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DESCRIPCION
Gel de proteina y procedimiento para su elaboracion
Campo de la invencion

La presente invencion se refiere al campo de aplicacion del area quimica ya que proporciona un procedimiento para
la obtencion de un gel de proteina que debido a sus novedosas caracteristicas es superior a los encontrados en los
ultimos adelantos de la técnica.

Compendio de la invencion

El objetivo de la presente invencion es producir un producto que permita la accion combinada de bifidos y
lactobacilos, probidticos, en medios viables que consiste en un gel de proteina con vitaminas, para mejorar la
digestion humana y maximizar el uso del alimento ingerido. Este producto puede ser considerado como un
biodigestivo.

Situacion actual de la técnica

El término Probidtico fue utilizado por primera vez en 1965 por Lilly Stillwell para describir aquella sustancia
segregada por un microorganismo que estimula el crecimiento de otro microorganismo, en contraposicion al término
Antibidtico. Con el fin de realizar esta funcion, un microorganismo debe cumplir los postulados de Huchetson: ser un
habitante regular del intestino, tener un corto periodo de reproduccién, ser capaz de producir compuestos
antimicrobianos y ser estable durante los procesos de produccién, comercializacion y distribucién hasta llegar vivo al
intestino humano que le consumira. Los microorganismos probioticos deben ser capaces no sélo de sobrevivir al
paso a través del aparato digestivo, sino también de proliferar en el intestino, es decir, resistir al jugo gastrico y
crecer en presencia de la bilis en las condiciones existentes en el intestino o de lo contrario ser consumidos en
alimentos que sirven como vehiculo que les permite sobrevivir al paso a través del aparato digestivo y a la
exposicion a la bilis; estos son bacterias Gram positivas y se clasifican fundamentalmente en dos clases: bacterias
Bifidus y Lactobacillus.

Los bifidus y lactobacillus no han sido incluidos todavia en ningun tipo de gel, sin embargo la presente innovacion
genera una base de proteina en gel que proporciona también la cantidad necesaria de carbohidratos y grasas para
permitir la conservacion y el mantenimiento de los probiéticos hasta que llegan al intestino de quien los consume.

La patente de Estados Unidos N° 5.633.030 protege las composiciones de agentes gelatinosos que contienen
xantano y al menos un polisacarido seleccionado de goma guar, galactomanano despolimerizado y mezclas de los
mismos. Las composiciones se pueden utilizar en productos comestibles y métodos para producir estos y otros
productos gelatinosos. La patente protege un gel comestible con un punto de fusion entre O y 45 °C, que consiste en
una composicion de agentes gelatinosos, esencialmente xantano y goma guar despolimerizada. Su composicion no
permite la viabilidad y mantenimiento de los probidticos ya que con el fin de mantenerlos vivos hasta la ingestion, es
necesario suministrarles un carbohidrato simple y proteina de los que carece el producto protegido por dicha
patente. Ademas, el intervalo de temperatura requerido por esta patente impide que la proteina sea solubilizada con
el gel comestible que esta protegido por esta patente.

La patente JP204350679 protege un gel comestible con una base de goma que carece de proteinas y carbohidratos
simples con excelentes propiedades de formacién de bloques que tiene una excelente retencion de agua para
permitir una baja adhesion a la cavidad oral cuando se mastica, que no le afecta la funcion digestiva en el estbmago
ni la escisién en las vellosidades capilares del intestino para la absorcién por el cuerpo humano.

Dichas patentes se diferencian de la solicitada, en que no son medios viables de sostenibilidad probidtica ya que no
contienen la base de proteina mas los carbohidratos simples necesarios para mantenerlos vivos hasta que su vida
en el intestino empiece a decaer.

Breve descripcion de los dibujos

La figura 1 es un diagrama del procedimiento para obtener un gel de proteina de la presente invencion, que
comprende: a) preparacion de medios de disolucion, b) adicion de glucosa, c) mezcla, d) preparacion de la primera
mezcla sélida, e) adiciéon de la primera mezcla soélida, f) preparacion de la segunda mezcla solida, g) adicion de la
segunda mezcla solida, h) incorporacion del agente colorante e i) incorporacion de esencia.

Descripcion detallada de la invencién

Se ha considerado obtener un producto gel que conserva bifidus y lactobacillus, por medio de un procedimiento
estrictamente sefialado. Por lo tanto, se necesitan el gel y el procedimiento para obtener el mismo.

Los detalles caracteristicos de este nuevo procedimiento se muestran claramente en la siguiente descripcion y en el
dibujo que la acompafia, asi como en una ilustracion de la primera y que sigue los mismos signos de referencia para
indicar la figura o figuras mostradas.
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Se presenta un gel de proteina que contiene 1,976 - 2,964 L de agua, 703,375 - 951,625 g de azlcar de cafia,
1015,83 -1422,167 g de glucosa en estado liquido, 195,5 - 264,5 g de elemento proteico, 41,85 - 51,15 g de goma
xantana, 112 - 168 g de fibras de linaza, 30 - 35 g de vitaminas, 1 g de extracto de semillas citricas, 44,62 - 60,37 g
de acido citrico, 9 -11 g de acido malico, 4,875 - 5,851 g de bifidus, 1,625 - 1,950 g de lactobacillus, 3,325 - 3,675 ml
de agente colorante y 9 -10 g de esencia.

El elemento proteico es una mezcla de 30 % de glicerina, 14 % de prolina, 8 % de hidroxiprolina, 45 % de otros
aminoacidos, 1,2 % de agua y 1,8 % de sales minerales. Los dos ultimos no contienen grasas ni carbohidratos.

La fibra de linaza comprende 40,9 % de grasas polisaturadas que contienen acido alfalinazaleico, 20 % de proteina
vegetal, 28 % de fibra vegetal, 7,7 % de humedad y 3,4 % de residuo mineral.

También se presenta un gel de proteina, que consiste en las siguientes etapas:

1. Preparar medios de disolucién, para lo cual es necesario que el agua purificada se caliente a una temperatura
entre 55y 85 °C, y se agite a 284,75 - 385,25 rpm; afiadir azucar de cafia y 1 g de extracto de semillas citricas para
mezclarlos durante al menos un minuto. El extracto de semillas citricas funciona como un aditivo natural. La
disolucién del azucar en agua es dificil a baja temperatura. Esta mezcla se lleva a cabo durante 8 - 15 minutos.

2. Inmediatamente, aumentar la velocidad de la mezcla anterior a 170 - 700 rpm con el fin de afadir la glucosa en
estado liquido; esto se debe realizar a una temperatura entre 60 y 90 °C.

3. Mezclar la solucién de la segunda etapa durante 3 - 5 minutos a una velocidad de 250 a 700 rpm, para obtener un
jarabe dulce, sin grumos, y sin granos no solubilizados. La temperatura se mantiene en un intervalo entre 55 - 67
°C.

4. Afadir inmediatamente una primera mezcla solida, que consiste en:

Mezclar 195,5 - 264,5 g del elemento proteico, 41,85- 51,15 g de goma xantana, 112 -168 g de fibras de linaza y 30 -
35 g de vitaminas. Todos estos componentes se ponen en un recipiente con tapadera, seco y libre de humedad, a
una temperatura no inferior a 6 °C ni superior a 30 °C. Se cierra perfectamente el recipiente y se mezcla durante un
tiempo entre 2,5 y 6 minutos a una velocidad de 48 — 72 rpm. Para lograr esta mezcla es importante realizarla a una
humedad relativa no superior al 60 % ya que la goma xantana es altamente higroscépica y podria absorber agua,
generando grumos y adhiriéndose a la superficie del recipiente de mezcla, impidiendo que se forme una mezcla
sélida homogénea. Esta mezcla soélida primaria debe tener un pH entre 5 y 8, permitiendo de este modo, una
emulsificacion compacta y concisa cuando entre en contacto con el jarabe liquido al que sera incorporada. La
emulsificacion se produce por la accion entre la base proteica y la goma xantana en medios con un pH entre 5y 8, lo
que permite la no disociacion y precipitacion de la base proteica en el gel remanente, durante la vida de almacenaje
del producto, lo que diferencia a éste de cualquier otro producto en gel comestible conocido por el ser humano.

De este modo, se obtiene un jarabe con una temperatura que debe estar en el intervalo de 46 — 85 °C, ya que la
base de gel no se puede emulsionar a una temperatura mas baja, y a una temperatura superior a 90 °C las
moléculas de goma xantana y de proteinas se podrian romper. Se afiade a una velocidad entre 68 y 102 rpm y una
vez que ha terminado la adicién, se aumenta la velocidad entre 170 y 700 rpm.

Hasta esta etapa, se conserva la integridad de la molécula de proteina, ya que debido al intervalo de temperatura,
no se genera bastante diéxido de carbono y la molécula no se rompe.

5. Afadir una segunda mezcla, después de 8,5 a 11,5 minutos de haber afiadido la primera mezcla sdlida al jarabe.
Dicha segunda mezcla consiste en:

Mezclar 44,62 - 60,37 g de acido citrico, 9 - 11 g de acido malico, 4,875 - 5,850 g de bifidus y 1,625 - 1,950 g de
lactobacillus. Todos los ingredientes se ponen en un recipiente seco con una humedad relativa no superior a 50 %,
con preferencia 30 %, no transparente o que impide el paso de la luz, para evitar la reactivacion prematura de los
probidticos; a una temperatura no inferior a 5 °C y no superior a 35 °C, lo que permite una facil manipulacion de la
humedad relativa requerida previamente. Se cierra perfectamente el recipiente y se mezcla durante 2 - 5 minutos a
no menos de 30 rpm y hasta 65 rpm. Los acidos citrico y malico generaran una preactivacion de los probioticos
liofilizados.

Es vital para la funcion digestiva, que la concentracion combinada de bifidos y lactobacilos, sea al menos de 150 x
10° CFU (Unidades formadoras de colonias) por gramo. Esto asegurara que en porciones de 15 g de producto
terminado existan 2 x 10° CFU. Los probidticos afiadidos estan liofilizados. Sin embargo, la proporcién se puede
mantener en una relacion de 2:1 hasta 3:1 de bifidos y lactobacilos, respectivamente.

La temperatura debe estar entre 40 y 50 °C. Esta mezcla contiene ya los probidticos preactivados por la accion de
los acidos citrico y malico. Los probidticos se activaran completamente cuando se pongan en contacto con la
humedad de la mezcla obtenida previamente, y mantendran su vida por medio de proteinas y carbohidratos hasta
que el producto sea consumido por el organismo humano.



10

15

20

25

ES 2448 472 T3

La adicion inicial de esta mezcla se realiza a una velocidad entre 68 y 102 rpm y una vez que se ha terminado la
adicioén, se aumenta la velocidad en un intervalo entre 150 y 700 rpm durante 7 minutos como minimo.

6. Incorporar el agente colorante, que consiste en una mezcla de pigmento en polvo fino con agua; el agente
colorante es soluble en el gel translicido caliente, inodoro, del color deseado, sin metales pesados tales como
mercurio, plomo y arsénico, anilina en menos de 8 partes por millén, con punto de ebullicion a 100 °C y peso
especifico 1. Para hacer mas facil la incorporacion del agente colorante es importante mantener la mezcla entre 40 y
65 °C. Anadir el agente colorante por inyeccion, dejando que se incorpore a la mezcla durante 1 a 3 minutos. Se
mantiene la velocidad entre 150 y 700 rpm.

7.- Finalmente incorporar la esencia liquida, incolora, de aspecto translicido y aroma deseado, de gravedad
especifica a 20 °C entre 0,9659 - 1,0100 e indice de refraccion a 20 °C de 1,400 a 1,4450, la cual tiene que tener
baja actividad acuosa a presion osmotica elevada y en la composicion de la esencia, por lo que no es posible el
crecimiento microbiano de ningun tipo, evitando de este modo cualquier contaminacion indeseada del producto. Esta
esencia se incorpora en un minuto en un intervalo de velocidad entre 150 y 700 rpm, continuando con la agitacion, al
menos durante otros dos minutos hasta conseguir la homogenizacion total de todos los ingredientes en la mezcla
final.

Una vez que ha empezado el proceso de la mezcla principal, no se debe parar el mismo ya que esto provocaria
precipitaciones de sélidos, solidificacion prematura y dispersién deficiente de los probidticos.

El mantenimiento de la temperatura de la mezcla por debajo de 50 °C asegura que no hay mermas significativas de
los probidticos, puesto que estos son sensibles a temperaturas superiores a 65 °C.

La proporcion establecida de bifidos y lactobacilos genera una accion combinada en la que los lactobacilos
prepararan el ambiente digestivo para facilitar la tarea de los bifidos y de este modo conseguir una absorcién 6ptima
de proteinas y nutrientes proporcionando beneficios al cuerpo humano, los cuales son: reforestacion de la flora
intestinal, mejora de la funcion digestiva y activacion del sistema inmunoldgico con una ingestion regular y continua.

El producto obtenido es equivalente a 5000 g aproximadamente.
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la fabricacién de un gel de proteina, caracterizado porque comprende las siguientes
etapas:

a. calentar 1,976 - 2,964 L de agua purificada a una temperatura comprendida entre 55 y 85 °C, agitando a 284,75 -
385,25 rpm con el fin de afiadir 703,375 - 951,625 g de azlcar de cafia y 1 g de extracto de semillas citricas y
mezclar durante 8 -15 minutos;

b. inmediatamente, aumentar la velocidad de agitacion de la mezcla anterior a 170 - 700 rpm para afadir la glucosa
en estado liquido, esto se debe realizar a una temperatura comprendida entre 60 y 90 °C;

c. mezclar la solucion de la etapa b durante 3 - 5 minutos a una velocidad de 250 a 700 rpm, para obtener un jarabe
dulce sin grumos ni granos no solubilizados, manteniendo la temperatura en un intervalo entre 55 -67 °C;

d. afiadir inmediatamente una primera mezcla sélida, que consiste en:

i. 195,5 - 264,5 g de elemento proteico, 41,85 - 51,15 g de goma xantana, 112 — 168 g de fibras de linazay 30 - 35 g
de vitaminas; se debe observar una humedad relativa no superior a 60 %, con un pH comprendido entre 5y 8, y una
temperatura comprendida entre 46 y 85 °C;

e. afiadir una segunda mezcla, 8,5 a 11,5 minutos después de la etapa precedente, a una velocidad comprendida
entre 68 y 102 rpm, que consiste en:

i. 44,625 - 60,375 g de acido citrico, 9 - 11 g de acido malico, 4,875 - 5,850 g de bifidus y 1,625 -1,950 g de
lactobacillus;

f. incorporar el agente colorante, que consiste en una mezcla de pigmento en polvo fino con agua; el agente
colorante es soluble en un gel caliente, inodoro, translicido y del color deseado, sin metales pesados, anilina en
cantidad inferior a 8 partes por millén, punto de ebullicion a 100 °C y peso especifico 1; se incorpora manteniendo la
mezcla entre 40 y 65 °C, se afiade por inyeccion y se incorpora a la mezcla entre 1 y 3 minutos, manteniendo una
velocidad comprendida entre 150 y 700 rpm;

g. incorporar la esencia de aspecto translucido, liquida, incolora, del aroma deseado, que tiene una gravedad
especifica a 20 °C comprendida entre 0,9659 - 1,0100 y un indice de refraccion a 20 °C de 1,400 a 1,4450, que debe
tener una baja actividad acuosa a presion osmoética elevada y en la composicion de la esencia, incorporada en 1
minuto en un intervalo de velocidad entre 150 y 700 rpm, continuando la agitacion, al menos, durante otros 2
minutos hasta alcanzar la homogenizacion total de todos los ingredientes en la mezcla final.

2. Un procedimiento para la fabricacion del gel de proteina de la reivindicacion 1, caracterizado porque la segunda
mezcla solida debe contener una concentracion de bifidos y lactobacilos, en una relacion de 2:1 hasta 3:1
respectivamente, de al menos 150 x 10° CFU por gramo, previamente preactivados.

3. Un gel de proteina, caracterizado porque esta compuesto de 1,976 - 2,964 L de agua, 703,375 - 951,625 g de
azucar de cafa, 1,015,83 - 1,422,167 g de glucosa en estado liquido, 195,5 - 264,5 g del elemento proteico, 41,85 -
51,15 g de goma xantana, 112 - 168 g de fibra de linaza, 30 - 35 g de vitaminas, 1 g de extracto de semillas citricas,
44,625 - 60,375 g de acido citrico, 9 - 11 g de acido malico, 4,875 - 5,85 g de bifidus, 1,625 - 1,950 g de
lactobacillus, 3,325 - 3,675 ml de agente colorante y 9 -10 g de esencia.
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Figura 1
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