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DESCRIPCION
Hidrolizado de proteina y procedimiento para elaborarlo
Campo técnico

La invencidn se refiere a un hidrolizado de proteina y a un procedimiento para elaborar tal hidrolizado de proteina.
En particular, la invencién se refiere a un hidrolizado de colageno y a un procedimiento para elaborar tal hidrolizado
de colageno. Ademés, la invencién se refiere a una aplicaciéon de alimentos, piensos para mascotas, cosmética,
farmacéutica o técnica que comprende el hidrolizado de proteina de la presente invencién vy
constituyentes/componentes de alimentos, piensos para mascotas, cosméticos, farmacéuticos o técnicos
adicionales.

Antecedentes

Las proteinas son importantes en la industria alimentaria, la industria de piensos para mascotas, la industria
farmacéutica, la industria cosmética y la industria técnica como uno de los componentes basicos de la mayoria de
las aplicaciones de alimentos, piensos para mascotas, farmacéuticas, cosméticas y técnicas. En los alimentos y los
piensos para mascotas, las proteinas proporcionan el nitrégeno y los aminoéacidos esenciales necesarios para el
crecimiento y el mantenimiento de tejidos corporales. También en las aplicaciones farmacéuticas, cosméticas y
técnicas, las proteinas desempefian un importante papel funcional.

En muchos casos, se prefieren proteinas hidrolizadas, o hidrolizados de proteina, sobre proteinas no hidrolizadas,
ya que se absorben y digieren mas facilmente por el cuerpo humano y animal.

Las fuentes de proteina son numerosas y las proteinas pueden derivarse de una fuente animal o vegetal.

En muchas aplicaciones de alimentos, piensos para mascotas, farmacéuticas, cosméticas y técnicas, pero también
en la mayoria de los procedimientos de produccién de tales aplicaciones, la facilidad de uso de los hidrolizados de
proteina es clave. Muchos hidrolizados de proteina estan disponibles como polvo seco y no son facilmente
dispersables y tardan mucho tiempo en disolverse completamente en liquidos tales como agua o disoluciones
acuosas. También se produce a menudo la formacién de grumos durante la disolucién y es un problema real en los
procedimientos de fabricacién. Existen hidrolizados de proteina en el mercado que tienen dispersibilidad y
propiedades de disolucién aceptables (entre otras, tiempo de hidrataciéon y tiempo de disolucién), sin embargo,
cuando se mejoran la dispersibilidad y las propiedades de disolucion, esto tiene un efecto negativo sobre la densidad
aparente del hidrolizado de proteina, volviéndose demasiado baja dicha densidad aparente. Una manera de mejorar
la dispersibilidad y las propiedades de disolucién es mediante un procedimiento conocido como aglomeracién. Los
procedimientos de aglomeracién conocidos proporcionan polvos con propiedades de disolucién mejoradas, pero al
mismo tiempo tienen el efecto de disminuir la densidad aparente de tales polvos. No se desea una densidad
aparente baja ya que reduce la facilidad de uso, crea problemas de formacién de polvo, y similares. Una densidad
aparente mayor también permite transportar mas material para un volumen dado. Por tanto, existe la necesidad de
proporcionar hidrolizados de proteina que tengan al mismo tiempo propiedades de disolucién mejoradas y una
densidad aparente mejorada, es decir, aumentada/mayor. La presente invencién tiene como objetivo proporcionar tal
hidrolizado de proteina mejorado y un procedimiento para elaborarlo.

Sumario de la invencién
La presente invencidn proporciona un hidrolizado de proteina y en particular un hidrolizado de coldgeno que tiene
propiedades de disolucién mejoradas, en particular tiempo de hidratacién y tiempo de disolucién mejorados.
Ademas, preferiblemente, la presente invencidn proporciona un hidrolizado de proteina y en particular un hidrolizado
de colageno que tiene propiedades de densidad aparente mejoradas, es decir, mayores.
La presente invencién se refiere a un hidrolizado de proteina caracterizado porque tiene

a. un contenido de humedad de desde el 4 hasta el 12 % en peso,

b. un contenido de proteina de desde el 85 % en peso 0 més,

¢. un tiempo de hidratacién de 7 segundos o menos, tal como se determina mediante el “Método A’
definido en el presente documento, y

d. un tiempo de disolucién de 250 segundos o menos, tal como se determina mediante el “Método B’
definido en el presente documento.

Ademas, la presente invencidn se refiere a un procedimiento para producir un hidrolizado de proteina caracterizado
porque comprende las etapas de:
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a. incubar una composicibn que comprende proteina con una peptidasa para obtener una
composicién que comprende hidrolizado de proteina, y

b. opcionalmente desmineralizar la composicién que comprende hidrolizado de proteina, y

¢. ajustar el contenido de sustancia seca de la composicién que comprende hidrolizado de proteina a
una sustancia seca de desde el 40 hasta el 65 % para obtener una composicién concentrada que
comprende hidrolizado de proteina, y

d. secar la composicién concentrada que comprende hidrolizado de proteina para obtener un
hidrolizado de proteina secado, y

e. aglomerar el hidrolizado de proteina secado, y
f.  recoger el hidrolizado de proteina.
Descripcion detallada
La presente invencidn se refiere a un hidrolizado de proteina caracterizado porque tiene
a. un contenido de humedad de desde el 4 hasta el 12 % en peso, y
b. un contenido de proteina de desde el 85 % en peso o mas, y
¢. untiempo de hidratacién de 7 segundos 0 menos, y
d. untiempo de disolucién de 250 segundos 0 menos.

En la descripcion de la presente invencidn, la proteina puede ser una o mas proteinas animales o una o mas
proteinas vegetales o una mezcla de las mismas. Las proteinas animales incluyen coldgeno, proteina de suero de
leche, proteina de leche, proteina de sangre, proteinas de insectos, y similares. Las proteinas vegetales incluyen
proteina de cereales tales como gluten de trigo, proteina de guisante, proteina de altramuz, proteina de soja, y
similares. Preferiblemente, la proteina es una proteina animal y mas preferiblemente la proteina es coldgeno y/o
proteina de suero de leche, mas preferiblemente la proteina es colageno. Por tanto, mas preferiblemente, la
presente invencién se refiere a un hidrolizado de colageno caracterizado porque tiene

a. un contenido de humedad de desde el 4 hasta el 12 % en peso, y
b. un contenido de proteina de desde el 85 % en peso o més, y

¢. untiempo de hidratacién de 7 segundos 0 menos, y

d. untiempo de disolucién de 250 segundos 0 menos.

El colageno es el componente principal de los tejidos conjuntivos en animales y seres humanos. El coldgeno
consiste en cadenas de aminoacidos enrolladas entre si para formar hélices triples que a su vez forman fibrillas
alargadas. Se halla principalmente en tejidos fibrosos tales como tendones, ligamentos y piel. También se halla en
huesos, dientes, cérneas, cartilago, discos intervertebrales y vasos sanguineos. El coladgeno para procesamiento
industrial se deriva principalmente de piel y/o huesos. El colageno puede procesarse para producir gelatina, que se
obtiene mediante hidrélisis parcial irreversible de coldgeno. Seguln el Cédice de Sustancias Quimicas para
Alimentos, la gelatina se define como el producto obtenido de la hidrélisis acida, alcalina, o enzimatica del colageno,
el principal componente proteico de la piel, los huesos, y el tejido conjuntivo de animales, incluyendo peces y aves
de corral. La gelatina se caracteriza normalmente por una fuerza de gel y en disolucién en caliente por una
determinada viscosidad. Esta gelatina puede hidrolizarse adicionalmente para dar cadenas de proteina méas cortas
para producir hidrolizado de coldgeno, perdiendo su capacidad para formar un gel y volviéndose incluso soluble en
agua a temperaturas ambientales. La hidrélisis puede realizarse mediante un tratamiento enzimatico, por ejemplo.

Preferiblemente, el hidrolizado de proteina de la presente invencién tiene un contenido de proteina de desde el 87 %
en peso o mas, preferiblemente de desde el 90 % en peso o0 mas, mas preferiblemente de desde el 95 % en peso o
mas, aun incluso més preferiblemente de desde el 98 % en peso 0 més, lo mas preferiblemente hasta el 99 % en
peso de proteina en base seca (% en peso en b.s.).

El tiempo de hidratacién (H) representa el tiempo necesario para que el hidrolizado de proteina se hunda

completamente hasta el fondo de un recipiente lleno con agua, se mide segln el método A descrito adicionalmente a
continuaciéon en esta descripcién. Preferiblemente, el hidrolizado de proteina de la presente invencién tiene un

3



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 3014243 T3

tiempo de hidratacién de 6 segundos o menos, mas preferiblemente de 5 segundos o menos, incluso més
preferiblemente de 4 segundos 0 menos, aun incluso mas preferiblemente de 3 segundos 0 menos, auln incluso mas
preferiblemente de 2 segundos o0 menos, lo mas preferiblemente de 1 segundo 0 menos.

El tiempo de disoluciéon (D) significa el tiempo necesario para que sustancialmente todas las particulas del
hidrolizado de proteina se disuelvan en agua. Se mide segln el método B descrito adicionalmente a continuacién en
esta descripcién. Preferiblemente, el tiempo de disolucién es de 200 segundos 0 menos, mas preferiblemente de
190 segundos 0 menos, mas preferiblemente de 180 segundos o0 menos, mas preferiblemente de 170 segundos o
menos, incluso més preferiblemente de 160 segundos 0 menos, auln incluso mas preferiblemente de 150 segundos o
menos, aun incluso mas preferiblemente de 140 segundos o menos, auln incluso mas preferiblemente de
130 segundos o menos, aln incluso mas preferiblemente de 120 segundos o menos, aldn incluso mas
preferiblemente de 110 segundos o menos, lo mas preferiblemente de 100 segundos o menos. Ademas,
preferiblemente, el hidrolizado de proteina de la presente invencién forma una disolucién transparente cuando se
disuelve en suficiente agua en la que no hay més particulas visibles a simple vista.

El hidrolizado de proteina de la presente invencién esta seco, es decir, tiene un contenido de humedad de desde el 4
hasta el 12 % en peso, preferiblemente de desde el 4 hasta el 10 % en peso, mas preferiblemente de desde el 5
hasta el 8 % en peso. Preferiblemente, el hidrolizado de proteina esta seco y en forma de polvo, lo que significa que
fluye libremente y no forma sustancialmente ningn grumo durante la manipulacién o el almacenamiento.

Preferiblemente, el hidrolizado de proteina de la presente invencién tiene una densidad aparente (o densidad no
compactada) de 240 g/l o mayor, preferiblemente de 250 g/l 0 mayor, mas preferiblemente de 260 o mayor, mas
preferiblemente de 270 g/l o mayor, mas preferiblemente de 280 g/l o mayor, méas preferiblemente de 290 g/l o
mayor, méas preferiblemente de 300 g/l o mayor, mas preferiblemente de 310 g/l o mayor, mas preferiblemente de
320 g/l o mayor, mas preferiblemente de 330 g/l o mayor, mas preferiblemente de 340 g/l o mayor, mas
preferiblemente de 350 g/l o mayor, mas preferiblemente de desde 350 g/l hasta 400 g/|, preferiblemente de 360 g/l o
mayor, méas preferiblemente de desde 360 g/l hasta 400 g/l, més preferiblemente de 370 g/l o mayor, mas
preferiblemente de desde 370 g/l hasta 400 g/l. En una realizacién preferida, el hidrolizado de proteina de la
presente invencidn tiene una densidad aparente de 340 g/l o mayor, mas preferiblemente de 350 g/l 0 mayor, méas
preferiblemente de desde 350 g/l hasta 400 g/l, preferiblemente de 360 g/l o0 mayor, mas preferiblemente de desde
360 g/l hasta 400 g/l, mas preferiblemente de 370 g/l o mayor, méas preferiblemente de desde 370 g/l hasta 400 g/l.

Preferiblemente, el hidrolizado de proteina de la presente invencién se caracteriza adicionalmente porque tiene un
peso molecular promedio de desde 300 hasta 15000 Da, preferiblemente de desde 500 hasta 10000 Da,
preferiblemente de desde 600 hasta 10000 Da, preferiblemente de desde 700 hasta 10000 Da, preferiblemente de
desde 800 hasta 10000 Da, preferiblemente de desde 900 hasta 10000 Da, preferiblemente de desde 1000 hasta
10000 Da, preferiblemente de desde 1500 hasta 10000 Da, preferiblemente de desde 1700 hasta 9000 Da,
preferiblemente de desde 2000 hasta 7000 Da, preferiblemente de desde 2000 hasta 5000 Da, més preferiblemente
de desde 2500 hasta 4500 Da, incluso més preferiblemente de desde 2700 hasta 4000 Da, aun incluso mas
preferiblemente de desde 2800 hasta 3800 Da (peso molecular promedio (Mw) medido mediante cromatografia de
permeacién en gel (cromatografia de exclusién molecular usando linear polimeros tales como sulfonatos de
poliestireno o fragmentos de cadenas de colageno de diferentes pesos moleculares como vehiculos de calibracién)).

Preferiblemente, el hidrolizado de proteina de la presente invencién se caracteriza adicionalmente porque tiene un
tamafio de particula d50 de desde 100 hasta 1000 pm, preferiblemente de desde 110 hasta 800 pm, mas
preferiblemente de desde 120 hasta 600 pm, incluso mas preferiblemente de desde 130 hasta 500 um, aln incluso
mas preferiblemente de desde 140 hasta 400 pm, aun incluso mas preferiblemente de desde 150 hasta 300 pum, aln
incluso mas preferiblemente de desde 160 hasta 250 um, aln incluso mas preferiblemente de desde 170 hasta
250 um, lo mas preferiblemente de desde 170 hasta 200 um. En la presente descripcién, d50 significa el tamafio de
particula en el que el 50 % de la fraccién de volumen de las particulas es mayor que el valor de d50 indicado, y el
50 % es més pequefio que el valor de d50 indicado. Se mide mediante difraccién laser en un analizador de tamafio
de particula de Beckman Coulter usando un software convencional.

Preferiblemente. el hidrolizado de proteina de la presente invencién esta en forma aglomerada, por tanto,
preferiblemente, la presente invencién se refiere a un hidrolizado de proteina aglomerado tal como se describe en el
presente documento, més preferiblemente a un hidrolizado de colageno aglomerado tal como se describe en el
presente documento. Aglomeracion significa que las particulas se han aglomerado entre si para formar particulas
mas grandes, lo que es ventajoso para reducir el tiempo de disolucidn y el tiempo de hidratacién. Preferiblemente, la
aglomeracién se realiza tal como se describe adicionalmente en esta descripcién.

La presente invencion se refiere ademas a un procedimiento para producir un hidrolizado de proteina caracterizado
porque comprende las etapas de:

a. incubar una composicién que comprende proteina con una peptidasa para obtener una composicién que
comprende hidrolizado de proteina, y



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 3014243 T3

b. opcionalmente desmineralizar la composicién que comprende hidrolizado de proteina, y

¢. ajustar el contenido de sustancia seca de la composicidén que comprende hidrolizado de proteina a una
sustancia seca de desde el 40 hasta el 65 % para obtener una composicién concentrada que comprende
hidrolizado de proteina, y

d. secar la composicién concentrada que comprende hidrolizado de proteina para obtener un hidrolizado de
proteina secado, y

e. aglomerar el hidrolizado de proteina secado, y
f.  recoger el hidrolizado de proteina.

En la etapa a. del procedimiento de la presente invencién, se incuba una composicién que comprende proteina con
una peptidasa para obtener una composicién que comprende hidrolizado de proteina. Por ejemplo, la composicién
puede ser una composiciéon acuosa que comprende desde el 45 hasta el 97 % en peso, preferiblemente desde el 50
hasta el 95 % en peso, mas preferiblemente desde el 60 hasta el 90 % en peso, incluso mas preferiblemente desde
el 65 hasta el 80 % en peso, aln incluso més preferiblemente desde el 70 hasta el 75 % en peso de agua. Dicha
composiciébn que comprende proteina puede ser una composicién acuosa en la que la proteina esta disponible
libremente, disuelta y/o no disuelta, tal como, por ejemplo, una composicién acuosa que comprende gelatina y/o
colageno. Ventajosamente, dicha composicion que comprende gelatina puede obtenerse a partir de un
procedimiento industrial tipico para producir gelatina a partir de material que contiene colageno tal como piel de
animales, por ejemplo, piel de vacuno y/o piel de cerdo y/o piel de pescado; huesos de animales, tales como huesos
de cerdo y/o huesos de vacuno y/o escamas y espinas de pescado y/o huesos de aves de corral. Alternativamente,
la composicién de la etapa a. puede ser una composicién que comprende colageno tal como piel de animales, por
ejemplo, piel de vacuno y/o piel de cerdo y/o piel de pescado; huesos de animales, tales como huesos de cerdo y/o
huesos de vacuno y/o escamas y espinas de pescado y/o huesos de aves de corral.

La incubacién se realiza con una o mas peptidasas, que pueden ser endopeptidasas, exopeptidasas o una
combinacién de dos o mas de las mismas. El experto en la técnica conoce peptidasas adecuadas y dependen de la
proteina o mezcla de proteinas especifica que va a hidrolizarse. Puede usarse un amplio espectro de enzimas
proteoliticas, por ejemplo, pero sin limitarse a, enzimas proteoliticas de origen vegetal como papaina, bromelina,
ficina; de origen animal como pepsina; y/o enzimas microbianas de Bacillus licheneformis, Aspergillus o Bacillus
subtilis en general. Estan disponibles enzimas comerciales con marcas comerciales como, por ejemplo, Alcalase®,
Neutrase®, Corolase®, Protex®, Flavourzyme®. Preferiblemente, la proteina comprende gelatina y/o colageno y la
una o mas peptidasas son adecuadas para hidrolizar dicha proteina.

Preferiblemente, las condiciones de incubacién se eligen de modo que la hidrélisis se realiza hasta que el hidrolizado
de proteina tiene un peso molecular promedio (Mw) de desde 300 hasta 15000 Da, preferiblemente de desde 500
hasta 10000 Da, preferiblemente de desde 600 hasta 10000 Da, preferiblemente de desde 700 hasta 10000 Da,
preferiblemente de desde 800 hasta 10000 Da, preferiblemente de desde 900 hasta 10000 Da, preferiblemente de
desde 1000 hasta 10000 Da, preferiblemente de desde 1500 hasta 10000 Da, preferiblemente de desde 1700 hasta
9000 Da, preferiblemente de desde 2000 hasta 7000 Da, preferiblemente de desde 2000 hasta 5000 Da, mas
preferiblemente de desde 2500 hasta 4500 Da, incluso mas preferiblemente de desde 2700 hasta 4000 Da, aun
incluso més preferiblemente de desde 2800 hasta 3800 Da (peso molecular promedio (Mw) medido mediante
cromatografia de permeacién en gel (cromatografia de exclusién molecular usando polimeros lineales tales como
sulfonatos de poliestireno o fragmentos de cadenas de colageno de diferentes pesos moleculares como vehiculos de
calibracién)).

El experto en la técnica serd capaz de determinar el pH de incubacién adecuado, dependiendo de la enzima o el
céctel de enzimas que se use. Preferiblemente, el pH serd de desde 5 hasta 8, mas preferiblemente de desde 6
hasta 7.

Ademas, el tiempo de incubacién depende de la enzima usada y la razén enzima:sustrato. Preferiblemente, el
tiempo de incubacién sera de desde 1 hasta 10 horas, mas preferiblemente de desde 2 hasta 7 horas, incluso mas
preferiblemente de desde 2 hasta 5 horas, aln incluso mas preferiblemente de desde 2 hasta 4 horas.

La temperatura de incubacién también depende de la enzima o el céctel de enzimas usado. La temperatura de
incubacion es preferiblemente de desde 30 hasta 80 °C, mas preferiblemente de desde 40 hasta 70 °C, e incluso
méas preferiblemente de desde 50 hasta 70 °C.

Puede realizarse una etapa de desmineralizacién b. después de la etapa de incubacién a. Preferiblemente, durante
tal etapa de desmineralizacién, se retiran al menos parcialmente los componentes cargados. La desmineralizacion
puede realizarse usando técnicas conocidas en la técnica tales como cromatografia de intercambio i6nico, ésmosis
inversa, filtracién por membranas. Los componentes cargados que pueden retirarse incluyen aniones y cationes de
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sales tales como, por ejemplo, cationes de calcio, cationes de magnesio, cationes de sodio, cationes de amonio y
aniones de cloruro, aniones de sulfato, aniones de fosfato, aniones de nitrato, y similares. Una etapa de
desmineralizacién se prefiere particularmente cuando la composicién que comprende proteina es una composicién
que comprende coladgeno tal como piel de animales, por ejemplo, piel de vacuno y/o piel de cerdo y/o piel de
pescado; huesos de animales, tales como huesos de cerdo y/o huesos de vacuno y/o escamas y espinas de
pescado y/o huesos de aves de corral.

En la etapa c. del procedimiento de la presente invencién, se ajusta, preferiblemente se aumenta, la sustancia seca
de la composicién que comprende hidrolizado de proteina hasta que se obtenga una sustancia seca de desde el 40
hasta el 65 %, preferiblemente de desde el 45 hasta el 60 %, mas preferiblemente de desde el 50 hasta el 55 %.
Pueden usarse varias técnicas para aumentar la sustancia seca, por ejemplo, mediante eliminacién del agua de la
composicién o mediante retromezclado de la composicién concentrada obtenida en la etapa c¢. con la composicién
de la etapa a. o b., 0 mediante adicién del hidrolizado de proteina secado a la composicion, preferiblemente
mediante eliminacién del agua de la composicién. Las técnicas para eliminar el agua de la composicién incluyen
evaporacién, nanofiltracion, y similares. Preferiblemente, se realiza evaporacién haciendo pasar la composicién a
través de un evaporador de vacio o a través de un intercambiador de calor, méas preferiblemente un evaporador de
vacio de multiples etapas o usando evaporadores de pelicula descendente o evaporadores de pelicula ascendente.
La nanofiltracién se realiza preferiblemente usando una membrana que tiene un punto de corte de peso molecular
de 500 Da o menor, preferiblemente de 400 Da o menor, méas preferiblemente de 300 Da o menor, incluso mas
preferiblemente de 250 Da o menor. El punto de corte de peso molecular de una membrana se refiere a la particula
de peso molecular mas bajo (en Dalton (Da)) para el cual la membrana retiene el 90 % de las particulas.

En la etapa d. del procedimiento, se seca la composicién que comprende hidrolizado de proteina. Por tanto, en la
etapa d., se obtiene un hidrolizado de proteina secado. El secado puede realizarse usando técnicas conocidas en la
técnica tales como, por ejemplo, secado por congelacién, secado en tambor, secado por pulverizaciéon, secado
ultrarrapido. Preferiblemente, el secado se realiza mediante secado por pulverizacién usando un sistema de
boquillas, ya que esto es ventajoso para proporcionar caracteristicas mejoradas del polvo, en particular densidad
aparente mejorada. Adicionalmente, las caracteristicas de producto son mas constantes, y esta tecnologia de
secado puede automatizarse completamente y ser continua y es adecuada para productos sensibles al calor tales
como proteinas. El secado se realiza preferiblemente hasta que se obtiene un contenido de humedad del 2 al 12 %
en peso, preferiblemente del 3 al 12 % en peso, mas preferiblemente del 4 al 12 % en peso, aln incluso mas
preferiblemente del 3 al 9 % en peso, aln incluso méas preferiblemente del 4 al 8 % en peso, aln incluso mas
preferiblemente del 5 al 7 % en peso.

En la etapa e. del procedimiento, se aglomera el hidrolizado de proteina secado. Durante la aglomeracién, las
particulas de hidrolizado de proteina secado se adhieren entre si y forman agrupamientos, agregados o
aglomerados de particulas. Por tanto, el tamafio de particula del producto se agranda a través de la aglomeracién de
particulas de producto mas pequefias. La aglomeraciéon puede realizarse usando presién, extrusién, rehumectacién,
secado por pulverizaciébn en lecho, chorro de vapor de agua, calor (también denominada sinterizacion).
Preferiblemente, la aglomeracidén se realiza usando rehumectacién, es decir, usando un componente o aglutinante
himedo que actia como un pegamento para adherir las particulas entre si, en un lecho fluidizado. El aglutinante
puede ser agua o etanol, y similares, preferiblemente es agua. En particular, cuando se usa agua como aglutinante,
se aumenta ligeramente el contenido de humedad del producto durante la aglomeracién. Se sabe que la
aglomeracién reduce la densidad aparente de los polvos. Tal como se mencion6 anteriormente, las propiedades de
densidad aparente de los hidrolizados de proteina son normalmente deficientes, es decir, bajas. Sin embargo, los
inventores han hallado que, como resultado del procedimiento de la presente invencién, no sélo se obtiene un
hidrolizado de proteina con buenas propiedades de disolucién, sino también con propiedades de densidad aparente
mejoradas, es decir, mayores, en particular debido a la combinacidn de las etapas c., d. y e. del procedimiento.

Por tanto, preferiblemente, en vista de la etapa de aglomeracién, el procedimiento de la presente invencién se refiere
a un procedimiento para producir un hidrolizado de proteina aglomerado, en el que la etapa f. comprende recoger el
hidrolizado de proteina aglomerado.

Después de la aglomeracion, se recoge el hidrolizado de proteina, o hidrolizado de proteina aglomerado, y puede
envasarse, almacenarse, transportarse y venderse adicionalmente para su uso en, por ejemplo, aplicaciones de
alimentos, piensos para mascotas, farmacéuticas, cosméticas y técnicas.

Una aplicacién de alimentos incluye, pero no se limita a, productos de panaderia, tales como pan, tartas, bizcochos,
barritas de cereales, y similares; productos lacteos, tales como yogures, postres lacteos, y similares; bebidas, tales
como batidos, bebidas nutricionales, bebidas proteicas, bebidas sustitutivas de comidas, aguas, zumos de frutas,
concentrados de frutas, y similares. Preferiblemente, la aplicacién de alimentos es una aplicacién de bebidas. El
hidrolizado de proteina de la presente invenciéon también puede usarse en mezclas secas para preparar bebidas
instantaneas, por ejemplo, en donde el consumidor mezcla la mezcla seca con agua antes del consumo.

Los constituyentes alimenticios dependen de la composicidén alimenticia particular e incluyen, pero no se limitan a,
hidratos de carbono, tales como edulcorantes, almidones, hidrocoloides, agentes de carga; grasas y aceites;
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aromas; saborizantes; vitaminas; minerales; colorantes, y similares. Una aplicacion de piensos para mascotas
incluye, pero no se limita a, piensos para mascotas secos y hiumedos, en particular golosinas. Los constituyentes de
piensos para mascotas incluyen, pero no se limitan a, hidratos de carbono, grasas y aceites, saborizantes,
colorantes, vitaminas, minerales, y similares.

Una aplicacién farmacéutica incluye, pero no se limita a, composiciones nutricéuticas, complementos alimenticios,
comprimidos, y similares.

Los constituyentes farmacéuticos incluyen, pero no se limitan a, hidratos de carbono, en particular agentes de carga,
edulcorantes, vitaminas, y similares.

Una aplicacién cosmética incluye, pero no se limita a, cremas, lociones para el cuidado de la piel, champus y
lociones para el cuidado del cabello, y similares. Preferiblemente, la composicion cosmética es una crema o locién
para el cuidado de la piel.

La aplicacién cosmética incluye, pero no se limita a, agentes de carga, grasas y aceites, agentes colorantes, aromas
y similares.

Una aplicacién técnica incluye, pero no se limita a, electrochapado, perforacién para petréleo, y similares.

La presente invencién se refiere ademéas al uso del hidrolizado de proteina segun la presente invencién en
aplicaciones de alimentos, piensos para mascotas, farmacéuticas, cosméticas o técnicas.

A continuacién se explican los métodos de medicidn a los que se hace referencia en la presente descripcion:
Los tiempos de hidratacién y disolucién se miden segln los siguientes métodos:

Método A/B:

Muestra: se pesa una muestra de 2,5 g de hidrolizado de proteina.

Se llena un vaso de precipitados de 400 ml con 300 ml de agua del grifo que tiene una temperatura de desde 15
hasta 20 °C.

Se afiade la muestra de hidrolizado de proteina toda de una vez al agua sin agitacién.

Se inicia el cronémetro y se observa el comportamiento del hidrolizado de proteina.

Después de 1 minuto, se agita 3x con una cuchara sopera.

Evaluacién:

Método A - Tiempo de hidratacién (H) o humectabilidad: el tiempo necesario para que toda la muestra de hidrolizado
de proteina se hunda hasta el fondo del vaso de precipitados lleno con agua de modo que no haya mas grumos
flotando en la superficie del agua corresponde al tiempo de hidratacién de esa muestra.

- Sila muestra se hunde hasta el fondo inmediatamente después de la adicién al agua, H = 0 segundos.

- 8i la muestra no se hunde inmediatamente hasta el fondo, anotar el nUmero de segundos hasta que la
muestra se hunda hasta el fondo del vaso de precipitados hasta que no haya mas grumos flotando en la
superficie del agua, y H corresponde a dicho nimero de segundos.

Método B - Tiempo de disolucién (D) o velocidad de disolucidn: el tiempo necesario para que toda la muestra de
hidrolizado de proteina se disuelva en el agua, lo que significa que no permanecen particulas visibles en la
disolucion:

- Sila muestra se disuelve sin necesidad de agitacién, D = 0 segundos.

- Si es necesario agitar después de 1 minuto para que la muestra se disuelva, D corresponde al nimero de
segundos necesarios para que la muestra se disuelva y se calcula desde el inicio del cronémetro. Desde el
inicio del crondmetro, la muestra se agita 3x con una cuchara sopera cada minuto hasta que se disuelve.

Se mide la densidad aparente segun el siguiente método:

- Se pesa una probeta vacia y limpia de 100 ml (WO0)
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- Sellena la probeta con muestra hasta 100 ml

- Se pesa la probeta llena (\W1) y se calcula el peso de la muestra (W1-W0)

- La densidad aparente corresponde al peso de la muestra dividido entre 100 ml y expresado en g/l.
La invencién se ilustrara adicionalmente en los ejemplos no limitativos.
Ejemplo 1
El siguiente ejemplo permite producir un hidrolizado de colageno segln la invencién:
Se hidroliza adicionalmente de manera enzimatica una disoluciéon de gelatina con el 27 % de sustancia seca que se
obtiene después de hidrélisis térmica de coldgeno de piel de vacuno, purificado mediante filtracién por celulosa y
desionizacién usando intercambio i6nico y concentrado en un evaporador de multiples etapas. La temperatura es de
58 °C y el pH se ajusta usando Ca(OH)2 hasta un pH de 6,2 y adicionalmente mediante NaOH al 50 % hasta pH 6,7.
Se afiade una disolucién de enzima Alcalase 2.4 FG de Novozymes a una razén E/S del 0,1 % p/p. Se detiene la

reaccion después de 5 h haciéndola pasar por un intercambiador de calor a 85 °C durante 10 min.

Se filtra y desioniza adicionalmente la mezcla de reacciéon que contiene el hidrolizado de colageno usando resinas
catibénicas Lanxcess S1468 y anibnicas Lanxcess VPOC1072.

Se concentra la disolucién purificada en un evaporador de multiples etapas hasta el 50 % de sustancia seca, se
pasteuriza a 78 °C usando un intercambiador de calor y se seca por pulverizacién usando un sistema de boquillas
seguido de aglomeracién en una serie de lechos fluidizados.

Se recoge el hidrolizado de colageno aglomerado y puede analizarse ahora usando métodos de medicién tal como
se describié anteriormente en esta descripcion.
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REIVINDICACIONES

Hidrolizado de proteina caracterizado porque tiene

a. un contenido de humedad del 4 al 12 %,
b. un contenido de proteina de desde el 85 % en peso 0 mas,
C. un tiempo de hidrataciéon de 7 segundos 0 menos, tal como se determina mediante el “Método A’

definido en el presente documento, y

d. un tiempo de disoluciéon de 250 segundos 0 menos, tal como se determina mediante el “Método B”
definido en el presente documento.

Hidrolizado de proteina segun la reivindicacién 1, caracterizado porque tiene una densidad aparente de
240 g/l o mayor.

Hidrolizado de proteina segun las reivindicaciones 1 6 2, caracterizado porque el hidrolizado de proteina es
hidrolizado de colageno.

Hidrolizado de proteina segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado
adicionalmente porque tiene un peso molecular promedio de desde 300 hasta 15000 Da.

Hidrolizado de proteina segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado
adicionalmente porque tiene un tamafio de particula d50 de desde 100 hasta 1000 um.

Hidrolizado de proteina segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado
adicionalmente porque se aglomera el hidrolizado de proteina.

Procedimiento para producir un hidrolizado de proteina caracterizado porque comprende las etapas de:

a. incubar una composicién que comprende proteina con una peptidasa para obtener una
composicién que comprende hidrolizado de proteina, y

b. opcionalmente desmineralizar la composicién que comprende hidrolizado de proteina, y
C. ajustar, preferiblemente aumentar, el contenido de sustancia seca de la composicion que
comprende hidrolizado de proteina a una sustancia seca de desde el 40 hasta el 65 % para

obtener una composicién concentrada que comprende hidrolizado de proteina, y

d. secar la composicidén concentrada que comprende hidrolizado de proteina para obtener un
hidrolizado de proteina secado, y

e. aglomerar el hidrolizado de proteina secado, y

f. recoger el hidrolizado de proteina.

Procedimiento segun la reivindicacién 7, caracterizado porque secar en la etapa d. se realiza mediante
secado por pulverizacién, secado por congelacién, o secado en tambor, preferiblemente mediante secado

por pulverizacién.

Procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones 7 a 8, caracterizado porque aumentar la
sustancia seca en la etapa c. se realiza mediante evaporaciéon o mediante nanofiltracion.

Procedimiento segun la reivindicacién 9, en el que la nanofiltracién se realiza con una membrana que tiene
un punto de corte de peso molecular de 500 Da o menor.

Procedimiento segln una cualquiera de las reivindicaciones 7 a 10, caracterizado adicionalmente porque la
proteina es gelatina y se deriva de piel de vacuno y/o de piel de cerdo.

Uso del hidrolizado de proteina segln una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6 en aplicaciones de
alimentos, piensos para mascotas, farmacéuticas, cosméticas o técnicas.
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