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ALIMENTOS O PRODUCTOS ALIMENTICIOS; SU TRATAMIENTO, NO CUBIERTO POR

OTRASCLASES

COMPOSICIONESA BASE DE PROTEINAS PARA LAALIMENTACION; TRATAMIENTO DE PROTEINAS PARA LA
ALIMENTACION; COMPOSICIONES A BASE DE FOSFATIDOS PARA LA ALIMENTACION (alimentos para animales
A23K; composiciones a base de proteinas o fosfatidos para productos farmacéuticos A61K; fosfatidos per se CO7F 9/10; proteinas

per se CO7K) [4]

Prepar acion de composiciones a base de proteinas
para la alimentacion; Apertura de huevos en grandes
cantidadesy separacion delayemadelaclara
(preparacion de cola CO9H) [4]

apartir delacarne

apartir del pescado o de otros animales marinos (para

alimentos paraanimales A23K 1/10)

apartir de la sangre (para productos de alimentacion

animal A23K 1/04; materias plasticas apartir de la

sangre CO8H 1/00) [2]

apartir de huevos

separando layemade laclara

apartir pelos, plumas, cuernos, pieles, cuero, huesos

o similares

apartir de cereales, trigo, salvado o de melazas

apartir de leguminosas u otras semillas vegetales, a

partir de tortas o de semillas ol eaginosas

apartir de las aguas residuales de | as fébricas de
amidon o de residuos analogos
apartir de laslevaduras
apartir delaleche, p. . caseina (cugjadas 0 quesos
A23C); apartir del suero

Secado de la caseina

Tratamiento de proteinas parala alimentacién

En los grupos A23J 3/04 aA23J 3/20, salvo indicacion
en contra, unainvencion se clasificaen e Ultimo lugar
apropiado. [5]

Proteinas animales [5]
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Gelatina[5]
Proteinas | acteas [5]
Caseina (secado de lacaseinaA23] 1/22) [5]

apartir delasangre [5]
Proteinas vegetales [5]

apartir de soja[5]

apartir detrigo [5]
Proteinas obtenidas a partir de microorganismos o de
agas unicelulares [5]

Lamateria clasificadaen los gruposA233 3/22 a

A23J 3/30 se clasifica también en los grupos A23J 3/04
aA23J]3/20, s lanaturaleza de la proteina es de
interés. [5]

por texturizacion [5]
utilizando la congelacion [5]
utilizando la extrusion o la expansion [5]
utilizando la coagulacién a partir de o en un bafio,
p. §. fibras hiladas [5]
por hidrdlisis [5]
utilizando agentes quimicos [5]
utilizando enzimas [5]

Composiciones a base de fosfatidos para la
alimentacion, p. g. lecitina [4]



