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El presente invento se refiere a la produccién
de fibras proteinicas,a las fibras proteinicesproducidas y!

a los productos alimenticios que incorporan dichas fibras.

.+ En la solicitud de patente canadienée de los ris
mos aubores nimero de serie 262,397, se describe wm proce-
dimiento para la produc_:cidn de un aislado proteinico tnico
de las diversas fuentes de proteinas. EL procedimiento im-;
plica una operacidén en dos etapas controladas, en el que,
en la primera etapa, el material fuente de ﬁmteinas se
trata con wna solucidén salinag de calidad alimenticis acuo-
sa a una temperatura de aproximadamente 152 a aproximade-
mente 352C, wma concentracién salina con wna fuerzazdnicé.
de al menos 0,2, generalmrente' alrededor de 0,2 a alrededor
de 0,8 y wn pH de aproximadamente 5,5 a aproximadamerta 5,5
para causar la solubilizacién (o salificacidén) de la ‘pro-
'beina',"genera.lmm'be en aproximadamente 10 a aproximadamente
60 minutos, y en la segunda etapa, la solucidn prote:["niga
acvosa se diluye yara disminuir su fuerza ibnica a un valor
menor que aproximadamente O_,l. |

La dilucién de la solucién acuosa de proteinas,
que puede tener una concentracidn de proteinas, de port‘,
ejemplo, hasta aproximadamente 10% p/v, origina la asoc:';.;—
cién de moléculas de proteinas formando micelas muy pr'oAt'ei-
nicas que se depositan en forma de una masa proteinica mi-
celar similar al gluten, pegajosa, viscosa y amorfa que tie
e un contenido de humedad de aproximadamente 60 z aproxi-
madamente 75% en peso. La masa micelar proteinica asi pro-
ducida se denonmina en la presente memoria, MIP. La MVP pre~

senta una funcionalidad no exhibida por el material fuente

de proteinas ni por wn producto zislado isoeléctrico de di-
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cho mat%rial‘ La P himeda puede secarse por pulverizacidn,
hasta que forme un polvo, si se desea, para emplear en di-
cha foima.
; De amcuerdo con el presente invento, se proporcio-
na un pfocedimiento para la produccidn de fibras proteini-
cas elésticas y caubhoides que comprende inyectar NP en un
medio fluido sustancialmente neutro a través de una plura-
lidad de aberturas. 51 se desea uﬁé tnica fibra, puede em~-
plearse una tnica abertura. ‘

El procedimiento se efectda preferiblemente en
agha corriente ordinaria que tiene wm pH de aproximadamente
5,5 a éproximadamente 7;5 ¥ a una temperatura desde por en-
éima de aproximadamente 909C hasta el punto de ebullicidn
del agua a la presibn atmosférica. Las fibras se nroducen
por coagulacidén de las hebras inyectadas’de MIP bajo la in-
fluencia del calor del bafio de agua.

El procedimiento de coagulacidén para former las
fibras de acuerdo con este invento, puede efectuarse también
por encima de aproximadamente 1009C en presencia de vaypor,
¥y a.temperaturas por encima de apfoximadamente 90eC por in-
yeccidn en un bafio calentado de aceite de‘calidad alimenti-
cia, Sin embarge, se prefiere agua como medio fluido.

Generalménte, se emplea agua corriente .que tenga
su ?H natural, aungue puede ser necesario algln ajuste, si
el pH del agua corriente estd fuera del intervalo de aproxi-
madamente 5,5 a aproximadamente 7,5. El1 invento se descri-
bird més adelante con referencia particular al agua corrien-
te.

Una temperatura ninima de aproximadamente 90¢C pa-

ra el agua es esencial para la fomacién de fibras en este
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invento puesto que temperaturas por debajo de 90¢C -nd PYO-

—ducen fibras en la inyeccién de [P en el agua, |
Las propiedades de las fibras obtenidas empleaﬁdo

el procedimiento de este invento pueden variarse variando

las confiiciones de exposicién de las hebras inyectadas en

el agua caliente. Por consigui_ente, a medida que la tempera-

tura del agua aumenta, ‘la resistencia a la traccidén de las
fibras aumenta como lo hace lag elasticidad. Se observa un .
cambio similar en las propiedades, & medida que awmenta la
duracidn de tiempo que las fibras estén expuestas al agua
caliente.
" El difmetro de'las fibras obtenidas por el proce-

dimiento puede variarse variando el didmetro del orificio
a través del cual se inyecta la MMP en el' agua calierﬁ:e.‘-._. Ge
neralmente, se emplea una gran pluraiidad de abertura:s de
pequefio didmetro, tal como, w tamiz o matriz, con di;ézﬁé;
tros que varfan preferiblemente desde alrededor de 0,05 a
alrededor de 1 mm. EL temafio de la sbertura del orificic.
elegido depende de-la utilidad deseads de las fibras, por
ejemplo, un tamafio de abertura de aproximadamente O,4linmrse
encuentra a menudo Gtil cuando se desean fibras ané,loéa.:s"_a
la carne. o

Las fibras se obbienen en forma alargada conti-
nua que pueden éer individualés 0 en haces, Cuzndo las fi-
bras se obtienen en haces, simulan un paquete de tejido mus—
cular. Las fibras en forma individual o en haces pueden cor
tarse en estado htmedo a la longitud deseada para una apli-
cacién particular.

Las fibras que se producen por el procedimiento

de este invento presentan diversas propicdades ¥nicas y Gti-
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1 les, que permiten que las fibras se emplecn como un exten-
rdedor o wn sustituto de la fibra proteinica natural en va-
rios productos alimenticios, incluyendo alimentos para se-
res humenos y alimentos para animales domésticos.

5 | 1as fibras son cauchoides y elédsticas y a menudo
tienen fibrillas superficialeévo estructuras sub-fibrilares
que simulan adenés caracteristicas similares a la came. Las
fibras tienen un contenido de humedad elevado lo que contri
buye a las caracteristicas similares a la carme y pueden se
10 cargse sin pérdida de integridad estructural, de modo que
pueden transportarse o almacenarse en esta forma, ¥y se re-
hidratén fécilmente a suifofﬁa inicial sin pérdida de sus
propiedades beneficiosas, Las fibras pueden también almace-
narse en forma congelads durente largos perfodos sin cérdi-
15 da de sus propiedades en una descongelacidn subsiguientef
Ademés, las fibras no presentan rotura estructural con la
eoceldn y resistirén las caracteristlcas de calor y preﬂlén
elevadaes de las operaciones de tratamiento en retorta.

Si se desea, las fibras pueden colorearse incor-
20 porando un compuesto coloreante apropiado en la IIP himeda
antes de la inyeccibn en el agua caliente.

Estas propiedades hacen a las fibras especiaimen-
te Gtiles én la produccidén de diversos productos alimenti-
cios anélogos de carne y de pescados simulados. Las fibras
- 25 imparten textura y masticacidn similar a las fibras protei-~
nicas naturales a wna variedad de productos alimenticios,
por ejemplo, productos anflogos al bacén, andlogos al cama-
rén, anflogos a la carne de salchicha, sopas, guisados. y
cazuelas. Las propiedades impartidas por las fibras dan co-

30 mo resultado buenas caracteristicas de seunsacién gustaetiva
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de los productos basados en fibras proteinicas naitursles.
En algunos césos las fibras se emplean en. forms,
separada o individual mientras que en otros las fibras s;
emplean en haces wmidos. Las fibras pueden emplear‘se corno
un susté.tm’:o de todas las fibras proteinicas naturales o
cono wa extendedor de la fibra proteinica natural.

Para algtmos‘productos alimenticios que incorpo-
ran las fibras, puede ser deseable utilizar mezclas de fi-
bras de diferentes diémetros para la simulacidn de efectos
diferentes. Ademds, puesto que en algunas fuentes de pro-
telnas faltan ciertos aminodecidos que estén presentes en
otras fuentes de pro"bein‘as,'ias fibras de las mezclas de
MMP de diferentes fuentes de proteinas o mezclas de fibras
formadas de MIP de diferentes fuentes de proteinas pu’;eﬁsz%i
emplearse para proporcionar wa equilibrio nubritivo. - .

La fuente de proteinas a partir de la cual sé
forma la P himeda puede variar ampliamente e incluye las
proteinas de plantas, por éjemplo, cereales de almiddh, fa—
les como trigo, ma.iz, avena:, centeno, cebada, y triticale;
legumbres de almiddén, tales como, guisantes silvest,res','.,.
garbanzos, habas, frijoles blancos ordinarios y judias‘.'piin—

tas; y semillas de aceite, tales como semillas de girasol,

‘semillas de corza ¥y de soja; protefnas de animales; y pro-

teinas microbianas, es decir, proteinas de wna dnica célula.
Preferiblemente, la fuente proteinica es una proteina de

plantas, debida a la naturaleza ficilmente disponible de

- este material.

Lig formacién de las fibras de proteinas por el

procedimiento del presente invento contrasta notablemente

con los procedimientos cmpleados en la técnica anterior pa-
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re la formacién de fibras protelnicas, en las que wna so-

nuacién, la masa fibrosa debe estirarse (conocido como "étog
je") para impartir resistencia a la traccidn. In el presen-—
te inveﬁto, no se emplean dichos extremos de &cido y &lcali,
extruyéndose la Mi’P en agua cérriente a aproximadamente ¢l
mismo valor de pH que ia IIP, y las propiedades de resisten
cia a la traccidén se obtienen directamente sin estiramien-
to o wn ftratamiento adicional.
Otro procedimiento de la técnica anterior, que
ha sustituido ampliamente al procedimiento de la solucién
alcaliﬁa es el descrito en ia patente de EZ.UU. n¢ 3.662.672
In este Wltimo procedimiento, una suspensién de materizl pro
tefnico se hace pasar a través de un intercambiador ¢ ca-
lor a presidén elevada. EL procedimiento de este inverto no
utiliza presién elevada, generalmente no adopta wna tempe-
ratura tan alta como la que se prefiere en esta técnica zan-
terior (116 a 1579C), y utiliza un material de partida que
es tnico por si miémo v no estd deserito en esta téenica an
terior.
El invento estéd ilustrado por los ejemplos sié

guientes:

Ejenplo 3

" Se prepararon masas micelares proteinicas (II7P)

a partir de diversos materiales proteinicos utilizando el
procedimiento descrito en la solicitud canadiense de los
mismos autores nilmero de serie 262.397. En cada caso, la
mase contenia aproximadamente 70% en agua y tenis una con-
gsistencia gelatinosa y viscosa.

La masa se cargé en uwn cilindro, se empled un ém-
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tolo de/tipo de pistén para forzar la (IGP) himeds a tra-
L"irés de pequefios orificios en el extrermo opuesto del cilin-
dro ¥ ﬁe inyectaron hebras proteinicas individuales en agua
corri?nﬁe caliente que tenfa wn pH de 7,1 en la Que las &g'
bras coagularon por calor en hilos delgados. Los .hilos sé
recogieron en un tamiz y se separaron del bafio del agua éq§
pués de una exposicién al calor de aproximadamente medio a
un minuto. En cada caso, las fibras eran de color blanco a |
canela y cauchoides. |
| Variando la temperatura del bafio én el que se in- |
yectaron 1as.hebras, se- encontrd en cada caso que se reque-
ria una temperatura minime de aproximademente 902C para al-
éanzar la formacién de fibras., También se encontré que la
resistencia al mordisco y la masticacidén de las fibras.g?a~
guladas aumentaba a medida que aumentabaﬁla temperatura’ﬁel
bafio por encima de aproximadamente 90°C. - -’

Se variaron los tamafios de orificio en algunos
casos que a su vez conducian a espesores de fibras corres-
pondientemente variados. Se llevapon a cabo experimentos
emplgando matrices de platino que tenian gberturas deid;i
y:0,4 mm, y tamices de acero inoxidable que tenian abe;%hr
ras de 0,6 mm.. '

Para formar la EMP se emplearon los siéﬁienf@é ma
teriales proteinicos:

Habas

Guisantes silvestres

Avena

Soja.

Ejemnlo 2

Les fibras formadas a partir de habas siguiendo
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el procedimiento del Zjemplo 1 se sometieron a ensayo. Una
~tenda de fibras, que tenfa un contenido de humedad de apro-
ximadamente 60:¢, se mlmacend en estado congelado durante 6
meses. Al cabo de este perfodo, las fibras sc descongelaron
¥ presentaban las mismas propiedades que antes de la conge-
lacién.

Otra tenda de fibras se secd gl aire. Lés fibras
en estado secado al aire tenfan uma coloracidn canela lige-
ra y se encontraron que tenfan un contenido de proteinas
por enciﬁa del 90%. Se encontré que las fibras secas se re-
hidrataban répidamente en menos de 5 minutos en agua a tem-
peratufa embiente y en menos de 2 minutos en egua hirviendo.
Las fibras rehidratadas presentaban las mismas propiedades
que antes del secado.

Algunas de las fibras se sometieron a ciclos de
secado y rehidratacién repetidos en los cuales las fibras
resiétieron sin ninguna evidencia de rotura de fibras,
Ejeraplo 3 »

' Las fibras fomadas empleands el procedimiento dell
Ejemplo 1 se utilizaron en un nimero de productos de alimen
tacidén para sustituir a algunas o todas las proteinas de
fuentes naturales.

(a) Compuestos snélogos a pescados corestibies

Fibras de IEP de habas himedas de 0,4 mm de dié-~
metro y 70% de contenido de humedad se reconstifuyeron a par
tir de fibras secas y se afladieron en una base en peso de
505 a una suspensién de carne de cemarén. Después de la
mezcla, la preparacién se distribuyé en moldes metélicos
que tenlsn una forma de camardén., Los moldes rellencs se cu~

raron luego por calor a 1159C durante 30 minutos actuando
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la prot%ina en la came de camarén como el componente. aglu-

~tinante del alimento.
Se encontrd que el producto tenla las caracteris-
ticas de aromc y color de la fraccidén de pescado comesti- -

Yle y las fibras impartian wna textura fibrosa al producto.

1
1

(b) SalchichaApara desayuno sin carne

Se prepard un sustituto de salchichas empleando

el procedimiento antes descrito a partir de los componentes

siguientes:

Componentes % en peso
Sistema I - Albumen de huevo 4,36

' Aislado isoeléctrico de

proteina de soja S _ 4,36

Caseinato de sodio ‘ 0,87

Gelatina ' 2,57

Concentrado de protefna de suero ‘5;87

Cloruro de sodio Co L9157
Sistema II - Agua 46,00

Liquido de color caramelo 0,30
Sistema III - Pastillas de PTV (prbteina de o

' textura vegetal) trituradas (ti-

po extruido de soja) ' '3;90
Sistema IV - Fibres de MNP a partir de guisan-'.  ©

teé de 0,4 mm de didmetbro 4,30

Fibras de Milp a partir de guisan~

tes de 0,1 mm de didmetro 13,00
Sistema V ~- Aceite vegetal (soja) 17,00
Sistema VI - Aromatizantes - Carne de cerdo en

polvo . 1,00

- Salchicha para Gdesayuno 0,30
~ Pasta de carne . 1,00




e A~ e s

P-

10

15

20

25

30
16029

Hojn nam.

/ Los componentes del sistema I se mezclaron en se-.

—co durante 5 minutos a una velocidad 1 en wn mezclador au-

xiliar/de cocina. El sistema 2 se precalenté a 50°C y se

aﬁadié lentamente a la mezcla en seco del sistema I con

{ agitacién a wma velocidad 2 durante 30 minutos. El sistema

V se afiadidé luego a la mitad de la mezcla resultante con
agitacién constante a velocidad 4 durante 30 minutos dando
como resulitado una emulsificacién completa. El sistema ITI
se afiadid al résto de la mezcla del sistema I y II, se de-
jé reposarldurante 15 minutos permitiendo la rehidratacidn
de las pastilias, ¥y se reunieron entonces las dos mitades.
/  Ambos tamafios de fibras de MMP se rehidrataron

én 3 minutos a la temperatura ambiente, se separd el agua
en exceso hasta gque estuvieron exentas de gotas, se afadie-
ron las fibras al sistema de ingredienﬁeé entes prepafaao ¥
se mezeld durante 5 minutos en un cortador de carne. EL sis
tema VI se afladié y se continud la mezcla durente 5 minutos
més, La mezcla sustituta de saichichas resultante se embu~
ti6 en fundas de coldgeno comestibles de 21 mm con une mé-
quing rellenadora manual Vogt y se corté por atadura a las
1qngitudes deseadas. -

Las selchichas sin came resultantes se frieron
con cglor medio durante aproximadamente 10 a 15'minutds’ha§
ta que las fundas se volvieron marrones y el aceite exudé
del producto. Las salchichas fritas tenlan un gusto a sal-
chichas para desayuno distintivo y una textura similar a la
carne masticable,

La masticacidn era considerabiemente mayor que en
un producto similar preparado sin"efiadir las fibras de IIP

vy ge observé ademds que la textura similar a la carme seiejg
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ré por la mezcla de fibras de MLFP de diferentes tamafios, cug
-do se compar$ con productos similares preparados a partir
de un tamafio de fibras de }EP. Lo se observé pérdida de la
resistencie o textura de la fibra en el‘tratamienté 0 en-
friamiento.

(¢) Consomé de pollo

Fibras de II7P de habas himedas de 0,4 mm de diér
metro se cortaron en longitudes irregulares entre 2,5 y 10
m1 ¥ se secaron al aire. Las fibres secas se afiadicron a
caldo de pollo deshidrafado del tipo de cubo en una canti-
dad de aproximadamente 2,557 p/v. A

En la rehidratacién de la mezZcla con agua hirvien
do, tanto los constituyentes del caldo como las fibras ab-
 sorbleron agua en menos de 2 minutos formando un caldo de
pollo con fibras similares al caldo de pollo que preaentar
ban estabilidad en el sistema acvoso caliente. '

(d) Cazuela similar 2l pollo "stove-top"

Se vertieron dos copas de agua hirviendo en una
sarten y se anadleron dos cucharadas de memtequilla al agua-
A contlnua016n se afiadieron los ingredientes siguientes y se

mezclaron complebtamente:

Componentes ) Peso (g)
Setas liofilizadas ° _ ) 4;06
Pimientos verdes secados al aire 3,00
Pimientos rojos secados al aire 3,00
Cebollas blencas picadas 8,00
S6lidos de leche desnatada 9,00
Proteina vegetal hidrolizada 6,00
Cloruro de sodio . 5,00
AzGcar 3,50

n
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/Comnonentes . ' ~ Reso (g)
~Cohdimeﬁto de soja 2,00
Acido gftrico 0,90
Tumérico 0,50
Pimienta blanca ' 0,30
Apio en polvo | ‘ ) 0,20
Arroz insténtaneo precocido 140,00
Fibras de MIP de habas htmedas (0,4 mm de

didmetro) y precortadas a una longi-

tud de aproximadamente 1 cm. 60,00

La mezcla se colocb luego sobre un fuego a calor
m§dio j se volvid a hervir, se cubrid y se hirvié a fuego
lento durante 5 minutos, Se encontré que muchas de las fi-
bras de IMP tendian a adherirse umas con otras dando wma
estructura de haces fibrosos. En el produéto cocido final,
lags fibras y los haces de fibras dieron uﬁa apariencia y tex
tura similar al pollo. Las fibras eran estables en la coc-
cién. Qcurrid wna rotura gradual de la integridad de las
fibras durante la masticacién, dando un efecto similar a la
carne. ‘

(e) Producto andlogo al Bacon

Siguiendo el procedimiento descrito en la patente
de EE.UU, n¢ 3.840.677, se prepararon las fases roja y blan
ca de wn producto anflogo al bacon, utilizando fibras de
MIP de guisentes silvestres de 0,1 mm de didmetro como re~
1lleno proteinico en cantidades (en una base de MP seco) de
10% en peso en la fase de magro (roja) ¥y 55 en peso en la
’fése grasa (blanca). Los otros componenfes ge recogen en las

Tablas I y II de la patenite antes mencionada.

Cuando se compard con un producto enélogo al ba-
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con que }10 utiliza las fibras de IIP como relleno proteini-
~co; el producto anflogo 2l ba‘con obtenido presentaba una
resn.s‘c7nc1a estruetursl mejorada, que ayuda al corte en
rebanadas ¥y ala manlpulacz.én, ¥y una textura a la mastica-

| cibn avmentada de las muestra,s cocidas que le dieron una |
sensacién gustativa similar a la carne.

La diversa naburaleza de los articulos recogidos
en estos Ejemplos ilustra la versatilidad de las fibras de
HMP que imparte wna textura fibrosa a una variedad de produ_;_:_
tos de carme y pescado simulados.

Por consiguiente, el presente invento proporciona
un procledimien'to vara formar fibras proteinicas que ¥tienen
propiedades tmicas y dtiles de wa forma sencilla. Son po-

sibles modificaciones dentro del alcance del invento. . .
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~ REIVINDICACIOLES

Los puntoé de invencién propia y hueva que se
presentan para que sean objeto de esta solieitud de Paten-
te de Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son 1los que se
recogen en las reivindicaciones siguientes: |

12.~ Un método para la obbencién de fibras pro-
teinicas, qué'oomprende: inyectar une masa micelar protel-
nica, & W medio flufdo de coagulacién sustancialmente neu-
tro y a una temperatura de al menos aproximadamente 90¢C a
través de wa pluralidad de asberturas para formar fibras
proteinicas por coagulacidén, y separar las fibras protéini-
cas del medio caliente. '

28,~ El método de la reivindicacidn 12, en el que
dicho medio flufdo es agua que tiene un pH de aproximada-
mente 5,5 a aproximadanente %,5 y dicha femperatura es des-
de eproximadamente 90¢C hasta el punto de ebullicién a la
p?esién atmosférica reinante. ‘

8,- El método de la reivindicacién 12, en el que
dichs pluralidad de aberturas tiene wn diémetro de aproxi-
madamente 0,05 a aproximadamente 1 mm.

48 ,~ El método de la reivindicacidn 1g, en el que
dicha mase micelar proteinica se forma por: (a) exbraccidén
de las.proteinas de un material proteinico con wna solu-
cién acuosa salina de calidad alimenticia a wna temperatu-

ra de sproximadamente 15¢ a aproximadamente 352C, wna con-

centracidn salina de al menos aproximadamente 0,2 de fuerza
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idnica‘y un pH de aproximademente 5,5 a eproximadamente 6,5
— (b) disminucién de la fuerza idnica de la solucidn protel
nica resultante hasia un valor menor que aproximadgmen’ce
0,1 para precipitar y sedimentar dicha masa micelar protei-
nica.

52,~ El método de la reivindicacidén 42, en el que
dicha solucién salina de calidad alimenticia tiene wna fuer-
za i6nica de aproximadamente 0,2 a aproximadamente 0,8 y di
cha extraccidén se efectta durante 'aprdximadamen’ce 10 a apro |

ximadamente 60 minutos.

2,-~ El método de la reivindicacién 42 6 52, en

| el que dicha proteina se selecciona del grupo que consiste

en proteinas de plantas, protefnas de snimales y proteinas

microbianas.

78,.- El método de la reivindicacién 42 6 52, en
el que dichas prdteinas se seleccionan del grupo que congis-|
te en cereales de alnidén, legumbres de almidén ¥y semillgs
de aceite. ' o

82,~ El I;ié'bodo de la reivindicacién 12, que in-
cluye ‘secar dichas Fibras proteinicas. V

9a,- FE1 método de la reivindicacién 82, que im_:lu-'
ye cortar dichas fibras después de la separacidn del agus
caliente a longitudes dés.eadas-antes de dicha etapa de: 'sé-
cado.

108,~ E1 método de la reivindicacidén 18, que inclu-
ye incorporar al menos un material colorante en dicha masa
micelar protelnica para producir fibras coloreadas. _

118,~ Un método para la obtencién de fibras pro-

teinicas.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que ante-
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cede ¥y ,c{on los fines que se han especificado.

BEota lemoria consta de DIECISEIS hojas escritas

a mé.qu/ina. por una sola cara.

ladrid, 23FEB.1979
P.A.

Ferna e Blzahprv
Per Po
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