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Esta invencidn se relaciona con wn procedimiento pa-
ra preparar proteinas funcionales y de un modo més particular
para preparar composiciones de materia, mis especialmente mate-
riales comestibles y materiales estructurales,

Con anterioridad se ha propuesto el empleo de pro-
teinas, por ejemplo, alblinina de huevo, como agentes espumxites
en procedimientos para la produccidn de productos alimenticios,
por ejemplo, merengues, Igualmente, se han propuesto utilizax»
proteinas como agentes espumantes en la produccidén de materiales
construccidn, por ejemplo, hormigdn. Como podrd apreciarse,
tales empleos de las proteinas estén basados en sus propiedades

funcionales fisicas mis que en su valor nutritivo.

La presente invencidn esti basada en la observacidn
de que las proteinas extractadas de fuentes proteinicas mediante
intercambio idnico, poseen generalmente una o mis propiedades
funcionales sorprendentemente buenas, en funcidn de la capacidad '

funcional intrinseca de la proteina en cuestidn.

La presente invencidn proporciona un método para £a-.
bricar una composicidn de materia, que incluye una operacidn que 5
es promovida o asistida por la presencia de un agente de super- i
ficie activa, en donde el agente de superficie activa comprende
un material proteinico funcional obtenido de una fuente proteini-
ca mediante un proceso de aislamiento, comprendiendo dicho pro-
ceso de aislamiento la extraccidn de la proteina sobre wn mate-
rial de intercambio idnico mediante interaccidn de intercambio i
iénico entre el material de intercambio idnico y la fuente de '
proteina y recuperacidédn de la proteina del material de intercambio
idnico.

El material proteinico funcional utilizado como

agente de superficie activa segim la invencidn, puede comprender |
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una proteina, una mezcla de proteinas o una mezcla de una o mis
proteinas con productos de disgregaciédn de proteinas.

La invencidn esti relacionada principalmente con
el empleo de proteinas que tienen una capacidad funcional intrin-
seca en términos de una o mas de las siguientes propiedades
surfactantes: espumado, estabilizacidn de espuma, ligado de agua,

ligado de grasas y gelificacidn, El aislamiento de proteina a

partir de fuentes proteinicas mediante un proceso de extraccién
por intercambio ibénico, se traducird normalmente en un aislado

de proteina que, en comparacidén con la proteina obtenida a partir
de la misma fuente por otros métodos (especialmente técnicas de
ultrafiltracidén, diafiltracibén y filtracidn), poseen propiedades

funcionales superiores y/o més ampliamente utilizables, especial-

mente .con respecto a las propiedades dependientes de la actividad
superficial. Se obtienen resultados especialmente buenos, en
términos de propiedades espumantes y gelificantes, a partir de
aislados de proteina producidos por extraccidn con intercambio :

iénico a partir de suero de leche,

La razbén de las propiedades funcionales sorprenden—
temente buenas de los aislados de proteina segin la invencibn
no se comprende del todo, pero se cree que la mejora parece
residir parcialmente en el contenido relativamente bajo de sus~
tancias contaminantes en el material proteinico obtenible por
extraccién con intercambio ibénico y, parcialmente, en ciertos
cambios en la estructura terciaria de la proteina causados por
el proceso mismo de intercambio idnico. Realmente, y si bien los
estudios de laboratorio de la estructura de la proteina pretendenf
mantener las proteinas en su estado nativo durante el aislamien-
to, la presente invencidn utiliza en general los cambios delibe-

radamente inducidos en la estructura de la proteina.
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Las caracteristicas de solubilidad de las proteinas
Funcionales son desde luego de una importancia considerable y,
en cierto grado, determinan la gama de utilidad de las proteinas.
Una caracteristica de los aislados de proteina obtenidos segin
la invencidn por extraccidén con intercambio idnico, reside en
que son generalmente solubles en una gama de valores pH diferen—
tes de los concentrados o aislados de proteina obtenidos a par-
tir de las mismas fuentes mediante otros métodos. La solubilidad
puede ser también diferente a un pH dado. Se puede ejercer cierto
control sobre las caracteristicas de solubilidad del aislado de
proteina variando las condiciones utilizadas en el proceso de
aislamiento por intercambio idnico.

Podri apreciarse que las proteinas funcionales in-
fluencias las caracteristicas fisicas globales de las composicio
nes de materia preparadas segin la invencidn y, por consiguiente,
se pueden considerar como "modificadores fisicos", aunque natu-
ralmente tendrén también cierto valor nutricional en determinados

casos.

La invencidn proporciona también preteinas funciona-:
les obtenidas a partir de una fuente de proteina mediante un

proceso de aislamiento que comprende la extraccidn de la proteina!
sobre un material de intercambio idnico, mediante interaccibén 5
con intercambio idnico entre dicho material de intercambio idnico
y la fuente de proteina, y recuperacidn de la proteina a partir

del material de intercambio idnico.

En general, y en Puncidén de la naturaleza de las i
composiciones, los constituyentes de las composiciones de materia
obtenidas segfn la invencién pueden ser, por ejemplo, cargas,
diluyentes, agentes de voluminosidad, agentes reforzantes,

componentes alimenticios, aglutinantes, agentes formadores de
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poros, etc, y el material de proteina funcional se puede incorpo-
rar como un modificador fisico en cualquier etapa adecuada de

la produccidén de la composicidn.

Empleos especialmente importantes de las proteinas
funcionales seglin la invencidn se encuentran en el procesado de
alimentos y, por consiguiente, dicha composicién de materia es
preferiblemente un material comestible gque naturalmente se puede

someter, cuando sea adecuado, a un procesado adicional después de|
la incorporacibén de la proteina funcional. En funcidn de las pro-
piedades funcionales particulares en cuestidn, el aislado de pro-
teina se puede utilizar como un agente espumante, por ejemplo,

en alimentos celulares tales como, por ejemplo, merengues, tortasl
esponjosas, panes, malvaviscos y macarrones, o la proteina fun-

cional se puede utilizar como un agente estabilizante ligader de

agua o de grasa en materiales tales como mezclas de embutidos,
patés, pulpas, "rollo de pavo" y generalmente en preparados cohe-

rentes de carne, pescado o vegetales.

Las proteinas funcionales segiin la invencibén, pue- :
den encontrar también una aplicacibdna Gtil en otros campos, por
ejemplo, en la produccidn de materiales estructurales espumados, ;
especialmente materiales estructurales a base de agua tales como,f

por ejemplo, hormigones y cementos. i

En el método de la invencibn, la proteina funcional
obtenida por intercambio idnico se puede utilizar, por ejemplo, ;
como tnico agente espumante o agente aglutinante, o en mezcla o !
combinacidén con uno o més aditivos funcionales diversos, por ejem+
plo, agentes espumantes, Una caracteristica especialmente atil i
del material proteinico aislado por intercambio idnico, es que
la incorporacidn de una proporcibén relativamente pequefia (por

ejemplo, tan pequefia como 10% o similar, basado en el peso total
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de agentes funcionales), ha resultado ser eficaz para mejorar

las propiedades de agentes funcionales tales como los agentes
espumantes obtenidos por otros métodos, por ejemplo, material
proteinico obtenido mediante un proceso de concentracidn tal como
ultrafiltracién. La mejora de propiedades funcionales obtenida
de este modo es en general mayor que la esperada sobre la base de
una agregacidén de las propiedades de los agentes utilizados. Fre-
cuentemente, el realce 6ptimo o casi 6ptimo de propiedades fun-
cionales se puede conseguir mediante la incorporacidén de 25-30%
del aislado de proteina de intercambio idnico con otro agente
funcional. Igualmente, se pueden encontrar mejoras similares en
las propiedades, en funcidén de la actividad superficial, cuando
se utiliza un material proteinico aislado por intercambio idnico

en combinacidn con otros modificadores surfactantes.

El término "fuente de proteina" intenta representar
un material, normalmente un liquido, preferiblemente acuoso,
en el cual el material proteinico esti asociado con una o mas

sustancias diversas.

La fuente de proteina puede ser de origen animal,
pescado o vegetal, por ejemplo, clara de huevo o leche o un ex-
tracto liquido o efluente residual tal como suero de soja, o exX-
tractos de semilla de colza, nuez triturada, nuez de palma, semi-
llas de girasol w olivas, o sangre (por ejemplo, efluentes de ma-
taderos), pero con preferencia es suero de leche, Asi, por ejem-
plo, la proteina extractada puede ser en consecuencia una albi-
mina, por ejemplo alblimina de huevo, lactoalbfmina o alblmina
de suero, o una globulina, por ejemplo lactoglobulina o caseina.
Se han obtenido resultados especialmente buenos, en términos de
ciertas propiedades funcionales, con proteinas que tienen uno o
més aminofcidos conteniendo S- & SH- en la cadena polipéptido.
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8i se desea, la concentracibn de proteina en la
fuente de proteina se puede aumentar por algiin método adecuado,
por ejemplo, ultrafiltracibén, antes de efectuwar la extraccidn
por intercambio idnico. Otros métodos de concentracidn posibles
incluyen la evaporacidn controlada, por ejemplo, en una evapora-—

cidn por liofilizado parcial y/o en vacio.

La invencidén proporciona tambifn un procedimiento

para la preparacidén de una proteina funcional de superficie ac-
tiva, que comprende un proceso de aislamiento que implica la ex- !
i

traccidn del material proteinico sobre un material de intercambio

3 K3 3 K3 L £ - - L] !
iénico, mediante interaccidn por intercambio ibmico entre dicho |
t

material de intercambio idnico y la fuente de proteina, y recupe-;
. . . R . YOS
racidn del material proteinico del material de intercambio idrico.
]

Convenientemente, se utiliza un material celuldsico :

s

de intercambio idnico en el proceso de aislamiento de la proteina;
1

y preferiblemente el material de intercambio idnico es una celu- |

losa regenerada sustituida con grupos intercambiadores de iones, ;
Un material intercambiador de iones especialmente preferido es

el preparado por reaccidn de celulosa o un derivado de celulosa :
con wna sustancia activante capaz de conferir a la misma propie- ;
dades intercambiadoras de iones, seguido por la regeneracidn del -

producto de reaccidén de celulosa sustituida a la forma fisica de=-;

seada, Dichas celulosas regeneradas de intercambio iénico (que

tienen una capacidad de intercambio especialmente buena para las
proteinas y exhiben también buenas propiedades de flujo. Real=-
mente, el material de intercambio idnico puede prepararse acti-
vando y reticulando una celulosa ya regenerada (como se describe,

|
se describen detalladamente en la Patente britimica No. 1.387.265)
|
|
]

por ejemplo, en la Patente britinica No. 1.226.448).

Para preparar celulosa regenerada y otros materiales!
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| ejeﬁplo, en ua grado de 0,1 a 10% en peso (expresado en términos

| tratada sale a través del filtro; (b) se puede pasar, a un sepa~

de intercambio idnico que tienen ciertas caracteristicas fisicas
en términos de estabilidad dimensional e insolubilidad, puede

ser conveniente reticular el material de intercambio idnico, por

del peso de agente reticulante, si se wutiliza, como una propor-
cidn del peso en seco de la celulosa regenerada). Pueden resultar
adecuados los grados mayores de reticulacidn para conseguir cier-

tas estructuras especiales.

También se pueden utilizar otros materiales polisa=-
céridos de intercambio idnico, por ejemplo, almidones sustitui-
dos, dextranos, agarosas (por ejemplo, aquellos vendidos bajo el
nombre comercial "Sepharose"). En general, se puede emplear
cualquier material de intercambio ibénico que tenga una superfi-
cie hidrdfila y que sea capaz de adsorber proteina mediante inter!
accidn por intercambio idnico. Por ejemplo, el material de inter

cambio idénico puede ser un alcohol polivinilico. Por otra parte,

las zeolitas y los materiales de intercambio idnico de tipo re- |
sina (por ejemplo, los basados en resinas de fenol-formaldehido) i

no proporcionarin en general tales resultados satisfactorios.

La extraccibdn de intercambio idnico se puede efec-
tuar en cualquier sistema adecuado, por ejemplo, un sistema de
lecho fijo (tal como se describe, por ejemplo, en la Patente
britanica No. 1.227.906) o en un sistema de flujo agitado como
se describe en la Patente briténica No. 1.436.547, incluyendo las
posibilidades de (a) conducir la extraccidn de intercambio idnico
bajo condiciones agitadas en un recipiente que tiene un filtro

a través de por 1o menos parte de su bése, con 1o cual se retie-~
ne el material de intercambio idnico, portador de la proteina

adsorbida en el recipiente, mientras que la fuente de proteina
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rador externo, la mezcla de fuente de proteina tratada y mate-

rial de intercambio ibénico portador de proteina adsorbida.

Una forma general del proceso de aislamiento para
utilizarse en la preparacién de la proteina funcional, segin la
invencidn, puede comprender, por ejemplo, las siguientes etapas:
(a) se trata una fuente de proteina liquida (por ejemplo, suero
de leche) con un material de intercambio ibnico (preferiblemente
un material de intercambio idnico a base de celulosa regensrada,

tal como carboximetil- o dietilaminoetil~celulosa regeneradz,

preparado efectuando una activacidn de intercambio ibénico antes
de la regeneracién) para extractar de la misma la proteina;
(b) se recupera la proteina del material de intercambio idnico

mediante un proceso de desorcidn, proporcionando normalmente vna :
solucidn diluida que contiene de 1 a 5 % aproximadamente de pro=- |
teina;

(¢) la solucidn se concentra a un contenido en proteina de 10 a

30% aproximadamente, por ejemplo, mediante ultrafiltracidn; y

(d) 1a solucién concentrada se seca, por ejemplo, mediante seca-
do por aspersibdn o liofilizado, para dar un producto de proteina
seca que contendri normalmente menos de 1% de grasa (por ejemplo,,

0,2-0,3%) y aproximadamente 3% de cenizas ademis del material
proteinico., Se deberdn evitar los contenidos en ceniza mayores i
ya que no es practicable y pueden afectar de modo adverso a cier-|

tas propiedades funcionales.

8i se desea, la etapa (a) puede venir precedida

por una etapa inicial de concentracidn efectuada, por ejemplo,

mediante ultrafiltracién o mediante una técnica de evaporacion |

controlada.

Bajo ciertas condiciones de temperatura, presidn,

PH vy concentracidn, la etapa (¢) se puede traducir en la gelifi-
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cacidn del material proteinico. El mecanismo de esta formacién
de gel {que puede ser irreversible) no se comprende del todo,
pero puede implicar wn proceso anilogo a la polimerizacidn.

El producto de gel de proteina es dificil de secar pero en
ciertos casos puede ser de utilidad, con o sin secado, como un

agente de superficie activa segim la invencidnm.

Los experimentos que comprenden la extraccibn de
intercambio idnico de proteina a partir de suero de leche v
ulterior ultrafiltracibén, han indicado que la gelacidn es mis

probable que ocurrz en los procesos de aislamiento realizados a

temperaturas relativamente altas. Igualmente, se puede encontrar

que las proteinas que contienen grupos S o SH tienden a formar

el gel mis facilmente durante la ultrafiltracidn.

En general, las propiedades funcionales del ais-
lado de proteina dependerin en cierto grado de la temperatura,
presién, pH y resistencia ibnica utilizada en el proceso de
aislamiento., Por ejemplo, la proteina aislada de suero de leche,
en un proceso a 502C, proporciona un sustituto eficaz de la
clara de huevo, mientras que el mismo proceso realizado a 209C
proporciona un material funcional adecuado para utilizarse en

bebidas blandas w otras bebidas.

Como podrd apreciarse, 1os productos que contie-
nen proteinas obtenidos a partir de fuentes de proteinas tales
como suero de leche, mediante la aplicacidn directa de procesos
tales como wltrafiltracibén o diafiltracidn, contendrin, ademis
de la proteina, proporciones sustanciales (por ejemplo, hasta
35% o similar en total de materiales tales como lactosa y gra—

sas). Por el contrario, el material de proteina aislado por in-

tercambio idnico se puede obtener en un estado relativamente sin

contaminar.

|

v o e ot ot o ig— petnn
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Los experimentos que comparan el material que
contiene proteina obtenido utilizando un método de ultrafiltra-
éién o diafiltracibén con la proteina obtenida de acuerdo con la
invencibén mediante extraccibén con intercanbio iénico, han demos~
trado cualitativa y cuantitativamente que, por ejemplo, las
propiedades espumantes de los aislados segln la invencibén son
superiores. La razdn dé esta superioridad no se comprende del
todo.

Normalmente, seri deseable que el material de pro-
teina, para utilizarse como un agente funcional de superficie
activa segim la invencidén, tenga un contenido en proteina de
90% en peso o mis, pudiéndose obtener contenidos en proteina
de hasta 96% aproximadamente mediante extraccidn con intercambio
iénico.

En un proceso de extraccidn efectuado con recir-

culacidén del material de intercambio idnico despufs de la recu-
peracibén de material de proteina del mismo, se puede ejercer i
algin control sobre el contenido en proteina del producto varian-
do el grado en el cual se lava el material de intercambio iénico °
después de la adsorcidn de la proteina y antes de la desorcidn. ;
El lavado mis completo conduce a un aislado de proteina que ‘
tiene un contenido en proteina correspondientemente mayor. Igual=
mente, puede ser necesario o conveniente cierto rejuvenecimiento

del material de intercambio idnico antes de la recirculacidn. ;

Para el mezclado con polvos secos y téhbién para
Ffines de transporte, el aislado de proteina se obtiene conve-
nientemente en estado seco. Sin embargo, en principio, se puede
incorporar con los constituyentes de la composicidén de materia

en un estado himedo, seco o disuelto,

Los siguientes ejemplos ilustran la invencidn:
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EJEMPLQO 1

Se extracta proteina de un suero de leche median~
te un proceso que comprende extraccibén por intercambio idnico
utilizando un material celuldsico de intercambio idnico, seguido
por recuperacidn, concentracibdn y secado del aislado de proteina.
El aislado seco se incorpora con agua y la mezcla se bate para
formar una espuma. Después de 30 minutos, se miden el volimen
de espuma y el volimen de liquido evacuado. Un elevado volfmen
de espuma ¥y un bajo volimen de liquido evacuado son indicatavos

ambos de buenas propiedades espumantes del agente utilizado.

-+, Con fines comparativos, se repiten los ensayos
utilizando un concentrado de proteina obtenido a partir del mis-
mo suero de leche por ultrafiltracidn y con una mezcla que COome
prende 90% de aquel material y 10% del aislado de proteina
obtenido mediante extraccién con intercambio ibnico. Los resul-

tados se muestran en la siguiente Tabla:

Producto ultra- Aislado obte- Mezcla
EFiltrado nido por inter-
cambio idnico
Volimen de espuma 0 140 130
(30 minutos) (es decir, aplas-
tado)

Volimen de liqui-
do evacuado (30 mi -
nutos) 50 28 30

Se podra observar que no solamente el aislado
de proteina segin la invencidn tiene propiedades espumantes su~
periores, sino también que un agente espumante mezclado que con-
tiene una cantidad tan pequefia como 10% del aislado, exhibe

propiedades casi tan buenas.
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EJEMPLO 2

Seglin un proceso de intercambic idnico para ais-
lar proteina de suero de leche, se obtienen aislados de proteina
que tienen diferentes contenidos en proteina mediante lavado del
material de intercambio idnico, en diferentes grados, después
de la adsorcidn de la proteina y antes de la desorcidn. Las
propiedades de estabilizacibén de espuma de los productos se eva-
luan en la forma descrita en el ejemplo 4 dado a comtinumacida,

i

. . % espuna que
i do e ontenido en

Contenido en Contenido en Contenido e permanece

obteniéndose los siguientes resultados:

|

proteina lactosa cenizas " '

! ! despges de |

Producto % p/p % p/p % p/p 30_minutos |
A 90,3 0,09 3,8 28 |
B 71,3 12,10 10,5 12 '

El producto B es claramente inferior al productoé
i

A en términos de propiedades de estabilizacibn de espuma.

EJEMPLO 3

Se obtiene un aisiado de proteina a partir de
suero de leche mediante extraccién con intercambio idnico segui-
do por desorcién y concentracidén para dar una solucibén acuosa de
12% aproximadamente de contenido en proteina, efectuandose el
proceso de aislamiento a 502C y de un modo similar al descrito

en el siguiente ejemplo 5.

En ensayos normalizados, la solucidn resultante
de proteina forma una espuma que, con fines précticos, es equi-
valente a la obtenida a partir de una solucibén de clara de
huevo fresco del mismo contenido en proteina, en términos del
volimen de espuma y de la estabilidad de espuma. Como se muestra
en los resvltados de la siguiente tabla, las propiedades espu-

mantes del aislado de intercambio ibénico segin la invencidn,

son mucho mejores que las exhibidas, en los mismos ensayos, por
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un concentrado de proteina tipico obtenido por ultrafiltracidn
a partir del mismo suero de leche. El concentrado ultrafiltrado
(U.F.) contiene aproximadamente 60% de proteina, 30% de lactosa
y 2-3% de grasa ademis de los residuos usuales de cenizas.

Soluciones voltmen | Liquido Vollmen (mls)
(basado en espuma evacuado 30 mins.
12% de proteina) (cc) 5 mins.

50 ¢cc¢ de aislado de in~
tercambio idnico 180 12 30

50 cc de clara de huevo
fresca (conteniendo 12%
de proteina) 175 10 30

50 cc de concentrado

U.F. 145 50 espuma aplasta-

da

El elevado volimen de espuma y el bajo volimen
de liquido evacuado son indicativos de la obtencidén de buenas

propiedades espumantes.

EJEMPLO 4

Se empapan en espumas, durante 3 minutos, bajo
condiciones normales, porciones de 50 cc de soluciones acuosas
(de wn contenido en proteina del 12% aproximadamente) de diver-
sas mezclas diferentes de un aislado de proteina obtenido a par-
tir de suero de leche mediante intercambio idnico (efectuindose
el proceso de aislamiento a 50°C y de modo similar al descrito

en el ejemplo 5) con (a) leche descremada y seca y (b) un con~

centrado seco obtenido a partir del mismo suero de leche median-|

te witrafiltracién., Las espumas se dejan reposar durante 30 mi-
nutos, tras 1o cual se evacua cualquier ligquido separado. La

espuma restante se pesa y se toma la diferencia con respecto al
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peso inicial de la espuma como una medida del porcentaje de

pérdida,
Se obtienen los siguientes resultados:
(a) mezclas de aislado de proteina con leche des~
cremada.
% alslado en . % espuma que permanece después
mezcla de 30 minutos (p/p)
0 espuma aplastada
10 10
25 32
90 34
100 39

(b) mezclas de aislado de proteina con concentra~

do de ultrafiltracidn.

% aislado en % espuma que permanece después
mezcla de 30 mimutos (p/p)
0 espuma aplastada
10 12
25 28
75 34
90 38

En cada caso, la incorporacidn de una cantidad tan
pequefia como 10% de aislado de proteina, produce una mejora muy
significativa en las propiedades de estabilizacibén de espuma

de la mezcla, y las mezclas que contienen una cantidad tan pe-

quefia como 25% exhiben una mejora prdéxima a la méxima obtenible, |

En todos los casos, las mejoras fueron superiores a la que
podria esperarse sobre la base de las prcpiedades de estabiliza-

cidn de espuma de los componentes individuales de la mezcla.




10

15

20

25

30

EJEMPLO 5

Una alimentacidn de suero de leche se pasteuriza a
722C durante 15 segundos y se pone en contacto luego con un ma-
terial de intercambio idnico (carboximetilcelulosa regenerada
preparada en la forma descrita en la Patente briténica lo.
1.387.265) durante 20 minutos a 502C y pH 3. La proteina ex-
tractada se desorbe del material de intercambio idnico, después
del lavado, mediante contacto con una solucidn acuosa a pH &
durante 20 minutos. La solucidén acuosa resultante de proteina
se concentra por ultrafiltracidén a pH 9 y 502C. Cuando la con-
centracidén alcanza un 12% de proteina, se forma un gel que re-
sulta exhibir propiedades funcionales similares a la clara de
huevo., El tiempo total transcurrido desde el comienzo del ais~
lamiento por intercambio i1bénico hasta la formacidn de gel, es
de 4 horas.

Se somete otra cantidad de la misma alimentacidn de
suero de leche a idénticas condiciones de intercambio idnico

y wltrafiltracidn, pero el proceso se efectila a 202C en lugar

de 502c, Durante la ultrafiltracidén no se forma gel, si bien
la concentracidén final de proteina es de 25%. EL producto re-
sultante exhibe propiedades funcionales que le hacen especial-

mente adecuado para utilizarse en bebidas blandas u otras bebi-
das como un agente de suspensién o coloide protector para permi-

tir la obtencidén de una suspensidn o "turbidez" estable.

El efecto sobre las propiedades funcionales de las
diferentes temperaturas utilizadas en los procesos de aislamien—:
to y concentracidén, se realza por las siguientes cifras muy difei

rentes de la solubilidad de las proteinas productos a pH 4,5

Solubilidad a pH 4,5
50eC, producto 30%
202C, producto 88%.
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EJEMPLO 6

Se obtiene un aislado de proteina a partir de
suero de leche mediante extraccidén con intercambio idnico se-
guido por desorcibén y concentracidn de la solucibn acuosa resul-
tante a un contenido en proteina del 12%. Se prepara otra solu-
cién de proteina al 12% a partir de un aislado de proteina de
soja disponible en el comercio (preparado por extraccidn coa
sosa chustica y uwlterior precipitacidn isoeléctrica).

Ccon el fin de ensayar las propiedades gelificautes
de los aislados, las soluciones de proteina al 12% se calientan
cada una de ellas a 602C durante 10 minutos. Con fines compara-

tivos, se aplica el mismo ensayo a clara de huevo fresca conte-

niendo 12% de proteina y una solucidén (también con 12% de pro-
teina aproximadamente) de un concentrado de.proteina obtenido
a partir de suero de leche mediante ultrafiltracidn (U.F.).

Los resultados se muestran en la siguiente tabla:

Solucidn

Después de calentar
a 602C durante 10 mi-
nutos

Aislado de intercambio ibnico de
suero de leche

Aislado de soja comercial
Clara de huevo

Concentrado U.F.

gel estable y firme
cierto espesado

gel estable y firme
Sin efecto

Si bien el aislado de intercambio idnico de protei-]
na de suero de leche es comparable a la clara de huevo, el ais-

lado de soja mostrd poca accidén gelificante y el concentrado U.F,

no mostrd accidn gelificante.
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EJEMPLO 7

Se prepara una solucidn acuosa de soja afiadiendo
sémola de soja (10% p/p) a agua y manteniendo el pH en 9 duran-
te 1 hora utilizando hidrdxido sbdico 2M. La solucidn resultante
se aflade luego a un material de intercambio idnico de dietil-
aminoetil (DEAE)-celulosa regenerada en la proporcidén de 3 par-
tes de solucidn de proteina de soja por 1 parte de torta de
DEAE-celulosa hinchada y el pH se mantiene de nuevo en 9 durante
1 hora. El material de intercambio idnico, portador de la pre-
teina de soja extractada de la solucidén mediante adsorcidn de
intercambio idnico, se separa por filtracidén. La proteina ex-
tractada se desabsorbe entonces del material celuldsico en uma
solucién acuosa mantenida a pH 3. La solucidn de proteina asi
obtenida (conteniendo 1% de proteina de soja) se concentra hasta

un contenido en proteina de 4 a 5% mediante wltrafiltracidn.

La DEAE-celulosa es un material preparado mediante
un proceso que comprende la reaccibén de celulosa con cloruro de
dietilaminoetilo seguido por regeneracidén del preducto susti-
tuldo (véase Patente briténica No. 1.387.265).

Al contrario que el aislado de proteina de soja
disponible en el comercio, obtenido por técnicas convencionales !
de precipitacién (que comprenden una digestidn inicial de la

sémola de soja con hidréxido sbédico ‘a pH 9~10, seguido por pre-
cipitacidn en el punto isoeléctrico, es decir pH 4 aproximadamen-
te), el aislado de proteina de soja obtenido por intercambio

idnico permanece soluble en la gama pH de 3 a 4, indicando con
ello la funcionalidad mejorada obtenida mediante el proceso de

aislamiento con intercambio idnico.

También, los siguientes resultados fueron obte-

nidos en ensayos comparativos de estabilizacidn de espuma:




Solucidn de proteina con un % espuma que permanece
contenido en proteina del después de 20 minutos

12% y a 159C.

Aislado de intercambio iénico

de soja 61%
Aislado de soja comercial nada (espuma aplastada)

Descrita sustancialmente la naturaleza del inven-
to, asi como la manera de realizarse en la préctica, debe hacerse
contar cue las disposiciones anteriormente indicadas son suscep-
tibles de modificaciones de detalle en cuanto no alteren su

principio fundamental.
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comprende un material de proteina funcional obtenido de una

 fuente de proteina mediante un proceso de aislamilento; carac-

| actuando el materiel de proteina funcional como agente espumante

- 20 -

REIVIHDICACIONES

l.~ Procedimiento para preparar composiciones de
protelnas funcionales, mediznte una operacidén promovide o zais=

tida por la presenciza de un agente de guperficie activa que

terizado porque el proceso de aislamiento comprende extractar
la proteina sobre un material de intercambio iénico mediante
interaccidén de intercambio idnico entre el material de inter-
cambio idnico y la fuente de proteina; y recuperar la proteina
del material de intercambio idnico.

2.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac.
terizado porque la composicidén que se somete a dichs operacidn,
comprende wn matorial comestible.

3o~ Procedimiento segin la reivindicacidén 1 § 2,

caracterizado porque dicha operacidn comprende un espumado,

4.~ Procedimiento segin le reivindiecacidén 1 6 2,
caracterizado porque dichs operacidén comprende un gelificado,
agctuando el material de proteina funcional como agente gelifi-
cants.

5.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 1 § 2,
caracterizado porque dicha operacidn comprende un aglutinamiento
de agua o de grass, actuando el material de proteina funcional
como agente aglubinante de agua o de grasa.

6o~ Procedimiento segin cualquiere de las reivindica~
ciones 1 a 5, caracterigado porque el material de proteina funw-
cional se incorpora, en forms de una solucidn acuosa, con uno

o xds de los consbtituyentes de la composicidn.

Tew Procedimiento segiin cualquiera de lsg reivindica-
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clonss 1 & 6, caracterizado porque el material de proteins fune
cional se emplea en mezcle o combinacidn con al menos otro adi-
tivo funcional.

8.~ Procedimisnto gsegin la reivindicacién 7, carac-
terizado porque la proporcidén del material de proteins funciow
nal es de al menos 10% en peso, bagado en el peso total de
agentes funcionales.

e Procedimiento gegin la reivindicacidn 8, carac-
terizado porque la proporcidén del material de proteina funzioual
no excede de 30% en peso.

10+~ Procedimiento segin cuslquiera de las reivindica-
clones 7 a 9, caracterizado porque el otro u otros agentes fun-
cionales ea un agente de superiicie activa, |
1l.~ Procedimiento segin cualquiera de las reivindicaw 5
ciones 1 a 10, caracterizado porque el materisl de proteina

funcional se aisla & partir de una fuente de proteina que com~

prende sangre, goja, suero, clara de huevo, leche o un extracto
de semilla de colzé, meg molida, nuez ds palma, semillas de
girasol u olivag,

12.~ Procedimiento segin cualquiera de las reivindica~ !
ciones 1 a 10, caracterizado porque el material de proteina fun-
cional se aisla de una fuente de proteina que comprende suero de
leche.

13.~ Procedimiento segin cualquiera de ias reivindica-
ciones 1 a 12, caracterizado porque el materigl de proteina fune |
cional se algla usando wn material polisacaride intercemblador
de iones.

l4.~ Procedimiento segiin la reivindicacién 13, carac-

terizado porque el nmaterial de proteina funcional se aisla

30 t%%ﬁ;?sando un material celuldsioco intercambiador de iones.
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3o;§§3> 2l.~ Procedimiento para preparar composiciones de

15.~ Procedimiento segin la reivindicacién 14, carac-
terizedo porque el material celuldsico intercambiador de iones
es una celulosa regenerada.

16.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 15, carac-
terizado porque la celulosa regenerada es la obitenida usando un
material intercambiasdor de iones preparado mediante un proceso
que comprende la reaccidn de celwlosa o de un derivado de csalu-
losa con una sustenoia que contiene uno o méds grupos quimicos
ionizables, seguido por regeneracidn del producto de reaccidn
de celuwlosa a la forma fisica deseada.

17.- Procedimiento segin la reivindicacién 15 é 16,
caracterizado porque la celulosa regenerada se reticula en un
grado de 0,1 a 10% en peso, expresado en términos del peso de
agente reticulante como una proporcidn del peso sn seco de la
celuwlosa regenerads.

18.- Procedinmiento segin cualquiers de las reivindica-
clonzs 1 a 11, caracterizado porqus el materiai de proteinsa
funcional =8 el aislado usando wn material de intercambio idnico
gus comprende un almidén sustituide, dextranoc, agaross o aloohol
polivinflico.

19.~ Procedimiento segin cualquisra de las reivindica~
ciones 1 a 18, caracterigzado porque el material de proteina fun-
cional comwrende al menos 90% en peso de proteina.

20~ Procediniento segin cualquiera de las reivindica-
ciones 1 a 19, caracterizado porque la proteina funcional es la
alslada a partir de una fuente de proteina sometida a una etapa
preliminar de concentracién antes de la interaccidn de inter-
cambio idnico, para agumentar la concentracidn de material de

proteina en la fuente de proteina.
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proteinas funcionales, tal y como gueda sustanocialmente desoritdg
en la presentie lemoria.
Bota Memoris consta de 23 hojas eseribas a mdquina
por ung Sola cara.
Hadrid,
RSN )
VISCOSE GROUP LIIITED,
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