RN P SN

b e T A v s v b,

[ U U O SR U B

e ot e car E e

i s b R e

4 T Ll
1

¥ s s = b A A At s P ot e men o

LRSIV 8 2 TS SN O

FIRISTERIO DE INDUSTRIA

REGISTRO DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL

ESPANA

ES%

Ooncedido o! Regletro de acuerdo’
con los datos que Higuran en la pre-
sente goscripcion y segiin’el con-
tenido de 1a Memoria azjunta.

@

NUMERD @ Al
468,548

FECHA DE PRESENTAGION

4278

PATENTE DE INVENCION

‘,30» PRIORIDADES:

@NUMERO -

812,551

@’;!CHA
5 julio 1977

@ PAIS

Estados Unidos

@F:CHA DR PUBLICIDAD

@CLASIFICACION INTERNACIONAL,

AN A2Y L

PATENTE DE LA QUE EZ DIVISIGNARIA

%5) TITULO DE LA INVENCION

BLAWDO, |

UN METODO DE; PREPARACION DE UN CONCENTRADO DE PROTEINAS VECETALES )

7t} SOLICITANTE (8)

A.B. STALEY MANUFACTURING COMPANY

DOMICILIO OEL BOLICITANTE

i . . .
2200 Eldorado Street - Decatur, Illinois 62525 - ESTADOS UNIDOS

(3 mventon s

‘Michael Floyd Campbell; Richard James Fiala; James David Widenan ¥
John Frederick Rasche, todos de nacionalidad estadounidense.

@ TITULAR (ES)

@ REPRESENTANTE

D. BERIFARDU UHGRIA GOIBURU

UNE A -4 MOD, 3108

-

R
r

UTILICESE COMO PRIMERA PAGINA DE LA MEMORIA



10

15

20

25

-30

‘Priacticamente todas las sustancias aromdticas del concentra-

' das, cereales, articulos horneados y aperitivos,

-2 . REF: JIM 2888.

Un procedimiento comercial mejorado de extraécién con
disolvente y e;iﬁinacién del disolvente para la preparaci6n
de un concentrado de pr5£einas vegetales blando: que elimina
do, proporciona un fndice de solubilidad de- nitrdgéggg(ISN)
de 6-15 aproximadamente y ccomunica al concentrado uné»abéor4
bencia del agua comprendida entre 270 y 350. El concentrado
de proteiﬁas vegetales resultante es muy'édecuadq cora exten

ded#r proteico para salchichas de Frankfurt, braunschweiger
{ ' -

y otras carnes preparadas. El concentrado de proteinqs vege-

tales de esta invencién tanbifén es Gitil en otros muchos ali-

mentos que contienen proteinas, incluidas las carnes simula-

| E1 procedimiénto consistéren extraer copos de proteinas
vegetales desgrasadas con una solﬁcién hidroalcohdlica para
separar los hidratos de carbenc solubles y los aromas y des-
pués eliminar lentamente el disolvente del producto extrafdo
con alcohol en una atmbésfera gaseosa hfmeda, a una temperatu
ra del gas relativamente baja, inferior a unos 180°F
(82,2°C), durante 1 a 6 horas aproximadamente. El concentradd
de proteinaérvegetAIés desolventizado resultante es muy blan
do, de color pélido y constituye uﬁ extendedor proteico eco-
ném;co para carnes éreéaradas que se mezcla bien y no ejerce
ningln efecté adverso sobre la textura ni el aroma de los
productos mezclados., La eliminacidn del disolvente a baja
temperétufa en lecho fluidificado preserva las propiedades
convenientes cbtenidas por los tratamientos con disolvente
anteriores y elimina précticamente la totalidad del disolvend
te residual del producto blando, de manera gque el producto ha
bitualmente contiene menos de 0,2 % (2000 ppm) de alcohol

»
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" consumo de protefnas animales, aumenta en proporcién directa

residual y breferiblemente mencs de 0,1 ¥ (1000 ppm) de
alcohol. T .

El érocedimiento eé aplicabie fundamentalmente a los
concentrados de broteinas vegetales derivados de la soja.
Otras materias érimas.proteicas vegetales posibles sou la
colza, la semilla de s@samo, la semilla de clrtamo, ‘la semi-
lla de algoddn, la semilla de girasol, cacahuet, mafz. gui-
sante amarillo de camﬁo y judfa ancha.

" COMPENDIO DE TA INVENCION

Esta invencién se refiere a un producto proteico vege-
tal blando Y a un método para su manufactura.

AY

A medida que aumenta la poblacién mundial y aumenta el

la necesidad de fuentes vegetaies suplementarias de protefnas
La demanda de protefnas m&s baratas ha aumentado consicerablg
mente debido a que la demanda glchal de protefnas unida a log
costes cada vez mayores de produccidn ha llevado el coste de
las protefnas animales a nuevos niveles record.

Los productos cirnicos tradicionales tienen aromas, tex-
turas y aspectos generales caracterfsticos que todavfa son
demandados y la forma mds eficaz y aceptable de intréducirse
en. el creciente mercado de las protefnas con un produqto pro-
teiéo vegetal consiste en combinar el precducto proteico ve-
getal con préductos préféicos animales convencionales tales
como salchichas de.Frankfurt, braunschweiger y 6traé carnes
preparadas o crear un andlogo de la carne gue presente todo
el atractivo organoléptico deseado.

Estos anflogos de la carne imitan a los productos clr-
nicos con un producto totalmente vegetil gue tiene la textu-~
ra, el aroma y el aspecto del producto cérhico, como hamburgug

»
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nicos utiliza el aroma natural del producto clrnico y simplet
y . :

‘pero obtener productos proteicos con el aroma, .la textura y

_grado muy diferente del del producto cirnico, dando lugar

sa, pollo, pavo, vaca y similares. Los aromas deben agregar-
se al producto proteico vegetal bdsico y la textura del pro-
ducto se obtiene por extrusién, embuticién, precipitacidn

y otros medios. Es esencial un control de calidad vara garan-

tizar un continuo y excelente aroma, textura y aspecto, debi-
do a que una equivocacién de baja calidad puede danair-de fort
ma duradera a la reputacién del producto.

La combinacidén de protefnas vegetales con produ-~tos cér+t
- t N N -

mente enriquece y aumenta la cah?idad de proteinas ﬁFlleS
de una gagtiﬁad dada de éroducto cérnico a ﬁn coste adicio-
nal reducido para el consumidor final que desea pagar menos
el aspecto de la carne natural.

Los productos vegetales. que ée combinan con dichos pro~
ductos cérnicos, éor lo tanto, debén ser de aroma lo mé&s
blando pﬁsible'y no deben contrarrestar la textura normal,
el nivel de humedad y el aspecto de los productos cdrnicos
con los que se combinani Muchos materiales proteicos vegeta-
les actualmente en el mercadc han sido combinados con producH
tos cérnicos; con niveles variables de éxito. En a;gﬁnos ca-

sos, el producto proteico vegetal absorbe la humedad en un

a una textura pulposa, Eés;gual y de aépecto desagradable.

Algunos productos proteicos vegetales han sido procesados a
teﬁperaturés elevadas y tienen un-caracteristico sabop "tos-
tado™ que afecta adversamente al aroma de la carne. Otros pro
ductos‘proteicos vegetales presentan un Indice de solubilidad
de la proteina demasiado alto o demasiado bajo en comparacién

con el producto cdrnico y el producto combinado tiene una tex

L2
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"do con un fndice de solubilidad de nitrégeno constante y

vente, utilizado para la etapa de extraccién de azfcar del

tura indeseable,’
El objeto de estas combinaciones de protefnas cdrnicas/

vegetales debe ser obtener un producto proteico tan bueno

o mejor que el producto cirnico en ﬁoder nutritivo, en aspec
to general y en textura y aroma. Los concentrados de protei-
na de sdja en batticular suelen tener un aroma un poco a
"semillé"; aunque su contenido en protefnas es excelente.

Un concentrado Bléﬁdé de protefna de soja que no interfiera
confla textura ni el aroma del éroducto cérnico es por lo
tanto un producto muy interesadﬁe cuyo mercado aumentaria.
rdpidamente si prosigue la actual demanda, Un método econd-

S

mico y seguro de preparar un concentrade de protefnas blan-

propiedades de abéorcién de agua dentro de los lfmites desea
dos ha sido la meta de los esfﬁef%os de los solicitantes de
esta invencidn. El concentrado de proteina de soja blando
también es conveniente para preparar andlogos de carne, ali-
mentos para aperitivos, cereales y productos horneados.

Se han propuesto numerosos procedimientos para la obtent
cién de concentrados de proteihas vegetales donde el objeto
es obtener un producto proteico vegetal para combinarlo con
la carne. La patenté estadounidense 3.897.574 utiliza una

N
solucién acuosa de etanol al 60-80 % para la extraccién con
disolvente dél materiai[de soja para producir un concentrado
de proteifna de soja. La patente reconoce la necesidad de elif
minar la ﬁateria no proteica soluble, inclufdo el aroma 6bje-
table del material de soja desgrasado pero, contrariamente

a la técnica anterior descrita por el solicitante, la paten

te ‘describe un método de lavado cuidadoso del etanol disol-

L4
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',recLl;lcaC1on del etanol Se asegura que los contaminantes

- nol-rectificado sacando el etanol de un punto de una zona -

:205°F) durante el tratamiento con etanol puede muy hien ha-
'cico",'ndlcadas. Estos aromas detectables son indeseables en

‘utilizar en combinacién con cualquier producto cérnico porque

¢l aroma afecta al aroma del producto didrnico.

de los sdlidos de la solucién y despuds lavado de los sdlidos

procedimiento porque, segﬁn se afirma, ex1ste una relacidn

entre el problema del aroma y la operac1on de la columna de
aromdtlcos v odoriflcos son eflcazmente eliminados del eta-

de la columna a una temperatura comprendida entre 180 y

200°F (82 v 93°C): Sin embargo, incluso el solicitante admi-
te gue su §roducto es "relativamente blando con ligeras notag
de aroma a cereal cocido" (patente estadounidense 3.897.574,

columna 6, lineas 41-42). El intervalo de temperatura(180-

A

ber sido la causa de "las ligeras notas de aroma a cereal co

~

un concentrado de proteina de soja verdaderamente blando parg

Las patentes estadounidenses 2.881.076, 3.635.726 y
3.809.767 estén éir;gidas a un éroceso de lavado isoeléctricq
con agua para brebarar_un concentrado de protefna de soja
con diversas mejoras. La primera de esta serie de patentes
sefiala que las glicininas de cadena mis corta, mencs importarn
tes. son insolubles én agua a un ?H del orden del punto iso-
elé;tpico y solubles a un pH m&s alcalino. Para separar los
componentes del "aroma‘a.semillas", el solicitante describe
y reivindica la disolucidn en agua de los ingredientes natu-

rales solubles en agua a un pH préximo al punto iscelé&ctrico

de la glicinina contenida en el material de soja, separacién

cor agua para eliminar el sabor a semilla de los sélidos. Se
afirma que los compornentes de "sabor a semilla" son arrastra-

-
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dos en el efluente acuoso.

La patente estadounidense 3.635.726 describe y reivindi-

ca un método basado en la patente 2,881.076, en el que tanto

la porcién fibrosa como un aislado proteico precipitado se

lavan para eliminar el "sabor a semilla" y estos componentes
lavados se recombinan para producir un concentrado de protein
de soja. Finalmente, la batente estadounidense 3.800.767, con
cedida al mismo inventor y a otro, describe y reivindica el
mZtodo de preparacidén de un concentrado de proteinas vegeta-
les con un indice de solubilidad de nitrégéhorsupéricr.al

15 % en peso, por lavado de los copos de proteinaé-vagetales

desgrasados con agua en las proximidades del pH isoeléetrico

.de la protefna bara eliminar el material soluble indeseable

gque comunica el sabor. El material proteico hfimedo insoluble
s& seca des?ués hasta el 20-45 % de humedad, sin reducir su
indice de solubilidad de nitrdgeno por debajo del 15 %. Des-
pugs se eleva el pH y se contin@a el secado controlado.

Se afirma que el procedihiento patentado da lugar a un
aroma menor, buena solubilidad de . la proteina,'minima desna-
turalizacién, buena absorcién de agua y retencifn de agua,
bueras éropiedades~de combinacién del agua y por lo menos un
66‘% en peso de broteina (sobre el peso seco). Las propiedade
anteriores son convenientes pero las opiniones difieren en
cuanto a qué‘niveles de absorcién de agua, por ejemplo, son

convenientes y el estrecho control requerido para la practi-

.ca adecuada del lavado isoeléctrico con agua hace que la re-

peticién a escala comercial de los resultados de laboratorio
constituya una meta dificil y costosa. La patente solamente
habla de una operacién a escala de planta piloto. Debe dudarH

. .
se seriamente que sea posible eliminar todos los aromas carag

“

i}

(]
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teristicos de manera constante en la produccidn a escala co-

‘existe una mayor oportunldad de que los componentesrarométi~

‘cos fuertes permanezcan en los productos en un .Sistema de

los productos que se utilizan en combinacidn con la carne,

nercial utilizandé el método citado. . . -

El color también es un factor inciefto Yy debe ser claro
para gue el aspecto aelrproducto cdrnico no sea modificado
en forwa cuestionable. La aceptaéién.por los consumidores de
pende frecuentemente del aspecto del producto cérnicc, a
igualdad de los demds factores. La mayorfia de loé consumido-

res no prucban algo nuevo si no tiene"buen aspecto"

LS

S

Cabe esperar que el coste del método anterior sea, supe-

-----

rior a escala comercial debldo a la mayor Vlgllan01a ‘reque-

:

S~

rida, a los ajustes del pH y a los procesos de lavado. Ademéc

un solo disolvente (agua) en el que el producto es precipita-
do, especialmente en la producc16n a escala comercial. Las
meestras obtenidas comercialmente de un concentrado de protef
na de soja identifica@q como G1-301, que la patente antes ci-
tada informa que se ha prepérgdo por el método de la paten-
te estadounidense 2.881.076, cuestan més que el producto de

los solicitantes de esta invencién vy unos ensayos independien
tes comparando los productos han indicado que el éroducto de
esta invencidn presenta menos aroma y color que el G1-301,

Merios aroma Yy color son las propiedades mds interesantes de

Una reciente patente estadounidense, n; 3.971.856, es
interesante porque describe una forma algo diferente de pre-
parar un concentrado blando de proteina de soja. Esta patente
describe 1la pfeparacién de un concentrado de protefna de soja
totalﬁentevgraso, que es de sabor blando y color clarc. La

semilla de soja descascarillada y machacada se somete a la
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7'soja empleandd un remojo en alcohol-agua (24-72 horas).

acciénrdel ggﬁa a 180-212°F (82-100°C), se saca del agua y
después se 'lava ébn.agua fresca y se seca. El producto pue-
de ser tratado desﬁués con hexano éara eliminar el aceite
y producir un concentrado de proteina de soja desgrasado.
La memoria de la ﬁatente'admite gque el procedimientv produ-
ce una pérdida de la solubilidad en agua de la protefna
(véase 1la batente estadounidense 3.971.856, columna 1, 1f-
neas 51—6d)? Se dedica un espacio considerable a la-¢escrip-
ciénp de)l indeseable sabor de los materialeérdé sdja y de los
esf&erzos para eliminarlo (Ibid, columna 3, lfneas 8- 37)
Una patente anterior concedida al mismo -autor (patente

\
estadounidense 3.925.569) describe un método de prccesar la

Ejemplo 10 de dicha patente indica que se obtienen resulta-
dos incluso mejores cuando se aéréga al final del proceso
una etapa de remojo en agua en tres ciclos. Los productos
del Ejemplo 10 se consideran més blandos, m&s porosos, de
textura mds suave y de color mis claro que los productos
preparados por el mismo procedimiznto pero sin el remojo en
agua en tres ciclos. La deduccidn eé querel procedimiento bé&-
sico solo ﬁroduce un nivel menor de aroma, color, etc y que
incluso el producto del Ejemplo 10 és simplemente un nivel
mendr que. el producto bdsico pero todavia presenta cierto
aroma, color y otras propledades 1ndesegbles.

El procedimiento de la patente 3.925.569 utiliza un
orden inverso al del procedimiento de esta invencién. La
patente 3.925.569 describe un remojo en alcohol/agua que pre-
cede a la etapa de desgrasado. Porrel contrario, el procedi-
miento de acuerdo con esta ihvencién realiza primero el des-

grasado con cierta eliminacién del aroma médiante extraccién
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_gran cuidado a temperatura baja, en un aparato desolventiza-

| ra gaseosa inerte Yy htGmeda, que se hace recircular cortinua-

‘del orden de una o mis horas. . . .

‘nal Laboratory, Peoria, Illinois. La patente estadounidense

10

con hexano/alcohol acuoso: empleando una mezc;a disolventé

de hexano v alcohél acuosot Desbués, los materiales residua-

les causantes del aroma se sebarén por lévado de los copos

vegetales desgrasados; ya blandos. A continuacién, el concen
'

trado de protefna de soja muy blando es desolventizado .con

dor en lecho fluidificado, continuo, utilizando unc aimésfe-

! : S
mente. El tiempo total para la eliminacién del disolvente es

Las patentes estadounidenses 3.023.107 y.3.265.503 des-

cr%gen un procedimiento puesto a punto en el U.S.D.A. Regio-
: .

3.023.107 describe la eliminacidn del disolvente de una ha-
rina ce soja en un sistema cerrado con una corriente da vapor]
sobrecalentado (149-158°C) y el tiempo de residencia del ma-
terial en el aparato de eliminacidn del disoivente no &s su-
perior a 5lsegundos. El ISN del producto es 69,71 y contiene
1,8 % de etanol residual. Por el contrario, esta invencién
utiliza una temperatura del gas mucho mis baja (inferior a
82,2°C) y el tiempo de residencia en el aparato desolventiza-
dor es del orden de horas, no segundos. La cantidad de etanol
resiaual registrada es del 1,8 %, que serfa demasiado alta en
el procedimiehto de estéainveyci6n, que tfpicamente presenta
un.contenido eh alcohol residual inferior al 0,2 %. El ISN
del producto USDA es considerablemente mayor que el del pro-
duéto de esta invencidn. La etapa de extraccidn con alcochol en
contracorriente descrita en la pateﬁte anterior tiene una du-
racién de unos 18 a 36 minutos.

La patente estadounidense 3.268.503 despribe un procedi-
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‘mists Society, 36: 256-260 (1949); 38: 473-478 .(1961) y 39:

- riéa no elimina Suficientemente’'el alcohol residual, porque

i

miento similar al de'la'3;023.107, pero utiliza alcoholes
ms dilufdos (50-70 ), temperaturas mas altas (370-375°F,
188-181°C) y tiemﬁos de fluidificacidn algo mfs largos

(7-9 segundos): Las batentes relvindican mejores propiedades
de absorcién (3,5~4 veces su beso de agua) para este nroduc-
to, en comparacién con su éroducto anterior. El ISN regis-
trado aquf es del 4:1 % (Ejemplo 1) al 5,07 % (Ejemple 3),
que es inferior al ISN de 6 a 15 encontrado funcionalmante

des%ablg en el producto de esta invencidn.

' G.C. Mustakas y colaboradores han'publicado varios artit

culos describiendo el sistema de climinacidn instanténea de
disalvente USDA. Véase: The Journal of The American 0il Che-
2224226 (1962). A estas publicaciones son aplicables los
mismos comentarios generales realizados anteriormente en
relacidn con las patentes USDA. El cistema de "desolventiza-
cidén instantdnea” generalmente eﬁplea una temperatura de
desolventizacién mucho mis alta v un tiempo de residencia mus

cho mis corto en el aparato instantdneo, en comparacién con

esta invencidén. Aparentemente, la desolventizadifn instanti-]

los experimentadores USDA-registrén un olor a alcohol en su
proéucto.

La publicacién mds reciente (Abril 1962) en la serie de
publicaciones y patentes anteriores de G.C. Mustakas y cola-
boradores describe las caracteristicas del producto resultan
te de laieliminacién instanténea del disolvente. El alcohol
residual en los copos es de 0,25-1,0 % y los copos lavados

presentan un ISN de 13-24 antes de desolventizar, que se re-

duce de nuevo a un valor del ISN de 7 a 16 durante la ekpul-

Y
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" sién del disolvente. Esta éublicacién afirma que el alcohol

residual ﬁué deteétado éor evéluacién o;ganoiéptica (v€ase
J.A.0.C.5. 39: 255, 226 (Abril 1962)). El procedimiento de
deéolventizaéién a baja teméeratura de acuerdo con esta in-
vencidn es caﬁaz de reéuéir el nivel de alcohol residual

considerablemente bof debajo de este'nivél hasfa menos del
0,2 % (2000 bém): que no es detectable en los ensayos orga-

nolépticos. El residuo de alcohol que queda en el preoducto

- USDA probablemente serd considerablemente mayor, utilizando

“los actuales métodos de ensayo desarrollados mucho mis re-

_.Clentemente.

Nielsen ha descrito la combinacibn de extraccién con

','.hexano y extraccién con hexano/alcchol. V8ase J. of American
0il Chemists'séciéty, vol. 37, Mayo 1960, pdgs. 217-219 y

- procedimientos similares han sido descritos en las patentes

estadounidenses 3.734.901 y 3.878.232, Ninguna de éstas des-
cribe una etaéa final de eliminacién del disolvente a tempe-

ratura baja durante un periodo de tiempo relativamente lar-

.90, del orden de 2 a 6 horas. Ademis, estas referencias des-

criben una extracci6én inicial con hexano, seqguida de un tra-

tamiento ceon hexano/alcohol. Esta invencién puede eliminar

. la, extraccién inicial con -hexano antes descrita y el trata-

miento con hexano/alcohol va seguido de una extraccién con
alcohcl acuoéo v despuésﬁ uma desolventiza c i dnen
lecho fluidificado a baja temperatura, con un largo tiempo
de residencia. El concentrado blando resultante de protefnas
vegetales contiene un Iiivel de disolvente résidual ménor 4 e -
lo que se ha considerado posible hasta ahora. Se ha hallado
que el producto resultante es especialmente adecuado como

extendedor proteico blando para salchichas de Frankfurt,

2
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braunschweiger'y'carnes preéaradas similares.

El proéedimiento de desolventizacién descrito en la
patente eStadounidense'3:578:498 se dirige a la expulsidn
del disolvente del almidén empleando una corriente gaseosa

himeda calienteren un lecho flufdo. La temperatura Jdel almi-

" d6n se mantiene entre 160 y 320°F (71 vy 160°C). La humedad

|
relativa minima del gas himedo caliente es 40 %, El eguipo

de lecho fluidq descrito en la patente es un tubo ve:tical

provisto de una ' camisa y el procedimiento parece ser discon-
i ) . )

' tinuo. En comparacién, el procedimiento de esta invencidn

és| continuo y el concentrado de protefnas vegetales se man-
- b _

ti?ne por debajo de una temperatura de 160°F (71°C) para cb-

. tener los mejores resultados y preservar un ISN deséable

del orden de 6 a 15. El productd.de esta invencién estd cons
titufdo fundamentalmente por protefnas, en lugar de almidén,
y la temperatura del gas hfmedo caliente utilizado para
desolventizar se mantiene por debajo de 180°F (82°C), prefe-
riblemente a 155°F (68,3°C).‘Por el.contrario, la patente
estadounidense 3.578.498 solamente describe uvnas temperatu-
ras del gas superiores a 180°F (82°C) vy tipicamente superio-
res a unos 217°F (103°C), porgue la temperatura del lecho
déﬂglmidén se mantiene a este nivel, o més altas.

- -Una serie de pateni;es concedidas a Truman B. Wayne,
describen el procesado dél arroz empleando disolventes como
n-hexano, n~heptano, etanol, acetona, éter etilico'y Eter
isopropilico. Entre ellas se encuentran las patentes estado-
unidenses 3.061.690, 3.165.134, 3.217.769, 3.519.431 y
3.630.754. La desolventizacién del producto de arroz se

realiza mediante los aparatos del tipo'de nogar y rotatorio,

pero el solicitante también considera que estos aparatos
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desolventizadores éueden ser sustitufdos por una columna
estacionaria:'un iecho fluidificado mévil, una torre en
contréCOrrieﬁte o aéaratos a vacfo, empledndose vapor de
agua saturado o gases inertes como medio desolventizador

(patente estadounidense 3.261.690, columna 13, lfnezs 71-

75'y columna 14,.lineas 1-4).

La patehte estadounidense 3.519.431, columnas 13-16,

describe el procesado de fracciones fibrosas, protelcas

_y amllaceas de los cereales. El principal "cereal" sometido

al método es el arroz, aunque la patente no menciona que el

.procedimiento es aplicable a los cereales como trigo, maiz,

centeno y granos de sorgo. Se insiste considerablemante en

" la recuperacién del endosperma amiliceo (véase-la columna 14

lineas 37-42; colﬁmna 15, lineas 64-75 y columna 16, 1fneas
J=-32). Los consﬁituyentes proteicés y fibrosos sén aparente-
mente liberados del disolvente empleando el vapor de agua
sobrecalentado recicla@o (240-340°F, 116-171°C), muy por en-
cima de la. temperatura de los' gases desolventizadores utili-
zados en el método de esta invencién. Los.materiales orotei-
cos se venden come pienso. Véase la patente estadounidense
3.519.431, columna 15, lfneas 35-63. ' |
' Esta invencidn broporciona un métodc continuo para la
preéarac1on de un’ producto proteico vegetal, blando, desgra-
sade, esenc1almente sin aroma e inodoro, a partir de un ma-
terial proteico vegetal hfimedo, extrafdo con disolvente, que
centiene ﬁna cantidad organolépticamente detectable de disol-
vente, cuyo método consiste en:
(a2) introducir continuamente el material proteico vegetal hi-
medo, extrafdo con di'solvente, en un aparato desolventi-

zador con una entrada y una salida de gases;

3
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(b) hacer pasar continuamente un gas inerte hfimedo a través

(c) mover el material proteico fluidificado en la corriente

(d) mantener la temperatura de dicho gas inerte por debajo

7

(e) mantener el punto de rocfo en la entrada de gas del apa-

(£)

. permanecen en contacto con el gas inerte hfimedo sea de

{g)

\

N

-~ 15..

del material proteico, a velocidad suficiente para fluidji

ficarlo y para moverlo como lecho fluidificado;

de gas inerte a través de una trayectoria tortuosa. con
lo que todas las particulas del material proteico vege-

tal son sometidas a una accibn fluidificante continua;

de 180°F (82,2°C) y su velocidad y su presidn en un va-
lor suficiente ﬁara mantener la mezcla Intima con el ma-
terial proteico vegetal con objeto de mantener este Glti
mo en un estado fluidificado y eliminar el disolvente re-

sidual del mismo en el transcurso de la trayectoria tor-

tuosa;

rato de eliminacién dél disolvenfe entre 100 y 130°F
(37,8 y 54,4°C) y el bunto de rocfo en la salida de gas
del desolventizador entre 130 y 155°F (54,4 ~68,3°C);
controlar el caudal de dicho material proteico vegetal a
lo lé;go de la trayectoéia tortuosa de manera que el tienm

po medio que las partfculas de material proteico vegetal

1l a 6 horas, con lo que el material proteico vegetal es
liberado-continua y>éficazmente del disolvente hasta un
nivel tal que el disolvente. residual .ro pueda ser organolép-
ticamente detectado e inferior a unas 2000 ppm, medido
por cromatograffa de gas-liquido y

separar continuamente el material proteico vegetal exen-
to de disolvente del gas inerte. |
Habitualmente, el disolvente que queda en el material

13
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- incluye un alcohol inferior, preferiblemente etanol.

: dén, girasol, cacahuet, maiz, guisante amarillo de campo y

'vegetal contiene menos- de 2000 ppm de dlsolvente y 20 40 %

‘en peso de humedad al abandonar el aparato desolventlzador y

— 16 —

proteico vegetal estd constituido bor hidrocarburos 1fquidos

voléatiles, especialmente hexano. Generalmente el disolvente

El material proteico vegetal deriva preferiblemente de

una semilla oleocsa como soja,- colza, s&samo, cdrtamc, =lgo-

judia ancha, siendo la m&s preferi&a la soja.
‘.Preferiblemente'el.gas inerte es nitrdgeno y se mezcla
con |vapor de agua y'el material proteico vegetal se mantiene

[
a una temperatura 1nfer10r a 160°F (71,1°C) durante la elimi-

.
-

nac16n .del disolvente. Preferiblemente, el material’ protelco

I Y

después se seca en un .secadero continuo de lecho fluidificadd
capaz de agitar-y~mover-continuamente el material proteico

vegetal hfimedo, desolventlzauo, ‘d Io largo de una trayectorla

tortuosa para exponer todas las particulas-del mismo.a una
accidén fluidificante cbntinuaémientras simult&neamente se
suministra aire caliente Y seco al secaderoc a una temperatu-
ra inferior a 180°F (82,2°C) para eliminar el exceso de hume-
dad de dicho material proteico vegetal desolventizado:, sin
dafiar las proteinas..El material proteico vegetal desolven-
tiz;ao_recorre el ‘secadero continuo de lecho fluidificado en
1l a 6 horas y el conteniéo final en humedad del material pro-
teico vegetal fesﬁltante es del 5 al 8 % en peso.

Esta invencidén también pr0poréiona un concentrado de
protefnas vegetales blando e inodoro para uso en productos
alimentarios que contienen proteinés, presentando el concen-~
trado de proteinas vegetales ﬁna absorcidn del agua de 270-

350, un ISN de 6-15, un contenido total de proteinas del 66~

A d
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"te desolventizacidn suave en un desolventizador continuo

17

73 %, éalculado a bartir'del nitrégeno Kjeldahl y no més de
2000 ppm de élcohslrresidual; habiendo sido preparado el
concentrado de broteinas vegetales por el métodg antes des-
crito. Preferiblemente, el alcohol residual no es superior
a 1000 ppm.

El procedimiento ‘de acuerdo cen esta invencidn combina
la extraccitn con‘hexano/alcohoi acuoso de un material de
paréida ae harina de soja para obtener un producto en copos
de soja-blandos .y desgrasados, con una extraccién con alcohol
acuoso para eliminar ?récticamente 1la totaiidéd de las sustar]
cias arométicas resiauales; El alcohol se separa y se recu—

\

pera de la protefina de soja blanda, de color pilido, madian-

de lecho fluidificado que emplea una atmbsfera gaseosa inertg
vy hGmeda, a una temberatura del géé inferior ; 180°F (€2°C)
y preferiblemente del orden Ge 130-155°F (54,4-68,3°C). La
eliminacién del disolvente y despugs el éecado para obtener
un concent;a&o de protefina de'soja blando completamente seco
requiere un tiempo de residencia en los lechos fluidificados
de 1 a 6 horas aproximadamente y el producto resultante pre-
senta un fndice de solubilidad de nitrbgeno del 6 al 15 %
aﬁrqximadamente ¥ un valor de la ;bsorcién de agua de 270-
350:'Lo que es mis importante, el concentrado blando de pro-
tefna de soja preparado ;or este procedimiento précticamente
no_presénta ningln aroma detectable y su color es muy pélido.
Unos-ensayos ciegos comparativos independientes de la
funcionélidad del producto de esta invenci6én, utilizado en
combinacién con salchichas de Frankfurt, braunschwieger y
otras carnes preparadas, ponen de manifiesto gue el producto

muy blando de concentrado de protefna de sdja preparado por
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~carnicos como en la deseable textura y sensacidn en la boca

18 _

el procedimiento de esta invencién es superior a otros con-

centrados de proteina de soja existentes en el mercado tanto

en su efecto no detectable sobre el aroma de los productos

de dichos proauétos..Actualmente se cree Que el sabor muy
blando y sin arbﬁa, el intervalo medio del ISN (6-15" s) Yy
la absor01on del agua (270-350)..del concentrado blanco de
proteina de SOja de esta invencidn son importantes propieda—
des que hacen que este producto resulte 1deal para, uso en
comb1nac16n con salchlchas de Frankfurt braunschw;ege

otros productos manufacturados constitufdos por uha,épmbina-
ci§£ de concentrado de éroteina de'soja‘y carne.

! El metodo de esta invencidn garantlza que el concentradd
de proteina de s03a obtenido no tlene nlngﬁn aroma. La cla-
ve de la eliminacién de todos los aromas del producto pare-
ce encontrarse en las etapaé de ext;accién de los copos de
soja, primero coﬁ una mezcla azeoﬁrépica de hexano, alcochol
Y agua, un lavado subsiguiente con alcohol y géua y finalmen-
te la cuidadosa eliminacién del disdlvente a ‘baja temperatu-
ra, que elimina eficazmente las tfazas de alcéhol disolvente

del producto blando extraido y lavado.

A continuacién damos un esquema de un procedimiento pre-

hY

ferido de esta invencidn.

1
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I SEMILLAS DE SOJA COMPLETAS

a. descascarillar —
' Cascarillas II-E .

l

II <= A SEMIIIAS DESCASCARILLADAS

b.- conversién en copos.
IIT COPOS TOTALMENTE GRASOS
C. extraccibén con heXano—alcohol;—a-c—l

IV-B  ACEITE
. ; ’/
IV-A - COPOS DESGRASADO%& ‘ L

-d. desolventizacién ' a-1 dasolver

T ' e.  desodorizacién = : IV-B2a ALIOHOL-
' d-3 ~ para rec
. : l ' recicl
\Y COPOS DE SOJA BLANDOS !
i
A 4 -

£. extraccibn con alcohol
acuoso T yII-B SOLUBLES
' i
'
VIIfA COPOS HUMEDOS CON ALCOHOL-AGUA ffl, ~ evaporar
. {exentos de solubles en agua) !

~r

VII-B1 ALCOHOL-

' ) Y
g. ., desolventizacidn £-2 para ext

,/////)7 ‘l o VIII-B ALCOHOL

N2/vapor de agua

VIII-A COPCS HUMEDOS DE AGUA

!




llar
—

Cascarillas II-B .

en copos.

con hexano-alcohol —> c~1

Iv-B

&///’///’///;/,,eIaporar el disolvente
ACEITE IV-El. HEXANO-ALCOHOL

/////’//’//?

zacidn ) ' a-1 desolventizacidn d-2 separacién del agua
cién - : IV-B2a ALIOHOL< IV32b HEXANO
'
' d-3 '~ . para recuperar y

con alcohol

T yII-B
GUA f:'l .
gua) )
VIiI-B1l
zacitn £-2
VIII-B

agua

ey

reciclar

SOLUBLES DE SOJA EN ALCOHOL—AGﬁA

i
1

W .
gvaporar
s!; \
ALCOHOL-AGUA VII-B2 SOLUBLES DE SOJA

Y .
para extraer al principio del proceso

ALCOHOL-AGUA VIII-C ALCOHOL
g-1 destilar

alcohol de g-2
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" ticamente la totalidad del metanol residual, si se utiliza,

)

Las mezclas de hidrocarburo/alcohol inferior acuoso
utilizadas como éisélventes de extraccidn pueden contener
desde solamente alrededor del iO % de etanol acuoso (alcohol
3a) y alrededor del 90 % de hexzano hasta alrededor de 20 %
de etanol (alcohol 3A)y alrededor del 80 & de hexano. Otros
hidrocarburos ﬁtilesrson los hepfanos f los hidrocarburos
sustitufdos, como diclorodifluormetano ("Freon", vendido
por E.I. DuPont, Inc., Wilmington, Delaware, Estados Unidos)}
Pueaen utilizarse otros alcoholes inferiorés:acuésos como
meténof, isopropanol, n-propanol y ?osiblemente isobutanol,’

en ambas etapas de extraccidn. Dehe tenerse especial cuidado

en la etapa de eliminacidén del disolvente para sepavar préic-

ya que es téxiéo.'Se cree que el procedimignto de elimina-
cién d;l disolvente descrito es bﬁstante eficaz para este
fin. .

‘La mezcla disolvente de 20 2 de alcohol acuoss (alco-
hol 33) y 86 % de hexano presenta las propiedades generales
de una-mezcla azeotrbpica. No se separa cuando se vaporiza
sino que tiene una temperatura de ebullicidn y una tempera-
tura de condensacién definidas que facilita el réciclado y
otras etapas del prdceso de extraccién.

. La extraccién con un alcochol inferior acuoso de los
copos de soja desgrasados blaﬁdos garantiza la eliminacién
de los hidratos de carbono que comprenden estaguiosa y ra-
finosa y otros contaminantes solublés en alcohol que todavia
quedén después de la primera extraccion. La concentracién del
alcohol inferior acuoso ﬁtilizado como disolvente osé¢ila en-
tre 45 y 65 % (55-35 % de agua). Se prefiere alrededor del

52 % de alcohol (48 % de agua) porque la proteina de soja
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teina hacia cualquier extremo del intervalo. Debe evitarse

'dlmlento'general para la preparacidn de copos desgrasaaos'

21_

-

parece ser menos soluble en una mezcla de alcohol y agua

aproximadamente 50/50, aumentando la solubllldaa de la pro-

un exceso de agua en el disolvente de ex£racci6n debido al
mayor coste de ia energia para su eliminacién y 'a que una
torta de proteina de soja demasiado hﬁmeaa tiene tenaeuCLa a
aglomerarse, obturando el equlpo de procesado. Los sistemas

de recuperac16nrde dlsolvente lndlcados en el esquema ante-

rlor pueden serlmodlflcados para consegulr el uso y recupe-
rac16n més ef;caces del disolvente. '

"En la patente estadounldense 3.734.901 (Figura 1 del
dlbujo) se encuentra una descrlpc1on detallada del proce-

l

(Etapas I-V) para las siguientes e;apaé de refino (V—LX).
En el procedimiento de esta invencién, puede oﬁitirse la
ext;aqciﬁn inicial con hexano de los copos totélmente.grasos
(Etapa u de la Figura 1 de la patente estadounidense nfimero
3.734.901). Se ha hallado que‘una extraccidn inicial de los
copos totalmente grasos con una solucidn de hexano y alcohol
acuoso es suficiente para producir cbpos desgrasados relati;
vamente blandos y adecuados para muchos us0s, pero que son
también tratados con una solucibn hidroalcohflica para ‘eli-

\

minar completamente los hidratos de. carbono solubles en agua
como rafinosa'y estéquiééh, y‘los materiales con aroma desa-
gradable. El produéto resultante es completamente blando pero
contiene alcdhol que debe ser eliminado.

Como se ha indicado en el esquema anterior, los copos
hGmedos de alcohol/agua son désolveﬁtizados en una atmdsfera

de gas inerte hfmedo constitufda por nitrégeno gaseoso y va-

por de agua. Debe tenerse cuidado de mantener la temperatura

L]
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“alcohol residual y entonces contienen solamente humedad en

.15 aproximadamente y su color es pélido. La absorcidn de

- 22 -

de los copos humedecidos con alcohol acuoso por debajo de
160°F (71°C) durante la eliminacién del disolvente y, pre-
feriblemente, a una temperatura de unos 120-155°F (49-68°C),

Los copos hfimedos de alcohol acuoso gradualmente ceden el

una proporcidn del orden del 20-40"% en peso. La desolven-
tizacidn dura aprox1madamente 1-6 horas. Los ccpos hﬁmedos‘
de agua se secan después para obtener un conceﬁtrado de pro-
teina de soja cémpletamente blando del cual se han elimina-

do préctlcamente todos los materiales aromdticos. El produc-

o‘en copos de concentrado de proteina de soja resultante

! o
presenta un Indice de solubilidad de nitrdgeno (ISN) de 6-
, :

agua del producto est4 comprendidg entre 270 y 350, utilizan-
do el procedimiento de ensayo descrito con detalle mis ade-
lante.

El concentrado de protefna de soja blando de esta in-
vencidén ha resultado muy Gtil ‘en combinacién con hamburgue-
sas, braunschweiger, pan de olivas y otras carnes preparadas,
como extendedor proteico vegetal "no graso" de gran calidad,
para carnes preparadaé con protefnas animales. El producto
t;ﬁbién puede utilizarse como ingrediente b&sico en los
pro&ubtos cérnicos simulados, en los cereales y aperitivos
proteinados y en otros pfoductos alimentarios proteicos donde
el aroma se agrega durante el procesado.

El esquema anterior también muestra una serie de etapas|
VII-B a VII~-B2 y VIII—B.a VIII-C que recuperan el disolvente
alcohblico y dén lugar a un subproducto Gtil, los solubles
de soja, actualmente utilizados en pienéos para animales como

bloques de sal y melazas, donde los solubleérde soja pueden

-
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de. la extraccidn con alcohol acuoso.

adicional de los copos de soja blandos. Esta mezcla de_alco—
'hol/agua puede ser destilada para separar alcohol purc que

a continuacidn puede ser reciclado a través. del sistema

23 _

utilizarse para sustituir a una parte de las melazas y con
ello realizar 1a7£uncién de un ligante en el bloque alimen-
tario animal. Los solubles de soja también pueden utilizarse
como medio de fermentacidn.

Durante” ié extraccidn con alcohol acuoso, los.solu-
bles de soja en alcohol/agua se separan y después se evapo—
ran, dando alcohol/agua (VII-B1l) .y solubles de soja (VII -B2) .

El alcohol acuoso es reciclado a la etapa Vf. al comienzo

¥ meeue

N
. rnlen
i
i

' En la etapa de eliminacidn del disolvente se saca una
meL

a e

cla de alcohol/agua del aparato desolventlzaim'yalcohol

\
|

cuando sea necesario.

El sistema desolventizador empleado es preferiblemente
continuo y debe ser capaz de exponer todas las particulas de
los copos himedos de alcchol/agua a la accidn desolven*lzado—
ra del gas inerte ligeramente caliente en combinacién con
vapor de_agua hmedo. Actualmente se ha encontrado satisfac~
torio para este fin un desolventizador de lecho fluidificado.
sSh ejemplos de este tipo de equipos el aparato de lecho flui
dificado de la Strong—Scott Inc., vendido bajo el nombre de
“Solidaire". Procedyne, Inc. construye un sistema de lecho
fluidificado capaz de manejar continuamente grandes volfGmenes
de copos hﬁmedos de alcohol/agua. El flujo a través del le-
cho fluidificado cerrado Procedyne se realiza a lo largo de
una trayectoria tortuosa, en la que los copos son sometidos
a la accidn fluidificante constante del nitrdgeno gaseoso

inerte y del vapor de agua hfimedo. Al desolventizador se su-

L3
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ministra nitrbgeno y vapor de agua inyectado suficiente pa-
ra obtener un puﬁfo de rocio de unos 135°F (57,2°C) a la
salida del aparato. El punto de rocfo a la entrada sc mantic-
ne alrededor de 125°F (51,7°C).

Los-coposppermanecen en el lecho fluidificado durante
2-6 horas como ﬂinimo y emergen por el extremo de salida en
estado hflmedo pgro esencialmente exento de alcohol v de cual-
quier compbnente arom&tico.

i
f Para obtener las condiciones de desolventizacidn des-
{
critas en lo que antecede empleando el desolventizador con-
tinuo horizontal de lecho fluidificado Procedyne, la tempe-

ratura del nltrégeno gaseoso entrante se mantiene por debajo
'de 180°F (82°C) Y-auna presidén de unos 2 psig (0,14 kg/cm?
manométricos). La presién del vapor de agua inyectado es
alrededor de 2-4 psig (0,14-0,28 kg/cm2 manométricos) y.la
cantidad de vapor de agua inyectada es controlada como se ha
dicho antes para obtener un punto de rocfo a la entrada de
125°F (51,7°C) y un punto de rocfo a la salida de 135°F
(57,2°C).

Los cdpos himedos (25-35 % de humedad) se secan despuéé
empleando aire a una temperatura inferior a 180°F (82°C),
pr;fgriblemente alrededor de 155 a 160°F (68 a 71°C). @l se-
cado de los copos se rea;iza actualmente en un segundb lecho
fluidificado de construcc&én,,tamaﬁo y capacidad similares al
desolventizador, para producir un concentrado de protefina de
soja completamente blando que ha resultado adecuadfsimo para
uso en combinacién con diversas carnes preparadas.

En el secadero de lecho fluidificado Procedyne de cons-
truccién similar se introduce aire caliente a una temperatura

inferior a 180°F (82°C) y a una presidén de unas 2 psig (0,14

»
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kg/cm2). El suministro de vapor de agua inyectado se ajusta

- a la salida. El tiempo estimado total en el secadero para

'mente alrededor de 3 horas. El secadero de lecho fluidificadg

‘se- hace pasar agua caliente circulante o vapor de agua a ba-

3]
[$4]

para consequir los puntos de rocfo deseados a la entrada y

obtener un concentrado de proteiné de soja con 5-8 % de hu~

medad aproximadamente es alrededor de 1 a 6 horas y habitual-

emplea aire a una temperatura de 180°F (82°C) como medio
fluidificante; encontré&ndose por lo tanto el lecho fluidifi-
cado a una temperatura inferior a 180°F (82°C) y mis especi-

ficamente alrededor de 175°F (79,4°C) . Para contribuir a man

tenex la temperatura del lecho y evitar la condensacién de. hu

medad sobfe'las paredes del secadero de lecho fluidificado

ja presién, a 190°F (88°C) éor eI,sistemé de calefaccién in-
directa del lecho fluidificado. L; presi6n de descarga del
fuelle de aire se mantiene entre 1y 2,5 ésig (0,07-0,17 kg/
cm2 manométricos). El producto seco serrecpge; se muele, se
tamiza y se envasa para su transporte.

El producto contiene tipicamente de 66 a 73 % en peso
(en s6lidos secos) de broteina, no mis de 2000 épm de etanol
residual vy de 5 a 8 % de humedad. El fndice de solubilidad
de\nitrégeno (ISN) del producto es tipicamente alrededor de
6—;51%, la actividad de ureasa es de 8-13 ml y el residuo del
extracto azeotrbépico (Eﬁéayo n°3 ) es alrededor del 1 %. El
PH es de 6,5-7,0 aproximadamente y la absorcién de agua es
del orden de 270-350 %, utilizando el érocedimiento de ensa-
yo descrito mis adelante. El color del produ;to es claro de-
bido a las bajas temperaturas utiliéadas y el producto tiene

un aroma muy blando y pricticamente ningfin olor.

El equipo puede funcionar précticamente de manera conti-

1
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nua a lo largo de las etapas sefialadas anteriormente. Natu-
ralmente, existen'éiétemas de recuperacién de disolvente para
recuperar y reciclar el disolvente. En este sistema, el hexa-
no y el etanol se recuperan y se separan después de la extrac|
cién de los copos totalmente grasos. Los disolventes se eva-
poran para dejar el aceite separado que se somete a nueva re-
finacién para eliminar las Gltimas trazas de disolverte, Des-
pués se separan el hexano y el etanol y se utilizan de nuevo
en el préceso. Los copos desgrasados son desolventizados y

el hexano y el etanol separados también son recirculadivs como
se indica en el esquema. Durante la éxtraccidn con aléohol

acuoso de los copos de soja blandos, se recogen los solubles

a la etapa de extraccién con alcohol acuoso. Después los co-
p;s htimedos de alcohol/agua se desolventizan y el alcohol/agup
se recoge y de;tila de manera gue el alcohol pueda ser reuti-
lizado en el sistema. Pueden emplearse otros disolventes a
base de hidrocarburo/alcohol si lo permiten las regulaciones
de la transformacién de productos alimentarios;

El concentrado de protefna de soja blando de esta in-
vencién fué sometido a ensayos ciegos por una agencia inde-
peqdiente para comparar el comportamiento del producto con
otros productos proteicos comerciéles en los productos cérni-
cos emulsionados. Estos productoé cérnicos incluyen salchi-
chas de Frankfurt, braunschweiger y paidecﬂivé. Se estable~
cieron comparaciones entre el producto de la invenci8n vy
leche descremada de calcio reducido en pan de 6liva. E1 produc-
to de la invencién fué comparado con la leche seca no grasa
en braunschweiger. Otros tres concentrados de protefna de so-

ja (CPS) que son distribufdos comercialmente y dos productos
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aislados de proteina de soja se compararon con el producto

de esta invencién en salchichas de Frankfurt. Los resultados
de estos ensayos se indican mis adelante.

.Dos aisladps de proteina de soja coﬁefciales y el pro-
ducto CPS .de éséa invencibén se utilizaron éara preparar sal-
chichés de Fran?furt con objeto de establecer comparaciones
de duracién en almacenamiento refrigerado. Las muestrés res-
pectivas sé prepararon de manera que contenfan 2 % en peso
de los respectiéos aislados f del producto CPS de acuerdo

con la invencién. La comparacién de los productos CPS se rea-

liz6 al 3,5 % en peso de CPS. En total se utilizaron siete

\

| .
muestras de salchichas de Frankfurt, inclufdo un control,
: .

:el'producto de esta invenci6n, dos aislados de proteina co=-

merciales y tres pfoductos cprs comerciales.A

Los ensayos en las salchichés de Frankfurt se realiza~
ron primero comparande el producto de la invencidn con ios
aislados y el control y también se realiz8 una sequnda se-
rie de ensayos para comparar el producto CPS de esta inven-
cién con tres productos CPS comerciales y el control. En la
primera y segunda serie de ensayos, varios de los ingredien-
tes individuales de las formulaciones de las salchicﬁas de-
Ffapkfurt de control-y de las salchichas de Frankfurt conte-
niéédo_el CPS de dcuerdo con esta invencién fueron modifica-
dos ligeramenfe como se indica mds adelante. No creemos que
fuera una diferencia suficiente para afectar a los resultados}

Para'comparar la duracién en almacenamiento refrigera-
do de las salchichas de Frankfurt se utilizaron salchichas
prgparadas de acuerdo con el siguiente procedimiento:
1. Se pica carne magra de vaca conteniendo 12,5 % en peso de

.grasa, utilizando en la picadora una placa con orificios

e .
s
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de 1/8" (3,2 mm). Se utilizan alrededor de 37,1 a 39,4
partes pér cad;.ldo partes totales.
2. La carne magra de vaca se pica aespués con unas 11 partes
de hielo; Se agreéa sal,'jﬁnto con sélidos de jarabe de
mafz (SJIM), especies, dextrosa, eritorbato y nitritq.
3. Se continfa picahdo mientras se agregan lentamente otras
11,1 partes de hielo'y'alrédedor de 33,3 a 34,5 partes de
falda de cerdo (66 % de grasa) y se pica a 45°F (7°C).
4, S% a@aden d;;ededor de 0,09 partes de humo lfquido
(%tange Smoke n° 100) y se continfia picando a 55°¥ (13°C).
5. Bl producﬁo pica@o'se rellena.en tripas de celulosa.para
salchichas de Frankfurt.
Se re?ité'ql prpcedimieﬁ?o anterior para pada +ipo de
muestra de salchicha a ensayar éero el ingrédiente parﬁicular
a ensayar se agrega en la cantidad establecida.. Por ejemplo,
la salchicha que incorvora el CPS de esta invencifn contiene
2 o 3,5 partes en peso de CPS, de acuerdo con el ensayo. Las
primeras muestras que contiengn CPS o aislados de proteina
de soja llevan 2 partes en peso de cada uno de ellos.‘
6. A continuacién las respectivas muestras de salchicha de
Frankfurt se someten a un proceso‘de ahumado, que dura

- unas 2 hora%, paré llevar el productc a una temperatura
‘interna de 155°F (68°C). Ihiciélmente las salchichas se
mantienen a 140°F (60°C) durante 45 minutos; después a
160°F (71°C) durante 35 minutos; a comtinuacién a 175/
'138°F (79/59°C) en 15 minutos; a 185/140°F (85/60°C)duran |
te 25 minutos y después se rocfan con agua fria y.se en- |
frian durante unas 8 horas (40°F, 4°C).

7. A continuacién se quitan las tripas.de celulosa y las sald

chichas se envasan a vacfo (8 en cada epvase) para los en-
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sayos de almacenamiento refrigerado o congelado.
A diversos intervalos son evaluadas algunas muestras

mediante 8~10 individuos sin adiestramiento, que clasifican

_cada producto en una escala hedénica de acuerdo con los pa-

rimetros de color, textura, aroma, olor, jugosidad y -acepta

cién general. En general, el cclor, la textura y el aroma

permanecen constantes durante todo el pericdo de almacena-
miento refrigerado y todos los productos reciben puntuacio-

nesjaceptables al cabo de 40 dfas. Las formulaciones espe-
[ ‘ . .
cificas comparadas se encuentran en la siguiente Tabla I:

TARLA T

Formulaciones de salchichas de Frankfurt-

Aislados (2%) frente al CPS de esta invencién (2 %)

Ingredientes . Lote: 1 2 3 4
Carne magra de vaca (12 % ce graéa) l 40,9 39,1 - 39,1 39,1
Falda de cerdo (69 % de grasa) 32,1 32,4 32,4 32,4
Hielo ' 22,1 - 21,7 21,7 21,7
sal , o i 2,3 2,2 2,2 2,2
S6lidos de jarabe de maiz 1,5 .,5 1,5 i,5
Fspecias 1fquidas Frank (ARC) - 0,27 0,27 0,27 0,27
Dextroxa ' 0,7 07 07 0,7
Him 1fquido (Stange-Smoke-100) 0,09 0,09 0,09 0,09
Eritorbato s6dico '0,04 0,04 0,04 0,04
Nitrito s6dico (diswelto) - 0,012 0,012 0,012 0,012
Concentrado de protefna de soja de la |
Invencién - 2,0 - -
Aislado de protefna de soja n° 1 - - 2,0 -
Aislado de protefna de soja n°® 2 - - - 2,0

La Tabla II dada a continuacidén contiene la evaluacifn

hedénica del control, el CPS de esta invencién v los dos
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aislados de protefna de soja comerciales (IPS) inmediatamen-

te después de la.ﬁanufactura de las muestras de salchicha

de Frankfurt: |
; TABLA II

Evaluacién de la duracién en almacenamiento refrigerado de

las salchichas de Frankfurt

CPS de la invenci6n (2 %) frente al aislado (2 %)

Dia 0

. _ I . Jugosi = Aceptacién (lasifica-
Producto Color Textura Aroma Olor dad ~ general edfn media

cbnicrol 7,6 1,5 68 7,1 7,5 7,1 °7,3
CPé.de.la '

invencién 7,6 7,5 7,0 7,1 6,6 7,1 7,2
S n 7,5 75 74 71 71 3 13
S n°2 7,8 7,3 64 7,1 66 65 7,0

ILa Tabla n° 3 contiene la misﬁa evaluacit hedénica al
cabo de 14 semanas de almécenamiento de las cuatro muestras,
todas ellas bajo las mismas condiciones: |

TABLA III

Evaluaci6én de la duracién en almacenamiento refrigerado de

salchichas de Frankfurt

CPS de esta invencién (2 %) frente a aislados (2 %)

'14 semanas

T ‘ Jugosi Aceptacin Clasificg
Producto Qolor Textura Aroma Olor ~ dad ~ ~ general ' ‘'cifn media
Control 7,5 6,9 50 6,3 6,1 4,5 6,1
®S e la in- S

vencidn 7,3 6,8 59 6,1 6,3 5,5 6,3
PSn°1l 7,3 7,0' . 59 86,5 6,0 5,4 6,4
S n° 2 7,4 7,1 63 61 6,0 5,3 6,4

Las comparaciones hedénicas anteriores demuestran que la

salchicha de Frankfurt con concentrado de protefna de soja de

3
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esta invencién es toﬁalmente equivalente a la salchicha de
control y a‘lagsaichichas qug'contieneﬁ aislados de protefina
de soja cuando los produétos de soja se agregan a las salchi-
chas en una praporcién del 2 %;7

Los resultados indicados en las Tablaé II y III son
significativos pérquerlos aislados de'proteina de snja son
de fabriéacién mds cara que el producto CPS de esta in&en«
cién. En lé preparacifn tipica de un aislado de éroteina de
s&ja, se requieren alrededor de 100 kg de harina de éoja
conteniendo aproximadamente 50 % en beso de.broteina ?ara

plOQuLlr alrededor de 30 kg de aislado de. proteina de SOja,

que contlene solamente unos 28 kg de proteina. Se produce una

cién con &lcali y el subproducto residual planteagraves pro-
blemas Ge desecho. La separacién de azficares de la éroteina

solubilizada conéribuye a aumentar el coste asi como el se=-

cado por atomizacién requerido.

Como la fabricacién de.lgs aislados es considerablemente
mis cara gque ia del concentrado de proteina de soja de esta
invenci6n, es fAcil apreciar que este filtimo constituye una
mejora importante sobre dichos aislados.-Se observan resulta-
dég'incluso mejores cuando’'se compara el concentrado de protefl
na ae soja de esta invencidn con otros concentrados de protef
na de soja.

Se repitié el mismo ensayo comparativo utilizando un cond
trol y el concentradoc de protefna de soja de esta invencién
frente a fres concentrados de protefna de soja comérciales:

Las composiciones de las muestras estdn indicadas en la Ta-

bla IV.
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Ingrediéntes Iote: _ 1 2 3 4 s
Carne magra de vaca :

(18 % de grasa) | 39,4 35,8 358 358 358
Falda de cerdo (61 % de grasa) 36 M 3,7 3,7 34,7
Hielo o 2,1 2,3 21,3 21,3 21,3
sal| - 2,3 2,2 2,2 2,2 2.2

| satigos de jarabe ce matz L5 L5 L5 L5 15
Especias 1fquidas Frank (ABC) 021 021 021 027 02
‘Dextroxa . 0T 07 07 o7 07
Huro 1fquido (Stange-Smoke-100) 0,00 0,09 0,09 0,09 0,09
Eritorbato s6dico 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
Nitrito s6dico (disuelto) 0,012 0,012 9,012 0,012 0,011
CPS (esta invencién) . - 3,5 - - -
CPS n° 1 o ' . - - 3,5 - -
CPS n° 2 - = - 3,5 B
CPS n° 3 i . - - - - 3,3

- 32

TABLA IV

Formulaciones de salchichas de ffaﬁkfﬁ;t

CPS de la invencién (3,5 %) frente a tres concentradoé de

proteina de soja comerciales (3,5 %)

ro

Las evaluaciones hedfnicas de las muestras de la Tabla
IV antes del almacenamiento refriéerado estdn indicadas en

la siguiente Tabla V.
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TABLA V

Bvaliuacién de la duracién en almacenamiento refrigerado de

las salchichas de Frankfurt

CPS de la invencibn frente a tres productos CPS comerciales

Dia 0
- Clasifi
: ' Jugo- Aceptacifn cacién®
Producto Color Textura Aroma Olor sidad general media
Control 7.5 7,5 7.3 6,8 7,4 6,9 .- 7,2
CPS d= la inven -
cidn 7,2 6,9 6,3 6,5 6,0 6,0 6,6
PS n° 1 ' 7,1 6,3 4,7 6,3 6,2 4,8 5,9
CBS n° 2 7,1 67 53 65 5,0 4,8 5,9
®Sn° 3 6,6 5,9 4,6 5,9 51 ° 4,3 5,4

‘El dfa 0, puede observarse que las salchichas que con-
tienen el CPS de esta invencidn presentan una clasificacidn
glohal superior A la de éualquiera de las salchichas que con-
tienen los tres concentrados de proteina de soja comerciales.
El control recibe una clasificacién superior a la de todas
las salchichas que contienen bPS en las comparaciones ini-
ciales.

Los cinco tipos de muestra se compararon de nuevo al
cabo de 28 dfas de almacenamiento refrigerado. Los resulta-

ddénhedénicos se encuentran en la Tabla VI:
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TABLA VI

Evaluacibén de la duracién en almacenamiento refrigerado de

las salchichas de Frankfurt

CPS de la invencibn frente a tres concentrados de protefna de

soja comerciales

. /Las séicﬁiéhaé que.contienen'el concentrado de prbtefna
de soja de esta invencifn de nuevo reciben una clasificacidn
mejor que las salchichas que cbntienen los trgs_productos

CPS comerciales. En algunos criterios de clasificacién, las
muestras de salchichas CPS de ‘esta invencibn se aproximqn més

al control en la evaluacién a los 28 dfas. Por ejemplo, el

aroma disminuye menos en las salchichas CPS de esta invencidén

que en el control. La-jugosidad disminuye un poco menos en
léé‘galchichas CPS de esta invencién. La conclusidn a deducir
de‘eétos ensayos ﬁciegos" es que el concentrado de protefna
de soja de la invencién éh las saléhichas de Frankfurt es to-
talmente equivalente a el aislado de protefna de soja y supe-

rior a las salchichas de Frankfurt gue contienen cualquiera

‘de los otros tres concentrados comerciales de proteina de

soja.
Algunas de las caracterfsticas del concentrado de protef

na de soja producido de acuerdo con esta invencién se han com

]

28 dfas
‘ - Jugosi Aceptacién Clasifici
Producto Color Textura Aroma Qlor _dad general = cidn media
cOntrlgl - 7:8 7,1 6,6 7,4 7,1 6,8 7,1
,/‘ o N
CPS de la in- : -
vencidn 7,4 6,1 59 7,3 5,8 5,6 6,4
s n° 1 7,3 6,0 4,9 6,6 5,1 5,0 5,8 -
\
CpPs n° 2 7,6 5,8 45 53 65 49 5,8
.CPS n° 3 7,8 6,0 39 51 5,6 4,1 . 5,4




10

15

20

28

.30

~p

" TABLA VII
Extrafble -
o . er e e N Eter de Absorcidh
Producto " - ' Cenizas = ISN " Sodio (ppm) petréleo ~de aqua
CPS de esta invencidn 51 6-15 45 0,3 . Z2%0-320
CPS n° 1 5,8 3,7 35 0,3 250-270
CPS n° 2 3,45 5,4 61 1,7max, 296*
CPS n° 3 , : 6,1 23,7 8820 1,5 240

.CPS comerciales presenta un ISN comparable al del producto

'CPS de esta invencién. Uno presenta unos valores mayores de
[ . . ,

(5]
w1

parado con los otros tres productos comerciales en la siguien

te Tabla VII.

* Continud la absorcidn de agua despuss de este periodo de tiempo de
ensayo. ‘ ' o

vEn la tabla anterior se observa que ninguno de_los tres

ISN‘y varios presentan valores menores pero.ninguno de los
otros productos se encuentra dentro del intervalo del pPS de
esta invencidn.

Los niveles de absorcién\de agua de los tres productos
comerciales son_geheralmente ﬁés bajos, a excepcién del CPS
n® 2 gque estéd proximo al.extremo inferior del intervalo de
absorcibén de agua-'del CPS de esta invencién. Sin embargo,
se encontrd que el CPS n° 2 presentaba un ISN inferior al
inéervalo de valores del IéN del producto CPS de esta inven-
cién. Los extrafbles en éter de petrSleo del CPS n°® 2 llega-
ron a 1,7, éue es mds de cinco veces mayor que el valor de
0,3 del CPS de esta invencién.

En general, las salchichas de Frankfurt que contienen
él producto CPS de esta invencién presentan mejor textura y
mayor jpgosidéd que las observadas en las salchichas que con~

tienen uno de los tres CPS comerciales con los que se compards.
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- de Frankfurt preparadas empleando CPS n° 2, con un ISN de

-3 =

El elevado valoxr del ISN (23,7) del CPS n® 3 no .parece con-
tribuir al buen resultado del CPS n® 3 en las salchichas de

Frankfurt.

El CPS n° 1’ presenta un valor muy bajo del ISN (3,7)

debido ahlas.éoﬁdiciones}de transformacibn eméleadas.-Eété
:

prbducto no se combina con el'ggua o la grasa tan bien como

el CPsS de esta gnvencién y las salchicha; de Frénkfurt pre-

paradas con el &PS n® 1 presentan mala textura y desacrada-

blg sensacién eL la boca.

Aunque el CPS n° 2 presenta una absoxrcibn de agua aparen

te|de 296 en el ensayo empleado, al final del beriodo de en-
. )

sa%o la absorci6n no habfa sido completada y las salchichas

5,4, presentan una textura pulposa y dan malos rendimientos.

Se cree que esta caracterfstica es debida a la absorcién de
agua inicialmente lenta pero posteriormente elevada.
Aunque en la bibliograffa se ha indicado que se requiere

\ .
un elevado ISN (70 o mayor) para extruir el CPS, el producto

de esta invencifén, con un ISN comprendido entre 6 y 15, resul
fa fdcilmente extruIble'para formar productos con la‘textura
deseada. Para las emdlsiones cdrnicas, parece que. el productd| -
CPé.de esta invencién presenta un intervalo 6ptimo de absor-
ci6n.de agua. El égua es retenida pero no a un nivel gue
resulte demasiado bajo o demasiado alto.

También se ha descubierto que el CPS de esta invencidn
puede ser utilizado para preparar un aislado termosolidifica~‘
ble y batible, extrafdo con SOZ‘ No se sabe que.ningﬁn otro
producto cés comunigue laé propiedades deseadas a dicho pro-
ducto aislado. -

»

El producto CPS de esta invencién también fué compara-
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en cuanto a su color, textura, aroma y aceptacién general me-

37 -

do con la leche seca no_grasa como ingrediente en las sal-
chichas braunséhwé;ger y con la leche descremada de calcio
reducido como ingrediente del’pan.de oliv:a. Estos dos pro-
ductos ldcteos son considerablemente m&s caros que el pro-

ducto CP5.de esta invencién, de manera que hay una importan-

Gltimo.

En la siguiente Tabla VIII se dan las formulaciones de
salchichas braunschweiger.
" TABIA VIIT

Salchichas braunschweigex

Tagredientes . - ﬁorﬁuléoién 19
Higado de cerdo ' ‘ ' \ 46,1 42,4
Papada de cerdo - ’ : . 46,1 42,9
Sal ' ' , ' 2,2 2,2
Dextrosa : ' 7 1,8 2,2
Pimienta blanéa i S | 0;2' 0,25
Cebolla en polvo ’ _ 0,2 0,25
Nuez moscada - B O;l 0,14
Jengibre . 0,05 0,08
Leche seca no grasa . o 3,2 -
Proéucto CPS de la invencién - 3,2
Nitrito sédico (disuelto) | ‘0,014 0,014
Eritorbato sddico 0,042 0,042
Agua - 5,9

Tanto la leche seca no grasa como el producto CPS de
esta invencifn se utilizaron en la misma proporcién (3,2 %)

en las muestras de salchicha braunschweiger que se compararon

a
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diante un panel catador de una égencia de ensayo indepenéien—
te. Los resultadoé.dé la comparacién serencuentran en la si~
guiente Tabla IX.

TABLA IX

Evaluacién de preferencia de salchichas braunschweiger

S Aceptacién Clesiticacibn
Producto Color Textura Aroma general media

N° 1, control (LSNG)* 7,8 7,9 1,7 7,8 1,8

N° 2, BPC de la inven .
cién 7,8 8,0 7,8 . 1,9 7.9

* ISNG - leche seca no grasa.

\ Las salchichas braunschweiger conteniendo él CPS de la
invencién dan una clasificacién continuamente superior a la
‘de la sglchicha braunschweiger conteniendo la léche seca no
grasa (textura, afoma Y éceptaciéd general)ry es igual al
control en la evaluacidn del color. El1 CPS de esta invencién
constituye claramente un sustituto excelente de ia leche seca
no grasa en las salchichas Braunschweiger, con un considera-
ble ahorro.de precio. |

ﬁl CPS de la invencifn también se comparé con la leche
descremada de calcio reducido en unas muestras de pan dé oliva:
en cuanto a las mismas propiedades de color, textura, aroma
y ;cgptacidn general. Las'formulaéiones del man de oliva 'd e.
contrdl y del que contienen el CPS de esta 1n§énci6n se en-

cuentran en la Tabla X.




TABLA X

Pan de oliva

Ingredientes g _'. éormulaciones (%)
| g s

Carne magra de vaca (10 %-de.grasa)‘ © 25,5 24,5
Papada de cerdo (70 %Vde_grasal . 32,8 31,8
sal ' : 1,8 1,8
Agua/hielo. 7 ' ) ' 21,9. 24,0
iéche descremada de calcio réducid5 7;3 r“
CPS de la invencién : - - 6,0
Acelitunas ' . 8,1 8;1
Pimiéntcs rojos dulces ‘ ) - 2;4 2;4,
‘Espe:cias dé pan-liquidm;(ABC) ' 0;06 . .6,06
Aceite ‘vegetal o , . 0;15 0,15
Pimentdn ' ' ' - 0,05
Dextrosa . ' . - 1,2
Nitrito sédico (hidratado) ' 0,01 0,01

Se observari que se utilizé 7;3 %$ en éeSo de leche des-
cremada de calcio reducido mientras que solo se necesit6 6 %
en peso del CPS de acuerdo con la invencién. Los resultados
de la comparacién de las muestras de éan de oliva coﬁtenien-
déVLeche descremada ae calcio reducido con las que contenfan
el’pfoducto CPS de acuerdo con esta invencién sé encuentran

en la Tabla XI.
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TABLA XI

Evaluaciéﬁ de preferéncia del pan de oliva

Aceptacién Clasificacifn

Producto Color Textura Aroma general ~~  nmedia
N° 4, contenien T B
do leche descre 7,6 7,1 6,7 6,3 6,9
mada de calcio : :
reducido

N° 5, contenien- -
do CPS de la 7,6 7,3 g,7 . 6,4 7,0
invencioén .o . )

P

Como se observa en la Tabla XI/.las muestras de pan de

oliva que contienen el producto CPS de esta invenci6a dan

resultados constantemente mejores que el control en textura,

-aroma y aceptacién general. El color es igual al del control.

la clasificacién global del pan de oliva que contiene el pro-

ducto CPS de acuerdo con la invenéién es sﬁperior a la del
control.

El precio dercoste de la leche descremada de calcio re-
ducido es considerablemente spperior al precio de coste del
producto cés de esfa invencién. Este (ltimo es completamente
intercambiado con la lechg descremada de calcio reducido en
la f6rmula del producto y en ﬁna cantidad reducida producien-
do un ahorro sustancial de coste al mismo tiembo que propor-
ciona una funcionalidad igual o sﬁéerior al producto de pan
de oliva. T |

Los superiores resultados del producto CPS de esta in-
veﬁcién se créen debidos a las etaéas particulares de trans-
formacién que estdn especialmente conjugadas para producir 14
combinacién completa de propiedades obtenida. Las etapas de
extraccién con alcohol son importantes para separar los azi-

cares y otros componentes aromiticos indessables pero el pro-
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pio alcohol debe ser eliminadeo de manera que no afecte al
aroma ﬁi a las ot;as propiedades del éroducto CPS de esta
invencién. La desolventizacién del alcohol es diferente de
cualquier proceso de desolventizacién y secado de la técnica
anterior ya que preserva cuidadosamente las proéiedades de~
seadas obtenidas en las etapas anteriores del érocesc. Se
tiene cuidado de evitar un calentamiento excesivo dgl pro-

ducto durante la desolventizacidn y secado y esto se qonsi—

\~_.‘

'guelparCLalmente mediante el uso del desolventizador!de le-

ar,

cho fluldlflcado que emplea una atmdsfera gaseosa inerte

,,,,,

dor. Las propiedades del producto son el resultado de estas

'1mportantes etapas en combinacidn con todas las etapas ante-

riofes del proceso.

La combinacién deseada de pr opleaades f151cas fué esta-
blecida en parte experimentalmente, siendo el objetivo prin-
cipal obtener un producto éroteico vegetal blando y sin aro-
ma, que pudiera ser utilizado en combinacifn con emulsiones
cérnicas para dar productos clrnicos como salchichas de Frank
furt, braunschweiger y pan de oliva asi como otros productos
cérnicos, con buenas propiedades de textura, color, olor,
jﬁgqsidad y otras, qﬁe permiten que estos productos tengan
uné'aceptacién‘general igual o superior a los mismos produc-
tos cérnicos'gig la adiciéﬁ de CPS o en los que el CPS sus-
tituye a otro componente como la leche seca no grasa o la le-
che descrémada de calcio reducido;

PROCEDIMIENTOS DE ENSAYO

1. Humedad (mé&todo en estufa)

La humedad de una muestra de 10 g se elimina calentando

la muestra en una estufa a 135°C durante 2 horas. Despues de

]
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.bre un papel de filtro que después se dobla y se introduce

“en un casquillo de. extraccifn de a;godén,Ade doble aspesor.

~d42 -

calentarla, la muestra se enfria en un desecador y se pesa.
Se utiliza una eséufa de corriente'forzada; controlada para
gue caliente uniformemente ﬁeﬁtro de i 2°C de la temperatura
establecida. | - . '

Porcentaje de hume- pérdida de peso ' ¥ 100
dad en la muestra = peso seco de la muestra

2. Andlisis de protefna

. Se utiliza el Procedimiento de Ensayo Oficial ACCS Ba
4-38 o un ensayo comparable. Un rxesultado tipico pare el pro
ducto CPS de esta invencidén es de 70 a 73 % de érotcfnas.

3. Extracto azeotrépico

+ Una muestra de 5 g bien mezclada y molida se coloca so-

-,

H

Sobre la parte superior del casquillo se coloca un trozo de
algodén para distribuir el disolvente a medida que cae sobre
el casquillo. BEste filtimo se introduce después en un tubo

de extraccién puesto a topé. El tubo.de extraccibn se conec-
ta bien a un matraz de 100 ml\previamente secado y tarado
que.contiene alrededor de 75 ml éel disolvente azeotrépico
(20 % de alcohol 3A y 8b % de hexano); El matraz de aceite
se conecta a un refrigerante de reflujo enfriado éor'agua Yy
setcaliénta de manera que.el disolvente atraviese la muestra
hasta el refrigerante y caiga desde el refrigerante a razdn
de unas lsd‘gotas por minuto. La extraccidn de la muestra de
5 g se prosigue durante unas 4 horaé. Déspués se desconecta
el matraz receptor y la mezcla de extracto/disolvente condens
aa se calienta en un bafio de vapor para evaporar el disolven-
te restante hasta que Ya no se detecta gl olor del disolvente

El residuc extraido que queda después de haber evaporado el

a—
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P .
_transparente y -se determina su volumen.

" Porcentaje de absorcifén _ 40 - n°® de ml de Ifquido ';ieca'ntado) .

~vencién estdn comprendidos entre 6 y 15 %.

disolvente se seca a continuacién en una estufa de aire du-

rante hora y media a 130°C. Después el residuo extraido se

enfrfa en un desecador y se pesa.

0.

% de extracto azeotrd _ peso del residuo extraido
pico (como tal) peso de la muestra (5 g)

x 100

'No debe haber m&s de un 1 % en peso (como tal) de resi-

i
duo del extracto azeotrbpico en el producto.
-

4. Absorcién de aqua

Se colocan;5 g de la muestra en un tubo de centrifuga
P :

de 50 ml. Se ariaden exactamente 40 ml de agua destilada y

lal mezcla se agita hasta homogeneizarla. Después la muestra
, S

holggénea se centrifuga a 2000 rpm. Se decanta el liguido

de agua peso original de la muestra (5 g) x 100
5. olor | |
La muestra se sacude en una vasija cerrada. Se abre la

vésija e inmediatamente es olida por una persona experimenta-
da con buen sentido del clfato. Se rggisfran la descripcidn
y la intensidad del olor. Los resultados registrados pueden
ser, por ejemplo, "ninguno", "blando", "olor a soja", "olor
tostado", "trazas de disolvente" y similares.
6. ISN (fndice de sélubilidad de piﬁrégeno)

‘t“Se utiliza el M&todo de Ensayo Oficial A.0.C.S. Ba 1li-

65. Los resultados tipicﬁs para el producto CPS de esta in-

7. Residuo de hexano

Se extrae el hexano del producto CPS con 2,2,4-trime-~
tilpentano (calidad cromatogrédfica, 99 moles por ciento) y
se afade como patrén interno agua con Freon TF (especifica=

cidn DuPont 75-F). El liguido que sobrenada resultante se ang-

“
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-60°C, isoterma durante 8 minutos; despuds se eleva a 150°C

~cibén de 4 minutos. Toda la operacidn puede realizarse isotért

. 2 S

liza por cromatograffa de gas-liquido. Se tiene cuidado de
adaptar las cdndi;iones de operacién al cromatogr&fo de gas-
liguido particular utiliiado y las posiciones y el calibrado
deben ser coﬁprobados una vez'realizado el an&lisis. Es ade-
cu%do un cromatdSgrafo Hewlett-Packard Corp., Avondale, Pa.,
modelo H.P. 5700'A, de gas-liguido, con una respuesta al de-
tector de ionizaci6n ‘'de la llama, provisto de una colﬁmna

de acero inoxidable con un difmetro de 1/8" (3,2 mm) por

15 pies (4,5 metros) de longitud. La columna se rellena con
10 % de OV-101 (Supelco, Inc. Belafonte, Pa.) sobre Chromo-
sorb W~H,P. 80/100 mallas (suministrado por Supelco, Iac.).

Se utiliza un integrador electrénico, como el Spectra-Phy-

nia) para integraf los datos obtenidos de la cromatoérafia

de gas-lfguido. La temperatura de la columna se mantiene a
a una velocidad de unos 32°C/minuto con un periodo de reten-

micamente a 60°C. Lés temperaturas del detector y de la en-
trada de inyeccién se mantienen a 150°C. Si la temperatura
de la columna no puede mantenerse a 60°C, entonces puede
reducirse la temperétura de la entrada de inyeccién. El equi
po §e'calibra y normaliza para obtener el nivel 6ptimo de
senéibilidad; Es conveniente extraer la muestra durante unas
2 horas péra mayor precisién. Se utiliza una muéstra de 3 mi-
crolitros del liguido sobrenadante procedentelde la extrac-
cién de la muestra para determinar el residuo de hexano en
ppm. Cada isémero del hexano se calcula independientemente

y después se suma para obtener el hexano tétal. ﬁn valor ti-

pico utilizando el equipo de cromatografia-de gas-liquido
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antexior es el de 732 ppm.

8. Residuo de etanol

PN

'El-etanol se extrae de ‘las mueétras CPS con ggﬁa conte-
niéndo:n-propanbl como patrén intgfnq. El fiitrédo resultan-
te sé analiza- por cromatografia dé gas-iiquido: Puede'utili—
zarse un sistema de cromatégrafo de gas-liquldo modelo HP

5700 A, con un detector de 1onlzac10n a la llama (Hewlett—

~

Packard Cdrporation, Avondale, Pa. )' El equipo se calibra vy

norTallza para obtener el nlvel 6Ut1mo de sen51bllldad La

A

colémna de cromatografia de gas-‘iquldo se rellena con

Porapak S, 50/80 mallas, de 1a Supelco, Inc., Belafonte, Pa.

La temperatura de la columna es de 160°C, lsotermlca y la

‘temperatura del detector y de la entrada de 1nyec010n es

200fC. El volumen de lnyecclén a la columna es de 3~m;vroli—

tros y la velocidad del registradbr_gréfico es de 30 .pulga-

das/hora (76 cm/hora). El tiempo de'extfaccién de la muestraj.

es de'medié hora y las muestras del préducto CPS de esta in-

’ venc16n dan tiplcamente un - valor del etanol resldual inferio:

al o, 2 % (2000 ppm) y en muchos casos de solamente 100 ppm.
Debe recordarse que esterensayo-es conSLderablemente més senr

sible que el ensayo utilizado para determinar el etanol resij

dual por Mustakas ytcolabqrédores,VJ.A.O.C.S.,:39: 222-226

(Abril 1962) . Es razonable deducir gue Mustakas y colabo-

' fadores habrfan obtenido un &alor mﬁchd m&s alto del etanol

residual utilizando métodos de cromatograffa de gas-liquido
que son'cénsiderablemente mas sensibles que el método que
emplearon (referencia n® 6 del artfculo c1tado)

9. Evaluac1on del aroma B

Se suspende una muestra de Sigren795 ml dé agua de hos-

pital embotellada. La suspensibn se introduce en una mezcla-

-
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dor del aroma fueron: "blando", "amargo”, "a semilla",

"blecer la comparacién gradual de este ensayo.'El producto de

o~ 46 —

dora Waring y se mezecla a gran velocidad durante un minuto.
Se pasa a un #asaude precipitados limpio de 250 ml. La suspef
sién no estd preparada para determinar su sabor. Se agita
coh.una cuchara para pasa£ los s6lidos a suspensidén inmedia-
tamente antes de probarla. El aroma se clasifica en una eséa-
la de 1 a 10. Son aceptables unas puntuaciones de 6 comn
ninimo.

Los comentarios tfpicos de los miembros del panel cata-

"alcohol”, "agrio", "frutal" y similares. Los miembros del
panel también tenfan experiencia en probar productos de ha-

. _
rina de soja y otros productos de soja como base para esta-

acuerdo con la invencifén normalmente recibe una puntuacién
superior a 6 y debe ser blandc sin ningfin sabor "a semilla",
"amargo" o "alcohol" ni debe tener sabor "agrio" o "frutal".

En resumen, se cree que el producto CPS de esta inven-

¢cibén presenta ventajas funcionales finicas y un aroma esencial

nente blando debido a la extracci6n azeotrbpica y la extrac-

cién con alcohol antes descritas, junto con las etapas estreg

chamente controladas de desolventizacidn y secado a'baja

temperatura. La extraccién con hexano/alcohol acuoso prece-

de a la extraccién con alcohol y se cree que hace que esta

filtima sea mis efectiva. La mezcla disolvente de hexano/alcoy

hcl/agua utilizada inicialmente elimina pré4cticamente la to-
talidad de los glicéridos y fosfétidos indeseables. Su eli-
minacién permite primero utilizar el alcohol con m&s efica-
cia en la sequnda etapa de extraccién, lo que elimina todos
los materiales solubles en alcohol, inclufdos los hidratos

de carbono como rafinosa y la estaquiosa. La eliminacidén del

Ll
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nua en un.lecho fluidificado con un largo diempo de residen-
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alcohol se realiza despuds mediante desolventizacidn conti-

cia a temperaturas relativamente bajas. Este suave método
de desoiventizacién garantiza que el producto resultante
serd lo mds blando e incoloro posible, no conteniendo ningfin
aromé indeseable y qén un eténol residual muy por debaib de
2000 ppm. '

‘El céncentrado blando de protefnas vegetales resultan-
fe es {itil en muchés alimentos en los que se desea introdu-
cir proteinas. Puede sustituir a las protefnas derivadas de
la leche en-las carnes preparadas, éomo salchichas kraunsch-
weiéer y pan de oliva.'El concentrado de proteinas vegetales
de esta invencién es Gtil en articulos horneados, cercales
preparados y aliméntos para aperitivos..Las salchichas de
Frankfurt que contienen el produ;to proteico de esta inven-
ciénvson comparébles a 1as salchichas de Frankfurt conven-
cionales y superiores en propiedades de;eables como aroma,
textura y jugosidad a dichas salchichas preparadas con pro-
téiﬁas vegetales obtenidas por otros métodds. E1l concentra-
do de protefna de soja de acuerdo con esta invencién ha re-
sultado ser equivalente al aislado de proteina de soﬁa en
las salchichas-de Ffankfurt a niveles comparables de uso
Y el concentrado de proteina de soja de esta invencidn es
de fabricacién mucho méé econdémica debido a que las:-etapas
de manufactura son menos numerosas y el material desperdicia
do es menor. El grado de recuperacién de protefnas utiliza-
bles es.mucho mayor.

| El continuamente creciente coste de las protefnas anima+
les ha convertido en una necesidad la obtencidn de productoes
proteicos vegetales nis econdmicos para suplementar: o susti-

+
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tuir a las protefnas animales. El producto proteico vegetal
de acuerdo con e;£a invencién responde a esta urgente nece-~
sidad en diversas aplicaciones, con gran economfa, eliminan-
do al mismo tiempo los inconvenientes nbfmaimente ééociados
a los productos‘proteicos vegetales. Pueden prepararse ali-
mentos apetitoéos y muy nutritivos utilizando el proaucto
proteico vegetél de esta invencibn.

En resumen, la Patente de Invencidn que se solicita

.

deberd recaer sobre las siguientes:

REIVINDICACIONES

1. Un método de pfeparacién de un Cdncentrqdo Ge pro-

i
teinas vegetales, blando, desgrasado, esencialmente sin aro

. 1 . . .
ma y exento de olor a partir de ur material proteico vege-

tal himedo y extraido con disolvente, que contiehe una can-
tidad organolépticamente detectable de disolveﬁ%e, cuyo mé-
todo consiste en:

(a) ihtroduci; cﬁntinuamente ei material protei66 vegétal
hﬁmedo, extrafdo con disolvente, en un aparato desolven-
tizador con una entrada y una salida de gas;

(b) hacer pasar continuamente un gas inerte hlmedo a través
del material prdteico, a velociﬁad suficiente para flui-
dificarlo y movérlo com§ en un lecho fluidificado;

(c) merr el material proteico fluidificado en la corriente
de gas inerte a través de una trayectoria tortuosa, con
lo que todas las particuias de material proteico vegetal
son sometidas a una accidén fluidificante constante;

(d} mantener la temperatura'del.gas inerte por debajo dg
180°F. (82,2°C) vy survelocidad y presidn suficientes pa-
ra mantener la mezcla fntima con el material proteico

vegetal de manera que este Gltimo se encuentre en estado
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fluidificado y para separar el disolvente residual del
mismo duranté'la trayectoria tortuosa;

(e) mantener el punto de rocio a la eAtrada de gas en el
apéréto desolveﬁtizador entre iOO vy 130°F’(37,8—54,4°C)
y el punto ée rocfo a la salida de gas del aparato de-
solventiza@dr entre 130 y 155°F (54,4-68,3°C) ;

(f) controlar él caudal de material proteico Végetal a lo
largo'de lﬁ trayectoria tortuosa de manera que ei tiempo

| . .
medio de permanencia de las partfculas de material pro-

teico vegetal en contacto con el gas inerte himedo sea

de 1l a6 hbras, con lo que el material proteico vegetal

es eficaz & continﬁamente desclventizado hasta un ﬁivel

poxr debajé'del cual el disolvente restante. no puede ser

. organoléptieamente detectado y poitdebajo de unas 2000

o rpm medidas por cromatografia de gas—liquido v

(g) separar continuamente el material proteico vegetal de~
solventizadoidel gas inerte.'

2. Un método segfin la Reivindicacién 1, donde el di-
solvente que permanece en el mater;al proteico vegetal es-
td constitufdo por hidrocarburos liquidos vol&tiles.

3. Un método segln la Reivindicacién 2, donde el hi-
drocarburo es hexané.

.‘_4. Un método segfin cualquiera de las Reivindicaciones
1a3, dondé el disolvéﬁte incluye un élcohol inferior.

5. Un método seglin la Reivindicacién 4,.donde el alco-
hol inferior es etanol:

6. Un método segfin cualquiera de las Reivindicaciones
1l a 5, donde el material proteico‘vegetal deriva de una semi
lla oleosa que es soja, colza, sésamo, cirtamo, algodén,
girasol, cacahuet, mafz, guisanteuama;ilio‘de campo o jhdia

<
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7. Un méfoag segin la Reivindicacién 6, donde la semi-
lla oleosa es soja.

-8, Un métddo segﬁﬁ cualquiera de las Reivindicaciones
1 a 7, donde él.gas inerte es nitrSgeno, y se mezcla con

vapor de agua y el material proteico vegetal se mantienns a

una temperatura inferior a 160°F (71,1°C) durante la desolver

tizacién.
9. Un método seglin la Reivindicacifn 8, donde el mate-
rial broteico vegetal contiene menos de 2000 pém de disolven

te y de 20 a 40 % en peso de humedad al salir del aparato

\ -
desolventizador y despufs se seca en un secadero. continuo

'de lecho fluidificado capaz de agitar y mover continuamente

el material proteico vegetal desolventizado y hiimedo a lo
largo de una trayectoria tortuosa para exponer todas las
partfculas del mismo a una accién fluidificante constante al

mismo tiempo qgue se suministra simultineamente aire seco ca-

liente al secadero a una temperatura inferior a 180°F (82,2°¢
' para separar el exceso de humedad del material proteico ve-

~getal desolventizado sin dafio para la proteina que contiene.

10. Un método segln la Reivindicacién 9, donde el ma-
terial proteico vggétal desolventizado recorre el secadero
cohfinuo de lecho fluidificado en l:.a 6 horas y el contenido
final de humédad del méﬁérial proteico vegetal resultante
es de 5 a 8 % en peso.

11. Un m8todo segfin cualquiera de las Reivindicaciones
1 a 10, donde el producto proteico vegetal resultante es un
concentrado de proteinas vegetales'con una absorcién de agua
de 270-350 y un ISN de 6-15,

12. Un método segln cualquiera de las Reivindicaciones

1

—
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1l a 11, que incluye.la etapa de secar el concentrado de pro-
teinas vegetales én un secadero continuo al que se suministr;
aire caliente a una temperatura no superior a 180°F (82,2°C)
13. Un métodé seéﬁn cualquiera de las Reivindicaciones
lal2, dondejlos ﬁatériales.grasoé y otros contaminantes
solubles son sepéradés por extraccién del material pfgééico
vegetal con una mezcla de un hidrocaiburo y un alcohol{infe—
rior acuoéo. ' : : .
| 14. ~ Un método segfin cualquiera de las Reivindic%ciones
la 13, donde la adicién de‘vépor de agua es conﬁroladaypara
6bt¢ner un éunto de rocfo a la entrada del lecho fluidifica-

3

do de 100-130°F (37,8-54,4°C) y un punto de rocfo a la sali-

" da de 130-155°F (54,4-68,3°C). _ .

15. Un método segfin cualquiera de las Reivindicacio-

nes 1 a 14, donde 1a proteina'vegetal deriva de la soja y

“la temperatura del material proteico de soja se mantiene

a 130-155°F (54,4—68,3fc) duranfe el secado en el lecho flui
dificado. i -

16. Un método segln la Reivindicécién 15, donde el
material proteico de soja contiene 66-73 % en peso de protei
nas (calculado sobre el sélido seco), no mis de alrededor
de éOOO ppr de etanol residual, determinado por cromatogra-
ffa de gas-lfguido, presenta un fndice de solubilidad de ni-
trbgeno de 6;15 %, una ;bsorcién de agua de 270-350, un aro-
ma completamsnte blando y es esencialmente .inodoro.

17. VUn nmétodo segfin la Reivindicacidn 16, donde el
etanol residual se encuentra en una proporcidn inferior a

unas 1000 ppm.

18. Be reivindica por ultimo como objeto sobre el que

ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:

¥

T
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UN METODO DE PREPARACIOH DE Ul CONCEHTRADO DE PROTEINAS
VEGETALES BLANDO,

Todo conforme»quéda descrito y reivindicado
en la presente memoria descriptiva que consta de cinc@enta

¥y dos paginas mecanografiadas.

- - Madrid 5 enero 1.979
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