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COMO DILIGENCIAR EL FORMULARIO

10.

1.

Si faltara espacio an algin recuadro de aste impreso, ufilice hojas compiementarias.

Los espacios sombreados comasponden a los requisitos minimos que deben cumplirse para oblener fecha de
presentacidn de la solicitud.

Si alguna casilla de! formulario no fuera cubjerta, se cruzaré una linea oblicua.

Solicitud de: Unicamente se acepta una opcitn por cada solicitud. Debe marcarse en ia casila comespondiente
si 58 frata de una soliciiud de registro de Patenta de Invencidn o Patents de Modelo de Utilidad.

Solicitants: Es la persona natural o juridica que estA saficitando el regisiro. Debe indicarse: nombre, direccidn,
teléfono, fax o E-mai.

Identificacién: Comresponda a la indicacién del documento de identidad del sdficitants, discriminando en la
casilla correspondiente, si se trata de C.C. {cédula de cludadania), NIT (Nimero de Identificacién Tributaria),
C.E. (Cadula de Extranjeria); u Otro{en caso de que la idenfificacitn del solicitanis comesponda a un documento
diferents a los antariomhents mancionados.)

Domiclilo. Indicar el pals o estado, departamento y cludad.

Representants o apoderado: En este espacio debe indicar el nombre del represantante legal cuando se trate
de una persona juridica si no se esth actuando a través de apoderado y deberd acreditarse tal calidad. -
Si se act(ia a trawés de apodsrado, debe indicarse e nombre del abogado que adelantard la actuacion adminis-
frativa y anexar poder. Sl la solicitud la adelanta una persona natural sin apoderado, no debe diligenclarse esta
casila.

Inventor: Nombre y Apellido. (Debe ser una parsona natural).

Thtulo de la Invencién: Es el nombre de |a Invencidn. Debe definir en forma breve y precisa el objetivo de la
invencidn de tal manera que permiia ubicar al lector en el campo tacnoldgico a que perianece |a invencién. El
titulo debe eslar acorde con la descripcidn y relvindicaciones, no debe referirse a marcas ni nombres comercia-
les. .

Clasificacion Interacional: Este espacio se deja en blanco para ser Henado por |a antidad.

Prioridad: Sl el solicitante ha presentedo iniciaimente una solicitud en otro pals para este mismo objeto, puede
reciamar o reivindicar prioridad de esta solicilud, siempre y cuando la presentacion se haga dentro del afio
siguiente ala primera presantacidn.

Indicar el iempo en el que se desea que se publique 1a solicliud.

Comprobante de pago: Referenciar el niimero y facha del recibo de pago de |a tasa establecida. Esta
comprobants deberé anexarsa.

Anaxos: Deben marcarse con una X las casllias correspondientes a los documentos que acompafianin la
soficitud. Para el diiganciamiento ver revés de la siguients hoja.

Firma: Si se actiia a través de abogado |a fima deberé ser la del apodarado; sl actiia directamends una persona
juridica la firna debera ser la de su representante legal y si actiia directamente una persona naturel ésta deberd
firmar la soficiiud.

IMPORTANTE:

Sino as espacialisia en ta materia, le recomendamos:

Consulter la normatividad relacionada con esta trimite en wivw.sic.gov.¢o o en la Biblioteca de la SIC, carrera 13 No. 27-
00 piso 5 de lunes a viemes de 8:30 2.m. a 5:00 p.m, jomada continua.

Leer detenidamente los folletos y los insiructivos para &l diligenciamiento de los formularics.

Una vez radicada la solicitud, informarse permanentementie sobre el estado de su irémite y, si es del caso, contestar deniro
del tdrmino los requerimientos notificados segin las disposiciones legales vigentas.
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COMO PRESENTAR LOS ANEXOS .

10. Dibujos, plancs y figuras. Los dibujos, plancs, figuras y representaciones grificas tienen como finalidad contribuir
auna mejor compresion y divulgacién de la invencién, por lo tanto deberan tener clertes caracteristicas:
a) Deben tener una relacidn directa con la descripcién.
b) Deben permitir visualizar las formas de ejecucidn descritas.
] La relacion entre la descripcion y los dibujos se debe hacer por medio de signos de referencia que se
encueniren en ambos elementos y guarden una comespondancia.
d) Si dentro de la descripcidn han sido mencionadas algunas figuras necesariaments deben serincluidas.
a) No deben incluirse figuras o dibujos que no se encuentran descritos.
f No deben sar realizados a mano alzada.
)] Nodeben aparecer simboics 0 nimeros no mencianados en la descripcidn.
h) No deben incluir fextos o lelreros.
Los diagramas esqueméficos y de flujo asl como las firmulas quimicas o matemniticas que no saan mecanografiadas o
impresas dentra del texto de la descripcion, se qonsideran dibujos.

Las grificas, figuras y dibujos de que trata la Decisién 486, deberin ser elaboradas siguiendo Las reglas del dibujo
#écnico con tinta negra indeleble, numeradas individual y consecutivaments, y presentadas exclusivaments en
papel tamailo oficio por una sola cara, $in la inclusidn de marcos en su contorno.

Unidad de Invenclén. Cuando un grupo de invenciones es reivindicado en una misma solicitud, el raquisito de
unidad de Invencitn de conformidad con ef articulo 25 de la Decisién 486, 38 cumplir s0io 8i exista entre esths
Invenciones una relacion técnica especial que contribuye a enlazar como un todo el objeto de la invencidn, con
caracleristices que stlo pueden sar obtenkias en su conjunto, )

Descripcién. Para que la descripcion divulgue lainvencion de manera clara y completa para su compransidn deben
utllzarse términos thenicos reconocidos en el &mbito icnico comespondiants, 8i son irminos fécnicos poco conocidos
se deben definir camectamants. )

En la descripcion no sera adecuado el uso de nombres propios © marcas regisiradas o similares para designar
productos.

Solicitudes biotecnoléglcas. En relacion con las solicitudes de patentes en dreas biotscnoldgicas que sa refieren
asecuencias de nucledtidos o aminoécidos, la solicitud debe contener una lista de éstes, la cual debe presantarse de
manera separada ala descripcidn y llavar et iuio “LISTADO DE SECUENCIAS®, A cada secuencia divuigada sela
asignari un nGmero de identificacion descrito como “SEQ ID NO."(Estindares de presentacién de Estadas de secuen
cias de aminodcidos. Circular PCT 633/PCIPI2314, Noviembre 12 de 1987 OMP). El niimero de secuencias deberd
indicarse en al listado.

En la descripeidn y en las reivindicaciones, las secuencias se indicarén por su niimero de identificacién.

Las secuencias comesponderan a una secuancia de nuciedtidos, una secuencia de aminoAcidos o una secuencia de
nucledtidos junto con su comespondienis secuencia de aminoacidos segun sea ef objeto de lainvencidn.

Capitulo Relvindicatorio. Las reivindicaclones deben ir numerades consecutivamente en ndmerca arébigos. Para
mayor claridad, las reivindicaciones deben constar de dos partes: Un predmbulo y una parte caracteristica. El
pre&mbulo define e objetn de la invencidn y sus caracteristicas ¥cnices, indicando aquello que forma parte del estado
de la thcnica. La segunda parte, se refiere a las caractaristicas técnicas del producto o procedimienio que se dessa
proteger y debe ir precadida de la expresidn “caracterizada por” u otra similay,

Una reivindicacidn independients debe contener todas |as caracieristicas esenciales de lainvencién. Toda reivindica
¢ién independients puede I seguida de una o més reivindicaciones dependientss que hagan referancia a los modos
concretos de realizacién de la invencion,

Una reivindicacion dependients contiene todos los elementos da la reivindicacion de laque dependa y debe hacer
referencia a dicha reivindicacion y praciser a confinuacitn las caracterisiicas tdenicas adicionales que Se quisren

proteger.

Aun cuando las relvindicaciones deben ser congruentes ron la descripcidn, no es adecuado hacer referencias ala
descripcion y a los dibujos, sl los hubiere, a manoa que sea absolutamente necesario. No obstante, con el fin de dar
cleridad alas reivindicaciones las referencias de los dibujos deberén ir entre paréniesis.

Con el fin de definir la materia que se desea proteger mediante la patents, |as reivindicaciones deben ser clarasy
concisas, nodaben dafinir la Invencién maediante los resultados que se quieren cbiener, y no deberan contener
expresiones ajenas al propdsito de fjar las limitaciones del privilegio que se desea obtener. ni opiniones personales de
tipo comparativo tales como “més ventajoso que” 0 "miés acondmico que”.

Cuando lainvencin sea un producio quimico debe definirse por su firmula quimica.

11.  FiguraCaracteristica: Para efecto de la publicacién, los dibujos que saah necesarios deberéin presentarse en dos
ejemplares de tamafio da 12x12 cm., cuihpliendo con las condiciones para ser reproducidos por medio de scanner o
ser digitalizados para su comespondiente publicacion,
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PR R CIR UNA PROTEINA HIDROLIZADA
DESCRIPCION DE LA INVENCION

La presente invencién se relaciona a un proceso novedoso para
producir una proteina hidrolizada. Més especificamente, se relaciona a un
proceso para producir una protelna hidrolizada de alta calidad, altamente
estable util para condimentos o similares el cual hidroliza un material de
partida que contiene proteinas por la accién de una enzima.

Con respecto a un proceso para producir una proteina
hidrolizada a partir de un material de partida que contiene proteinas por una
enzima en una escala de produccién industrial, se han conocido ya varios
procesos.

Por ejemplo, se reportan un proceso para producir un
condimento liquido al reaccionar los frijoles de soya desgrasados
desnaturatizados con una proteasa alcalina y una peptidasa (referida en la
Publicacién Kokai de Patente Japonesa JP-A-51-35461) y un proceso para
producir un condimento por hidrélisis de varias proteinas con una proteasa y
una peptidasa contenida en un cultivo de un moho koji (referido en las
Publicaciones Kokai de Patente Japonesa JP-A-6-125,734, JP-A-8-75,032 y
JP-A-9-121,807).

Se reportan también, adicionalmente, un proceso para producir
un condimento que tiene un alto contenido de acido glutamico (referido en la
Publicacion Kokai de Patente Japonesa JP-A-2000-88) o0 una mezcla de
aminodcido con oscurecimiento reducido (referido a la Publicacion Kokai de
Patente Japonesa JP-A-2000-14,394) al usar un cultivo microbiano obtenido
por un método de incubacién especifico o por usar una condicién especifica
de hidrdlisis de un material de partida que contiene proteinas.

Tales técnicas convencionales son probleméticas ya que la
produccién de un hidrolizado por hidrdlisis enzimética de un material sélido
de partida que contiene proteinas, se obtiene una proteina hidrolizada con
calidad y rendimiento disminuidos por la presencia de crecimiento de

microorganismos diferentes a los microorganismos como una fuente de
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enzimas, que son llamados contaminados, en la etapa de la hidrélisis. Con el
fin de solucionar este probiema, se emplean substancias bacteriostaticas
tales como alcoholes, cloruro de sodio, acetato de etilo y similares en la
otapa de hidrdlisis en los procesos convencionales (referidos a las
Publicaciones Kokai de Patente Japonesa anteriores JP-A-6-125,734 y JP-A-
75,032). En estos procesos, se requiere una etapa adicional de separacion y
remocion de las substancias bacteriostdticas después de la etapa de
hidrélisis. Especialmente cuando se emplea el cloruro de sodio como una
substancia bacteriostética, es muy dificil disminuir el cloruro de sodio a
menos de una concentracién apropiada sin dafiar la calidad de la proteina
hidrolizada resultante. Por oira parte, es casi siempre imposible evitar la
ocurmmencia del asl llamado olor de cerveza o el olor de salsa de soya en la
proteina hidrolizada obtenida por la etapa de hidrdlisis en la presencia de
substancias bacteriostdticas. Como resultado, el intervalo de uso de Ia
proteina hidrolizada resultante es extremadamente restringido.

Ademds, en los procesos convencionales, se hacen intentos
naturaimente para someter un material sdlido de partida que contiene
proteinas a hidrélisis después de la remocién o esterilizacion de los
contaminantes incorporados en el material de partida que contiene protelnas
© un cultivo microbiano como una fuente enzimética. Es relativamente facil
realizar la hidrédlisis de un material de partida que contiene proteinas después
de la esterilizacién del mismo en una escala de laboratorio. Sin embargo, en
la produccién en masa industrial, la prevencion de la contaminacién con
microorganismos en la etapa de esterilizacion y ia etapa de hidrdlisis s muy
dificil de realizar.

En una produccién comercial de un condimento liquido de una
proteina hidrolizada enzimaticamente, es importante evitar la contaminacién
con microorganismos en vista del control de calidad. Las fuentes de
contaminacién principales incluyen un material de partida que contiene
protelnas, una preparacion de enzimas 0 un caldo de fermentacion que

contiene una enzima y un equipo de produccién. En la etapa de esterilizacion
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un material de partida que contiene protelnas antes a la hidrdlisis enzimatica,
agentes bacteriostéticos tales como alcoholes, cloruro de sodio, acetato de
etilo y similares se emplean como se establece anteriormenta. Sin embargo,
la incorporacion de estos agentes bacteriostaticos en los productos limita et
uso de los productos. Ademas, la etapa adicional de remocion de los mismos
incume en un problema del incremento en el costo de produccién. Con
respecto a la preparacién enzimética o al caldo de fermentaciéon que contiene
una enzima, el filtrado de la solucién de enzimas con un filtro absoluto o
caldo de enzimas fermentado asépticamente es apropiado para el uso
aséptico en el subsecuente procesc de hidrdlisis. En la esterilizacién del
equipo de produccidon hay métodos de tratamiento dependiendo de las
caracteristicas de cada equipo. Estan disponibles el lavado con una solucion
de lavado alcalina o una solucién de lavado acido y un calentamiento de
vapor a un bejo costo.

Por consiguiente, el problema mas serio entre otros es
esterilizar completamente un material de partida que contiene proteinas sin
usar cloruro de sodio o alcoholes. Especialmente, la asterilizacion de un
material de partida que contiene proteinas que contiene una materia sdlida
implica mucha dificultad como a continuaciéon. Después de investigar un
método tipico en el cual se dispersa la proteina pulverizada en agua y se
esteriliza con calor la dispersién, se encuentra primero que la dispersion
contiene una materia solida dentro la cual es calentada con dificultada por un
método de calentamiento ordinario. Ademés, cuando se incrementa la
concentracién de la proteina en la dispersién, la viscosidad de la dispersion
llega a ser muy alta, y se requiere un equipo que tenga una energia muy alta
para alimentar la dispersion, io cual incremente el costc de produccion.
Especiaimente, un material de partida que contiene proteinas tal como el
giuten de trigo incluye gluten activo el cual es facil de enlazar cuando su
polvo se dispersa en agua. De esta forma, no puede ser incluso dispersado.
Por otra parte, incluso si la dispersion puede ser alimentada uniformemente,
se desnaturalizan los ingredientes de proteina y solidifican dentro de una
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unidad para una etapa de esterilizacion, tal como un intercambiador de calor
del tipo de placa o un calentador del tipo tobera, para coagular los mismos.

Se ha propuesto un método como una técnica para solucionar
parcialmente este problema. En ese método, un material de partida que
contiene proteinas es pulverizado finamente a un didmetro de no més de 300
um y se dispersa en agua caliente de no menos de 80°C, por lo que mejora
la dispersabilidad del material de partida que contiene proteina y evitar que
se incorporen burbujas en la dispersion al mismo tiempo (referido a la
Publicacién Kokai de Patente Japonesa JP-A-11-313,693). En este método,
la dispersién del material de partida que contiene proteinas la cual fue dificil
en el pasado es permitida con respecto a la dispersién de protelna que tiene
una concentracion relativamente baja. Ademés, se disminuye la viscosidad
de la dispersién, y no se incorporan burbujas en la dispersién, por lo que se
pemite una esterilizacion completa en la subsecuente etapa de
esterilizacion.

Sin embargo, con el fin de disminuir el costo de produccién en
la produccion comercial, es necesario incrementar la concentracion de la
dispersién de proteina y mejorar la productividad del equipo en la etapa de
hidrdlisis subsecuente. Ninguna de las técnicas anteriores es satisfactoria
para esterilizar tal dispersion de proteinas que tiene una concentracion alta.

Es decir, como se incrementa la concentracién de la dispersién
de ia proteina, se dispersa uniformemente en forma dificil un material de
partida que contiene proteinas. Cuando se agrega sl material de partida que
contiene proteina en un medio acuoso, este contiene aire y no se realiza
uniformemente el calentamiento de tal forma que la esterilizacién completa
o8 dificil en este estado. Ademéas, a pesar de que puede ser dispersado el
material de partida que contiene la proteina, la viscosidad de la dispersion es
alta, y por consiguiente es dificilmente alimentado para la etapa subsecuente.
En teorla, es posible dispersar el material de partida que contiene la proteina
con recipiente de dispersion de alta resolucion y alimentar la dispersién con

una bomba para un liquido altamente viscoso. Sin embargo, tal equipo de
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produccién es caro.

Con respecto a la etapa de esterilizacion, hay dos métodos, un
método de calentamiento directo y un método de calentamiento indirecto. En
el método de calentamiento directo, un medio de calor y un objeto a ser
tratado se ponen en contacto directamente para calentar el objeto. Esta
disponible un esterilizar instanténeo de ultra alta temperatura del tipo de
calentamiento directo. De acuerdo a este método, puede ser calentado
incluso un alimento que tiene una viscosidad alta de varios cientos de miles
de centipoises [c.p. (mPa.s)] en un corto periodo de tiempo al ser mezclado
con vapor como un medio de calentamiento con buena eficiencia, y
esterilizado completamente por mantener la temperatura por un periodo
predeterminado de tiempo. Por otre parte, el objeto calentado pueden ser
puestos bajo presion reducida para evaporar el vapor en el calentamiento y
enfriado instantdneamente a aproximadamente la temperatura original. Sin
embargo, ya que el vapor como el medio de calentamiento es mezclado
directamente con el alimento, esta limitado el uso de quimicos tales como
compuestos del calentador y similares en el suministro de agua al calentador,
y 68 necesario ademas agregar una etapa de produccion de vapor usable en
ol alimento. Ademés, hay un defecto de que el método no puede ser aplicado
a un objeto que contiene una materia sdlida con un tamafio de varios
milimetros.

Mientras tanto, en el método de calentamiento indirecto, un
objeto a ser tratado es calentado indirectamente a partir de un medio de calor
por medio de un miembro de transferencia de calor. El método de
calentamiento indirecto ha sido con frecuencia usado en la esterilizacién de
alimento altamente viscoso en la industria alimenticia debido a la estructura
mecénica simple, buena operabilidad y un aparato de bajo costo. En esta
conexion, un sistema tubular o un esterilizador del tipo rayado es un
esterilizador del tipo de calentamiento indirecto tipico para un alimento
altamente viscoso. El sistema tubular es un sistema en el cual se pasa un

alimento altamente viscoso a través de un tubo y se calienta a partir de la
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parte externa con agua caliente o similares. Ya que se incrementa la presion
suministrado debido a la caida de presién en una tuberia, se longitud se
limita, de tal forma que las tuberias pluraies son algunas veces dispuestas en
paralelo para dar un sistema de tuberia muitiple. Ventajosamente, la
estructura es simple, y el sistema es facil para ensamblar o desensambiar y
es también facil para lavar. Por otra parte, una superficie de transferencia de
calor tiene tendencia a las quemaduras. Y el fluido que fluye dentro del
mismo es duro de mezclar, y de esta forma la temperatura tiende a no ser
uniforme. Por consiguiente, este método es inapropiado cuando se requiere
control estricto de la temperatura. El intercambiador de calor del tipo rayado
es para amortiguar el defecto del sistema tubular, y raspa un alimento cerca
de la superficie de transferencia de calor con un aspa para evitar la
quemadura. Al mismo tiempo, puede ser agitado el alimento en el tubo para
uniformidad térmica. Sin embargo, todavia la quemadura en |a superficie de
ia transferencia de calor no puede ser completamente evitada para casi todos
los alimentos altamente viscosos. Después de un tiempo fijo de operacion, el
intercambiador de calor es usualmente lavado en un estado ensamblado. Sin
embargo, en el caso de quemadura grave, el intercambiador de calor tiene
que ser desensamblado y lavado. Estos esterilizadores del tipo de
calentamiento indirecto son todavia probleméticos en la transferencia de
calor, y algunas veces provocan el deterioro térmico de las calidades
(degradacién de nutrientes, sabor, color y similares) debido a un tiempo de
calentamiento largo y cambio mecénico (cambio fisico en viscosidad y
similares) provocados por la agitacion.

Por otra parte, en la industria de la fermentacién en la cual una
etapa de esterilizacién completa de un medio de cultivo es indispensable, es
generalmente usado un intercambiador de calor del tipo de placa de
calentamiento indirecto usando vapor como un medio de calor para esterilizar
un medio de cultivo. Sin embargo, cuando la esterilizacion de calor se realiza
por pasar simplemente una dispersion de proteina que tiene una
concentracion alta a través de este intercambiador de calor, la dispersion de
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proteina es desnaturalizada térmicamente, ocurre la disminucién en la
eficiencia de fransferencia de calor y el incremento en la caida de presién
debido a las incrustaciones en el calentador o el enfriador, y en el peor caso,
llega a ser imposible pasar la dispersion.

Bajo estas circunstancias, para realizar la esterilizacion
completa de una dispersion de protefna altamente viscosa que tiene una
concentracion alta en una escala industrial, se ha requerido establecer una
nueva técnica sin depender de una técnica o equipo especial.

Objetos de la invencién y problemas a ser resueltos

Por consiguiente, el objeto de la presente invencibn es
desarroliar un proceso en el cual puede hacerse una dispersion acuosa de un
material de partida que contiene proteina, especiaimente, una dispersién que
tiene una alta concentracién substanciaimente en forma aséptica faciimente
en la produccién de una protelna hidrolizada enziméatica en una escala
industrial sin introducir el equipo especial, por lo que se mejora la
productividad del equipo y |a calidad del producto y se amplia el intervalo de
uso de los productos.

Con el fin de solucionar los problemas mencionados
anteriormente, en la presente invencion se han realizado asiduamente las
investigaciones, y se ha encontrado consecuentemente que puede hacerse
una dispersion acuosa de un material de partida que contiene proteina
substancialmente en forma aséptica por ser calentada y retenida bajo una
condicion acida con un intercambiador de calor del tipo de placa al usar un
liquido como un medio de calor. Este descubrimiento ha llevado a la
terminacion de la presente invencién.

Es decir, un proceso para producir una proteina hidrolizada de
acuerdo a la presente invencion esté caracterizado por calentar y retener una
dispersion acuosa de un material de partida que contiene proteinas bajo una
condicién acida con un intercambiador de calor del tipo de placa usando un
liquido como un medio de calor para hacer la dispersion acuosa

substancialmente aséptica, y después someter la dispersion acuosa
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resultante a una accion de una enzima proteolitica. De esta forma la presente
invencibn hace posible el producir en masa una proteina hidrolizada
facilmente en una escala industrial.

Como una dispersién acuosa del material de partida que
contiene proteinas, se usa una dispersién que tiene una concentracién aita
de preferentemente por io menos 10 g/dl, més preferentemente 10 a 50 g/di o
similar. La dispersién debe estar bajo una condicién &cida en el momento de
la etapa de calentamiento y retencién (etapa de calentamiento y retencién).
Es preferible que se emplee una condicién 4cida no solamente en la etapa de
calentamiento y retencion sino también en la etapa de preparar la dispersion.
Ademas, con respecto a la condicion acida en la etapa de calentamiento y
retencién, el valor del pH es preferentemente entre 3 y 6. Ademas, como un
liquido de un medio de calentamiento usado en el intercambiador de calor del
tipo de placa, se usa preferentemente agua caliente de 120 a 150°C. Bajo
tales condiciones, se calienta el material de partida que contiene la proteina y
so retiene en 120 a 140°C (temperatura objeto) por 1 a 20 minutos o similar,
preferentemente por 5 a 15 minutos o similares. Tal construccién de la
presente invencion hace posible evitar ia desnaturalizaciéon de la proteina y
realizar la esterilizacion compileta de la dispersion del material de partida que
contiene proteinas que tiene una concentracién alta.

La mayor caracteristica de la presente invencion es que una
dispersion acuosa uniforme del material de partida que contiene proteinas se
calienta y retiene bajo las condiciones especificas mencionadas
anteriormente. Por esta caracteristicas, incuso en el caso de usar una
dispersién de material de partida que contiene protelnas que tiene una
concentracién alta, puede ser evitada la desnaturalizacion de la proteina y
puede hacer la dispersiébn substancialmente aséptica, lo cual llega a la
mejora de la productividad y la estabilizacion de la calidad.

Ademas, en el proceso de producir una proteina hidrolizada de
acuerdo a la presente invencion, puede ser usada una proteina hidrolizada
parciaimente como un material de partida que contiene protelnas. La
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dispersibn de proteinas que tiepe una concentracion alta puede ser
producida faciimente por disminuir previamente el peso molecular del
material de partida que contiene proteinas.

Las modalidades de la presente invencién son descritas a
continuacion.

Estdn disponibles como el material de partida que contiene
proteinas usado en el proceso de la presente invencion, proteinas vegetales
o animales. Las proteinas vegetales incluyen las proteinas derivadas de trigo,
malz y frijoles, y proteinas animales incluyen proteinas derivadas de
animales domésticos, aves y pescados y mariscos. Ejemplos especificos de
los mismos incluyen gluten de trigo, gluten de malz, frijol de soya
desgrasado, proteina de frijol de soya aislada, proteina de papa aisiada,
came de pescado, gelatina, coldgeno, proteina de suero, caseina, lecha
descremada, extracto de came, y extracto de pescados y mariscos. Ademés,
los productos procesados de estas protelnas estan también incluidos en los
materiales de partida que contienen proteina de la presente invencién. Es
especiaimente preferible el polvo obtenido por hidrolizar parciaimente estas
proteinas con écido, una proteasa, o similares, y secar las fracciones
solubilizadas. Con respecto al grado de la hidrdlisis en este caso, se emplea
una proteina parcialmente hidrolizada en la cual una proporcién de nitrégeno
formol en base al nitr6geno disponible que es calculado por restar el
nitrbgeno de amoniaco a partir del nitrégeno total esta entre 0.05 y 10%,
preferentemente entre 0.1 y 1%, o similares. Esto es ya que una dispersién
que tiene una concentracion alta puede ser preparada faciimente en la etapa
de dispersién subsecuente.

Después, se dispersa uniformemente el material de partida que
contiene proteinas en un solvente acuoso (agua o un solvente hecho
principaimente de agua) de tal forma que la concentracién del mismo es 10
g/dl o méas como un contenido de sélidos. En esta etapa, la temperatura del
solvente acuoso debe estar en intervalo que no ocurre la desnaturalizacion

de una proteina. ES preferentemente no mas de 80°C, més preferentemente
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no mas de 70°C. Cuando ocurre la desnaturalizacion de una proteina, se
incrementa la viscosidad de la dispersion para hacer dificil alimentar la
dispersién. De esta forma, es indeseabie. Mientras tanto, para mantener los
costos del equipo sin cambiar la especificacién del equipo de calentamiento y
retencion (el drea de transferencia de calor de la placa) en la etapa de
esterilizacion subsecuente, es preferible que la temperatura de esta
dispersion sea superiorr En una temperatura baja, no ocurre la
desnaturalizacién, pero la viscosidad es alta. Por consiguients, el intervalo de
temperatura en la dispersion es preferentemente entre 40 y 80°C, més
preferentemente entre 50 y 70°C. Ademas, es ventajoso, en vista de la
eficiencia de la etapa de dispersién, que se lleve a cabo la dispersién con un
mezclador de agitacién que tiene un poder alto, preferentemente un poder de
agitacién de no menos de 0.2 kwh por kilolitro del liquido a ser tratado.

En la presente invencion, la dispersién acuosa del material de
partida que contiene proteina se ajusta a una regién de pH écida por lo
menos durante la etapa de calentamiento y retencién de la temperatura. Es
preferible ajustar el valor del pH a una regién &cida a partir de la etapa de
preparar la dispersion ya que se mejora la dispersibilidad y no se incrementa
la viscosidad mucho durante la dispersién. Ademés, esto puede prevenir la
desnaturalizacion de la proteina y el incremento en la viscosidad en la etapa
de esterilizacién con calor. El intervalo de pH 6ptimo varla con el tipo de
material de partida que contiene proteinas. El pH esté en tal intervalo que la
viscosidad del liquido después del tratamiento con calor se incrementa
menos. ES preferentemente no més de 6, méas preferentemente entre 3y 6 a
partir del aspecto de evitar la corrosion del equipo. Para ajustar el valor del
pH, se usa el 4cido cltrico, écido lactico, &cido clorhidrico, acido fosfdrico,
écido sulfdrico o similares. Puede ser seleccionado el ajustador de pH
dependiendo de la calidad del producto final. Ademaés, cuando el material de
partida que contiene proteinas per se contiene una substancia acida y la
dispersion estd ya dentro del intervalo de pH preferible, no hay necesidad
para agregar el ajustador de pH.
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Subsecuentemente, la dispersibn acuosa obtenida de esta
forma del material de partida que contiene proteina es tratada con calor
(etapa de calentamiento) con un intercambiador de calor del tipo de placa. La
placa es preferentemente una placa apropiada para un liquido altamente
viscoso. Por ejemplo, se ha usado preferentemente una plata lamada una
placa corrugada o una placa de flujo libre la cual se ha desarrollado para
procesar alimentos solamente. Al usar estas ptacas, se minimiza un punto de
contacto entre las placas, o se cambian los puntos de contacto de las placas
a una linea de contacto, o se ajusta un espacio entre las placas, de tal forma
que se permite el tratamiento de un objeto que contiene una materia sdlida
as{ como también las bebidas y condimentos con una alta viscosidad.
Ademads, la temperatura en la etapa de calentamiento esta preferentemente
entre 120 y 140°C (temperatura del objeto). Se realiza la etapa de retencién
al pasar la dispersién de la protelna caliente a través de un tubo o tuberia de
retencién conectada al intercambiador de calor del tipo de placa. Se cambia
ol tiempo de retencién en la etapa de retencién de acuerdo a las propiedades
del material de partida 0 el numero de contaminantes contenidos en el
material de partida ajustando el diémetro y la longitud del tubo o tuberia de
retencion. Por ejemplo, cuando el material de partida que contiene protelnas
tiende a la desnaturalizacion, es aconsejable que se disminuye Ila
temperatura o se acorte el tiempo de retencion. En el caso de que un gran
nimerc de contaminantes estén presentes, es aconsejable que se
incremente la temperatura o se prolongue el tiempo de retencién. El tiempo
de calentamiento estd preferentemente entre 1 y 20 minutos, mas
preferentomente entre 5 y 15 minutos. Por otra parte, ol medio de calor
usado en la etapa de calentamiento es preferentemente agua caliente de una
temperatura alta. La temperatura del agua caliente es preferentemente entre
120 y 150°C. Cuando se usa vapor en lugar de agua caliente como el medic
de calor, tiende a ocurmir la desnaturalizacién de la protelna, se adhieren
incrustaciones a la superficie de |a placa en el lado del liquido a ser tratado, y
ocurre la coagulacién de tal forma que se hace dificil el paso de la dispersion.
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También en la etapa de enfriamiento del enfriamiento de la dispersion de
proteinas después de la etapa de calentamiento y retencion, es aconsejable
usar una placa para un liquido altamente viscoso como en la etapa de
calentamiento.

También en la técnica convencional, como se establece
anteriormente, la esterilizacién, se realiza la esterilizacion de una emulsion
de gluten de trigo usando el mismo intercambiador de calor del tipo de placa
como en la presente invencién (referida en el Ejemplo 2 de la Publicacion
Kokai de Patente Japonesa JP-A-11-313,693). Este método no es
problemético cuando la concentracibn de una dispersibn acuosa de un
material de parltida que contiene proteina es relativamente baja. Sin
embargo, para esterilizar una dispersién acuosa del material de partida que
contiene proteina que tiene una concentracién alta como se usa en la
presente invencién, permanece un problema que ocurre la desnaturalizacién
de la proteina o el aglutinamiento de la placa en el iado del liquido de
tratamiento y es dificil la esterilizacién. incidentaimente, en esta técnica
convencional (con referencial al Ejemplo 2 en la Publicacién Kokai de
Patente Japonesa JP-A-11-313,693), (concentracién de giuten, 50 g/dl) se
menciona, pero (concentracion de giuten, 50 g/d) es corrects, lo cual es claro
para una persona experta en la técnica a partir de la descripcién total de la
especificacién de la misma.

La dispersi6bn acuosa del material de parlida que contiene
proteina la cual se prepara por la etapa de calentamiento y retencion en esta
forma es substanciaimente aséptica. El "substancialmente aséptico” se
refiere a un estado en el cual no pueden ser detectados los contaminantes a
partir de un liquido después de la esterilizacién por al menos un método de
deteccién ordinario. La dispersibn acuosa del material de partida que
contiene proteinas se mezcla con una preparacion de enzimas proteoliticas o
un cultivo de microorganismos que contienen una enzima proteolitica
substancialmente sin contaminacién de microorganismos, y se realiza la

hidrdlisis en un recipiente de hidrdlisis controlado asépticaments.
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“Substancialmente sin contaminacion de microorganismos® aqui referido
significa “"substancialmente libre de microorganismos (contaminantes)
excepto el microorganismo el cual produce una enzima proteolitica®. Como
resultado, puede ser producida una protelna hidrolizada con cusalidades
deseadas establemente sin sufrir contaminacién durante la hidrélisis.

Como los microorganismos que tienen una alta productividad
de una enzima proteolitica, pueden ser usados varios microorganismos
independientemente de la posicién taxonémica de los mismos. Considerando
que el producto final es usado para alimento, son apropiados los
microorganismos usados a la fecha en el campo de los alimentos o la
industria cervecera. Son preferidos los hongos filamentosos, y es més
preferido un moho koji 0 Baciflus subltilis para la produccién alimenticia. Son
preferidos como el moho koji, mohos koji amarillo verdosos tipificados por
Aspergillus oryzee y Aspergillus soyae.

Como estos microorganismos, pueden ser usadas cepas las
cuales son aisladas recientemente a partir de un koji de arroz comercial, un
koji para saida de soya de cerveza “natto” {frijol de soya fermentada), o un
cultivo de semillas para fabricar "natto” y cuyas caracteristicas son
identificadas. Ademas, estdn también disponibles cepas de estos
microorganismos obtenibles a partir de un depésito. En cualquier caso, es
requerido confirmar que los contaminantes estdn ausentes en el cultivo de
las cepas antes al uso. Cuando los contaminantes estan presentes, se
prepara un cultivo aislado a través de un simple aislamiento de colonias y se
usa en un estado substanciaimente sin contaminacién de microorganismos.

Cuando se emplea un cultivo de microorganismos como una
fuente de enzimas proteliticas para la etapa de hidrdlisis, se agrega
usualmente 8 una dispersion substanciaimente aséptica de un material de
partida que contiene proteinas en la forma de un koji liquido y se mezcla. El
material de partida para preparar un koji liquido puede ser el mismo como, o
diferente de, el material de partida que contiene protelnas a ser hidrolizado.

Sin embargo, tienen que estar ausentes los contaminantes en el koji liquido
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preparado. Por consiguiente, debe tomarse especial cuidado de tal forma que
los contaminantes no estdn presentes cuando el material de partida que
contiene proteina para el koji liquido se esteriliza.

Como un medio de cultivo usado para preparar ol koji liquido,
esté disponible cualquier medio de cultivo mientras pueden crecer en el los
microorganismos. Generalmente, este contiene una fuente de carbono, una
fuente de nitrdgeno, un cofactor y similares. Ejemplos de la fuente de
carbono incluyen la glucosa, maltosa, fructosa, sacarosa, almidén
hidrolizado, lactosa, manitol y sorbosa y estos se usan tanto solos o0 en
combinacién. Ejemplos preferibles de la fuente de nitrégeno incluyen fuentes
de nitrégeno inorgénico tales como nitrato de sodio, nitrito de sodio, cloruro
de amonio y sulfato de amonio, fuentes de nitrbgeno orgénico tales como
écido casamino, polipeptona, bactopeptona, proteina de frljol de soya,
proteina de frijol de soya aislada, frijol de soya desgrasado y caseina y
aminoéacidos tales como L-glutamato de sodio, L-aspartato de sodio, L-
prolina, L-alanina, glicina y L-glutamina. Estos se usan tanto solos o en
combinacién. Ademds, ejemplos del cofactor incluyen sulfato de magnesio 7-
hidratado, fosfato hidrégeno disédico, fosfato hidrégeno monosddico, fosfato
hidrégeno monopotésico, fosfato hidr6geno dipotdsico, extracto de came,
cloruro de potasio y licor de macerado de malz. Estos se usan como se
requiera. Pueden ser agregados los ingredientes del medio de cultivo a partir
del inicio de la incubacién o agregados apropiadamente durante la
incubacion.

Las condiciones para la incubacién pueden ser condiciones
ordinarias para la incubacién aerébica. El pH estd entre 45 y 8.0,
preferentemente entre 5.5 y 8.5, y la temperatura estd entre 15 y 40°C,
preferentemente entre 25 y 35°C. Ademas, con respecto a la velocidad de
agitacion y la cantidad de aireacidn, estdn disponibles cualesquiera
condiciones mientras pueda ser mantenida la atmdésfera de incubacién
aerdbica.

Por otra parte, puede ser realizada la hidndlisis con una
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preparacién de enzima proteolitica comercial. En este caso, la preparacion
de enzimas fiene que ser sometida a una etapa de remocién de
microorganismos por filtracién de tal forma que los contaminantes no deben
ser incorporados en el sistema de reaccion.

En la hidrélisis, esta disponible cualquier recipiente de reaccion.
En el caso de usar un cultivo de microorganismos que contienen una enzima
proteotitica, se prefiere usar un recipiente en el cual las condiciones tales
como la temperatura, aireacién, agitacién y similares en el sistema de
reaccion sean totalmente controlables. Se selecciona por lo tanto un
recipiente de reaccién del tipo de fermentador de cultivos sumergido como un
recipiente de reaccion apropiado. Ademés, como un ejemplo preferible, se
mezcla la enzima proteolitica con la dispersidn de proteinas en una
proporcién de 1/20 a 2/1 de tal forrma que la concentracion de la proteina esta
en al intervalo entre 5 y 30 g/dl, y se realiza la hidrélisis en una temperatura
de 20 a 60°C por un tiempo de reaccién de 10 a 100 horas.

En la presente invencién, la proteina hidrolizada obtenida por la
hidrolisis es directamente usada ampliamente como un material de
condimento o similar. Sin embargo, en cualesquiera casos, se somete
ademas a la remocién de microorganismos, decolorando y deodorizando
tales como el tratamiento con carbén activado, y se usa como un producto
final. Ademés, de acuerdo al propésito de uso, se procesa en pasta
condensada, polvo de hojuela fina, polvo seca por aspersién, grénulos o
bloques ciibicos y se usa como un producto final. Ya que la solucién de la
proteina hidrolizada esta substancialmente libre de un agente bacteriostatico
tal como aicoholes, cloruro de sodio, vinagre o acetato de etilo, es muy dificil
ampliar el intervalo de uso del producto y realizar la purificacion y procesar
féacil y efectivamente.

Ademéds, la proteina hidrolizada de la presente invencion es
efectiva para incrementar un buen sabor ("umami®) y una dulzura, impartir un
sentido denso, una rigidez y una suavidad, incrementar el sabor, suavizar un

sabor saldado o un agrio y enmascarar un sabor extrafio al ser agregada a
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varios alimentos (alimento que usa harina, alimentos instantéaneos, productos
procesados agricolas, animales y marinos, productos de leche, grasas y
aceites, alimentos congelados, condimentos basicos y compuestos,
confiteria, bebidas y asl sucesivamente). Especialmente, s muy efectivo
impartir una dulzura, una sensacién suave y densa en la presencia de una
salsa de soya, enmascarar un sabor extraflo de un producto de came,
incrementar un sabor camico, incrementar un sabor en el uso combinado de
puerco, pollo, res, producto marino o extracto vegetal, e incrementar un sabor
de especias e incrementar un sabor picoso en la presencia de una especia.

La presente invencibn es ilustrada especificamente a
continuacién por referencia a los Ejemplos y los Ejemplos comparativos.

Ejemplo 1

Produccién de un gluten de trigo hidrolizado y un condimento
liquido

(1) Produccion de una dispersion de gluten de trigo y esterilizacién

Se somete esta dispersion a un tratamiento de esterilizacién
continua por calentamiento indirecto con agua caliente de 130 a 150°C como
un medio de calor y retencidn por 6 minutos usando un intercambiador de
calor del tipo de placa (placa usada: Placa de flujo libre N40, fabricada por
tzumi Food Machinery K K.) y un tubo de retencién bajo condiciones que una
velocidad lineal interna de la placa esta entre 0.3 y 0.5 m/s y una temperatura
de calentamiento es 130°C. La etapa de tratamiento de esterilizacién
continua puede ser realizada uniformemente y completada, y no ocurren
problemas {ales como coagulacién dentro de la placa y un gran incremento
en la calda de presién durante esta etapa. La dispersion obtenida después
del tratamiento de esterilizacion por 6 minutos es agrega aséplicamente a
una cantidad igual del medio de cultivo de esterilizacion (pH 7.0) que
comprende 0.2 g/dl de giucosa y 0.01 g/dl {como nitrégeno) de un hidrolizado
de acido clorhidrico de frijol de soya desgrasado, y se incuba la mezcla con
agitacion en 34°C por 48 horas. Se observa la solucién incubada con un

microscopio. No se identifica la prasencia de microorganismos, y se confirma
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la esterilizacibn completa. Después del tratamiento de esterilizacién, se
precipita una cantidad pequeiia de incrustaciones en la superficie de la placa
usada. Sin embargo, pueden ser removidas las incrustaciones muy
féciimente con un agente de remocién de incrustaciones ordinario.

(2) Preparacion de un cultivo liquido de koiji

Un medio de cultivo obtenido por dispersar polvo de frijol de
soya desgrasado, ESUSAN-PUROTEN F (fabricado por Ajinomoto Seiyu
KK.) a 1.5 g/dl y ademas agregar aproximadamente 0.5 g/d! de L-gutamato.
Se esteriliza con calor en el intervalo de entre 120 y 140°C. Un cultivo de
semilia liquido de un moho koji, Aspergilius oryzae ATCC 11494, crecido a
partir de esporas aisladas en un medio de cultivo aséptico en el cual se ha
dispersado un polvo de frijol de soya desgrasado en una concentracién de
1.5% se inocula en el medio de cultivo esterilizado por calor mencionado
anteriormente en una cantidad de 15%. Después de la inoculacién, se realiza
la incubacién con aireacion y agitacidon a 30°C por 48 horas para obtener un
cultivo de moho koji sin contaminacién de microorganismos. La actividad de
la proteasa del koji liquido resultante es aproximadamente 300 unitades/mi.

(3) Hidrdlisis de una dispersion de gluten de trigo

Se infroduce una dispersion de gluten (suspensidén gruesa)
esterilizada con el intercambiador de calor del tipo de placa en un
fermentador esterilizado completamente. El cultivo de moho koji liquido
preparado en (2), que contiene una enzima proteolitica pero no
microorganismos excepto el moho koji, es agregado en medio volumen de la
dispersion de giuten de trigo. Se realiza la hidrlisis enzimética con aireacion
y agitacién por 72 horas con control de la temperatura del liquido a 36°C.

(4) Post tratamiento de! gluten de trigo hidrolizado

Se remueven las células contenidas en el gluten de trigo
hidrolizado resultante por filtracién, y se agrega carbdn activado para
decolorar y deodorizar. Adem#s, se concentra el producto con secado de
vacio y después se seca por aspersion.

(5) Evaluacién del producto secado por aspersion del gluten de
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trigo hidrolizado

El producto secado por aspersion del gluten de trigo hidrolizado
©s un polvo uniforme amarillo pélido, casi inodoro, que tiene un buen sabor,
rico, deseable ("umami®). Como resultado del andlisis, el contenido del
cloruro de sodio es no més de 10%. Ademés, se mide el nimero de células
viables usando un medio de Agar estandar (hecho por Eiken Kagaku KK
extracto de levadura 2.5 g/l, triptona 5 g, glucosa 1 g/l, agar 15 gfl). Como
un resultado, no se detecta la incorporacibn de microorganismos
substanciaimente. Como una evaluacién total, el producto secado por
aspersion del giuten de frigo hidrolizado tiene propiedades preferidas como
un material de condimento de buen sabor ("umami”) y un material alimenticio
de buen sabor ("umami®) adecuado para varios usos. Por consiguiente, el
producto hidrolizado obtenido de esta forma o los ingredientes del mismo
pueden ser usados en la forma de varios condimentos.

Ejemplo 1 comparativo

Se somete una dispersiéon de gluten de trigo preparada en una
concentracién de aproximadamente 20 g/di en ia misma forma como en (1)
del Ejemplo 1 a un tratamiento de esterilizacién continua por calentamiento
indirecto con vapor de 130 a 150°C como un medio de calor y una retencion
por aproximadamente 1 minuto usando un intercambiador de calor del tipo de
placa (placa usada: Placa de flujo libre N40, fabricada por lzumi Food
Machinery KK)) y un tubo de retencién bajo condiciones que la velocidad
lineal intema de la placa esta entre 0.3 y 0.5 m/s y una temperatura de
calentamiento es 130°C. En la etapa de tratamiento de esterilizacion
continua, la coagulacién dentro de la placa y un gran incremento en la caida
de presién ocurren en los 15 minutos después del paso del liquido, y no
puede ser completada ia etapa.

A partir de los resultados mencionados anteriomente, se
entiende que ia desnaturalizacion rapida de la proteina puede ser prevenida

por usar agua calients, no vapor, como el medio de calor.
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Ejemplo 2

Producciébn de una dispersion de polvo de frijol de soya
desgrasado y esterilizacién

Se carga agua de la Ciudad de 80°C en un recipiente de
dispersion fijo con un agitador que tienen poder de alta agitacién. El polvo de
frijol de soya desgrasado, ESUSAN-PUROTEN F (fabricado por Ajinomoto
Seiyu K.K.) se agrega al mismo en una concentracion de aproximadamente
20 g/dl. Después de que se agitan y se mezclan por 1 hora, el pH alcanza
entre 6 y 7. Ademas, la viscosidad de la dispersién es 0.1 Pa.s, y casi no
cambia. Esta dispersion se ajusta a un pH de 4.5 por agregar &écido
clorhidrico.

Se somete esta dispersibn a tratamiento de esterilizacion
continua por calentamiento indirecto con agua caliente de 130 a 150°C como
un medio de calor y retencién por 1 minuto usando un intercambiador de
calor del tipo de placa (placa usada: Placa de flujo libre N40, fabricada por
lzumi Food Machinery K. K.) y un tubo de retencién bajo condiciones que la
velocidad lineal interna de la placa esté entre 0.3 y 0.5 m/s y una temperatura
de calentamiento es 130°C. La etapa de tratamiento de esterilizacion
continua puede ser llevada a cabo uniformemente y completada, y no
ocurren los problemas tales como coagulacion dentro de la placa y un gran
incremento en la calda de presidn durante esta etapa. Después del
tratamiento de esterilizacion, se precipita una cantidad pequefia de
incrustaciones en la superficie de la placa usada. Sin embargo, no pueden
ser removidas las incrustaciones muy faciimente con un agente de remocion
de incrustacion ordinario.

Ejemplo 2 comparativo

Esterilizacion de una dispersion de polvo de frijol de soya
desgrasado para comparacion

Se prepara una dispersibn de polvo de frijol de soya
desgrasado como en el Ejemplo 2 excepto de que el ajuste de pH por
agregar acido clorhidrico no se realiza.
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Se somete esta dispersién a un tratamiento de esterilizacién
continua por calentamiento indirecto con agua caliente de 130 a 150°C como
un medio de calor y retencién por aproximadamente 1 minuto usando un
intercambiador de calor del tipo de placa (placa usada: Placa de fiujo libre
N40, fabricado por 1zumi Food Machinery KK.) y un tubo de retencién bajo
condiciones que la velocidad lineal interna de la placa esta entre 0.3 y 0.5
m/s y una temperatura de calentamiento es 130°C. En la eiapa de
tratamiento de esterilizacién continua, ocurre la coagulacién dentro de la
placa y un gran incremento en la caida de presion sobre el curso del tiempo,
y no puede ser completada la etapa.

A partir de los resultados mencionados anteriormente, se
entiende que la desnaturalizacién de la protefna puede ser controlada por
ajustar el pH de la dispersion acuosa del material de partida que contiene
proteinas no més de 6, como se comparaconelpHde6a?7.

Efectos de la Invencion

De esta forma como se ha descrito hasta ahora, en el proceso
de la presente invencién, puede convertirse una dispersién acuosa de un
material de partida que contiene proteinas a aquella en el estado
substanciaimente aséptico sin provocar la desnaturalizacién térmica de la
protelna incluso en una alta concentracion. Al someter la dispersion a la
accidn de una enzima proteolitica la cual estd substancialmente sin
contaminacion de microorganismos, se produce una proteina hidrolizada libre
de un agente bacteriostético tal como cloruro de sodio o similares facil y
eficientemente. Consecuentementse, una proteina hidrolizada que tiene una
calidad alta de producto puede ser producida con una productividad alta del
equipo sin introducir un equipo especial, y el uso del producto puede también

ser ampliado.
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REIVINDICACIONES

1. Un proceso para producir una proteina hidrolizada,
caracterizado porque comprends una etapa de calentar y retener una
dispersién acuosa de un material de partida que contiene proteinas bajo una
condicién dcida con un intercambiador de calor del tipo de placa usando un
liguidko como un medio de calor para hacer la dispersién acuosa
substancialmente aséptica y una etapa para someter la dispersién acuosa a
una accién de una enzima proteolitica.

2, El proceso de conformidad con la reivindicacion 1,
caracterizado porque la dispersion acuosa del material de partida que
contiene proteinas tiene una concentracién de por lo menos 10 g/dl.

- 3. El proceso de conformidad con la reivindicacion 1 6 2,
caracterizado porque la condicion acida esta entre el pH 3 y 6.

4, El proceso de conformidad oon cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el liquido es agua caliente de
120 a 150°C.

5. El proceso de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque una condicion para el
calentamiento y la retencion estda bajo una temperatura entre 120 y 140°C
por 1 a 20 minutos.

6. El proceso de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque la enzima proteolitica esté
substancialmente sin contaminacién de microorganismos.

7. El proceso de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 6, caracterizado porque le material de partida que
contiene proteinas contiene una proteina parciaimente hidrolizada.

8. El proceso de conformidad con la reivindicacion 7,
caracterizado porque la proteina parcialmente hidrolizada es una hidrolizada
a tal grado que una proporcién de nitrégeno de formol a base de nitrégeno
disponible esta entre 0.05 y 10%.

8. El proceso de conformidad con cualquiera de las
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reivindicaciones 1 a 8, caracterizado porque el material de partida que
contiene proteinas contiene una proteina vegetal.

10. Ei proceso de conformidad con la reivindicacién 9,
caracterizado porque la proteina vegetal es una protelna derivada de trigo,
maiz o frijol.

11. El procesoc de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 8, caracterizado porque el material de partida que
contiene proteinas contiene una proteina animal.

12. El proceso de conformidad con la reivindicacién 11,
caracterizado porque la proteina animal es una proteina derivada de un
animal domestico, pollo, o pescado y/o mariscos.

13. El proceso de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 12, caracterizado porque la enzima proteclitica es una
enzima derivada de un microorganismo.

14. El proceso de conformidad con la reivindicacion 13,
caracterizado porque el microorganismo es un moho koiji.

15. El proceso de conformidad con la reivindicacién 1,
caracterizado porque comprende las siguientes etapas:

(1)una etapa de dispersar un material de partida que contiene
protelnas en un medio acuoso en una concentraciéon de por lo menos
10 g/dl para obtener una dispersién acuosa del material de partida que
contiene proteinas;

(2) una etapa para ajustar el pH de la dispersion acuosa aentre 3 y
6 cuando el pH de la dispersién acuosano estd entre 3y 5;

(3)una etapa para calentar y retener la dispersién acuosa con un
intercambiador de calor del tipo de placa usando agua caliente como
un medio de calor para hacer la dispersibn acuosa substanciaimente
aséptica;

(4)una elapa para agregar una enzima proteolitica
substancialmente sin contaminacibn de microorganismos a la
dispersion acuosa; y una etapa para hidrolizar el material de partida

que contiene proteinas con la enzima proteoiitica.
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RESUMEN DE LA INVENCION

Una proteina hidrolizada la cual puede ser usada como
condimentos o similar se produce por calentar y retener una dispersion
acuosa de un material de partida que contiene proteinas bajo una condicién
acida con un intercambiador de calor del tipo de placa usando un liquido
como un medio de calor para hacer la dispersion acuosa substanciaimente
aséptica y después someter la dispersion acuosa resultante con una accion
de una enzima proteolitica.

De acuerdo a este proceso, puede hacerse substancialmente
aséptica una dispersion acuosa de un material de partida que contiene
proteinas, especiaimente una dispersién que tiene una concentracién alta
fécilmente en la produccién de una proteina hidrolizada con una enzima en
una escala industrial. Consecuentemente, es posible mejorar la productividad
del equipo y la calidad del producto y ampliar el intervalo de uso de un
producto.
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