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DESCRIPCION DETALLADA:

Planteamiento:
En la industria alimentaria los emulsionantes alimentarios son de gran importancia
debido a que dan estabilidad a los alimentos y ademads contribuyen en la textura, sabory
apariencia. Los emulsionantes alimentarios permiten que un nuimero de ingredientes
estén bien incorporados en las formulaciones sin que haya separaciones debido a las
propiedades fisicoquimicas que cada ingrediente tiene.

Solucion:
La presente invencién se refiere al proceso para obtener y aplicar las proteinas
provenientes de Azafran de bolita, Ditaxis heterantha para su uso como agente
emulsificante en la industria de embutidos de carnicos.

Aspectos nuevos e innovadores:
La preparacién y uso de una proteina de origen vegetal y su fracciéon de glutelinas de
Ditaxis heterantha, como ingredientes emulsificantes en embutidos con propiedades
fisicoquimicas como de textura, composicion, color, sinéresis, y atrapamiento de aceite,
semejantes o superiores a la soya.

CARACTERISTICAS TECNICAS:
A continuacidn se describe cada uno de los pasos del proceso:
1. Seleccionar la materia prima
Pelado
Molienda
Desengrasado
Fraccionar por solubilidad
Concentrar cada fraccién
Preparar los embutidos
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Principales ventajas derivadas de su utilizacion:
— El uso como ingrediente emulsificante en embutidos con propiedades fisicoquimicas
como de textura, composicidn, color, sinéresis, y atrapamiento de aceite, semejantes
o superiores a la soya.

Aplicaciones:
— Productos alimenticios en el area de cdrnicos, para embutidos y productos relacionados.

PROPIEDAD INTELECTUAL

— Patente solicitada en 2014
— MX/a/2014/005626

SOBRE LA ORGANIZACION OFERTANTE

Presentacion: El Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado
de Jalisco, A.C. (CIATEJ) es un Centro Publico de Investigacion
perteneciente a la red de centros de desarrollo e innovacién tecnolégica
del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACyT). Enfocados a los
sectores agricola, alimentario, salud y medio ambiente con énfasis en la
aplicacion innovadora de la biotecnologia.
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