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Preparación y el uso de proteínas 
vegetales y su fracción de glutelinas de 

Ditaxis heterantha  como emulsificantes 
para su uso como ingrediente en 

embutidos cárnicos 

 

DESCRIPCIÓN COMERCIAL 

La presente invención se refiere al proceso para obtener y aplicar 

las proteínas (aislado proteico y glutelinas) provenientes de Azafrán 

de bolita (Dítaxis heterantha)  para su uso como agente 

emulsificante en la industria de embutidos de cárnicos. 

 

APLICACIONES 

Proceso de obtención de la proteína y la fracción de glutelinas de 

Azafrán de bolita para uso en productos alimenticios en el área de 

cárnicos, para embutidos y productos relacionados. 

 

VENTAJAS 

La proteína de Azafrán de bolita tiene la característica de que 

mantiene las mismas propiedades que la soya en cuanto a textura, 

color, etc., en salchicha donde fue probada. Esto hace que los 

productos elaborados con esta proteína tengan características 

fisicoquímicas y sensoriales más apreciadas por el consumidor. 

 

INVENTORES 

Eugenia Del Carmen Lugo Cervantes, María Teresa Espino Sevilla, 

María Eugenia Jaramillo Flores, Carmen Lizette Del Toro Sánchez, 
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