento o, on 

e l caso do enrollado, haciendo g irar más aprisa l a  superfi­

cie c ilin d rica  do enrollado que la  dol rodillo  do secado.

En esto último caso, se puede rea liza r tambión a l mismo tiem­

po, un estiramiento do la  policula, ejerciendo sobre la  misma



una tracción suficiente. De preferencia, so continúa e l api­

lado o e l enrollado de modo que so obtenga un espesor total 

de capas superpuestas comprimidas, comprendido entre 0 ,5  y 

10 cm aproximadamente. En e l caso do enrollado, so puedo se­

parar la  masa obtenida cortándola según una generatriz del 

cilindro y luego ponerla a plano.

El afilado apilado comprimido, masa do hojaldre 

húmeda, puede cocerso do diferentes maneras, entro las cua­

les so puedo citar, por ejemplo, e l cooimiento al vapor en 

un recinto do presión atmosfúrica, e l cocimiento al baño- 

mcría a unas temperaturas comprendidas entro 65 y 100^0 , 

e l cocimiento on autoclave a temperaturas comprendidas on- 

tre 100 y 140- 0 , o e l cocimiento en un homo de micro-ondas. 

So profioron tiempos do cocimiento inferiores a una hora y 

temperaturas superiores a 60-0. Se recomienda, para, estos 

tros modos do cocimiento, por ejemplo, cocer l a  masa en un 

embalaje o recipiente protector, una bolsa de poliotileno  

o policarbonato, sellada o no, por ojemplo, quo conserva 

o mantieno la  humedad del producto durante todo e l cocimien­

to a un nivel cercano del quo presenta antes del cocimiento. 

Tcmbiún os posible combinar l a  humidificaciún y e l coci­

miento en e l caso en donde so humodocc al vapor y on parti­

cular cuando so humedece al vapor una pelícu la  continua an­

tes do su enrollado sobro un cilindro.

Por consiguiente se puede obtenor modianto e l  

prosonte procedimiento un producto que, despuús do l a  otapa 

de cocimiento, so prosanta bajo forma de una masa, húmeda 

de ostructura hojaldroada y alvoolada. En ol caso on e l 

oual so empieza por una parta, con una materia prima a baso
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de soja, se puede obtener un producto de un bello dolor c la ­

ro natural que recuerda la  miga do pan entero, producto do 

un sabor y do un olor noutros y que so apetecen, desprovis­

tos absolutamente do cualquier traza do sabor amargo do f r i -  

5 . f"^)l que muchas voces marca inexorablemente los productos a

baso do soja.

Se puedo consumir e l producto obtenido por medio 

del presento procedimiento do muchas maneras, a l estado fr e s -  

do o despuós do tratamientos de conservación talos como dé­

lo . secación, congelado o esterilización  en latas con o sin sa l­

sas o legumbres, por ejemplo, a cu^ps tratamientos so presta 

maravillosamente bien. Si se desea adorozarlo a l ostado fre s ­

co, se puede por ejomplo cortar bonitas robanadas do 0 ,5  a 

1 cm do espesor en e l hilo do la  masa y fre ir ía s  en l a  sa r- 

15. tán. Antes do fro ir lc s , so los puede ponor sa l a voluntad, 

remojarlas en agua salada o envolverlas con huevo o empani­

zarlas, por ejemplo. Las robanadrs preparadas do osa manera 

puodon cortarse muy bien con ol cuchillo do mosa y los peda­

zos jugosos y suculentos recuerdan o l omolot, o l queso de 

20 . I t a l ia  o o l guisado do tornera, por ojomplo, sogdn la  propor­

ción do humedad do la  masa y la  manera do preparar la  rebana­

da.

Los ejemplos a continuación so dan a titulo do ilu s ­

tración. Los porcentajes son pondéralos.

25. EJEMPLO 1

So muelen 20 kg a 92^ do materia soca (m .s.) do 

granos do so ja  dos cero erizados y triturados gruesamente, en 

prosoncia de 140 kg do agua duranto 20 minutos con la  ayuda 

do un molino coloidal B3LYTR0N quo g ira  a 2000 vuoltas por
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minuto. Le susponsión obtenida so afina mediante dos pasos 
sucosivos en un molino do m artillos FITEMILL quo g ira  a

6000 vueltas por minuto y provisto con una ro ja  do 0 ,6  mm 

pora e l primer paso y do 0,3 mm pora ol segundo paso. Dos- 

5 . puós do l a  operación, el pH do l a  suspensión os de 6.5.

Un residuo sólido do l a  suspensión (fib ras  celu­

lósicas, polis no cridas y materias protóicas insolublos prin­

cipalmente) so sopara por modio do centrifugación on una 

lavadora WESTFALIA. So obtiene do oste modo 30 kg de residuo 

10. hámodo que so descartan. Dospuós so liova  la  lecho de so ja  

a 140SC durante 60 segundos modianto inyooción do vapor y 

luego so onfría a la  temperatura ambiento. Se obtienen do os­

te modo 134 ,4  kg do locho a 7,2^ m.s.

La locho se ac id ifica  a un ,pH de 4,6 mediante la  

15. adición de ácido clorhídrico al 10%. El precipitado obte­

nido so separa mediente centrifugación on una centrifuga do 

platos ALFA LAVA!. El suero quo contieno principalmente los 

hidratos do carbono solubles (sucrosa, ostaquiosa y rafinosa) 

so descarta. El pH dol precipitado (38,5 kg) se ajusta a un 

20. pH do 6.6 modianto adición de hidróxido de sodiqral 10/". La 

suspensión obtenida se homo geno iza  por modio do dos pasos 

a 250 y luogo 50 kg/cm  ̂ on una homogoneizador MANTONGAULIN.

So obtienen el f in a l do la  operación, 40 kg do suspensión 

a l 20, 5% m.s. do la  cual, on porcentajes on poso de materia 

25. soca, 55% son de proteínas y 30% de materias grasas.

So sooa esta susponsiÓn sobro un secador ESCHER 

WYES do dos rod illos do 60 om do longitud y 35 om de diá­

metro. So ajusta la  velocidad do rotación do los rod illos  

a 11 vueltas por minuto, l a  prosión do vapor en los rodi­

llo s  a 2 ,4  atu y o l intersticio entro los rod illos a 0 ,7 5  mm.
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Se mantiene le, altura do l a  pasta a 20 mm. Se obtiene una 

pelícu la  seca, do corea de 60 cm do anchura.

So enrolla  a medida la  pelícu la alrededor do un 

cilindro de 1 m do longitud y 20 cm de diámetro accionado 

5 . por un motor do velocidad variable. Se ajusta la  velocidad

do rotación dol cilindro de manera quo la  película ostá con­

tinuamente bajo tensión.

So pulveriza agua sobro la  película al momento 

do su enrollado sobre ol cilindro por medio do dos toberas 

10. do chorro, plano SPRAYING SYSTEM alimentadas bajo una pre­

sión do 1,5 atu. So prosigue ol procoso hasta quo ol espe­

sor tota l do las oapas suporpuestas sobro o l oilindro alcan­

zo 3 cm. La masa obtenida do oso modo prosonta una propor­

ción do humedad do 61r. So sopara la  masa dol cilindro cor- 

15. tándola segdn una gonoratriz dol cilindro. Lam asahojaldro- 

ada húmeda presenta entonóos la  forma do una placa de 60 x 

60 x 3 cm. aproximadamente. So ooloca osa placa en una bolsa  

do matoriel plástico sollado. So cuoco la  totalidad el vapor 

en un roointo do presión atmosférica. La temperatura al oen- 

20 . tro do la  placa alcanza 98^0 después do 20 minutos aproxi­

madamente. So re t ira  l a  placa dol recinto dospuós do 30 mi­

nutos. La masa cocida prosonta una textura hojsldronda y es­

ponjada do sabor neutro.

EJEMPLOS 2 a 11

25. Se propara una suspensión coloidal de la  manera

quo se describo on o l ojomplo 1 , quo presenta por lo tanto 

20,5%' m.s. dol cual, en porcontajos on poso do materia seca, 

55% son do proteínas y 30% do materias grasas. So soca osta 

susponsión sobro un socador do dos rod illos do la  manera
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doscrita on ol ejemplo 1. So confeccionan ontonoos diez pla­

cas diforentos cocidas do 60 x 60 x 3 cm aproximadamonto de 

una manera sim ilor a l a  quo so expono on ol ojomplo 1 , poro 

con una o dos modificaciones on lo quo so re fiero  a l proceso

5. do.humidificación o do cooimionto. Los productos obtenidos

prosontan todos, salvo pocos, una bonita carne clara do sabor 

neutro poro diforonto sogdn e l caso, sobro todo por su tox- 

tura más o monos densa. Las condiciones do humidifaoión y

do cocimiento, así como las características do l a  textura do

1 0 . las masas obtenidas , so dan a continuación bajo forma do ta -

b la .

Bj. Humidificación Cooimionto Textura
PF. medio humodad medió Tempr. DuraQ.idú.i-

_______%... 0 miáaíxA

2 agua 20 roointo 100 .. 30 hojaldroada

15.
y esponjada

3 agua 40 recinto 100 30 densa, compac
agua 60 rocinto 100 30 ta, ligoramon

4 agua 80 recinto loo 30 to esponjada

5 agua 60 auto olavo 140 15 densa, com-' 
pacta, dura, 
color cafó
oscuro.

20 . 6 agua 60 baño-maria 65 30 ho jaidroada 
relativamente
donsa.

7 agua 60 baño-maría 95 30 H

8 agua 60 micro-ondas 5 tt

25.

9 vapor 20 rocinto 100 30

30

ho jaldroada 
y esponjada

hojaldroada10 vapor 60
relativamente
donsa.

11 agua 60 rocinto 100 30 ho jaldroada 
donsa



= 14 =

Esta tabla necesita los comentarios, recordatorios o com­

plementos de información siguientes!

-  En la  columna "medios do humidificación" e l ter­

mino "agua" s ign ifica  pulverización de agua por medio do dos

p. toboras do chorro plano sobre la  pelícu la que so ostA enro­

llando, mientras que e l tÓrmino "vapor" s ign ifica  quo la  

pelícu la pasa arriba do una corrionto do vapor saturado a 

presión atmosférica durante su trayectoria entro ol rodillo  

de socado y ol cilindro do enrollado.

10. -  En la  columna "humedad" so da la  proporción do

humedad total quo prosonta la  placa antes do su cocimionto.

-  En la  Columna "medio do cocimionto" ol término 

"recinto" s ign ifica  quo ol cocimionto tiene lugar al vapor 

on un recinto, ol término "micro-ondas" s ign ifica  cocimion-

1 5 . to on un horno do micro-ondas quo proporciona una potoncia 

do 5 kg.

-  En la  columna "toctura" la  flecha s ign ifica  quo 

se observa un paso progresivo do una toxtura hojaldroada y 

osponjada a una toxtura densa, compacta y ligoramonto os-

20 . ponjada durante e l transcurso de uno. progresión do la  pro­

porción do humedad do 20 en 20% entre 20 y 80%.

-  En o l ojomplo 10, o l tratamiento a l vapor os 

ta l quo la  temperatura do la  masa alcanza 80^0 sobro e l c i­

lindro do Enrollado. El examen do su toxtura prueba quo su-

25. f r ió  la  transformación dobida al cocimionto. La otapa dol 

cocimionto so terminó por consiguiente sobro o l cilindro 

mismo.

-  En ol ojomplo 11, so coció la  masa on un moldo 

metAlioo, mientras quo on los ejemplos 1 a 9 so coció once-
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rrada on una bolsa do material p lástico .

EJEMPLO 12

So tratan 20 kg do granos do so ja triturados gruo- 

samonto do l a  manera quo so doacribo on ol ojomplo 1 , poro 

5 . sin soparar o l rosíduo sólido do l a  suspensión, dospuós dol 

molido on prosoncia do agua. So obtionon 83 kg do suspensión 

al 17,5% m.s. So sooa la  suspensión y so enrolla l a  película  

do la  manora descrita on ol ojomplo 1. So humidifica la  pe­

líc u la  al momento do su enrollado mediente pulverización do 

1 0 , agua con la  ayuda do dos toberas de chorro plano, do mane­

ra  quo la  masa do pelícu la enrollada presente una proporción 

de humodad de 60%. So sopara la  masa dol oilindro do enrolla­

do recortándola sogán una generatriz dol cilindro. So obtie - 

no una masa on forma do placa do 60 x ̂ 60 x 3 cm aproximada- 

15. monte quo so onoiorra on una bolsa do matorial p lástico. So 

ouoce la  placa on su bolsa durante 30 minutos a l vapor, a 

prosión atmosfórica, on un recinto, So obtiene una masa co­

cida do un bollo color claro y de sabor neutro quo prosonta 

una textura hojaldroada rolativrmonto densa. Esta masa so 

20 . prosonta ligeramente fib rosa  y arenosa al momento de masti­

carla.

EJEMPLO 13

So tratan 20 kg do granos de so ja  triturados grue­

samente do la  manora quo so describe on o l ojomplo 1. Dos- 

25. puós dol tratamiento tÓrmico do l a  susponsión, no so ofoctda 

prooipitaoión isoolóctrica, sino so concontra directamente 

l a  susponsión, bajo vacío, con l a  ayuda do un intercambiador 

do calor do suporficio raspada, hasta quo prosonto una pro­

porción do materia soca ddL20%. So homogonoiza la  susponsión,
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so soca y so onrolla la  pelícu la obtenida do la  mañora dos- 

c r ita  en ol ojomplo 1. So humedooo la  película y so cuoco 

la  placa obtenida do la  manora doscrita en ol ojomplo 1 2 .

So obtiono una masa olara de sabor neutro quo prosonta una 

5 . textura ho jaldroada relativamente densa.

BJEMELO 14

So ponen en susponsión 20 kg a 88% m.s. do harina 

de so ja dos grasada, "soyaflu ff W 200" do CENTRAL SOYA, en 

152 kg do agua utilizando un mogol ador de hólicos. La suspon- 

1 0 . sión se lle v a  a 140-0 durante 50 sogundos medianto inyoooión 

do vapor y so en fría  a la  tomporatura nmbionto. Luego so 

ac id ifica  a un pH do 4 ,6  mediante adición de 2 ,4  lit ro s  do 

deido clorhídrico al 10%. El precipitado obtenido so sopara 

medianto centrifugación en una lavadora WECTFALIA. El suero 

1 5 . so c la r if ic a  mediante centrifugación on una centrífuga do 

platos^ALFA LAVAL. Los dos procipitados obtenidos do osa 

manora so rounen y neutralizan a un pH do 6 .6  mediante adi­

ción do 1,8 lit ro  do hidróxido do sodio a l 10%. So obtienen, 

a l f in a l do la  operación, 65,7 kg do precipitado a l 14,2%

20. m.s.

Se mezclan 32,8 kg del procipitado neutralizado 

con 2,2 kg do acoito do soja y so homogonoizan on un homo- 

gonoizador MANT0N-GA0LIN. So obtionon do oso modo 35 kg al 

19,5% m.s. de una omulsión lípido-protóica on donde los l i -  

25. pidos representan 31, 4% do materias socas totales.

So soca l a  susponsión y so enrolla l a  polícula  

obtenida do l a  manora quo so describo on ol ojomplo 1. So 

humedece l a  pelícu la y so cuece la  placa obtenida de la  ma­

nera descrita on o l ojomplo 12. Se obtiono una masa clara
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de sabor neutro que presenta una textura hojaldreada re la ­

tivamente densa. Esta masa resu lta ligeramente fib rosa  y are­

nosa al momento de masticarla. Se v e r ific a  que, aumentando 

ligeramente la  proporción de materia grasa en la  suspensión, 

5. se obtiene una masa de aspecto y de textura más lis a s .

EJEMPLO 15

Se procede de la  manera que se describe en e l ejem­

plo 14 salvo que se utilizan  2,2 kg de grasa de cacahuete 

hidrogenado en vez y lugar de los 22 kg de aceite de soja.

10. El producto obtenido presenta las  mismas propiedades y carac­

terísticas que e l que se obtuvo en e l ejemplo 14.

EJEMPLO 16

Se procede de la  manera que se describe en e l ejem­

plo 14 salvo que se utilizan  2,2 kg de manteoa en vez y lu -  

15. gar de los 2,2 kg de aceite de soja. El producto obtenido

presenta las mismas propiedades y características que e l que 

se describe en el ejemplo 1 4 .

EJEMPLO 17

Se trituran gruesamente 20 kg de granos de habas 

20. (v ic ia  fába) a l 88%m.s. de los cuales 1,5% son lfp idos, y

luego se muelen finamente en presencia de agua segán los tra ­

tamientos que se describen en e l ejemplo 1. Antes de homoge- 

neizarlos, se agrega 1 kg de aceite de soja y se obtienen 

17,2 kg de emulsión al 19,7% m.s. Se seca l a  suspensión y se 

25. enrolla l a  película obtenida de la  manera descrita en e l

ejemplo 1. Se humedeoe l a  pelícu la  y se cuece l a  placa obte­

nida de la  manera descrita en e l ejemplo 12. Se obtiene una 

masa de color cafó grisáceo, con sabor de fru ta  y dulce y 

de textura hojaldreada y esponjada.



REIVINDICACIONES

Descrito e l objeto del presente invento, se decla­

ran nuevas y de propia invención las  siguientes reivindica­

ciones, con prioridad de l a  so lic itud sueca n- 14.786/75 

de fecha 14 de Noviembre de 1975.

1 . -  Procedimiento para l a  obtención de un producto 

alimenticio a base de proteínas vegetales en particular de 

soja, caracterizado en que se forma una capa de una suspen­

sión acuosa coloidal de proteínas vegetales y de materias 

grasas sobre una superficie calentada, que se seca l a  capa 

de suspensión sobre esta superficie de ta l manera que forma 

una pelícu la  coherente, que se desprende la  pelícu la de la  

superficie calentada, que se humedece la  película, que se 

forma un apilamiento de capas superpuestas de la  película  

humedecida, que se comprimen las capas superpuestas y que se 

cuece é l apilamiento comprimido formado de esa manera.

2 . -  Procedimiento según l a  reivindicación 1, ca­

racterizado en que se e stira  la  película.

3 . -  Procedimiento según la  reivindicación 1, ca­

racterizado en que se humedece la  película de ta l manera 

que su proporción de humedad tenga un valor comprendido en­

tre 10 y 90% en peso.

4. -  Procedimiento según la  reivindicación 1, ca­

racterizado en que la  suspensión coloidal presenta una pro­

porción de materia seca comprendida entre 10 y 30% en peso.

5 . -  Procedimiento según la  reivindicación 1, ca­

racterizado en que la  suspensión coloidal contiene, en por­

centajes en peso de materia seoa, de 3 a 65% de materias 

grasas y de 35 a 90% de proteínas.
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5.

10.

15.

20.

6 . -  Procedimiento según l a  reivindicación 1) carac­

terizado en que se seca la  suspensión coloidal sobre un se­

cador de rod illo s , que se desprende la  pelícu la  de un rodi­

l lo  con la  ayuda de un raspador aplicador contra e l rod illo

y que se enrolla la  pelícu la  desprendida sobre un cilindro  

rotativo paralelo a l ro d illo .

7 . -  Procedimiento según l a  reivindicación 6, carac­

terizado en que se ejerce una tracción sobre l a  pelícu la des­

prendida del rod illo  enrollándola sobre e l c ilindro .

8 . -  Procedimiento según la  reivindicación 6, carac­

terizado en que se humedeoe la  pelícu la  desprendida, pulve­

rizando agua y dirigiendo un chorro de vapor sobre la  misma 

antes o durante su enrollado.

9 . -  Procedimiento según l a  reivindicación 1, carac­

terizado en que se cuece a l apilamiehto comprimido llevándo­

lo a una temperatura superior a 60-0 durante un tiempo in­

fe r io r  a 1 h.

10. -  Procedimiento para l a  obtención de un producto 

alimenticio a base de proteínas vegetales.

Según se describe y reivindica en l a  presente me­

moria descriptiva que consta de 19 páginas fo liadas y escri­

tas a máquina por una so la de sus caras 

Madrid, a 

p.a.

L  M O R *

mpo.
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