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DESCRIPCION

Aditivo alimentario.
Campo de la invencion

La invencién se encuadra en el sector técnico de la alimentacion y se refiere a un aditivo alimentario,
con propiedades emulsionantes y/o estabilizantes, que comprende estearoil-2-lactilato sédico y un carra-
genato.

Antecedentes de la invencién

La industria alimentaria utiliza diversos aditivos (antioxidantes, colorantes, conservantes, edulcoran-
tes, emulsionantes, espesantes, estabilizantes, saborizantes, etc.) en la elaboracién de numerosos produc-
tos alimenticios.

Los emulsionantes se utilizan en la industria alimentaria en la elaboracién de diversos productos (em-
butidos, patés, queso fundido, rellenos, etc.) con el fin de facilitar la formacién de una emulsién o para
mejorar su estabilidad coloidal al disminuir la velocidad de agregacién o de coalescencia de las particulas
dispersas. Entre los emulsionantes méas habituales se encuentran los emulsionantes de origen natural,
tales como la lecitina, y los de origen sintético, por ejemplo, mono- y diglicéridos y sus derivados, ciertos
acidos grasos, etc.

Los estabilizantes se anaden a los productos alimenticios con el fin de evitar su alteracién. Los esta-
bilizantes mas ampliamente utilizados en la industria alimentaria incluyen gomas, almidones, dextrinas,
proteinas, etc.

Como es conocido, los emulsionantes habitualmente utilizados en la industria alimentaria no propor-
cionan la necesaria estabilidad a los productos cdrnicos emulsionados, por lo que se recurre al empleo de
proteinas que puedan cumplir dicha misién, lo que incrementa el coste del producto alimenticio final. En
este sentido, las proteinas més utilizadas son el caseinato sédico y el aislado de proteina de soja.

El caseinato sédico se obtiene a partir de leche desnatada, requiriéndose unos 32 litros de leche des-
natada para obtener 1 kg de caseinato sddico, mediante un procedimiento que comprende precipitar la
proteina lactea sensible al adcido con 4cido clorhidrico. El precipitado de caseina acida se neutraliza con
hidréxido sédico y se seca por atomizado, extrusiéon o mediante un sistema roller.

El aislado de proteina de soja se obtiene a partir de harina de soja desgrasada por precipitacion.
Su poder emulsionante es inferior al del caseinato por lo que su dosis suele ser superior, tipicamente un
30 % superior, lo que incide en el coste del producto final y, ademds, presenta el inconveniente de que
proporciona unas caracteristicas organolépticas indeseables (sabor a soja).

Adems3s del caseinato sédico y del aislado de proteina de soja, se ha descrito el empleo de emulsionan-
tes de la familia de los ésteres citricos de mono- y di- glicéridos de acidos grasos para algunos productos
emulsionados en caliente, ejerciendo un efecto emulgente agua/aceite. Los ésteres de dcido citrico de
monoglicéridos, por su cardcter hidroéfilo, pueden estabilizar la grasa de algunos elaborados carnicos tales
como las pastas de higado (“patés”). Los patés se fabrican mezclando higado, grasa y agua a una tem-
peratura comprendida entre 40°C y 45°C, en la que dichos ésteres, en combinacién con las proteinas del
higado, aumentan la estabilidad de la interfase donde las proteinas actiian como estabilizantes hidréfilos
complementarios. Sin embargo, los ésteres citricos de mono- y di- glicéridos de acidos grasos carecen de
funcionalidad en frio.

Por otra parte, se ha descrito el empleo de ésteres de sorbitano de acidos grasos para mejorar la
emulsionabilidad en frio de aceite en agua para salsas y mayonesas de bajo contenido en aceite.

A pesar de los esfuerzos realizados, hasta la fecha, no se ha logrado ninguna formulacién basada en
emulsionantes autorizados por la legislacién alimentaria de la familia de los acidos grasos, sean glicéridos
u otros ésteres, con actividad emulsionante, que tenga capacidad de formar emulsiones agua/aceite en
frio con grasa animal cruda ni con otras grasas o aceites alimentarios.

Compendio de la invencién

La presente invencion se enfrenta con el problema de proporcionar un aditivo alimentario, con propie-
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dades emulsionantes y/o estabilizantes, til para formar y/o estabilizar emulsiones agua/aceite, en frio o
en caliente, con grasa animal cruda o con otras grasas o aceites alimentarios.

La solucién proporcionada por esta invencién se basa en que se ha observado que una mezcla que
comprende estearoil-2-lactilato sédico (SSL) y carragenato ¢ (ilota) permite formar y/o estabilizar emul-
siones agua/aceite en frio con grasa animal cruda o con otras grasas o aceites alimentarios. El aditivo
alimentario, con propiedades emulsionantes y/o estabilizantes, proporcionado por esta invencién posee
propiedades emulsionantes superiores a las del caseinato sddico y a las del aislado de la proteina de soja,
lo que tiene un interés especial en la industria cérnica, donde se elabora gran cantidad de productos
emulsionados-cocidos con proporciones de grasa superiores al 30 %.

Breve descripcion de las figuras

La Figura 1 es una grafica que muestra la viscosidad del aditivo de la invencién (emulgente:carragenato,
en donde el emulgente es SSL y el carragenato es el carragenato ¢, en una relacién ponderal de 4:1) en
comparacion con la del caseinato sédico y la del aislado de proteina de soja. Las medidas de viscosidad
se han efectuado con un viscosimetro tipo Brookfield a 25°C.

La Figura 2 es una grafica que muestra la variacién de la viscosidad del aditivo de la invencién a
diferentes proporciones emulgente:carragenato en donde el emulgente es SSL y el carragenato es el carra-
genato ¢. Las medidas de viscosidad se han efectuado con un viscosimetro tipo Brookfield a 25°C.

Descripcion detallada de la invencién

La invencién proporciona un aditivo alimentario, con propiedades emulsionantes y/o estabilizantes,
en adelante aditivo de la invencién, que comprende estearoil-2-lactilato sédico (SSL) y carragenato .

La relaciéon ponderal SSL:carragenato ¢ puede variar dentro de un amplio intervalo, dependiendo del
uso y aplicacién al que vaya destinado el aditivo de la invencién.

En una realizacién particular, la relacién SSL:carragenato ¢, en peso, estd comprendida entre 0,1:1y
15:1, por ejemplo, entre 1:1 y 10:1. En una realizaciéon concreta de esta invencidén, la relacién ponderal
SSL: carragenato ¢ en el aditivo de la invencién es de 5:1, relacién que corresponde a la maxima viscosidad
(véase la Figura 2) y, por tanto, relacién en la que el aditivo de la invencién manifiesta sus mejores ca-
racteristicas como emulsionante (considerando a la mayor viscosidad desarrollada como el méximo {ndice
de su actividad como emulsionante).

Alternativamente, pueden establecerse otras proporciones SSL:carragenato ¢, en peso, dependiendo de
la funcién a la que vaya destinado el aditivo de la invencién aunque no sean las de estequiometria 6ptima
desde el punto de vista de su cardcter emulsionante. En este sentido, aumentando la cantidad de carra-
genato y disminuyendo la de SSL, por ejemplo, en una relacién SSL:carragenato ¢, en peso, comprendida
entre 1:0,1 y 1:10, tipicamente en una relaciéon SSL:carragenato ¢, en peso, de 1:1,6, se puede obtener una
gama de aditivos de la invencién con caracteristicas mas estabilizantes, apropiadas para su aplicacién
como estabilizante (ligante) en embutidos curados en forma de papillas al 5-8 % en peso. Dichas papillas,
aplicadas a su vez al 5-10% en peso sobre una masa de carne picada, proporcionan brillo y ligazén de
forma similar a las papillas ya utilizadas de caseinato al 14 %.

El SSL, de férmula

CHs;

|
CH;  CHOCO(CH,);s — CHs
| |
CHO — CO

|
COONa

es un emulgente idnico de alto efecto funcional en emulsiones de aceite en agua y de agua en aceite si
logra incorporarse y distribuirse homogéneamente. Su reducida solubilidad en agua a baja temperatura
disminuye notablemente su eficacia en emulsiones cdrnicas en frio (que son la inmensa mayoria). Sin
embargo, la preparaciéon de un tipo de SSL neutralizado total o parcialmente permite cambiar su disper-
sabilidad en fase acuosa, en la que se incorpora con textura impalpable y claramente mas activa que los
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tipos de SSL habituales en el mercado, poco neutralizados. El SSL es un producto comercial producido
o suministrado por diversas compaiiias, por ejemplo, Palsgaard (Dinamarca).

El carragenato ¢ es una mezcla de polisacdridos sulfatados que posee unidades repetitivas de 4-sulfato-
(B-D-galactopiranosil(1 — 4)-a-D-galactosa unidas por enlaces (1 — 3), en donde las unidades de galactosa
son unidades de 3,6-anhidro-a-D-galactosa-2-sulfato. En una reaaizacién particular, el carragenato ¢ uti-
lizado es el carragenato ¢ extraido del alga Espinosum. El carragenato ¢ es un producto comercial que
puede adquirise a diversas companias, por ejemplo, CP-Kelco, Shemberg, etc. Habitualmente, el carra-
genato ¢ se comercializa soportado en un soporte inerte, por ejemplo, maltodextrina.

Al mezclar el SSL, preferentemente neutralizado total o parcialmente, con el carragenato ¢ se obtiene
el aditivo de la invencion, que es un producto nuevo que ejerce un efecto sinérgico cuyas propiedades y
caracteristicas estan claramente diferenciadas de las que tiene cada uno de sus componentes por separado.
En este sentido, el SSL neutralizado, utilizado en las dosis habituales de preparacién de papillas (7 % en
peso) para aplicaciones en la industria cdrnica tiene una viscosidad irrelevante, inferior a 100 centipoises
(cP), mientras que cuando se mezcla con el carragenato ¢ desarrolla una viscosidad muy elevada, superior
a los 22.000 cP a 25°C [véase la Figura 1, donde se muestra la viscosidad del aditivo de la invencién
(SSL:carragenato ¢, en una relacién ponderal de 4:1) en comparacién con la del caseinato sédico y la del
aislado de protefna de soja]. Por otra parte, la misma proporcién de carragenato ¢ en agua que produce
la elevada viscosidad de 22.000 cP, no desarrolla una viscosidad superior a los 100 cP (irrelevante) si no
estd presente el SSL.

El aditivo de la invencién presenta, entre otras, las ventajas de que tiene una capacidad de dispersién
en agua fria en concentraciones muy superiores a las que se van a utilizar en formulaciones alimentarias, y,
por otra parte, la emulsificacién de la grasa se produce, en general, con una mayor estabilidad que cuando
se utiliza caseinato sédico o aislado de proteina de soja, a la mitad de la dosis de dichas proteinas y con
un coste apreciablemente inferior. Estudios realizados por el solicitante han puesto de manifiesto que, en
general, (i) la dosis recomendada de uso de caseinato sédico en la industria carnica es, aproximadamente,
el doble de la del aditivo de la invencién y el coste de la aplicacién de caseinato sddico es también el
doble; y (ii) aunque el coste del aislado de proteina de soja es aproximadamente un 20 % inferior al del
aditivo de la invencién, debido a que tiene que utilizarse en cantidades muy superiores a las requeridas
para el aditivo de la invencién (por su bajo poder emulsionante), el coste de la aplicacién del aislado de
proteina de soja es aproximadamente un 40 % superior al coste de aplicar el aditivo de la invencién.

Si se desea, la capacidad emulsionante del aditivo de la invencién puede aumentarse reemplazando
una parte del SSL por uno o mds sucroésteres (mono o poliésteres de dcidos grasos y sacarosa). Los
sucroésteres son emulgentes no i6nicos de amplio espectro de aplicacion, en los que la cadena alquilica
del acido graso constituye la fraccidon apolar de la molécula mientras que la sacarosa, en virtud de la
polaridad que le confieren los grupos hidroxilo que quedan sin reaccionar, constituye la fraccién hidrdfila,
por lo que dependiendo del nimero de hidroxilos esterificados y de la longitud y naturaleza de las cadenas
de los correspondientes 4cidos grasos se obtienen unos sucroésteres con HLB muy diversos. En la presente
invencion, dichos sucroésteres ejercen una accién potenciadora de la mezcla de carragenato ¢ y SSL en
cuanto a propiedades emulsionantes y desplazamiento del balance hidréfilo-lipéfilo. Ejemplos ilustrativos
no limitativos de los sucroésteres que pueden utilizarse en la presente invencién incluyen al estearato
de sacarosa, palmitato de sacarosa, oleato de sacarosa, etc. En caso de que el aditivo de la invencién
comprenda uno o més sucroésteres, la cantidad total de sucroéster(es) que puede estar presente en el
aditivo de la invencién esté presente puede variar dentro de un amplio intervalo, dependiendo del grado
de potenciacion y matizacion del efecto emulsionante que se quiera aplicar a la mezcla de carragenato ¢
y SSL; no obstante, en una realizacién particular, el aditivo de la invencién comprende SSL, sucroéster y
carragenato ¢, en una relacion ponderal SSL:sucroéster:carragenato ¢ de 4:1-1,5:1.

Adicionalmente, si se desea, se puede incrementar la capacidad de dispersién en fase acuosa del aditivo
de la invencién mediante la incorporacién de estearato sédico en la mezcla de SSL (opcionalmente junto
con un sucroéster) y carragenato ¢. En una realizacién particular, el aditivo de la invencién comprende
entre 1y 10% en peso, respecto al peso de SSL, de estearato sédico.

El aditivo de la invencién puede obtenerse mediante un procedimiento que comprende mezclar el SSL,
preferentemente neutralizado total o parcialmente, mas preferentemente neutralizado totalmente, con el
carragenato ¢, opcionalmente soportado sobre un soporte inerte (especialmente en caso de que vaya a ser
utilizado como un polvo dispersable). La neutralizacién del SSL se puede conseguir adicionando una base
apropiada a SSL liquido, por ejemplo anadiendo carbonato sédico a SSL fundido a 45°C. El carragenato
¢ puede estar, opcionalmente, soportado sobre un soporte inerte, tal como una maltodextrina. La mezcla
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entre el SSL neutralizado y el carragenato ¢ se puede realizar por cualquier método convencional, por
Ejemplo, mediante pulverizacién del SSL liquido con carbonato sédico a 45°C procedente, por Ejemplo,
de un tanque presurizado, sobre el carragenato ¢, opcionalmente soportado sobre la maltodextrina, Y
agitacién. La mezcla resultante se tamiza y se envasa para su empleo como polvo dispersable.

El aditivo de la invenciéon puede utilizarse, entre otras posibles aplicaciones, en la elaboracién de
papillas destinadas a la industria alimentaria, las cuales constituyen un objeto adicional de esta invencién.
La cantidad de aditivo de la invencién destinado a formulaciones alimentarias puede variar dentro de un
amplio intervalo dependiendo de la naturaleza del producto alimenticio, por ejemplo:

a) en embutidos emulsionados: entre 0,4 y 0,7% en peso de aditivo de la invencién con un 50 % de
maltodextrina, en adelante, aditivo 50 % MD, aplicado en forma de papilla con parte del agua de
la formulacién (20 %) tal como se describe en el ejemplo 2; y

b) en embutidos curados: entre 0,3 y 0,7 % en peso de aditivo 50 % MD) aplicado en forma de papilla
con un 3-7 % de aditivo 50 % MD en agua, y mezclando la papilla con el resto de la masa.

Para otras formulaciones, tales como salsas, rellenos, quesos fundidos y preparaciones alimentarias en
general, el aditivo de la invencién se puede aplicar directamente, premezclado con otros texturizantes o
disuelto en parte del agua de la formulacién, a una dosis, respecto al producto final, comprendida entre
0,2y 1% en peso.

La invencién también proporciona un producto alimenticio que comprende un aditivo de la invencién.
Dicho producto alimenticio puede ser cualquier producto alimenticio que contiene una emulsién alimen-
ticia, por ejemplo, un derivado carnico, un embutido, un paté, un queso fundido, etc. La cantidad de
aditivo de la invencion presente en dicho producto alimenticio puede variar dentro de un amplio intervalo
dependiendo, entre otros factores, de la naturaleza del producto alimenticio y del aditivo utilizado. En
una realizacién particular, la incorporacién del aditivo de la invencién en una dosis del 0,5-0,6 % en peso
a una formulacién carnica provoca una estabilizacién total de la grasa después de mezclar todos los com-
ponentes en una cutter, hasta textura de pasta fina de grano impalpable a una temperatura comprendida
entre 6°C y 14°C. La pasta resultante, embutida y cocida a temperaturas de 85°C, no presenta separacién
de grasa.

Entre los productos alimenticios que pueden incluir el aditivo de la invencién se pueden citar a los
siguientes:

embutidos emulsionados: 0,3-0,7% de aditivo 50 % MD;
embutidos curados: 0,3-0,7% de aditivo 50 % MD;

quesos fundidos: 0,2-0,8% de aditivo 50 % MD;
salsas: 0,3-0,8 % de aditivo 50 % MD;

rellenos: 0,2-0,8% de aditivo 50 % MD (se entiende por relleno una mezcla de agua, grasa, texturi-
zantes y materias primas tales como atin, queso, etc., procesada para introducir en hojaldres, etc., asi
como otras de tipo dulce con chocolate, crema, etc.); y

otras preparaciones alimentarias tales como precocinados, croquetas, sopas y algunas masas de pana-
deria y bollerfa: 0,2-0,8% de aditivo 50 % MD.

Asimismo, de forma andloga a las proteinas (caseinato sédico y aislado de proteina de soja), el aditivo
de la invencién se puede aplicar en forma de papilla al 5-8 %, tipicamente al 7% en agua fria, elaborada
en la misma cutter en la que una vez hidratado el aditivo de la invencién, se anadird la composicién
carnica. En caso de ir destinado a otro tipo de producto tal como queso fundido, rellenos, etc. se puede
preparar la papilla en cualquier mezclador de alta velocidad y reservarla para incorporarla en el momento
de su uso en la secuencia que el proceso requiera.

Los siguientes ejemplos ilustran la invencién y no deben ser considerados limitativos del alcance de la
misma.
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Ejemplo 1
Flaboracion de un aditivo de la invencion

Se preparé un aditivo de la invencién en forma de un polvo dispersable segin el procedimiento que se
describe a continuacién. Se prepard una solucién acuosa de SSL y el SSL se neutralizé mediante la adicién
a dicha solucién acuosa de SSL de carbonato sédico solido, en forma de un polvo fino, en la cantidad
estequiométrica adecuada para neutralizar el SSL, a una temperatura de 45°C aproximadamente, con
lo que el pH subi6 de 5,2 a 6,5. La fase liquida resultante se mezclé con carragenato ¢ soportado sobre
una maltodextrina, mediante pulverizacién de dicha fase liquida (mantenida en un tanque presurizado)
a 45°C sobre la maltodextrina/carragenato, agitando a gran velocidad y con ayuda de un intensificador
en una instalacién Diosna, alcanzandose una temperatura final de la mezcla de 33-35°C. A continuacién,
la mezcla resultante se enfrié a 25°C y el producto (aditivo) se tamizé y envasé para su uso como polvo
dispersable.

Variando las cantidades relativas de SSL y de carragenato ¢ se pueden obtener aditivos de la invencién
con distintas relaciones ponderales SSL:carragenato ¢.

Ejemplo 2
Formulacion de una de pasta fina

Se prepararon las formulaciones de pasta fina que se recogen en la Tabla 1, variando tnicamente el
emulgente utilizado, aditivo de la invencién (SSL:carragenato ¢), caseinato sédico o aislado de soja.

TABLA 1

Formulacién de pasta fina

con aditivo de la con caseinato con aislado de
invencion (%) sodico (%) soja (%)

Magro 2° 20 20 20
Grasa canal 28,4 28,4 28,4
Emulsion de corteza 7 7 7
Emulsion de grasa 8,45 8,45 8,45
Agua / hielo csp 100 csp 100 csp 100
Aditivo de la-invencion 0,6 e =
Caseinato sodico - 1 -
Aislado de proteiila de - - 1,3
soja o
Fosfato 0,35 0,35 0,35
Nitrito 0,015 0,015 0,015
Isoascorbato 0,05 0,05 0,05
Dextrosa 0,3 0,3 0,3
Maltodextrina 0,6 0,6 0,6
Sal 2 2 2
Aroma / color 0,2 0,2 0,2
Fécula 2 2 2
TOTAL 100 100 100

[csp 100: cantidad suficiente para 100 %]
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Dichas formulaciones de pasta fina se prepararon mediante el procedimiento que se describe a conti-
nuacién. Brevemente, en primer lugar, se prepard, en una cutter, una papilla con un 20 % de agua y el
emulgente utilizado en cada caso [aditivo de la invencién (SSL y carragenato ¢), caseinato sédico o aislado
de soja], mezclando y agitando durante 1 minuto aproximadamente. A continuacién, se afiadié el magro,
la sal, el fosfato y el nitrito. Seguidamente, se anadié la emulsién de corteza y la emulsién de grasa vy,
posteriormente, la grasa canal y la cuarta parte del agua. Después de estas operaciones, se anadié el
resto de ingredientes y del agua (excepto la fécula), y, finalmente, se anadié la fécula (temperatura final
12-13°C).

La formulacion de pasta fina obtenida utilizando el aditivo de la invencion presentaba una textura
muy similar a la del caseinato, pero con més brillo y un coste inferior en un 40 % al de la formulacién de
pasta fina obtenida utilizando el caseinato.

Respecto a la formulacién de pasta fina obtenida utilizando aislado de soja, las caracteristicas or-
ganolépticas de la formulaciéon de pasta fina obtenida utilizando el aditivo de la invencién eran muy
superiores y, ademads, su coste fue, aproximadamente, un 70 % del coste de obtencién de la formulacién
de pasta fina con aislado de soja.

En todos los casos, la emulsién resultante era estable.

Ejemplo 3

Formulacion de un paté

Se preparé la formulacién de paté que se recoge en la Tabla 2 utilizando el aditivo de la invencién
(SSL y carragenato t), caseinato sédico o aislado de soja.

TABLA 2

Formulacion de paté

Ingredientes %
Higado 25
Papada 31

Grasa canal 19

Huevo entero 3

Agua/caldo csp 100

Sal 2
Cebolla rehogada 1-3
Condimento/aroma 0,6
Tripolifosfato sodico 0,28
Nitrato Potasico 0,01
Nitrito sédico 0,01
Ascorbato 0,05
Azucar/dextrosa 0,2
Aditivo de la invencién | 0,6
Total 100

[csp 100: cantidad suficiente para 100 %]
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Dicha formulacién de paté se preparé mediante el procedimiento que se describe a continuacion.
Brevemente, a una cutter se anadieron, en el orden que se indica:

a) la mitad del agua y el aditivo de la invencidn;

=3

) el higado (previamente salado parcialmente y nitrificado);

c¢) todos los productos en polvo excepto el ascorbato;

Q.

) el resto del agua;
e) la grasa escaldada; y

f) el ascorbato.

Finalizada la adicion de los componentes se procedié a cocer y esterilizar la mezcla resultante.
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REIVINDICACIONES
1. Un aditivo alimentario que comprende estearoil-2-lactilato sédico (SSL) y carragenato ¢.

2. Aditivo segun la reivindicacién 1, en el que la relacién ponderal SSL:carragenato ¢ estd compren-
dida entre 0,1:1 y 15:1.

3. Aditivo segun la reivindicacién 2, en el que la relacién ponderal SSL:carragenato ¢ estd compren-
dida entre 1:1 y 10:1, preferentemente,

4. Aditivo segun la reivindicacién 3, en el que la relacién ponderal SSL:carragenato ¢ es de 5:1.

5. Aditivo segun la reivindicacién 1, en el que la relacién ponderal SSL:carragenato ¢ estd compren-
dida entre 1:0,1 y 1:10.

6. Aditivo segun la reivindicacién 5, en el que la relacién ponderal SSL:carragenato ¢ es de 1:1,6.
7. Aditivo segun la reivindicacién 1, en el que dicho SSL esta total o parcialmente neutralizado.
8. Aditivo segun la reivindicacién 1, que comprende, ademads, un sucroéster.

9. Aditivo segun la reivindicacién 8, en el que dicho sucroéster se selecciona del grupo formado por
estearato de sacarosa, palmitato de sacarosa, oleato de sacarosa y sus mezclas.

10. Aditivo segin cualquiera de las reivindicaciones anteriores que comprende, ademads, estearato
sodico.

11. Un procedimiento para la obtencién de un aditivo alimentario segtin cualquiera de las reivindica-
ciones 1 a 10, que comprende mezclar el SSL, preferentemente neutralizado total o parcialmente, con el
carragenato ¢, opcionalmente soportado sobre un soporte inerte.

12. Procedimiento segin la reivindicaciéon 11, en el que dicho SSL se neutraliza mediante adicién de
una base.

13. Procedimiento segin la reivindicacién 11, en el que dicho soporte inerte es una maltodextrina.

14. Un producto alimenticio que comprende un aditivo alimentario segin cualquiera de las reivindi-
caciones 1 a 11.

15. Producto alimenticio segun la reivindicacién 14, seleccionado entre derivados carnicos, embutidos
emulsionados, embutidos curados, patés, quesos fundidos, rellenos, salsas, precocinados, croquetas, sopas
y masas de panaderia y bolleria.
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Comparacion de viscosidad Caseinato / Aislado de
proteina de sojay Emulgente: carragenato
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