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ES 2361029 T3

DESCRIPCION
Procedimiento para la elaboracién de un preparado a base de proteina de soja.

La presente invencion se refiere a un procedimiento para la elaboraciéon de un preparado a base de proteina de soja
y a los preparados a base de proteina de soja obtenidos mediante dicho procedimiento, y a la utilizaciéon de dichos
preparados que deben introducirse en productos acidos.

En las dos ultimas décadas, muchos estudios han demostrado los beneficios para la salud de las proteinas de soja,
por ejemplo, la reduccion de los sintomas de la menopausia, la reduccién de la concentracién de colesterol y la
disminucion del nimero de casos de cancer, etc.

Ademas, los productos a base de soja o los productos a base parcialmente de soja son una buena alternativa para
las personas que son alérgicas a la leche de vaca.

Los consumidores podrian hallar muchos productos que contienen ingredientes de soja, pero estos productos estéan
en su mayor parte realizados a partir de vegetales al 100%, es decir, estos productos contienen “leche de soja”,
preparados a partir de alubias de soja machacadas mezcladas con agua.

Diferentes companias tratan de desarrollar productos acidos que contienen proteinas de soja tales como los
productos lacteos.

Las bebidas acidas que contienen leche o los productos lacteos acidos han establecido un gran mercado en la
industria reciente de refrescos por su sabor y aroma refrescantes, apoyadas por los consumidores con conciencia
natural y de salud. Debido a la diversificada preferencia de los consumidores, el mercado demanda recientemente
una amplia variedad de bebidas acidas que contienen leche tales como las bajas en calorias y las que contienen
componentes que contribuyen al mantenimiento de la salud tales como el zumo de frutas o el zumo de vegetales.

Los productos lacteos acidos de tipo bajos en calorias son probablemente los que presentan problemas de
agregacioén y sedimentacion de particulas en suspensién de proteinas de la leche.

Las bebidas &cidas con leche que contienen zumo de frutas y/o vegetales, incluyen normalmente varios
componentes que reaccionan con las proteinas de la leche, tales como los polifenoles, que afectan
desfavorablemente la estabilidad de las particulas en suspension de proteinas de la leche.

El documento EP 1338210 da a conocer una composicién Util para estabilizar una proteina, especialmente una
proteina de soja, en suspensiéon en un liquido acuoso acido. Esta composiciéon estabilizadora se compone de una
pectina rica en metoxilo (HMP) y un alginato de propilenglicol, en proporciones adecuadas. El documento EP 1 338
210 da a conocer ademas un procedimiento para estabilizar proteinas, especialmente proteinas de la soja, en
liquidos acuosos acidos, en el que dicho procedimiento comprende:

1) hidratar un material proteico en una solucién acuosa,

2) hidratar la composicion estabilizadora en una solucién acuosa, siendo esta solucién acuosa la misma que la
utilizada en la etapa 1) o una aparte y distinta,

3) mezclar la(s) solucién o soluciones hidratada(s) resultante(s) en condiciones dadas de tiempo y temperatura, y
anadiendo opcionalmente otros agentes tales como los agentes saborizantes, agentes colorantes,
antiespumantes, nutrientes y edulcorantes,

4) acidificar la mezcla resultante a un pH entre 3,0 y 5,5 para formar una suspensiéon acuosa de proteinas acuosa
acida,

5) mezclar intensamente para homogeneizar esta suspension, y
6) si se desea, calentar la suspension homogeneizada, por ejemplo, por pasteurizacion.

En el documento EP 1 250 845 se da a conocer un procedimiento que facilita la produccion de una bebida acida que
contiene leche, una bebida acida que contiene leche baja en calorias y una bebida acida con leche que contiene
zumo de frutas y/o vegetales. La agregacion y la sedimentaciéon de particulas en suspensién de las proteinas de la
leche esta inhibida por el procedimiento que incluye las etapas siguientes:

1) proporcionar un material de partida que incluye por lo menos leche, fibras dietéticas de la soja, pectina y un
acidulante, preparando una mezcla que contiene la leche y las fibras dietéticas de la soja pero que no contiene
pectina, y afiadiendo el acidificador a la mezcla para preparar una mezcla primaria que tiene un pH comprendido
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entre 3,0y 4,2,
2) afnadir la pectina a la mezcla primaria para obtener una mezcla secundaria y
3) homogeneizar la mezcla secundaria para obtener una bebida acida que contiene leche.

La solicitud de patente JP 58013358 da a conocer un preparado de bebida de sopa de soja acida y un procedimiento
para su preparacion. El procedimiento esta constituido por las etapas siguientes:

1) aproximadamente 15 a 100% mg calculado como i6n calcio de la sal célcica (por ejemplo, lactato calcico, cloruro
célcico), una sacarina (por ejemplo, sacarosa, azucar invertido) y un estabilizante (pectina, éster de propilenglicol
del acido alginico) se afiaden a una solucion extractada de proteinas de la soja (por ejemplo, leche de soja
preparada de forma convencional) y

2) la solucién preparada se calienta preferentemente entre aproximadamente 50 y 70°C de modo que la proteina de
la soja se estabiliza,

3) un material acido (zumo de frutas y/o acido organico tal como el &cido citrico, etc.) y a continuacion se afiade a la
solucién para proporcionar una bebida lactea de soja acida.

La solicitud de patente JP 60256372 da a conocer un preparado de bebida de proteinas &acida y un procedimiento
para su preparacion. La mezcla inicial contiene la pectina y la proteina de soja junto con otros componentes.

Ademas, es conocido un procedimiento para producir un alimento de proteinas acido, en el que las sacarinas de la
soja solubles en agua y la pectina se afiaden simultdneamente (patente japonesa n® 2834345), un procedimiento
para la produccién de una bebida lactea acida, en el que un producto lacteo se fermenta con bacterias del &cido
lactico en presencia de hemicelulosa soluble en agua procedente de la soja (patente JP n? 759512-A) y un
procedimiento para producir un producto lacteo en el que un producto lacteo se somete a fermentacion lactica en
presencia de un agente estabilizante tal como pectina rica en metoxilo (patente JP n® 6327403-A).

Ademas, se ha propuesto también un procedimiento para producir una bebida acida con leche, que incluye las
etapas de disolucién de un agente estabilizante tal como la pectina y sacaridos, mezclando y disolviendo un
componente de la leche en el que, el ajuste del pH a una acidez predeterminada con una sustancia acida, y el ajuste
de la distribucion del tamano de particulas del 95% de las particulas en suspension de las proteinas de la leche en el
producto final hasta disminuir dentro del intervalo entre 0,1 y 6 uym para presentar un tamano de particula medio
entre 0,5y 1,2 um (patente japonesa n° 2510435).

Se propone ademas un procedimiento para preparar una composicién de bebida acida que contiene proteinas, en el
gue una mezcla de una solucién de proteinas se afiade a un liquido acido en agitaciéon (documento JP-7-16084-A).
Estos procedimientos, sin embargo, se aprovechan del efecto protector de las proteinas del aztcar en el ajuste del
pH con un acidulante, de modo que estos procedimientos no pueden aplicarse para la preparacién de un producto
bajo en calorias que esta sustancialmente exento de otros azlcares aparte del azdcar procedente de la leche.

Es asimismo conocido que la adicién de zumo de frutas o de vegetales a las bebidas acidas que contienen leche
favorecera mas la agregacién y la sedimentacién de las particulas en suspension, ya que la proteina de la leche es
inestable en condiciones &cidas, y los polifenoles y similares contenidos en el zumo de frutas y vegetales tiende a
reaccionar con la proteina de la leche.

Es asimismo conocido que las proteinas de la soja afadidas al jugo de frutas o vegetal, precipitan faciimente. El
principal problema planteado en la preparacion de este tipo de productos acidos (productos lacteos o zumos de
frutas, etc.) es la precipitacion de las proteinas de la soja mientras que se afiade acido.

Por lo tanto, un objetivo de la presente invencién consiste en proporcionar un nuevo procedimiento para elaborar
preparados a base de proteina de soja y productos acidos que los contiene, impidiendo la agregacion y
sedimentacion.

Se ha descubierto un nuevo procedimiento para la elaboracién de preparados a base de proteina de soja y de
productos acidos que los contienen, evitando dicho procedimiento la preparacién de proteinas durante la
acidulacion, pasteurizacion y la totalidad del almacenamiento.

Un objeto de la presente invencién es un procedimiento para la elaboracién de un preparado a base de proteina de
soja que comprende las etapas siguientes:

1) la hidratacién de las proteinas de soja y de por lo menos un agente espesante se lleva a cabo en dos recipientes
diferentes:
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a) una composicion acuosa que contiene proteinas de la soja se calienta a una temperatura comprendida entre
50 y 90°C durante un periodo comprendido entre 2 y 60 minutos,

b) una composicién acuosa que contiene por lo menos un agente espesante se calienta a una temperatura
comprendida entre 55 y 90°C durante un periodo comprendido entre 2 y 60 minutos,

2) las composiciones acuosas obtenidas en las etapas 1a) y 1b) se mezclan para homogeneizacién del preparado,
3) el preparado homogeneizado obtenido en la etapa 2) se acidifica hasta un pH comprendido entre 3y 5,5, y
4) opcionalmente, el preparado en la etapa 3), se calienta para la conservacién prolongada.

Se ha descubierto que la hidratacién por separado de la mezcla de proteinas por una parte, y de la mezcla del
agente espesante por otra, inhibe la precipitacién de proteinas. Ademas, la homogeneizacion del mezclado de
ambas mezclas antes de la acidificacion aumenta la proteccion de las proteinas de la precipitacién. De hecho, en la
mayoria de los procedimientos conocidos hasta el momento, los preparados de proteinas se acidifican en primer
lugar y se homogeneizan a continuacién (véase, por ejemplo, las patentes EP n® 1 338 210 y EP n? 1 250 845
mencionadas anteriormente). No obstante, se ha descubierto sorprendentemente que se consigue una mejor
proteccion de proteinas cuando se afiade una etapa de homogeneizacién al procedimiento de preparacién antes de
la etapa de acidulacion.

En una forma de realizacion preferida, el agente espesante se selecciona de entre el grupo constituido por extracto
de algas, acido alginico, alginato, agar-agar, carragenina, harina del grano de algarroba, grano de tamarindo, harina
de guar, gomas tales como la goma de xantano y la goma de algarroba, y pectina.

Otros agentes espesantes pueden utilizarse dependiendo del producto acido final que deba obtenerse.

En la forma de realizacién mas preferida, el agente espesante es la pectina o la goma de xantano o la goma de
algarroba o una mezcla de las mismas.

En una forma de realizacién preferida, en la etapa 1a), el calentamiento se realiza a una temperatura comprendida
entre 65 y 80°C durante un periodo comprendido entre 5 y 50 minutos, y en la etapa 1b), el calentamiento se realiza
a una temperatura comprendida entre 60 y 80°C durante un periodo comprendido entre 3 y 40 minutos.

En otra forma de realizacién preferida, el calentamiento en la etapa 1a), se realiza durante un periodo comprendido
entre aproximadamente 10 y 30 minutos, y el calentamiento en la etapa 1b), se realiza durante un periodo
comprendido entre 5 y 20 minutos.

En otra forma de realizacion preferida, el calentamiento en la etapa 1a), se realiza durante un periodo
aproximadamente 15 minutos, y el calentamiento en la etapa 1b), se realiza durante un periodo de aproximadamente
12 minutos.

En la presente invencion, el término “aproximadamente” hace referencia a que el valor considerado puede variar en
menos o mas del 10%.

Preferentemente, el calentamiento en la etapa 1a) se lleva a cabo a una temperatura de aproximadamente 75°C y el
calentamiento en la etapa 1b) se lleva a cabo a una temperatura de aproximadamente 78°C.

La homogeneizacién en la etapa 2) se lleva a cabo preferentemente a una presion de 180 bares. En estas
condiciones, el preparado a base de proteina de soja resulta menos rojizo, y las proteinas de la soja presentan una
mejor funcionalidad. Ademas, la hidratacién aumenta las interacciones entre las proteinas y el agente espesante. En
otras palabras, la hidratacion independiente en la etapa 1) de las proteinas de la soja por una parte, y del o de los
agentes espesantes por otra parte, proporciona una hidratacion mejor, aumentada, lo que produce una textura
interesante mas lisa del producto.

Preferentemente, la acidificacién del preparado en la etapa 3) se realiza con acido citrico a un pH comprendido entre
4y 4,5, y ain mas preferentemente a un pH de aproximadamente de 4,2.

Segun la utilizacion del preparado a base de proteina de soja obtenida en el procedimiento de la presente invencion,
la etapa 4) de dicho procedimiento se lleva a cabo realizando una etapa de pasteurizaciéon o llevando a cabo un
procedimiento de tratamiento de ultracalentamiento (UHT). Habitualmente, la pasteurizaciéon resulta mucho mas
econdmica que un procedimiento de UHT. Normalmente, los suministradores de los preparados de frutas solo
pueden realizar una pasteurizacion pero no un procedimiento UHT.
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En una forma de realizacion preferida, el tratamiento térmico para prolongar el periodo de conservacién en la etapa
4) se lleva a cabo por pasteurizacion.

Dicha pasteurizacién se realiza preferentemente a una temperatura de aproximadamente 110°C durante un periodo
de aproximadamente 30 segundos.

En una forma de realizacion preferida del procedimiento segun la presente invencién, entre las etapas 3) y 4), el
preparado se mezcla durante un periodo de aproximadamente 10 minutos a una temperatura de aproximadamente
112°C.

Preferentemente, el preparado obtenido en la etapa 4) se enfria mas a una temperatura inferior a 45°C durante el
almacenamiento.

Mas preferentemente, la composicion acuosa de la etapa 1a) se obtiene por adicién de polvo de extracto de soja en
agua.

Resulta ademas posible afadir otros varios componentes al preparado, seleccionandose estos componentes de
entre, por ejemplo, estabilizantes, saborizantes, colorantes, edulcorantes, frutas, etc.

Otro objeto de la presente invencién consiste en un preparado a base de proteina de soja obtenido por el
procedimiento segun la invencién.

Otro objetivo de la presente invencion consiste en utilizar un preparado a base de proteina de soja seguln la presente
invencion que debe introducirse en un producto acido.

Mediante “producto acido”, se hace referencia, en la presente invencion, a todos los tipos de productos acidos tales
como productos lacteos, zumos de frutas, mezclas de productos lacteos y zumos de frutas, etc.

Otro objeto de la presente invencion es un procedimiento para preparar un producto acido que contiene proteinas de
soja, que comprende mezclar un preparado a base de proteina de soja segun la presente invencién con un producto
acido.

En una forma de realizacién preferida, la etapa de mezclado se realiza al final de la elaboracion del producto acido.

El preparado a base de proteina de soja segun la presente invencién puede almacenarse durante un periodo
prolongado antes de su utilizacion, y permanece estable debido a su bajo pH.

Ademas para obtener un preparado a base de proteinas de soja y un producto acido que lo contiene, a la vez que se
evita la agregacion y la sedimentacién de las proteinas, la presente invencién presenta otras ventajas.

La dificultad que surge generalmente en la industria al intentar elaborar productos que contienen proteinas de soja,
consiste en diferenciar las lineas de produccién que utilizan proteinas de soja de las que no utilizan proteinas de
soja. La utilizacion inicial de preparados que contienen proteinas de soja en el proceso de elaboracién requeriria una
limpieza engorrosa de las lineas de produccion, debiendo ser utilizadas las mismas lineas para la elaboracién de los
productos que no contienen proteinas de soja. De este modo, el procedimiento segun la invencion permite evitar
esta limpieza engorrosa de las lineas de produccion en la medida que el preparado que contiene las proteinas de
soja se afade al final del proceso de produccidn.

También, ademas de presentar una buena y prolongada estabilidad, los preparados a base de proteinas de soja de
la invencién estan exentos de cualquier contaminacién microbiolégica.

Aln otra ventaja del procedimiento segin la presente invencidon consiste en que permite la produccion de
preparados a base de proteina de soja con contenidos de proteina de soja de hasta por lo menos aproximadamente
16% en peso, incluso de aproximadamente el 20% en peso, mientras que dichos contenidos en proteinas
normalmente no pueden alcanzarse utilizando los procedimientos dados a conocer hasta el momento (véase, por
ejemplo, en la patente EP 1338210 mencionada anteriormente, el contenido en proteinas en los liquidos acidos
finales esta preferentemente comprendido entre 0,01% y 8% en peso de liquido, mas preferentemente entre 1% y
3% en peso de liquido, mientras que el contenido en proteinas en los productos finales obtenidos segun la presente
invencion pueden ser por ejemplo de hasta aproximadamente 12% en peso).



ES 2361029 T3

Ejemplo 1: Preparacion de un yogur agitado con un preparado a base de proteinas de soja.

[ Leche ]
|

( Estandarizacion en materia grasLl

Enriquecimiento en materia seca
(adicion de leche en polvo)

| Precalentamiento |

l

[ Homogeneizacion |

|

| Pasteurizacidn J

|

Enfriamiento (a la temperatura
de fermentacion)

Inoculacion (adicion de fermentos
lacteos)

[ Fermentacion en un depésito |

[ Mezclado del coagulo ]

[ Enfriamiento ]

Adicion de preparado a
base de proteina de soja

[ Acondicionamiento |

[ Almacenamiento en camara fria |

:

[ YOGUR AGITADO ]
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Ejemplo 2: Preparacion de un preparado a base de zumo de frutas que contiene soja

Mezclar una materia prima
(50% de agua fria + pectina, azucar,
acido citrico y otros polvos)

Recirculacion o N P *)
para mejor disolucion

Mezclado de otros ingredientes
concentrado de zumo, saborizante, [-~--—
colorante, edulcorante, parte de agua

l Almacenamiento intermedio }

’

rMecha final para almacenamiento ]

l Precalentamiento

‘

| Calentamiento

:

| Enfriamiento

[ Almacenamiento

]

] Envasado

]

[ Almacenamiento

U U U U

(*) Adicion del preparado a base de proteina de soja
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la elaboracion de un preparado a base de proteina de soja que comprende las etapas
siguientes:

1) la hidratacién de las proteinas de soja y de por lo menos un agente espesante se lleva a cabo en dos recipientes
diferentes:

a) una composicion acuosa que contiene proteinas de la soja se calienta a una temperatura comprendida entre
50 y 90°C durante un periodo comprendido entre 2 y 60 minutos,

b) una composicién acuosa que contiene por lo menos un agente espesante se calienta a una temperatura
comprendida entre 55 y 90°C durante un periodo comprendido entre 2 y 60 minutos,

2) las composiciones acuosas obtenidas en las etapas 1a) y 1b) se mezclan para la homogeneizacion del
preparado,

3) el preparado homogeneizado obtenido en la etapa 2) es acidificado hasta un pH comprendido entre 3y 5,5, y
4) opcionalmente, el preparado en la etapa 3), es tratado térmicamente para una conservacion prolongada.

2. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que el agente espesante se selecciona de entre el grupo constituido
por extracto de algas, acido alginico, alginato, agar-agar, carragenina, harina del grano de algarroba, grano de
tamarindo, harina de guar, goma tal como la goma de xantano y la goma de algarroba, y pectina.

3. Procedimiento segun la reivindicacion 2, en el que el agente espesante es la pectina o la goma de xantano o la
goma de algarroba o una mezcla de las mismas.

4. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que en la etapa 1a), el calentamiento se realiza a una temperatura
comprendida entre 65 y 80°C durante un periodo comprendido entre 5 y 50 minutos, y en la etapa 1b), el
calentamiento se realiza a una temperatura comprendida entre 60 y 80°C durante un periodo comprendido entre 3 y
40 minutos.

5. Procedimiento segun las reivindicaciones 1y 4, en el que el calentamiento en la etapa 1a), se realiza durante un
periodo comprendido entre 10 y 30 minutos, y el calentamiento en la etapa 1b), se realiza durante un periodo
comprendido entre 5 y 20 minutos.

6. Procedimiento segun la reivindicacion 5, en el que el calentamiento en la etapa 1a), se realiza durante un periodo
de aproximadamente 15 minutos, y el calentamiento en la etapa 1b), se realiza durante un periodo de
aproximadamente 12 minutos.

7. Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, en el que el calentamiento en la etapa 1a) se
realiza a una temperatura de aproximadamente 75°C y el calentamiento en la etapa 1b) se realiza a una temperatura
de aproximadamente 78°C.

8. Procedimiento segun la reivindicacién 1, en el que la homogeneizacién en la etapa 2) se realiza a una presién de
180 bares.

9. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que la acidificacion del preparado en la etapa 3) se realiza con
acido citrico a un pH comprendido entre 4 y 4,5.

10. Procedimiento segun las reivindicaciones 1y 9, en el que la acidificacion del preparado en la etapa 3) se realiza
con acido citrico a un pH de aproximadamente 4,2.

11. Procedimiento segun la reivindicacién 1, en el que el tratamiento térmico para un periodo de conservacién
prolongado en la etapa 4) se realiza por pasteurizacién.

12. Procedimiento segun la reivindicacién 11, en el que la pasteurizacion se realiza a una temperatura de
aproximadamente 110°C durante un periodo de aproximadamente 30 segundos.

13. Procedimiento segln cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10, en el que entre las etapas 3) y 4), el preparado
se mezcla durante un periodo de aproximadamente 10 minutos a una temperatura de aproximadamente 112°C.

14. Procedimiento seguln cualquiera de las reivindicaciones 1 a 13, en el que el preparado obtenido en la etapa 4) se
enfria ademés a una temperatura inferior a 45°C durante el almacenamiento.

8



10

15

ES 2361029 T3

15. Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 14, en el que la composicion acuosa de la etapa 1a)
se obtiene por adicion de polvo de extracto de soja en agua.

16. Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 15, en el que varios otros componentes se afiaden al
preparado, seleccionandose dichos componentes de entre estabilizantes, saborizantes, colorantes, edulcorantes y
frutas.

17. Preparado a base de proteina de soja obtenido por el procedimiento segun la reivindicacion 1.

18. Utilizacion de un preparado a base de proteina de soja segun la la reivindicacion 17 que debe introducirse en un
producto acido.

19. Procedimiento para preparar un producto acido que contiene proteinas de soja, que comprende mezclar el
preparado a base de proteina de soja segun la reivindicacién 17 con un producto acido.

20. Procedimiento segun la reivindicacion 19, en el que la etapa de mezclado se realiza al final de la preparacién del
producto acido.
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