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ES 2307 893 T3

DESCRIPCION

Meétodo para preparar un polvo de plasma sanguineo y usos del mismo.
La presente invencidn se refiere a un método para preparar un polvo de plasma sanguineo.

Se conocen generalmente métodos para preparar polvo de plasma sanguineo. Sin embargo, los polvos de plasma
sanguineo obtenidos mediante el uso de los métodos de la técnica anterior no pueden usarse como tales en un esta-
do seco en la industria de productos alimenticios para unir entre si trozos de productos alimenticios, haciendo uso
de la conversion del fibrinbgeno que esta presente en el polvo de plasma sanguineo en fibrina, o para aumentar la
consistencia de productos alimenticios liquidos o semisdlidos.

Para tales usos, existe la necesidad de un método para preparar un polvo de plasma sanguineo, usando condiciones
tales que el polvo de plasma sanguineo obtenido tiene un contenido en fibrindgeno elevado en comparacién con los
polvos de plasma sanguineo conocidos y que, ademads, las funciones y las actividades naturales del fibrindgeno y de las
otras proteinas y enzimas presentes en el polvo de plasma sanguineo no de deterioran en ningtin grado significativo,
sino que se conservan.

Las ventajas anteriores se obtienen mediante el método segiin la presente invencidn, que estd caracterizado porque
(1) se prepara un concentrado de fibrinégeno que tiene un contenido en fibrinégeno de al menos el 1 por ciento en peso
a partir de plasma sanguineo y porque (2) dicho concentrado de fibrinégeno se seca por pulverizacién para formar un
polvo, aparentemente destinado para su uso en productos alimenticios, de una manera tal que la temperatura del propio
fibrindgeno se mantiene a menos de 60°C.

A partir de los documentos US-A-364428 y DE-A-3212057, se conoce el uso de polvo de plasma sanguineo en la
fabricacién de salchichas.

A partir de la solicitud de patente japonesa JP 06 054897 (resimenes de patente de Japén), 018, nimero 288
(C-1207), se conoce un método para preparar un producto de fibrindgeno humano, en el que se somete el plasma
sanguineo a fraccionamiento en glicina o fraccionamiento en etanol, se liofiliza la disolucién de fibrin6geno obtenida
y se almacena el producto a una presién reducida. Las aplicaciones pertenecen exclusivamente al campo médico.

A partir de la solicitud de patente japonesa JP 58 090508 (Derwent Publications Ltd, Londres, GB; XP002213453),
se conoce un método para preparar un producto de fibrinégeno, en el que se disuelve fibrindgeno seco en una disolucién
de monosacdrido tamponada, tras lo cual se liofiliza la disolucién de fibrin6geno en un inyector. Las aplicaciones
pertenecen exclusivamente al campo clinico.

A partir de la solicitud de patente japonesa JP 08 151330 (Derwent Publications Ltd, Londres, GB; XP002213454),
se conoce un método para preparar un producto de fibrindgeno humano, en el que se somete plasma sanguineo a
fraccionamiento en etanol, se solubiliza el fibrin6geno aislado, se liofiliza y se calienta a 60°C durante 24-96 horas,
con el fin de obtener una preparacion de fibrinégeno que se disuelva ficilmente en agua. Las aplicaciones pertenecen
exclusivamente al campo médico.

Ninguna de las referencias describe el uso de un polvo de plasma sanguineo que tenga un contenido en fibrin6geno
elevado en la industria de productos alimenticios.

El polvo obtenido mediante el uso del método segun la presente invencién puede usarse para unir entre si trozos
de productos alimenticios y para aumentar la consistencia de productos alimenticios liquidos o semisélidos. Tal como
se dard a conocer mds adelante en el presente documento, el polvo puede aplicarse uniformemente a los productos
alimenticios o puede mezclarse con ellos en una forma seca, y se ha hecho evidente que la humedad presente en
los productos alimenticios es suficiente para lograr la formacién de fibrina y, por tanto, para obtener una unién o
un aumento de la consistencia. Ademds, se ha encontrado que, sorprendentemente, no es necesario afiadir ningin
producto adicional con el fin de obtener estos efectos; en principio serd suficiente con el uso del polvo de plasma
sanguineo segun la presente invencién como tUnico componente. En consecuencia, algunas ventajas importantes de la
presente invencién incluyen el hecho de que se obtiene un producto que, debido a la forma seca del mismo, es mas
facil de almacenar (porque las formas liquidas requieren mas medidas de precaucién), ocupa menos espacio y es mas
facil de transportar que las formas liquidas y, en particular, el hecho de que el polvo puede usarse como un sistema
de componente tinico para los fines mencionados anteriormente, en principio sin que se requiera la disolucién y la
reconstitucién del polvo en un sistema liquido y/o la adicién de sustancias adicionales.

La formacién de un concentrado de fibrinégeno a partir de plasma sanguineo que tiene un contenido en fibrin6geno
de al menos el 1% en peso (etapa 1) puede llevarse a cabo mediante el uso de un método que se conoce como tal,
por ejemplo el método dado a conocer en el documento EP 0 438 196 (en el que, usando diversas temperaturas, se
prepara un concentrado de fibrindgeno a partir de y en el propio plasma sanguineo), o un método de fraccionamiento
basdndose en los pesos moleculares, usando técnicas de membrana.

Particularmente se obtienen buenos resultados si el concentrado de fibrindgeno se seca por pulverizacién en un
aparato de secado por pulverizacion fijado a temperaturas de entre 70°C y 200°C, y el polvo obtenido se enfria hasta una
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temperatura inferior a 50°C durante menos de 5 minutos. Preferiblemente, dicho secado por pulverizacion tiene lugar
en un aparato de secado por pulverizacion con una temperatura de entrada de 120-200°C y una temperatura de salida
de 70-95°C. Acortando adicionalmente el periodo de enfriamiento, las propiedades biolégicas de los componentes
del polvo se mantienen incluso mejor, y se prefiere enfriar el polvo de plasma sanguineo obtenido tras el secado por
pulverizacion hasta una temperatura inferior a 50°C durante un periodo inferior a 45 segundos.

Tal como se explicé anteriormente, el polvo obtenido mediante el uso del presente método puede usarse en una
forma seca. Sin embargo, para ciertas aplicaciones puede ser deseable usar una forma liquida, en cuyo caso el polvo
debe disolverse antes de su uso. En principio, el polvo puede disolverse practicamente de manera completa en un
disolvente acuoso, siendo la solubilidad superior al 95%. Por tanto, a modo de ejemplo, pueden prepararse disoluciones
del 10-13% en peso del polvo, disoluciones que tienen un contenido en fibrindgeno que corresponde al contenido en
fibrindgeno del concentrado de fibrindgeno.

Con el fin de acelerar la disolucién del polvo, pueden agrandarse las particulas de polvo. Es posible utilizar técnicas
de aglomeracion para este fin y se prefiere fluidizar el polvo de plasma sanguineo y humedecerlo con agua, tras lo cual
se evapora el agua de las particulas de polvo aglomeradas asi obtenidas, usandose temperaturas de procesamiento de
15- 120°C. Se prefieren temperaturas de procesamiento de 30-80°C. Las propiedades de disolucién del polvo pueden
mejorarse adicionalmente afiadiendo al agua un aglutinante seleccionado del grupo de aziicares, proteinas o lecitinas.

La presente invencion también se refiere a un método para unir entre si trozos de productos alimenticios, usando
fibrindgeno.

Un método de este tipo se conoce a partir del documento EP 0 201 975. Sin embargo, segiin este método de la
técnica anterior, se usan concentrados de fibrindgeno liquidos. Entre los inconvenientes asociados de los mismos estd
el hecho de que, para almacenar formas liquidas, deben tomarse laboriosas medidas de precaucion (por ejemplo, en
relacion con evitar la contaminacién bacteriana y mantener una temperatura baja). Ademads, las formas liquidas ocu-
pan mas espacio y deben envasarse y transportarse en recipientes especiales. Ademads, el concentrado de fibrindgeno
conocido no es un sistema de componente dnico.

El método para unir ente si trozos de productos alimenticios usando fibrindgeno segtin la presente invencion estd
caracterizado porque se aplica polvo de plasma sanguineo seco que tiene un contenido en fibrindgeno elevado a trozos
de productos alimenticios, tras lo cual se dejan reposar los trozos de productos alimenticios asi tratados hasta que se
han unido entre si.

Sorprendentemente, parece que no es necesario usar ningtn producto adicional para obtener la unién deseada. La
humedad que esta presente en el producto alimenticio parece ser suficiente para realizar la conversion del fibrindgeno
en fibrina.

Una importante ventaja adicional del presente método para unir entre si trozos de productos alimenticios es el
hecho de que dicha aplicacién y dicha unién pueden tener lugar a temperaturas bajas. Es decir, mediante el uso de una
unién denominada “de fijacion en frio” o unién en frio. En consecuencia, segtin una aplicacién especial del presente
método, dicha aplicacién y dicha unién tienen lugar a una temperatura de 0-30°C.

Se ha hecho evidente que la fuerza de la unién y la velocidad de dicha unién pueden aumentarse adicionalmente
afiadiendo el 1-10% en peso de cloruro de calcio al polvo de plasma sanguineo, calculado basdndose en el peso del
polvo de plasma sanguineo.

En principio, pueden unirse entre si diversos tipos de productos alimenticios. Segiin un método preferido para la
industria de productos alimenticios, se tratan trozos de carne de pescado con el polvo de plasma, en particular, se
rocian. Dentro del marco de la presente invencion, los términos carne y pescado no sélo incluyen carne fresca y pes-
cado fresco, sino también productos que se han tratado y preparado adicionalmente, tales como productos marinados.
Naturalmente, la carne puede obtenerse de carne de ave o de caza. Segtin una aplicacién 1 especial del método segtin
la invencidn, se unen entre si trozos de verduras.

Los productos finales obtenidos que comprenden trozos de carne, pescado y/o verduras unidos entre si pueden
usarse para diversas aplicaciones en la industria de productos alimenticios, por ejemplo para obtener nuevas formas
de presentacion y para obtener trozos uniformes que comprenden cantidades uniformes de ingredientes. En el caso de
trozos que tienen un peso inferior a 500 g, se prefiere que dichos trozos se mezclen tras rociarse y que posteriormente
se coloquen en un molde, en el que va a tener lugar el proceso de unién. Los trozos que tienen un peso superior a 500
g pueden colocarse unos en contacto con otros tras rociarse, tras lo cual se permite que tenga lugar la unién.

La presente invencidn se refiere ademds a un método para aumentar la consistencia de un producto alimenticio
s6lido o semisdlido.

Se conoce generalmente un método de este tipo y frecuentemente comprende la adicién de agentes quimicos de
espesamiento.
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Segtn la presente invencidn, el producto alimenticio liquido o semisé6lido se mezcla con polvo de plasma sanguineo
seco obtenible mediante el método de la presente invencion que tiene un contenido en fibrinégeno elevado, tras lo cual
el producto alimenticio asi tratado se deja reposar hasta que tiene la consistencia elevada deseada.

La ventaja de este método no sélo es el hecho de que se usa exclusivamente un producto natural, producto que
puede afiadirse ademads en forma sélida, sino también el hecho de que pueden obtenerse formas especiales de productos
que tienen una consistencia elevada. En tal caso, los productos obtenidos, debido a su consistencia elevada, son mas
adecuados para someterse a un tratamiento final. Dentro del marco de la presente invencidn, la expresion productos
alimenticios liquidos o semisélidos no sélo se refiere a composiciones o preparaciones de hosteleria obtenidos de
antemano mediante reduccién, molienda o mezclado, sino también a productos alimenticios liquidos, tales como
productos lacteos.

Segin una aplicacidn particular, se amasa una cantidad del 5-10% en peso de polvo de plasma sanguineo en una
masa de pan, tras lo cual se deja reposar la masa amasada hasta que tiene la consistencia elevada deseada. Segtn otra
aplicacidn, se amasa una cantidad del 0,1-5% en peso de polvo de plasma sanguineo en masa de salchicha, tras lo cual
se deja reposar la masa de salchicha amasada hasta que tiene la consistencia aumentada deseada. Ademads, segtin una
aplicacion particular, se amasa una cantidad del 0,1-10% en peso de polvo de plasma sanguineo en una masa de pasta
de coldgeno, tras lo cual se deja reposar la masa amasada hasta que tiene la consistencia aumentada deseada.

Segin una aplicacion particularmente preferida del método para aumentar la consistencia de un producto alimen-
ticio liquido o semisdlido, se tratan productos lacteos. Segin la invencidn, se mezcla un producto alimenticio a base
de productos lacteos con una cantidad del 0,1-10% en peso de polvo de plasma sanguineo, tras lo cual se deja reposar
la mezcla hasta que tiene la viscosidad y/o la consistencia aumentadas deseadas. Dentro del marco de la presente
invencidn, la expresion productos lacteos no s6lo comprende todas las formas de leche, sino también otros productos
que ya se han pretratado, tales como yogur, por ejemplo.

La presente invencidn se ilustrard a continuacién en el presente documento por medio de algunos ejemplos.
Ejemplo 1

Partiendo de plasma sanguineo, se prepard un concentrado de fibrindgeno, es decir, un plasma enriquecido en
fibrinégeno, mediante el uso del método descrito en el documento EP 0 438 196. El contenido en fibrinégeno del
concentrado ascendia al 4% en peso. Posteriormente, se sec6 por pulverizacién el concentrado de fibrinégeno en
condiciones suaves. La temperatura de entrada del aparato de secado por pulverizacién era de 135°C. La temperatura
de salida del dispositivo de secado por pulverizacién era de 80°C. Tras el secado por pulverizacién, se enfrié el polvo
obtenido hasta temperatura ambiente durante aproximadamente 1 minuto. El polvo de plasma sanguineo obtenido
tenia una solubilidad del 97% en una solucién salina fisiol6gica. Segun otra aplicacién, se enfrié el concentrado de
fibrindgeno secado por pulverizacion hasta una temperatura de 10°C durante 30 segundos.

Ejemplo 2

Se concentrd una cantidad del plasma sanguineo mediante el uso de filtracién a presidn a través de una membrana
(Amicon, marca). El concentrado de fibrin6geno obtenido tenia un contenido en fibrin6geno del 1,5% en peso. Poste-
riormente, se secé por pulverizacion el concentrado de fibrin6geno en condiciones suaves. La temperatura de entrada
del aparato de secado por pulverizacion ascendia a 200°C. La temperatura de salida del dispositivo de secado por
pulverizacion era de 95°C. Se atomiz6 la disolucién por medio de una boquilla para aire mixta. El polvo de plasma
sanguineo obtenido por medio del procedimiento de secado por pulverizacion tenia una solubilidad del 96% en una
disolucién acuosa.

Ejemplo 3

Se fluidiz6 una cantidad de 500 g del polvo de plasma sanguineo obtenido mediante el uso del método segin el
ejemplo 1 en un aglomerador de lecho fluidizado con aire a una temperatura de 80°C. Se puso en contacto agua con
las particulas de polvo secadas mediante atomizacion. Se unieron entre si las particulas de polvo humedecidas de esta
manera, formando asi aglomerados de particulas mas grandes. Se disolvieron las particulas de polvo asi aglomeradas
dos veces tan rdpidamente como el polvo obtenido mediante el uso del método segun el ejemplo 1. Dicha disolucién
tuvo lugar incluso mds rapidamente cuando se afiadié azicar al agua que se usé en el procedimiento de aglomeracion.
En un experimento separado, se mejord la solubilidad afiadiendo lecitinas al agua que se usé en el procedimiento de
aglomeracion.

Ejemplo 4

Se trataron trozos de carne de cerdo que tenifan un peso de aproximadamente 100 g rocidndolos uniformemente con
una cantidad del 0,8% en peso, basado en el peso total de la carne, del polvo de plasma sanguineo obtenido mediante el
uso del método del ejemplo 2. Se mezclaron los trozos de carne rociados y se llen6 un molde con ellos. Tras 60 minutos,
los trozos de carne se habian unido entre si suficientemente para permitir el procesamiento y envasado adicionales.
Se obtuvieron resultados similares con trozos de pescado marinado que tenian un peso de aproximadamente 50 g. Se
repitio el experimento con trozos de carne o pescado que tenfan un peso de aproximadamente 750 g; se trataron estos
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trozos grandes con una cantidad del 1% en peso del polvo de plasma sanguineo obtenido mediante el uso del método
del ejemplo 2. Se colocaron los trozos unos en contacto con otros hasta que se habfan unido suficientemente entre si.

Se obtuvo una unién mads répida y mas fuerte aiadiendo el 4% en peso de cloruro de calcio al polvo de plasma
sanguineo. Todos los experimentos se llevaron a cabo a 4°C, a 15°C y a 25°C. En todos los casos, se obtuvo finalmente
una unién satisfactoria.

Pudieron unirse entre si trozos de zanahoria y trozos de coliflor precocinados que tenian un peso de aproxima-
damente 60 g mezclando los trozos de verduras con una cantidad del 0,5% en peso de polvo de plasma sanguineo
liofilizado. Tras un periodo de reposo de 1 hora en un molde, los trozos se habian unido suficientemente entre si.

Ejemplo 5 comparativo

Se afiadi6 una cantidad del 2% en peso de polvo de plasma sanguineo a una masa de pan, tras lo cual se amas6 el
conjunto para obtener una masa homogénea. Tras un periodo de reposo de 16 minutos a 30°C, la consistencia de la
masa fue mejor que la de una masa de pan obtenida sin polvo de plasma sanguineo afiadido. Posteriormente, se amasé
de nuevo la masa y se colocé en un recipiente de horneado. Tras un periodo de reposo de 45 minutos a 28°C, se horne6
un pan a una temperatura de 240°C durante 25 minutos. El pan obtenido tenia un volumen mayor, era mas eldstico y
tenia una consistencia mejor con una estructura de miga y células mas pequeias que el pan preparado sin polvo de
plasma sanguineo.

Se anadi6 una cantidad del 1% en peso de polvo de plasma sanguineo a masa de salchicha, tras lo cual se amasé
el conjunto para obtener una masa homogénea. Tras un periodo de reposo de 90 minutos, se proces6 la masa de
salchicha en un producto de salchicha. Cuando se calent6 posteriormente la salchicha a 90°C durante 45 minutos, la
salchicha finalmente obtenida mostré una consistencia superior y propiedades de corte mejoradas en comparacién con
los productos de salchicha preparados sin polvo de plasma sanguineo.

Se afiadi6 una cantidad del 4% en peso de polvo de plasma sanguineo a una masa de pasta de coldgeno. Tras un
periodo de reposo de 15 minutos a 18°C, la elasticidad, la viscosidad y la resistencia de la pasta obtenida fueron supe-
riores que las de una pasta preparada sin polvo de plasma sanguineo. Cuando se procesé la pasta de coldgeno obtenida
mediante el uso del polvo de plasma sanguineo para formar una envoltura para productos cdrnicos, en particular una
denominada funda o piel, la funda que se obtuvo tras calentar a 100°C durante 16 minutos alrededor de una prepara-
cién cdrnica de carne de pavo mostré propiedades de barrera mejoradas y fue fisicamente mas fuerte en comparacién
con una pasta de coldgeno preparada sin la adicion de polvo de plasma sanguineo.

Se afiadi6 una cantidad del 0,5% en peso de componente de plasma sanguineo a leche mientras se agitaba. Tras un
periodo de reposo de 90 minutos, la viscosidad de la leche fue considerablemente superior a la de la leche no tratada.
Se obtuvo una forma especial de yogur que tenia una consistencia aumentada mezclando una cantidad del 2,5% en
peso de polvo de plasma sanguineo en un yogur disponible comercialmente, seguido por un periodo de reposo de 180
minutos.
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REIVINDICACIONES

1. Método para preparar un polvo de plasma sanguineo, caracterizado porque (1) se prepara un concentrado de
fibrinégeno que tiene un contenido en fibrindgeno de al menos el 1 por ciento en peso a partir de plasma sanguineo, y
porque (2) dicho concentrado de fibrindgeno se seca por pulverizacion para formar un polvo, aparentemente destinado
para su uso en productos alimenticios, de una manera tal que la temperatura del propio fibrindgeno se mantiene a
menos de 60°C.

2. Método segtin la reivindicacion 1, caracterizado porque el concentrado de fibrindgeno se seca por pulverizacion
en un aparato de secado por pulverizacion fijado a temperaturas de entre 70°C y 200°C, y porque el polvo obtenido se
enfria hasta una temperatura inferior a 50°C durante menos de 5 minutos.

3. Método segtn la reivindicacién 2, caracterizado porque dicho secado por pulverizacién tiene lugar en un
aparato de secado por pulverizacién con una temperatura de entrada de 120-200°C y una temperatura de salida de 70-
95°C.

4. Método segun la reivindicacién 2 o la reivindicacién 3, caracterizado porque el polvo de plasma sangui-
neo obtenido tras el secado por pulverizacién se enfria hasta una temperatura inferior a 50°C durante menos de 45
segundos.

5. Método segtin una cualquiera de las reivindicaciones 1-4, caracterizado porque el polvo de plasma sanguineo se
fluidiza y se humedece con agua, tras lo cual se evapora el agua de las particulas de polvo aglomeradas asi obtenidas,
mientras se usan temperaturas de procesamiento de 15-120°C.

6. Método segtin la reivindicacién 5, caracterizado porque se usan temperaturas de procesamiento de 30-80°C.

7. Método segtn la reivindicacién 5 o la reivindicacién 6, caracterizado porque se afiade al agua un aglutinante
seleccionado del grupo de azicares, proteinas o lecitinas.

8. Método para unir entre si trozos de productos alimenticios, usando fibrin6geno, caracterizado porque se aplica
polvo de plasma sanguineo seco que tiene un contenido en fibrindgeno elevado a trozos de productos alimenticios, tras
lo cual se dejan reposar los trozos de productos alimenticios asf tratados hasta que se han unido entre si.

9. Método segun la reivindicacién 8, caracterizado porque dicha aplicacién y dicha unién se llevan a cabo a una
temperatura de 0-30°C.

10. Método segtin la reivindicacion 8 o la reivindicacion 9, caracterizado porque se afiade el 1-10 por ciento
en peso de cloruro de calcio, calculado basiandose en el peso del polvo de plasma sanguineo, al polvo de plasma
sanguineo.

11. Método segtin una cualquiera de las reivindicaciones 8-10, caracterizado porque se rocian trozos de carne de
pescado.

12. Método segiin una cualquiera de las reivindicaciones 8-10, caracterizado porque se unen entre si trozos de
verduras.

13. Método segtin una cualquiera de las reivindicaciones 8-12, caracterizado porque, tras rociarse, se mezclan
trozos que tienen un peso inferior a 500 g y posteriormente se colocan en un molde, en el que se permite que tenga
lugar la unién.

14. Método segun una cualquiera de las reivindicaciones 8-12, caracterizado porque, tras rociarse, se colocan
trozos que tienen un peso superior a 500 g unos en contacto con otros tras lo cual se permite que tenga lugar la
union.

15. Método para aumentar la consistencia de un producto alimenticio liquido o semisdlido, caracterizado porque
el producto alimenticio liquido o semisélido se mezcla con polvo de plasma sanguineo seco, obtenible mediante el
método segun la reivindicacién 1, que tiene un contenido en fibrindgeno elevado, tras lo cual se deja reposar el producto
alimenticio asi tratado hasta que tiene la consistencia aumentada deseada.

16. Método segtn la reivindicacién 15, caracterizado porque se amasa el 5-10% en peso de polvo de plasma
sanguineo, obtenible mediante el método segtin la reivindicacién 1, en una masa de pan, tras lo cual se deja reposar la
masa amasada hasta que tiene la consistencia aumentada deseada.

17. Método segtn la reivindicacién 15, caracterizado porque se amasa el 0,1-5% en peso de polvo de plasma
sanguineo, obtenible mediante el método segiin la reivindicacién 1, en masa de salchicha, tras lo cual se deja reposar
la masa de salchicha amasada hasta que tiene la consistencia aumentada deseada.
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18. Método segtn la reivindicacién 15, caracterizado porque se amasa el 0,1-10% en peso de polvo de plasma
sanguineo, obtenible mediante el método segin la reivindicacion 1, en una masa de pasta de coldgeno, tras lo cual se
deja reposar la masa amasada hasta que tiene la consistencia aumentada deseada.

19. Método segtn la reivindicacion 15, caracterizado porque se mezcla un producto alimenticio a base de produc-
tos lacteos con el 0,1-10% en peso de polvo de plasma sanguineo obtenible mediante el método segin la reivindicacién
1, tras lo cual se deja reposar la mezcla hasta que tiene la viscosidad y/o la consistencia aumentadas deseadas.
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