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invento, mejorar de calidad las piezas de carme menos deseables

La presente invencién se refiere a perfeccionamien
tos eﬁ tejidos adiposas 4 grasos simulados y a procedimientos
para su preparacidén. Aungue recientemente se han efectuado
grandes avances en la tecnologfa de las proteinas que han per-
mitido la produccién de productos cdrnicos restructurados 4
gimulados, existe una necesidad actual para hallar una materia
que simule el tejido adiposocanimai.

En las carnes de origen natural, la grasa se mantig
ne en contacto con el tejido cdrnico rojo como glébulos conteni
dos dentro de una red celular a base de coldgeno llamado teji-
do adiposo., Durante la cocién de la carne, la grasa en el in-
terior del tejido adiposo se funde y se desprende del tejido
a medida que se rompe la estructura celular. EL tejido adiposo
natural cocinado affade una apariencia jugosa de suavidad al pa
ladar que hasta el presente invento ha sido caracteristica ex-

clusiva del tejido graso natural.

Debido a los elevados costos asociados con las me-

jores piezas de carne, se ha intentado con anterioridad a este

por elabbracidn, por ejemplo por restructuracidn. FEn muchos de
estos procesos de elaboracién, como el que sSe describe en las
patentes EE.UU. 3.903.315 de Giles et al, y 3.904.770 de Hale
et él, la carne se debe cocinar y, por lo tanto, se debe despren
der la grasa de la misma antes de la restructuracidén. Existe
una evidente necesidad de productos de este tipo de restaurar
¥y restablecer el componente de tejido adiposo en la materia

cdrnica después de la rectructuracién. Muchos de los intantos
realizados desde hace tiempo para restablecer el tejido adipo-
so simplemente consiguieron el restablecimiento de una forma

f{sica, o sea se introducfan lonchas de grasa en el producto.
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No obstante, dichos procedimientos son costosos y exigen una

fuente apropiada de materia grasa.

En un intento con anterioridad a este invento para
evitar el tenmer que utilizar tejido adiposo natural y poder
conseguir un recubrimiento graso en la carme elaborada, Eckrich
et al en la patente EE.UU. 2.161.029, describe una reposicién
de grasa elaborada homogenizando una mezcla de grasa l{quida y
una solucién de gelatina.acuosa. Esta materia, cuando se coci~
na, ha demostrado poseer una consistencia que sSe aproxima a la
de la clara del huevo que ha hervido hasta que pésa por el eStg
do de flufdo. El producto se vuelve fluido al calentarlo per-
mitiendo la aplicacidn por inmersién. En la patente EE.UU.
2.721.142, Shinn et al describe también un procedimiento para
preparar una emulsién estable con contenido graso para recubrir

productos cdrnicos. En este caso, la emulsidén estable contie-

" ne gelatina y goma de celulosa. El recubrimiento de Shimn et

al, como la material de Eckrich et al, no estaba destinada a
simular en su contextura el tejido adiposo natural, sino que
tenfa por finalidad principalmente suministrar grasa a un pro-
ducto cdrnico deficiente en grasa durante la cocién y se apli-
cabs en caliente por inmersién. Aun cuando estas formas de
enfocar el problema y otras formas similares ofrecen ciertos
beneficios, todavia existe 15 necesidad de disponer de una ma=-
teria que simule el tejido adiposo y que proporciona los atri-

butos de la materia de origen natural.

Ademds de la elaboracién de una carne natural res-
tructurada como alternativa de la carne fresca de alta calidad,
se han efectuado intentos intensivos para desarrollar sucedd-
neos cdrnicos totalmente sintéticos. Ya existe un incentivo

econémico en estos desarrollos y se cree que & largo plazo la
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3.

solucidén al problema de la escasez mundial depende de la capa=-
cidad del hombre para poder reemplazar sus necesidades de con=
sumo de animales como fuente de protefnas, con una utilizacién
directa de las materias protefnicas de las plantas que son con-
vertidas de un modo ineficaz por los animales en proteinas.r
Por consiguiente, se han realizado grandes esfuerzos para pro-
ducir suced4neos c4drnicos y a excepcién de los fallos en la
consecucién de un buen suceddneo que simule el tejido graso,
los progresos hacia una simulacién perfecta de la carne natu-

ral han sido excelentes.

Se han reaslizado muchos esfuerzos hacia la conse-~
cucién de un suced4neo de carme principalmente para simular que
la parte cdrnica roja o parte de misculo de la carne natural
solamente se ha conseguido una similitud cosmética en lo que
se refiere a la parte de tejido graso d‘tejidﬁ adiposo. Por
ejemplo, en la patente EE.,UU. 3.320.070 de Hartman, se descrie
be un producto semejante a la carne que consiste esencialmente
en fibras y protefnas vegetales artificiales con zonas que si=-
mulan las partes magras y partes parecidas a lz grasa con un .
cierto parecido al natural. Ia formacién deserita de la parte
con parecido de grasa no necesitaba diferir de la parte de
carne excepto por eliminacién del calor rojo de la parte de

fase blanca.

No obstante, recientemente los Wltimos esfuerzos
han prestado atencidn a ambas partes de grasa y carme para ob-

tener simulaciones realistas de sus contrapartidas naturales.

En la patente EE.UU. 3.840.677, Leidy et al, des-
eribe un producto cdrnico simulado, de fases miltiples, que tie
ne regiones distintivas que simulan la carme roja natural y la

grasa. En una modalidad especifica, se describe un suceddneo
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de bacon que tiene una parte que simula grasa preparada a par-
tir de una emulsidén acuosa de grasa, como fase discontfnua, ro
deads por una matr{z de protefna coagulable al calor, que con-
tiene protefnas tales como albimina de huevo, materias de re-
lleno proteindceas, aislado de soja y otras protefnas termoen-
durecibles. Otro descubrimiento de un productoc de bacon simu-
lado es el de Corliss et al, patente EE.UU. 3.930.033, que
describe un producto de bacon simulado producido formando y api
lando capas que contienen protefna vegetal rojas y blancas para
simular la carne magra y la grasa, cociendo después las capas
apiladas para formar un bloque. Las capas individuales se ..
producen'a partir de mezclas acuosas separadas que contienen
cantidades espec{ficas de fibra protefnica vegetal, albimina de
huevo, almidén de tapioca, agua, acelte vegetal, goma vegetal,
por ejemplo "carageenan™, aislado pro?einico vegetal, textrosé—
caseinato sédico, colorantes, aromatizantes y especies. Estos
materiales se mezclan en una mezcladora de tipo aireador hasta
gue la mezcla se homogeiniza plenamente y queda ocluida en la
matriz una cantidad sustancial de aire. Esta formulacién, como |
en la formulacién de lLeidy et al , no proporciona una fusidﬁ'
suave y jugosa como la de la grasa natural de bacon, sino que
tiene una textura mds seca semejante a la galleta. Las materias
del tipo descrito por Corliss et al y Leidy et al, han supuesto
una notable mejora sobre las materias anteriores con una apa-

riencia de grasa meramente cosmética.

En otro intento reciente para conseguir una mate-
ria con contenido de grasa con el ffn de simular el tejido adi
poso natural en la carne § productos suceddneos cdrnicos,
Hawley describe en la patente EE.UU. 3.658.550, una materia

con contenido de grasa a base de un gel de alginato termoirre-

4.
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" en estos productos simplemente mezclando y emulsionandola en

5. :

versible e insoluble. La materia con contenido de grasa se des
cribe con unas caracter{sticas que la hacen responder en cocién
y al ser comida, como si fuera un tejido adiposo natural. Para
mejorar las caracteristicas de nutricidén de la materia, se pue
de emplear pequeflas cantidades de protefna, por ejemplo de sojg
semilla de algoddn, albimina y caseina. No obstante, a pesar
de que la materia de Hawley puede contener grasa y mejorar la

calidad de la carne o de los“productos semejantes a la carne

con una deficiencia de grasa y en cierto modo puede simular la
grasary aparecer como tal a la vista, carece de las propieda-

des de fusidén suave y desprendimiento de aceite de'tejido adi-

poso natural.

En algunos productos de suceddneo cdrnico de la
tecnologfa anterior, la grasa se ha considera necesaria como -
componente, pero no necesariamente en forma de una fase de te-

jido sdiposo distintivo. Normalmente, la grasa se ha incluide

una materia de matrfz o de gel que formz la carne. Por ejeﬁplc
en la patente EE.UU. 3.108.873 de Durst, se describe un produc |
to alimentfcio de tipo cdrnico que tiene un "Flufdo lipdéfilo"
comprendido como una dispersién estable en una composicién pe-
liculf{gena que puede utilizar proteiﬁa de soja, protefna de
trigo germen de trigo 6 albdmina de huevo. Durst describe
también que se han empleado como composicién peliculfgena aun
coloides hidrdéfilos como gelatina, agarr, y carboximetilcelulo—
sa. Asf mismo, en la patente EE.UU. 3.919.435, Feldbrugge et
al describen un suceddneo de carne que contiene un precursor
de gel de proteina vegetal que lleva incorporado una grasa §
aceite oclufdo dentro de una matri{z de gel de carbonitrato
polfmero termoestable que puede contener protefnas como la al-

bdmina, caseina y suero. Encapsulando la grasa de esta manera

Se protege contra la emilsificacién en el precursor del gel
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6.

en la produccién de un suceddneo de carne dando por resultado
un producto mds jugoso que cuando la grasa simplemente se mezck
gin encapsulacién. No obstante, el empleo de estos geles ter-
moestables dejan un resfdio reticular seco en la boca si se
emplean en %trozos suficientemente grandes para gue aparezcan
como partes distintivas de tejido adiposo. Ademds, ni Durst ni
Felﬁbmgge et al, ni han tenido en cuenta ni han ensefiado el
empleo de un teJidd adiposo simulado para utilizarse como una
fase distintiva y separada en combinacién con un suceddneo

cdrnico.

Por lo tanto, todavia existe la necesidad de dispo-
ner de un tejido adiposo simulado que tenga buenas_propiedadés
nutritivas y de coeién, un caracter de suavidad al paladar y
fusible al comerlo, y que proporciona también una buena Seme-

janza visual y de textura del tejido adiposo natural.

Por consiguiente, el presente invento proporciona
un tejido adiposo simulado que tiene buenas caracterfsticas
de nutricién, de realidad visual y con textura, semejantes
a las propiedades de fusidn de la grasa natural durante la
cocién y cuando se comen, y proporciona un sabor al paladar
natural, y suave como el de la grasa cuando Se come,_pudiendose
freir el tejido adiposo de acuerdo con los procedimientos
empleados normalmente, para freir tejido adiposo natural de

carne de cerdo como el que se encuentra en el bacon.

El presente invento proporciona también un tejido
adiposo simulado coecido que tiene buenas propiedades de nutri-
cién, de apariencia visual y textura y uwna suave fusién y pa-
ladar naturales al comerlo que simulan mucho el tejido adiposo
natural y proporciona un procedimiento para preparar dicho te-
jido adiposo simulado.
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Segin el presente invento, que en sus aspectos mds
generales comprende un tejido adiposo simulado, y el procedi-
miento pare su preparacién, el tejido adiposo simulado compren
de: por lo menos una'primera fagse compuesta por grasa en dis-~
persién en una segunda fase § matrfz que envuelva virtualmente
a la fase en dispersién, en la cual: 1la grasa en la primera
fase se separa en glébulos que tienen un didmetro por término
medio'de aproximadamente 10 a aproximadamente 120 micrdémetros;
y en la matr{iz de la segunda fase es una mezcla coagulada al
calor que comprende un componente coagulable al calor, prefe-
riblemente proteindceo, y un componente peliculfgeno hidro-
soluble, cuya matr{z tiene la capacidad de retener los glébu=~
los de grasa en su interior, después de la cuagulacidén pero : 
que, debido a la presencia del componente peliculigeno hidro-
soluble se funde suavemente cuando sSe come para proporcionar

una materia que simula con gran realidad a la grasa.
3

Para conseguir un producto de suced4dneo de carnme

verdaderamente apetitoso y prdctico desde un punto de vista ™ -

comercial & un producto cdrnico restructurado es necesario
que lleve combinada con la parte de carme roja uma parte que
simule né solamente la apariencia, sino la textura y las pro-
piedades de cocién y de paladar del tejido adiposo natural.
La apariencia visual del producto es légicamente importante,
pero no puede satisfacer en sf misma las necesidades y deseos

de la persona gque le gusta la carme y que estd acostumbrada

al paladar jugoso y graso asociado normalmente con los produc-—

tos cdrnicos naturales. Gracias al presente invento, se ha
conseguido un tejido adiposo simulado que permite una elabo-
racién econémica y contfnus de ingredientes alimenticfos tra-

dicionales para proporcionar una materia nutritiva que puede

1
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_ debido a la presencia de un componente hidrosoluble peliculi-

cumplir con esta exigencia condicionada de suavidad y jugosi-
dad en los productos cdrnicos asociados con los productos na-

turales que contienen tejido adiposo.

Fl presente invento posibilita la elaboracidén con-
tfnua y el almacenamiento normal por el eﬁpleo de un sistema
de tejido adiposo simulado de dos fases en el cual una fase
de grasas discontfnua se mantiene en un tamafio de célula de
grasa eficaz en una matriz estabilizada que es termoendurecible
y que responde & la cocibén y a la -fritura soltando jugos grasos

y tiene una propiedad extraordinariamente suave em ¢l paladar

geno que proporciona integridad estructural y de textura en
toda la elaboracién y la cocidén hasta que se disuelve al masti-~
carla. Segdn resultard evidente por esta descripcidén detalla~-
da, las caracterfsticas deseables y tnicas en su género del
producto y el procedimiento de este invento se consiguen gra-
cias a una interrelaciones tructural necesaria de las fases

de grasa y de matr{z en combinacién con una formulacién de la
fase de la matrfz que tiene caracterfsticas diversas necesarias

y distintivas.

Ia jugosidad, fusién y buen paladar del tejido
adiposo simulado se relaciona criticamente, entre otros factores,
con el contenido de grasa. Por lo tanto, es necesario propor-
cionar una grasa de composicién apropiada y en la forma flsica
idénea para que contribuya a la jugosidad del producto sin afec
tar perjudicialmente a otros atributos fisicos. La grasa es pm
feriblemente una grasa lfquide a temperaturas ambientes norma-
les, o si es sélida, no se funde a temperaturas elevadas que
pudiera dar lugar a un paladar indeseable ceroso en la boca.

Las grasas preferibles son aquellas que funden a una tempera-
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turas no superior a unos 40¢C, Con mayor preferencia, la grasa
deberd fundir a una temperatura por debajo de 252C. Como tipo
normal de grasas que se pueden emplear se citan las grasas ani-
males, como la menteca, el sevo y similares. No obstante, es
preferible emplear aceites vegetales 1fquidos. Como ejemplos
apropiados de aceftes vegetales se citan el aceite de coco,
aceite de semilla de algoddn, aceite de maiz, aceite de oliva,
ete. Esta relacidén de grasas no es en modo alguno exhaustiva,
sino que sirve simplemente de ejemplo de las materias que

se pueden emplear fdcilmente. Ia grasa particular se limita
solamente al empleo de aguellas que den el paladar deseado
segdn se ha indicado, y que no afecten perjudicialmente a las
demds caracterfsticas fisicas del tejido adiposo simuladoe.

las grasas que .son normalmente lfquidas a temperaturas de am~
biente (v.g., aceites) son preferibles porque no se solidifi-
can en condiciones normales ni reducen el desprendimiento agra—
dable de aceilte deséado. De hecho, una ventaja que ofrece el
presente invento es que se pueden emplear satisfactoriamente
aceftes 1fquidos sin que exsuden de la matrfz. Por otro lado,
las grésas que tienen temperaturas de fusidn extraordinariamen;
te elevadas no Son las preferibles porque tienden a afectar
perjudicialmente la estabilidad de la emulsién. Por consiguien
te, a pesar de que se pueden emplear aceites vegetales hidro-

genados, es preferible no emplearlos en este caso.

Las pruebas han demostrado que a pesar de que no
existe una notable correlacidn entre la concentracién de la gra
sa empleada y el tamafio de gldébulo de grasa obtenido en el
producto después de la elaboracidén, existe una correlacién im-
portante entre la concentracidén de la grasa y la viscosidad de

la mezcla combinada de grasa y matrfz acuosa durante la elabo-
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eidad de fluir lentamente en pequefias cantidades del interior

10.

racién. Se cree que esta correlacién se debe a la dependencia
de la concentracién de aceite en el nivel de agua. A concon=-
traciones de grasa por encima del 60% basado en el peso ftotal
del sistema, se pueden formar estructuras reticulares que per-
turben la encapsulacidn de glébulos de grasa dentro de la ma-
teria de la matrfz. Ia estructura reticular indica que las
dispersiones que contienen estos niveles elevados de grasga Se
aproximan a una inversién de fase durante la elaboracién.

Estos ejemplos tienden a inhibir una estructura celular abierta
que es contraria a la estructura celular virtualmente cerrada
que tiene lugar en los productos deseados, producidos segin el !
presente invento. Los contenidos de grasa de tan solo un 30%
proporcionan un buen desprendimiento de aceite y jugosidad en el
producto final; no obstante, la grasa preferible de contenido
de grasa es del 8rden del 40% 6 50% basado en el peso total
del sistema. Estos porcentajes se baéan en el peso total del
gistema de tejido adiposo, incluyendo grasa y aguay antes de
cualquier deshidratacién durante una elaboracién ulterior.
Esta base de peso Se emplea en toda la memoria descriptiva
siempre gue Se indigue que los porcentajes se basan en el "pe-

so total del sistema'.

Ia capacidad que tiene el tejido adiposo simdado
del presente invento para siqular las caracterfsticas de cocién
y de textura de la grasa natﬁral, asf{ como su capacidad para
proporcionar una fusién suaﬁe y un buen paladar cuando se come,
se deben en parte a la retencidén de la grasa dentro de la fase
de b matriz en gotitas separadas o glébulos de una forma que
se ha aproximado al almacenamiento de grasa en el tejido ani-

mal natural. La grasa almacenada de esta manera tiene la capa
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11.

de las paredes rotas de las células durante la cocién y des-
pués se desprende en cantidades agradables desde un punto de
vista organoléptico al ser masticadas. las muestras de teji~
do adiposo simulado con un promedio -de -didmetro de las células
o gldébulos de grasa del 4rden de 10 micrémetros a 120 micrd-
metros muestran caracterfsticas finales del: producto o buenas
cuando es apropiada la formulacién del material de la matriz.
Los tamafios de las células sérén preferiblemente del drden de
aproximadamente 20 micrémetros a 80 micrometros. En su mayoria,
preferiblemente del 75% o mds de los glébulos de grasa, habrdn
de encontrarse dentro dé estas gamas de tamafio en los produc-—.
tos mds aceptables. Los productos que se han sobreemulsionado,
o sea, que tienen un tamafio de globulo de grasa asociado nor=
malmente coh las emulsiones altamente estables (menoé de apro-
ximadamente 2 micrdmetros), no tendrdn las caracterfsticas
apropiadas de desprendimiento de grasa al freirse o comerse

Yy drén por resultado un paladar seco. Por otro lado, los pro
ductos que tienen tamafios de células sustancialmente superio-
res a las expuestas producirdn anomalfas de elaboracidn y
desprenderdn la grasa con demasiada rapidez y de una forma to=
talmente aleatoria por lo que no proporcionardn las caracte-
risticas de consistencia en el producto esenciales para obte-

ner una materia aceptable desde un punto de vista comercial.

Aun cuando dentro del alcance del invento se en-
cuentra el que puedan haber presentes algunos aditivos en la
fage de grasa, como aromatizantes y similares, el empleo de
emulsores no se cree ni necesario ni preferible. Los emul-
sores, a menos gque Se elijan cuidadosamente basados en las
grasas particulares proteinas y otras materias empleadas en

el producto, pueden tender a producir una sobreemulsién o
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12.

perjudicar las interacciones entre la grasa y la proteina que
no permiten una formacién de glébulos de grasa preferibles y
unidormes. No obstante, Se pueden emplear emulsiones cuidado-
gsamente elegidos para ayudar al esquema de la elaboracién par-
ticular que emplea las materias formadoras de la matr{z pero
obteniendose unas caracterfisticas convenientes en el producto
final. Por lo tanto, dentro del alcance del presente invento
est{ el empleo de emulsores en tanto que no afecten perjudiciall

mente a la calidad del producto.

la fase de matrfz del sistema de tejido adiposo
simulado debe poder formar, durante la mezcla, una pelfcula coﬁ
tfnua alrededor de los gldbulos de grasa; debe tener estabili~
dad suficiente e integridad estructural para mantener la
grasa en su interior durante la elaboracién, por ejemplo en 1A
formacidn y fijacién o endurecimiento al calor; debe tener la
capacidad, cuando se somete a cocién, de desprender una can-
tidad moderada de grasa en la estructura celular interna, pero
manteniendo una integridad estructural sustancial, y debe po-
der proporcionar una suave fusidn y un buen paladar a2l masti-
car el producto pareciendosé al tejido adiposo de cocién natu-
ral. Por lo tanto, las propiedades necesarias para el material
de matr{z de este invento, se complementan entre s{ en cierto
grado. ILa estructura de pargd celular formada por el material
de la matrf{z debe ser cuaguiéble al calor yrtener una resis-
tencia fisica adecuada para aguantar la elaboracién y la accidn
pero aun as{ debe responder en la boca a una accibén de fusién
para soltar la grasa contenida dentro de sus células. ILas es-
tructuras celulares que no se funden al modo del tejido adipo-
50 natural y desprenden la grasa en la boca solamente después

de une mastificacién excesiva o dejan un resfduo seco y granu-
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13.

jiento, no son apropiadas para el presente invento. El sistema
tejido adiposo simulado de este invento puede conseguir los
resultados apetecidos sin una encapsulacién preliminar de la '
grasa antes de afiadir el material de la matr{z. ILas materias

de grasa y de la matrfz estdn en contacto directo.

El tejido adiposo simulado del presente invento tii

ne las caracterfsticas deseadas mediante el empleo de por lo me
nos dos componentes en la fase de la matriz. Uno de los cua-
les es un componente cuagulable al calor y el segundo es un
componente peliculfgeno hidrosoluble. E1 componente coagulable
al calor es preferiblemente protoindceo y se empleard normal-
mente en un peso en seco del orden de aproximadamente 4% a 138%,
preferiblemente del 6% al 14% basado en el peso total del sis
tema. EL componente coagulable al calor, contendrd preferile-
mente por lo menos un 3% de peso en sSeco, basado en el peso %o
tal del sistema de una materia protefnica altamente funcional,
por ejemplo albimina de huevo, albdmina de sangre o similar, ‘
pero puede contener cantidades de ecarbohidrato apropiados como
almidones, extrinas y dextranos, y otras protefnas apropiadas
como un aislado de protefna de cacahuete, proteina de soja de
gran calidad y similares. Cada uno de los componentes de prote
nas, almidén y otros componentes en la fase de la matr{fz tiene
sus propias propiedades funcionales distintas. Por lo tanto,
es muy diffcil predecir las propiedades de textura exacta
basandose simplemente en un conocimiento de las caracteristicas
de los componentes individuales. DParece ser que estos cﬁmpoeg
tes se comportan de un modo diferente en peresencia de otros

a como lo harian por separado. Fl sistema de matrix del pre-
sente invento cuando se produce segin se expone en la presente

memoria y especialmente en vista de la gufa proporcionada por

L
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14.

los ejemplos espec{ficos permitird a los expertos en la materig

poner en prdetica el presente invento.

La albdmina de huevo es un material peliculigeno '
extraordinariamente buento que tiene una gran funcionalidad
y buenas caracterfsticas de coagulacién al calor capaz de

proporcionar una estructura celular integral en la matriz cuand

ge fija o endurece al calor extraordinariamente bueno, y sin
tener en cuenta que otros materiales coagulables se empleen en
1a fase de la matrfz, parece que es necesario disponer de un
mfnimo de clara de huevo o albdmina de sangre ¢ una combinaciép
de estas dos materias a un nivel de por lo menos el 3% basado
en el peso total dd sistema, para poder obtener los resultados
mds apetecibles. ILa altimina de sangre da un mejor desprendi-
miento del sgua y el aceite, un tacto al paladar nds suave

y un sabor mds a carne que la clara de huevo. No obstante,

parece Ser que la albimina de sangre tiene una capacidad de re!

tencidn de agua y aceite ligeramente menor en el sistema de te
jido adiposo. Por consiguiente, el agua y el aceite no que
dan retenidos con esta sustancia lo mismo que con la albdmina |

de huevo durante la fijacién al calor.

Se puede emplear diversos almidones para reempla-
zar a una parte de la albimina de sangre 6 altimina de hueve
altamente funcional. De preferencia, el nivel de reposicidn
deberd ser inferior a aproximadamente un 50%.. EL peso en
seco de estas protefnas cuagulables al calor altamente funcio-
nales no debera reducirse por debajo del 3% del peso total
del sistema para poder conseguir los resultados méds preferibles
Ia clara de huevo o albvimina de sangre no se pude reemplazar
totalmente por almidén debido a las propiedades deficientes
de fijacién o endurecimiento al calor de los almidones y que

no pueden por s{ mismo mantener la integridad estructural de
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1a fase de la matrfz. No obstante, una reposcidn parcial de
una textura aceptable, un buen desprendimiento de aceite tacto
suave al paladar, y una buena fusién como la de la grasa natu-
ral cuando se mastica., Entre estos almidones se encuentran el
almidén de tapioca, almidén de amioca, almidén de patata, al-
midén con elevado contenido de amilosa, y similares. Entre es
tos almidones, el almidén con elevado contenido de amilosa da
un tacto al paladar mds tendz y terroso que el almidén de ta-—
pioca que tine un elevado contenido de amilopectina. A pesar
de que el uso de los almidones puede reducir la cohesividad de
la materia de endurecimiento al calor, no se experimenta difien
tades insuperables al cortar en lonchas la materia de fijacidn

o endurecimiento al calor.

Se puede emplear también como parte del componente

coagulable al calor cualquier otra materia, proteindcea y no

15.

L

proteindcea, que se endurezca &l calor para dar una cierta

integridad estructural a la fase de la matrfz. No obstante,.léa

proporciones de estas materias deberdn limitarse por conocimien

to de sus propiedades y por experiencia en formauwlaciones paxr-~
ticulares, a aquellos niveles que no afecten perjudicialmente
a las caracterfsticas extraordinarias de paladar y fusién del
tejido adiposo de este invento que lo distinguen de productos
de .1la tecnologfa anterior.

Para obtener esta propiedades altamente deseables
de paladar con una fusién realista suave en la boca al masticar
el producto, la fase de la matrfz del presente invento compren-
de necesariamente un componente peliculfgeno hidrosoluble ade-
m4s del componente coagulable al calor. ILas materias pelicu-
1{genas hidrosolubles preferibles son aguellas que forman fe-

les gue son reversible al calor y se funden a temperaturas ele
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vadas. Las materias que tienen esta propiedad se emplean pre-
feriblemente en la composicién con un peso en seco de por lo
menos el 2% basado en peso total del sistema. Estos componen—
tes peliculfgenos hidrosolubles proporcionan un grado de inte-
gridad estructural y separacién de gldébulos durante la elabora
cién debido a las caracterfsticas peliculfgenas que poseen.

No obstante, es importante el hecho de que estas materias,
cuando se encuentran presentes en el producto final, son inso-
lubles y fusibles al ponerse en contacto con el agua en el
grado en que se disuelven o c¢rean por 1o menos una humectacidn
del resfduo del tejido adiposo que permanece después de ser
mascado de modo que este res{duo presenta una impresién simi-
lar a una fusién en la boca como la que presenta el tejido
adiposo natural. Los productos preparados sin este componen-
te peliculfgeno hidrosoluble dejan un resfduo seco y granu-
Jiento en la boca que no es en nada caracterIstico del ¥ejido

graso natural.

Entre los materiales preferibles que se pueden em=-
plear para obtener este tacto suave al paladar y fusidn en la
boca, pero proporcionando una cierta integridad estructural a
1la fase de la matrfz durante la elaboracién, se encuentran la
gelatina, carrageenan, proteina del suero de la leche, casei-
natos hidrosolubles, y coldgeno parcialmente gelatinado. ILa
de mayor preferencia entre estas materias es la gelatina., Se
puedé conseguir una reposiciﬁn parcial de estos materiales pre
feribles con hidrolesatos de caseinato, metilcelulosa e hidro-

xipropilcelulosa.

La gelatina es desusada entre las protefnas debido

a la ausencia de cualquier orden intermo apreciable, por lo que

en soluciones acuosas a temperaturas suficientemente elevadas
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las cadenas de los peptidos adoptan configuraciones aleatorias,
Tas soluciones gelatinosas forman geles al enfrianse que se
pueden invertir y fundir al calentarse, al contrario que lo que
ocurre con muchas otras protefnas.. Por lo ?anto, la gelatina
de por si no se puede endurecer por el caléf.;?ﬁgiobstante,

la gelatina tiene propiedadesrpeliculigenas y se puede inmovi-
lizar cuando se emplean en combinacién con ciertas protefnas
cuagulables sl calor como elvalbimen de huevo o albdmina de

la sangre. Como la gelatina es hidrosoluble, proporciona un
paladar suave y buenas propiedades de fusién propias del tejida
adiposo real cuando se masca. En la preparacién del sistema
adiposo se puede emplear una amplia gama de valores de Bloom;
preferiblemente de 20 a 300 aproximadamente, y diversos tipos
incluyendo el tipo A (hidrolizado con 4cido), tipo B (hidroli-
zado alcalino), y mezclas de A y B. Ias gelatinas de Bloom

de Srden inferior dan una propiedad de fusidén mds pronunciada
en las muestras codidas, si se comparan con las materias de '
valores Bloom superiores. Asf mismo, se ha observado que

las gelatinas de valor Bloom inferior inducen una viscosidad ~
menor durante la elaboracidn de lo que se obtiene empleando
las materias de valor Bloom superior. El coldgeno tratado

con decido Yy parcialmente gelatinado se puede emplear con la
gelatina o en lugar de la misma para conseguir una caracter{s~
tica mds coherente y masticable en el producto final, pero
proporcionando aun asf las caracteristica convenientes de pala-
dar y fusién. De las diversas materias de gelatina, las gela
tinas de tipo B parecen ser las mejores debido a sus propieda-
des generales en los sistemas sometidos a prueba hasta la fe-

c¢ha.,

Tas sales de caseinato hidrosoclubles tienen también

17.
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utilidad para proporcionar las propiedades peliculigenas hidro-
solublses requeridas. Ias sales de caseinato son muy solubles en
agua y tienen buenas propiedades peliculigenas. Las sales de
caseinato preferibles son el caseinato sédico y el caseinato
potdsico. Por sf mismas, las sales de caseinato no se pueden
fijar o endurecer al calor; no obstante, se pueden inmovilizar
que por calor cuando Se emplean en presencia de proteinas coa-
gulables al calor, como la albimina de huevo y la albimina

de sangre. Ia incorporacién de sales de caseinafos solubles

en el sistema de tejido adiposo da un paladar suave después

de la cocidn, por ejemplo en fritura, esPecialmehte cuando

se emplean en combinacién con gelatina. Los pesos en seco de
mayor preferencia de la gelatina y sal de caseinato en el sis-
tema oscilan entre el 1 y el 5% por cada uno de estos compo-
nentes, siendo la cantidad total preferible de los dos compo-
nentes del &rden del 2 al 6%, basado en el peso total del sis-
tema. La mayorfa de las materias proteinicas vegetales como
los aislados de soja y de cacahuete, dan una textura dura y
arenosa al cocerse, por ejemplo al freirse, cuando se empleanr
en 1ugér de los componentes peliculfgenos hidrosolubles a nive-
les equivalentes. Ia aspereza o arenosidad procede de la fal-
ta de humedad o desprendimiento de aceite de las partfculas,

y la falta de fusién o por lo menos hidratacién superficial de
la propia proteina durante la masticacién. Parece ser que las
sales de ceseinato se fundeﬂ‘parcial o superficialmente en

1a boca durante la masticacién, y por consiguiente, dan un pa-
ladar suave. Los niveles mds elevados de sales de caseinato
tienden a dar por resultado texturas dé producto mds suaves y
productos que, cuando se frien, tienden a pegarse a los dientes

durante la masticacién. .
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Otras materias que se pueden emplear como compo-
nente: peliculfgeno hidrosoluble, o por lo menos como parte
del mismo, es el carrageenan. EL carrageenan es el extracto

gelatinoso del alga carrageen, Chondrus crispis 6 "musgo Ir-

landes"., Es un carohidrato complejo compuesto por galactosa,
extrosa y residuos de levulosa y pequefias cantidades de pen-
tosan o metilpentosa. Es uqfcoloide hidrosoluble, refinado

y desecado a un polvo de 1iﬁre fluencia. Absorbe agua rdpida
mente, se disuelve con rapidez en agua templada, y forma gel
al enfriarse. EL carrageenan se puede emplear como componente
ﬁeliculigeno hidrosoluble; no obstante, se emplea preferible~
mente como reposicién parcial de otras materias mds deseables’

como la gelatinz y sales de caseinato.

Otra materia apropiada para formar este componen~
te peliculfgeno hid;osoluble usible es la proteina del suero
de la leche. Esta materia se obtiene por procedimientos indus.
triales conocidos que comprenden la eliminacidn de mineralesf
y lactosa, seguido de concentracién de la proteina por métod6
como ultrafiltracién., Una caracteristica deseable de la pro~

teina del suero de la leche es su capacidad para dorarse al ca-

“lor durénte la cocién final del producto, resultantes de los

azicares reductores residusles presentes. Esto- proporciona
un indicador en el producto final con el que se puede determi-
nar fdcilmente el grado de hechura de una forma visual de la
misms manera que se puede determinar con el tejido adiposo na-
tural. Por lo tanto, mediante wna eleccidén apropiada de pro- _
teina del suero de la leche o materia similar que se dore al
cocinarla, no solamente se consigue una funcionalidad apropia-

da, sino que el producto se puede aproximar mds a su contra pan

tida natural que pretende imitar.
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lLa materia de la matrfz debe comprender también
una centidad suficiente de agua para una elaboracién adecuada
para conseguir las propiedades finales del producto. De un
modo especifico, el agua debe encontrarse presente a un nivel,
dependiendo de la protefna particular y otras materias forma-
doras de la matriz empleada, para conseguir una viscosidad
satisfactoria de la solucién en la fase de la matriz durente 15
elaboracidn, con el fin de obbtener el tamafio de glébulo de
grasa apropiado para conseguir un grado de estabilidad que man
tenga el tamafio de glébulo deseado durante la elaboracidn.
Ademds, el agua debe encontrarse presente en una.cantidad que
hidrate adecuadamente el material formador de la matrf{z ci-
pleado, y que permita también una dispersién y solucién apro-
piada de estas materias de forma que, al cocinarse, alcancen
una resistencia adecuada a la masticacién y capacidad de
fusién que es necesaria para simular de una forma realista ol
tejido adiposo natural. Actualmente se cree que Se puede enm-
plear un contenido de agua del érden del 10% al 50%, aproxi~
madamente basado en el peso total del sistema, con resultados
apropiados gue dependen del tipo y concentracién de otros in-
gredientes. Normlamente, y desde un punto de vista preferi-
ble, el contenido acuoso ha de oscilar entre un 15% y un 35%

aproximadamente basado en el peso total del sistema., Se ha con

seguido los mejores resultadps hasta la fecha cuando el conte-
nido de grasa en el tejido adiposo simulado es del orden del
40% al 50% basado en el peso total del sistema, y el contenido
acuoso es del orden del 50% al 60% basado en el peso de la
fase de la matriz sola antes de cualquier desidratacién duran-

te la elaboracién.

Se puede incluir diversos aromatizantes, suplemen-

20.
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.y dextrosa, en forma de azmicar de cafia, azdcar de remolachs,

21.

tos nutritivos y colorantes en el tejido adiposo simulado de
este invento. Estos aditivos -pueden ser hidrosolubles o
solubles en grasa o Se pueden emplear en componentes que resi-
dan en ambas fases en el producto final. Ias materias aroma-

tizantes pueden comprender diversos azdcares, como sacarosa

jarabe de maiz, y amicar morena; sal; pimienta negra; pimien-
ta blanca; pimienta roja; bécon natural y artificial y otros
aromatizantes de la car; aromatizantes de arce; humo; proteina
vegetal hidrolizada; blutamato monosédico; cilandro; macia;
nuez moscada; romero; Salbia; inosinato sédico; guanilato sé-
dico y similares., Estas materias discrecionales aromatizantes
y colorantes se pueden afiadir en cantidades efectivas para dar
sabor y el calor deseado al tipo de tejido de adiposa simulado
que se desea duplicar. Normalmente, las materias aromatizantes
se encontrardn preseﬁtes a un nivel del menos del 20%, preferi-
blemente del 10 al 16%, basado en el peso total en himedo ds 13
formulacidn de tejido adiposo antes de la fijacidén o endureci-
miento al calor. DPartes de esta proporcién de materias aroma-
tizantes, segiin se reconocerd, no son materia aromatizante

como tal, sino solamente dispersantes empleados. Por lo tunto,
es necesario elegir materias aromatizantes que no afecten per-
judicialmente a la elaboracidn o & las caracteristicas del
producto final del tejido adiposo simulado bien de por sf o en
virtud del vehficulo, dispersante o dinuente con el que Se

cocina.

El procedimiento para preparar el tejido adiposo
simulado segtn el presente invento emplea necesariamente una
serie de fases y un conjunto de condiciones eficaces para con-

seguir glébulos de grasa con el tamafio y uniformidad deseados,
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y una fase de matrfz funcional apropiada, que en conjunto
dan por resultado un producto final organolépticamente agra-

dable que tiene las propiedades deseadas de semejanza a la

grasa. Esencialmente, el procedimiento comprende, en sus aspeg

tos mds generales, la preparacién de un sistema de dos fases
que tiene glébulos de grasa, con un promedio de didmetro del
drden de unos. 10 micrémetros a unos 120 micrémetros, en dis-
persién uniforme en toda una fase de matrfz compuesta por una
matrfx acuosa de un componente coagulable al calor y un com-
ponente peliculfgeno hidrosoluble, y calentar el. sistema re-—
sultante de l= dos fases para cuagular el componente cuagula-
ble al calor y estabilizar por lo tanto las dos fases en un

tejido adiposo simulado.

En la preparacién del tejido adiposo simuladc, la
fase de la matriz se mezcla preferibiemente de una forma com-
pleta antes de la adicién a la fase grasa y la mezcla con la
misma. Normalmente, los ingredientes secos, excepto la gelati
na, se mezclan en seco para formar una mezcla uniforme antes
de la adicién de agua. Ia gelatina, si se emplea, se disueive
primero en agua calentada a una temperatura efectiva parz pro-
ducir wma disolucién completa de la gelatina y después se en-
frfa a 409C afiadiendo los ingredientes secos para formaer la
suspensién acuosa espesa completa de la matrfz. Cuando no se
emplea gelatina o una materia similar que se disuelva con di~
ficultad y de un modo no uniforme el agua se afiade directamen=-
te a los ingredientes secos para la mezcla con el fin de obte~
ner una mezcla uniforme en la suspensién acuosa que forma la
matriz. A esta suspensién acuosa que forma la matriz se afiade
el acefte lentamente mientras se efectida la mezcla. Ia mezcla

se continda solamente en tanto sea necesario y solamente con

22.



10

15

20

25

30

23.

una intensidad de esfuerzo cortante suficiente para obtener el
tamafio de célula preferible.

El tamafio de célula de la grasa en los tejidos de
adiposa simulados depende de la viscosidad de la suspensién
acuosa espesa que forma la matr{z suponeindo condiciones de
mezcla constantes. FEl tamafio de células de las grasas Se pue
de reducir aumentando la viscdosidad y se puede aumentar redu-
ciendo la viscosidad. Parece ser que l= suspensiones acuosas
espesas de gran viscosidad evitan la coalescencia de las
partfculas de la grasa, y las partfculas de grasa se descompo-
nen mé€s rdpidamente por esfuerzo cortante elevado durante la
mezecla. Parece ser, ademds, que el tamafio de célula de l= gras
se puede controlar mds fdcilmente mediante modificaciones de
formulacidn que alterando las condiciones de la elaboracidn.

Ia gelatina prduce un efecto pronunciado en la viscosidad 7
de la suspensién acuosa espesa, Las pruebas han indieado,

por otro lado que la concentracién de clara de huevo y caseina-
to no producen un efecto importante en la viscosidad de la sus
pensién acuosa espesa final. A pesar de que la concentrasién
de aceite afecta notablemente a la viscosidad final de la
suspensiSn acuosa espesa, no parece que exista una correlaciﬁn
importante entre la concentracidn de aceite y el tamafio de
¢élula de grasa. Esto se debe evidentemente a la dependencia
que tiene la concentracidén de aceite en el nivel de agua. ILas
concentraciones de aceite por encima del 60%, se han experi-
mentado estructuras membranosas indeseables. Esta estructura
indica que la dispersién de los médulos de la grasa se aproxi-
ma a la inversién de fase, o sea, la dispersidén del aceite en
agua se aproxima al punto de inversién a una emulsién de agua

en aceite, Ene stas muestras no son posibles las mediciones
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exactas del tamafio de célula de la grasa, También se ha obser-
vado qué existe una cierta correlacién entre el nivel de agua
ye el tamafio de célula de la grasa, Esto se debe probablemen~
te al efecto de la viscosidad, segin se ha mencionado anterior
mente en vista del hecho de que existfa una correlacién nega-

tiva importante entre el nivel de agua y la viscosidad.

Ia mezcla para producir una dispersién de la grasa
en la materia que forma la matrf{z acuosa se realiza preferible-
mente 2 una temperatura cercana a la temperatura ambiente,
siendo preferible las temperaturas del érden de 209C a 40°C.
Cuendo se emplean grasas normalmente sélidas, que se crisfali-
zen & la temperatura de la mezecla § temperatura 1igeramehté
inferior, se deberd tener cuidado de evitar el almacenamiento
o retencién de la dispersién de aceite en la sustancia forma-
dora de la matrfz sin fijar a temperaturas por debajo de la
temperatura de mezcla porque las estructuras celulares se pue-
den descomponer debido a la cristalizacién de la grasa a di-
chas temperaturas inferiores. No obstante, una vez que Se -
ha fijado la suspensién acuosa espesa, el tejido adiposo simu-
lado coagulado es muy estable., Ia materia de fijacidn al ca=-
lor se puede almacenar en congelador o refrigerador. De
hecho, el producto fijado o endurecido al calor es estable en
congelacidn y se puede conservar aun después de ciclos repe-

tidos de congelacién y descongelacién.

El grado de mezcla afectard también al grado de
afre incorporado en el producto. Como la incorporacién de ai~
re puede producir anomalfas de textura y de elaboracidn, no
es conveniente incorporar cantidades importantes de afre.

Por consiguiente, son preferibles las densidades superiores
a aproximadamente 0,85, preferiblemente de mds de 0,95, y con

mayor preferencia de mds de 1,00 gramos por cm3.
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La densidad es especialmente importante en la pre-
paracién de productos por capas donde cada capa de suspencién
acucsa espesa debe sostener el peso de las capas sucesivas si-
guiente durante la elaboracidn antes de la fijacién o endure=~
cimiento al calor. Cuando se produce cualquier diferencia
apreciable en la densidad, se puede producir una mezcla inde-
seable e incontrolada de 1a§:capas. Por lo tanto, la mezcla
no deberd ser demasiado vigo}osa por las razones expuestas con
respecto al control del tamafio de los gldébulos de la grasa y
también con respecto a la incorporacién de afre que se ha de
mantener al mfnimo posible. Como precaucién durante la elabo-
recién, la suspensidn acuosa espesa se puede someter a unrpro-
cedimiento de desaireacidén antes de 1la formacién final y fi-

jacién o endurecimiento al calor,

Otro;pa?émetro importante de la suspensién acuussa
espesa es la viscosidad. La viscosidad deberd mantenerse den-
tro de ciertas gamas preferibles para obtener una mezcla y for
macién éptimas. De preferencia, ia viscosidad serd del orden
de 1 x 106 & aproximadamente 50 x 106 centipoises meéiap
por un viscosfmetro Brookfield provisto de una base helicoiaal
y empleaﬁdo un eje T-B & 5 rpm a 259C. Aun cuando se puede
emplear viscosidades fuera de esta gama preferible con formula-
ciones especfficas y en quemas de elaboracién especfficos, se
han pfoducido sSuspensiones acuosas espesas con viscosidades den
tro de estas gamas con los mejores resultados hasta la fecha
¥ que pueden adpatarse a la elaboracién contfnua sin producir
dificultades en el control del proceso de elaboracién. Debi-
do a la funcionalidad de las diversas materias que forman la
matriz de preferencia, asf{ como al sabor deseable conseguido

en el producto final, es preferible tener el pH de la suspen-
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5ién acuosa espesa a un valor por encima de aproximadamente
4,5 a por debajo de 8,0. Con mayor preferencia, el pH de la
suspensidn acuosa espesa estard comprendido dentro de la gama
de aproximadamente 5,0 a 6,0 y, por lo tanto, ha de aproximar-

se al pH de las materias cdrnicas naturales.

Después de la preparacién de la suspensidén acuosa
espesa que contiene las materias formadoras de la matriz acuosa
con la grasa en dispersidén, la suspensidn acuosa espesa se
puede fijar o endurecer al calor en cualquier forma que se de-
see. Fn ciertas modalidades, pueds ser conveniente utilizar
tan solo una capa de materia sobre una superficie de sustenta-
cién y someterla a calor para la coagulacién; teniendo lugéf
la coagulacién antes de una operacién ulterior de conformacién
por ejemple por corte. Este tipo de procedimiento, serfa
preferible cuando el tejido adiposo simulado se fuviera que
cortar en trozos y despuéds utilizarse como trozos sueltos den~-
tro de uns matri{z de materia de simmlacién de fase roja, como
por ejemplo un ceseddneo de salchicha del tipo descrito en
la patente EE.UU. 6.922.352 de Tewey et al. En esta patente
se describe un suceddneo de salchicha que tiene por lo menos
tres fases distintas: una fase de gel continua, una fase de
grasa virtualmente discontinua, y una fase proteindcea masti-
cable discontfnua. El tejido adiposo simulado de este inven-
t0 se puede emplear en un pfbducto de dicho tipo como fase gra
sa virtualmente discont{nua. En otras modalidades, como en
la produccién de suceddneo de bacon, segin se deseribe en la
patente EE.UU. 3.840.677 de Leidy et al, o en la patente
EE.UU. 3.999.474 de Sienkiewicz et al, la fase blanca o de
grasa prepapada segin el presente invento, se puede formar
por capas antes de la coagulacidén, alternativamente con el com
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27.

ponente de fase de carne del tipo descrito en dichas patentes.
En la preparacién de suceddneos de bacon de esta manera, el

producto total por capas se endurecerfan entonces al calor

Ia fijacién o endurecimiento al calor se puede
conseguir de cualquier manera empleando cualgquier dispositivo
apropiado para’calentar el pfoducto a una temperatura interna
superior a unos 609C, durante un periodo de tiempo eficaz para
coagular la materia que forma la matrfz, Ia fijacién o endu-
recimiento al calor deberd realizarse en condiciones gque no
permitan una sequedad excesiva del producto con este estadio
de la elaboracién., Las cdmaras de endurecimiento 6-fijaci<51i
al calor, del tipo descrito en la patente de Sienkiewicz men-
cionada anteriormente, serdn Utiles para obtener unos resulia-
dos apropiados. En su forma mds sencilla, la fijacién o endu-
recimiento alvcalor se puede cohseguir formando por capas la
suspensién acuosza de tejido adiposo simulado en una bandeja con
§ sin adicién de materia de fase roja para obtener un espééor
de producto total de aproximadamente 25 a 38 mm y cociendo --
esta materia en una cdmara de vapor de agua, que no esté sus-
tancialménte por encima de la presién atmosférica, por espacio
de unos 45 minutos. Después de la fijacién o endurecimiento al
calor, el tejido adiposo simulado se puede cortar en trozos
0 en lonchas con la forma deseada del producto y de puede ven-
der como tal, después de la cocién o parcialmente cocido 6
indorporado en un producto compuesto. En el ejemplo especifico
del producto suceddneo del bacon del tipo descrito en la paten-|
te de Sienkiewicz mencionada anteriormente, la elaboracidn se
realiza exactamente segin se expone en dicha patente en lo que

se refiere a la preparacién de la materia de carne artificial
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y en lo que se refiere a la formacién de capas de las materias
que simulan la carme y la grasa; no obstante, la formalacidn
de tejido adiposo simulado de este invento sustituye a la sus-~
pensién acuosa espesa de Simulacién de grasa descrita por

Sienkiewicz et al.

Después de la formacidn por capas y fijacién al
calor, el producto suceddneo del bacon se pﬁede cortar en
rodajas y venderse como tal, o se puede someter a diversos gra
dos de fritura. El término "fritura" se emplea en este con-
texto principalmente debido a que este estadio de produccién
se aproxima a las calidades del producto obtenidas friendo.
bacon natural. Ia operacién de fritura empleada desde un pun=-
to de vista de produccién industrial, no ha de consistir en
wa fritura en el sentido tradicional de calentar el producto
en acefte caliente, sino que comprende diversas operaciones
de cocidn efectuadas a temperaturas elevadas (v.g., de aprbxi-
madamente 1499C a aproximadamente 2052C) que pueden reducirrel
confenido de humedad del producto al grado que se desee. El
suceddneo de bacon se puede freir completamente, hasta un
contenido de humedad del 2 al 8%, preferiblemente del 2% 2l 4%;
no obstante, es preferible freir el producto parcialmente para
reducir el contenido de humedad a aproximadamente 10 al 25%,

y con mayor preferencia 20 al 25%. Despuds de esta cocién
parcial o fritura, el produd%o se puede pulverizar ¢ recubrir
de otro modo con aceite cuando se va a vender para una prepa-~
racién final al hormo. No obstante, cuando el producto se ha
de comercializar para friturs en sartén, el tratamiento con
acefte es immecesario porque el consumidor afiadird aceite

a la sartén cuando lo prepare en su hogar. Ademds, si se com-

para con los productos de la tecnologfa anterior, el recubri-
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miento con acefte, aun para la preparacién al horno, se puede
dejar a un lado si se desea debido a las propiedades limita-
das convenientes de desprendimiento de aceife del tejido adi-
poso simlado del presente invento. -

El tejido adiposo simulado descrifo en la presente
memoria no se restringe en su uso a situaciones en las cuales
el producto final se frfe, sino que puede comprender usos con
carne o productos protelnicos semejantes a la carne preparados
de acuerdo con una variedad de procedimientos que se pueden
cocinar en ciertas condciciones diferentes. Por ejemplo, un
producto posible serfa.un producto en carne mechada u otro
producto semejante a la carne con lonchas protefnicas de At-
kinson 3.488.770 4 de Feldbrugge et al en la patente EE.UU.
3.886.299 8 Hayes et al en la patente EE.UU. 3.886.298. Para
obtener el producto compuesto los trozos de proteina estructu-
rados podrfan fabricarse simplemente en una parte a modo de
ogaza con el tejido adiposo simulado de este invento aplicado
a los trozos como una suspensién acuosa espesa de modo que-al
fijarse o endurecerse por el calor, el tejido adiposo simulado
aglutinado los trozos entre sf y formara una estructura uni=’
taria con una caracterfstica de mfrmol similar a la de un
producto de carne natural de gran calidad. Como variante,
los trozos de proteina estfucturados, producidos segin las
patentes anteribres u otras técnicas conocidas por la tecnolo-
gla, como la centrifugacidn, se pueden fabricar con trozos de
tejidos adiposos simulados preparados segin el presenfe inven-
to y unirse por un medio aglutinante distinto, por ejemplo uno
a base de albimina de huevo u otra protefna gelificable segin
se sabe en la industria.

Los ejemplos que siguen se presentan con el fin °

de ilustrar y explicar de un modo adicional el presente in-
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30.

vento y no han de considerarse en ningin respeto en un sentido

de limitacién. A menos que se indique lo contrario, todas las

partes y porcentajes se dan en peso.

====o====

Se prepard una serie de productos de tejido adipo-
go simulados segin este invento que tenfan las formulaciones
indicadas en la Tabla I a continuacién. En cada caso, los
componentes secos distintos a la gelatina se mezclaron en una
mezcladors Hobart (4,5 litros) por espacio de 10 .minutos a
velocidad 1. En un recipiente separado se mezclaron agua y
la gelatina y la gelatina se disolvid calentandola'av7590.§em
guido de enfriamiento a 402C. A la solucién de gelatina
acuosa disuelta, se afiadid aromatizante de arce y la mezcla
combinada se mezclé adicionalmente por espacio de 15 minuﬁoéA
a velocidad 1 en la mezcladora Hobart 4,5 litros. A la solu-
cidn resultante se afladieron los ingredientes secos adiciona-
les y se mezclaron por espacio de 10 minutos a velocidad 1,
seguido de la adicién a velocidad 2. Después de una mezciaj'
compuesta de esta fase de matriz se afiadié lentamente el
aceite mientras se mezclaba a velocidad 2 durante un periodd
total de mezcla de 10 minutos. ' La suspensidén acuosa espesa
resultante se trasladd a una bandeja (152 mm x 254 mm 251 mm)
y se cocié en una cdmara de vapor de agua a presidn atmosféricﬂ
por espacio de 45 minutos. Las muestras se enfriaron a tem-
peratura ambiente para poderlas cortar uniformemente en lon-
chas. EFEl blogque enfriado y endurecido al calor se corté en-
tonces en lonchas con un fiambreras Hobart a un esﬁeéof de
1,59 mm y se frié en una freidora eléctrica con 300 cm3 de
acefte de soja a 17792C por espacio de 3 a 10 minutos para obte

ner las caracteristicas éptimas de dorado y textura.




10

15

31.

Cada una de estas muestras se sometid a la valora-
eién de un cuadro de expertos que juzgaron: (1) la cantidad
de desprendimiento de aceite del tejido al comerlo, y (2) las
caracterfsticas generales de paladar comparandolas con las
del bacon real. ILa linea denominada "cantidad de desprendimien
to'de humedad" refleja la perceccidén sensorial de la propiedad
de jugosidad o desprendimiento de acefte del producto =i se
com@ara con la que cabrfa esperar del bacon natural a la que
se asigné un valor de 2,0. Si no se soltaba humedad se daba
un valor de 0. Ia lfnea indicada como “general" indica las
propiedades sensoriales generales netas de la grasa de bacon fry
ta en comparacién con las propiedades sensoriales generales
netas de las muestras experimentales., La grasa ds bacon ﬁatﬁ-
ral tendrfa una calificacién de uno y los productos muy satis-
factorios totalmente diferentes al bacon tendrfa una califica-

¢cién de 3.
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Ingredientes

Grasa de Ba-

113 118

Ungredientes % con natural

Gelatina - Ripo B (Bloom 240) 4 2

Albdmina de huevo

Caseinato sédico

Albdimina de sangre 6 6

Suero de leche 1

Protefna de cacahuete

Almidén de tapioca

Almiddn de elevado contenido de amilosa 4

Carrageenan

Metilcelulosa i

Hidroxipropicelulosa ,

Durkex® 500-acefte vegetal hidrogenado 44 44
Especias y aromatizantes : 15 15

Agua 30 30

ViLORACI(
Cantidad de desprendimiento de humedad 2.0 1,5 1.5
General 1 1 1

#x La formulacién del componmnte de

Glutamato monosddico

Aromatizantes naturales y art.ficiale

Sacarosa
Pimienta negra

Protefna vegetal hidroligzada

Cloruro sédico

% Marca registrada
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1137118 168 27 28 109 12 25 105 112 114

£ 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4
3 6 6
1 1 .5 .5 5 .5
6 6 6 6 6 6 6 6
1
5 1
3
4 5.5
5 2 2
1
1 .5

4 44 A4 44 44 44 44 44 44 44 44
5 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15
0 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30

V.LORACION
5 1.5 2.0 1.7 1.52.0 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

mnte de especias y aromatizantes es como sigue:
Porcentaje
0.300
¢t ficiales 5.253
: 3.607
0.087
2.021
3.732
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tejido adiposo simulado del presente invento con la formulacidn

siguiente:

. Ingredientes Pase roja (%) Fase blanca
Agua 45,5 23,6
Aceite vegetal 18,3 47,2
Aislados de Soja
(Promine DS) 13,7 -
Proteina texturi-
zada 4,6 -
Alb¥mina de huevo T,4- _ 12,7
Gelatina —-— 2,0
Concentrados de pro
tefna de suero (Enpro)w- - 1,1
Aromatizante y color 10,5 13,4

preparé mezclando todos los ingredientes en una mezcladora Ho-

bart de 4,
diendo el

rante otros 20 minutos, y afiadiendo acefte y aromatizante de

bacon y mezclando por espacic de 15 minutos adicionales a velo-

cidad 1.

paré segin el procedimiento expuesto en el ejemplo I.

las laternativamente por tapes para formar un bloquerque tenfa

un 404 de

didad de aproximadamente 25 mm. Esta materia se fijé entonces

o endurecida al calor segin se ha expuesto en el ejemplo I.

33.

EJEMPIO II

Se prepard un suceddneo de bacon que contenfa el

La fase roja, o fase que simulaba la carne se’

5 1litros a espacio de 10 minutos a velocidad 1, afia—

agua & 249C y continuando la mezela a velocidad 7 du

A

El tejmo adiposo simulado por fase blanca se pre

Las dos fase se utilizaron entonces depositdndo-

fase blanca y un 604 de fase roja hasta wuna profun-
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EJEMPLO IIT

Se prepard otra muestra de tejido adiposo simula-
do segin el procedimiento del Ejemplo I, pero esta vez emplean-
do la formulacién siguiente:

Ingrediente Porcentaje
Gelatina-Tipo B (Bloom .240) 4,0
Albdimina de huevo 6,0
Caseinato sédico 1,0
Durkex”™ 500-aceite vegetal hidrogenado 44,0
Agua 30,0
Especias y aromatizantes 15,0

Esta muestra es muy similar a la grasa de bacon
natural al freirla. '

Se prepard un suceddneo de salchichén empleéﬁdo
1a formulacién de fase roja y el procedimiento segin el Ejem—
plo II y la formulacién de tejido adiposo simulado y el proce-
dimiento segin el Ejemplo VII.

Después de la fijacidn al calor la fase blanca
en el ejemplo se sorté en trozos que variaban en dimensidén ge-
neral aproximadamente entre 6 mm a 1,5 mm y se dispersé dentro
de la suspensidn acuosa espesa de fase roja sin fijar el calor
en una relacidén en peso de rojo a blanco de 70:30. ILa materia
se utilizd para rellenar tripa de 50 mm y se £ijé o endurecid

al calor como en el Ejemplo I.
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35.

Unos trozos de filete de costado de vaca, por
naturaleza geficiente en tejido adiposo, Se cortaron en lonchas
de aproximadamente 6 mm de espesor diagonalmente siguiendo las
fibras de los misculos. Estos trozos se mezclaron con formu-
lacién de tejido adiposo simulado en el Ejemplo III (excepto
en lo que se refiere a la sustitucién de las especias y aro-
matizantes por aromatizantes de jugo de vaca) en uma relacién
en peso de 85 partes de carne de vaca por 15 partes de tejido
adiposo simulado. La mezcla se deposité entonces por tapas y
se tensé en una bandeja suficientemente para eliminar las
cavidades de afre. EL producto se calentd entonces a una fem—

peratura interna de 70°C, en un horno de microondas.

Ofro procedimiento alternativo, los trozos de cag
ne de vaca se espolvorearon con albimina de huevo seca antés
de mezeclarlos con el sistema de tejido adiposo simulado, y la
relacién en peso se alterd a 90 partes de carne de vaca por

10 partes de tejido adiposo simulado.

EJEMPLO VI

Se preparé un filete simulado con un producto pro
tefnico de soja congelado, um hueso simulado, y el sistema de

tejido adiposo similado de este invento.

Para preparar el producto de proteina de soja
texturizado congelado con fibras muy orientadas y perfectamen-
te definidas, se utilizd leche de soja como fuente protefnica.
La leche de soja se prepard poniendo en remojo 600 gramos de
habas, de soja hasta la mafiane siguiente en agua, y cambiando

el agua varias veces., Ias habas en remojo se molieron entonces

con agua hirviendo, cuya agua se utilizd en una relacidn de
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10:1 con respecto a las habas de soﬁa. La suspensién acuosa
espesa resultante se calentd al punto de ebullicidn y se
mentuvo en ebullieién por espacio de 15 minutos y se filtré

a través de una doble capa de gasa. El resfiduo en la gasa

se 3ird y se determiné el nivel de sélidos en el sobrenadan-
te. FEL pH del sobrenadante se ajusté entonces a 7,5 emplean=-
do hidréxido sédico 2N, y se afiadié un antioxidante al sobre-
nadante a un nivel equivalente a 0,02% del contenido de grasa.
Como sSe emplearon habas de soja gruesas, el contenido de gra-
sa del sobrenadanteequivalia aproximadamente a la 1/4 parte
del peso de los sélidos presentes. Ia leche de soja se depo-
s8itd entonces en una bandeja de aluminio hasta una profundidad
de aproximadamente 25 mm. Ia bandeja se colocd sobre uné:ba;
rra de hielo seco (=762C) que abarcaba la superficie interior
de la bandeja. Se generaron cristales de hielo unidirecciona-
les, prédcticamente perpendiculares al fondo de la bandeja. ILa
masa se congeld completamente unos 30 minutos. ILa masa se:
deshidraté inmediatamente por congelacién para evitar cambio
de la formacidn cristalina de los cristales de hielo. Después
de la deshidratacién en congelacién, la estructurz fibrosa se
estabilizé por tratamiento térmico con calor himedo a una pre-
sién de 1,05 Kg/bm? por espacio de 10 minutos, Ia masa fiﬁré-
sa fijada al calor se rehidrat3 después, se aromatizé y se la
dio color empapandola en agua que contenfa colorante rojo y

aromatizante de jugo de vaca por espacio de 20 minutos.

Esta meteria de proteina de soja texturizada

se colocd en una bandeja y Se dispuso apropiadamente con un

‘hueso simulado de materias secas proteindceas y harindces

(también se puede emplear huesos naturales) para simular la

formacidn encontrada en un filete de solomillo. Ias cavidades

36.



37.

entre los trozos y el perfmetro del conjunto se rellenardn en
tonces con la formacién de tejido adiposo simulado del Ejemplo
V, y se £ijé al calor como en el Ejemplo V.

‘Descrita suficientemente la naturaleza del in-
vento, as{ como la manera de realizarlo en la prédctica, debe
hacerse constar que las disposiciones anteriormente indicadas
son susceptibles de modificaciones de detalle en cuanto no al-~

teren su principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

S i et e e St e 0 e e S i S e
L

1. Procedimiento para preparar un sistema de te
jido adiposo simulado, caracterizado porque comprende las etapas
de: preparar una sustancia formadora de matriz acuosa que
comprende un componente coagulable al calor y un componente
peliculfgeno hidrosoluble, mezclar una grasa con la sustancia
formadora de matriz acuosa; dispersar la grasa uniformemente en
toda la sustancia formadora‘de la matriz acuosa, para obtener
glébulos de grasa separados, con wn didmetro por término medio
del érden de aproximadamente 10 a aproximadamente 120 micréme=-
tros, précticaménte envueltos por la sustancia formadora de la
matriz acuosa; y someter la dispersién resultante & una tzmpe-
ratura formadora de la matriz acuosa, y someter la dlsper316n
resultante a una temperatura y durante un tiempo eficaces para

coagular la sustancia formadora de la matriz acuosa.

2. Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac
terizado porque el agua se emplea a un nivel del orden del 1d
al 50% basado en el peso total del sistema.

3. Procedimiento segin la reivindicaeién 2, ..
caracterizado porgque el agua se emplea a un nivel del érden del
15 al 35% basado en el peso total del sistema.

4. Procedimiento segin la reivindicacién 3, carac
terizado porque la grasa se emplea a un nivel del 30 al 60% ba=-
sado en el peso total del sistema y el agua se emplea a wn nivel
del 50 al 60% basado en peso total de la segunda fase,

5. Procedimiento segdn la reivindicacién 3, carac
terizado porque la grasa tiene una temperatura de fusién por de-
bajo de 40%, con preferencia por debajo de 259C.




10

15

20

25

39.

_ 6. Procedimiento segin la reivindicacidn 3, carac
terizado porque la densidad del producto es superior a unos

?,95 gm por centimetro cdbico.

T. . Procedimiento segin la reivindicacién 6, carac
terizado porque la densidad del producto es superior a aproxi-

madamente 1,0 gm por centi{metro cdbico.

8. Procedimiento segn la reivindicacién 6, carag

terizado porque el pH es del orden de 4,5 a 8,0.

9. Procedimiento segtn la reivindicacién 8, carac
terizado porque se emplea del 4 al 18% de componente coaguliable

al calor basado en el peso total del sistema,

10. Procedimiento segin la reivindicacién 9, ca-
racterizado porque el componente coagulable al calor comprende
por lo menos un 3%, basado en el peso total del sistema, de'una
protelna elegida del grupo consistente en albdmina de huevo, al

bimina de sangre, y mezclas de las mismas.

11, Procedimiento segin la reivindicacién 10, ca-
racterizado porque el componente peliculfgeno hidrosoluble com=-
prende del 1 al 5% de gelatina, basado en el peso total del

sistema.
12, Procedimiento segin la reivindicacidén 11, ca

racterizado porque el pH es del érden de 5,0 a 5,0.

13. Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado porque comprende la etapa adicional de calentar el
tejido adiposo simulado durante un tiempo y a una temperatura
eficaces para reducir el contenido de humedad en el producto
7%fina1 a una gama del 10 al 25%.
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14. Procedimiento seg¥n la reivindicacidn 13,
caractgrizado porque el contenido de humedad en el producto
final es del 20 al 25%.

15. Procedimiento segfn la reivindicacién 1, ca=-
racterizado porque comprende la etapa adicional de calentar el
tejido adiposo simlado rara cocerlo totalmente y reducir por
lo tanto su contenido de humedad 2 wna gama del 2 al 84.

16. Procedimiento segin la reivindiecacién 15, ca=
racterizado porque el contenido de humedad se reduce a una gama
del 2 al 4.

17. ZProcedimiento segdn la reivindicacién 1,
caracterizado porgue el componente peliculfgeno hidrosoluble es
un elemento elegido del grupo consistente en gelatina, salés'de
caseinato hidrosolubles, proteina de suero de leche, coldgeno

acondicionado con 4c¢cido, carragenano y mezclas de los mismos.

18. Procedimiento segin la reivindicacién 17,
caracterlzado porque el componente peliculigeno hldrosoluble

comprende gelatina y sal de caseinato hidrosoluble.

19. Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado porque los glébulos de grasa tienen un promedio de
didmetro de 20 a 80 micrones.

20. Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca=-
racterizado porque la mayorfa de los glébulos de grasa tienen

un promedio de didmetro de 20 a 80 micrones.

21. Procedimiento segiin la reivindicacién 1, ca=-

;7/;écterizado porque por lomenos el 75% de los glébulos de grasa

tienen un promedio de didmetro de 10 2 120 micrones,




41,

22. Procedimiento para preparar ﬁn sistema de
tejido adiposo simulado, tal y como queda sustancialmente des

crito en la presente Memoria.

Esta Memoria consta de 41 hojas, escritas a md-

quina por una sola cara.

=5 MAR. 1978

Madrid,
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