
M E M O R I A  D E S C R I P T I V A
de una Patente de Invención por 20 años.

a nombre de;
* Don: O t t o  C h r i s t o p h . resi­

dente en Eitorf-Kelters,Sieg (Alemania),
por

"PROCEDIMIENTO PARA Ln OBTENCION DE EXTRAC­
TO DE'CARNE EXENTO DE ACIDO CLORHIDRICO".

En la producción..de extracto de carne, en lugar de la ins­
trucción antigua de Liebig de concentrar una cocción pura acuosa 
de carne con objeto de aumentar el pequeñísimo rendimiento enton­
ces obtenido, se ha tratado hasta aquí la carne agregando una por­
ción mayor o menor de ácido clorhídrico a temperatura elevada y 
durante largo tiempo, o sea, se ha sometido por lo menos a una 
hidrólisis parcial. De este modo se ha obtenido ciertamente cier­
to aumento en el rendimiento de sustancias albuminoideas disue.1- 
tas de la masa de la carne, pero por otro lado se han destruido 
sustancias preciosas y se ha reducido por ello el valor del pro­
ducto.

Por el procedimiento del presente invento es posible, sin 
aplicar clorhídrico ni otros medios inorgánicos de atetque lograr - 
una solubilización prácticamente completa de las albúminas de la 
carne, gracias a que después de una larga cocción en agua se so­
meten a una fermentación activa.

Para la fermentación, acidificación y descomposición de la 
carne a base orgánica se emplea preferentemente un bacilo pecu­
liar, derivado de levadura muerta agriada y vuelto a cultivar en
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20 una mezcla de extracto de malta y jugo de carne. Este bacilo lla­

mado por el descubridor "bazillus Christophi", posee propiedades 
tan enérgicas que por las sustancias enzimáticas originadas en su 
crecimiento se descompone totalmente la carne y se disuelven to­
das las albúminas aún las de los tabiques celulares y se dejan li- 

23 bres.' Como además de la liberación de todas las albúminas por la
fermentación se eleva también la cantidad de éstas, el rendimiento 
resulta muy elevado, se obtiene un extracto de carne perfecto, 
excelente, puro, con un sabor y aroma muy buenos, como el que hasta 
ahora no se ha podido obtener.

30 E j emulo:
A 100 kg de carne fresca picada finamente se agregan 200 li­

tros de agua y se hierve a 1009 0 durante unas 10 horas. A conti­
nuación se enfria la masa a 6 0SC, para el mejor crecimiento y ma­
yor aumento de las bacterias se agregan 23 litros de un extracto 

3 3 de malta producido con harina con un contenido de Balling de unos 
6% y se inocula la masa con bazillus Christophi. La fermentación 
ácida tiene lugar a 30-6090 y dura unas 48 horas. A continuación 
el ácido se neutraliza con carbonato sódico calcinado puro y se 
vuelve a hervir la masa a 10090 durante unas dos horas. Después 

40 de la cocción se filtra en prensas-filtro, el residuo se exprime 
en prensas y el jugo se condensa hasta la consistencia comercial.

En lugar del bazillus Christophi vuelto a cultivar se puede 
con efecto similar aunque menor emplear para la fermentación des­
pués de la primera cocción de la carne, cultivos de bacterias del 

43 ácido láctico, bacterias del ácido butírico o fermentos solos o 
también conjunta *0 sucesivamente hacerles actuar sobre la masa 
de carne suspendida en agua y solubilizarla en mayor o menor gra­
do.
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Se reivindica como nuevo y de propia invención:
1. — Procedimiento para la obtención de extracto de carne so­

luble en agua por larga cocción de la carne sin cooperación de 
ácido clorhídrico ni otros medios inorgánicos, caracterizado por 
que la carne triturada después de previa cocción en agua a 1009c 
y de agregar hidratos de carbono e inocularla con plantas infe­
riores fermentescibles, se somete a una fermentación de descompo­
sición, luego se neutraliza la masa, se hierve de nuevo se separa 
de los residuos sólidos mediante prensas-filtro y se concentra 
hasta la consistencia comercial.

2. - Procedimiento segdn lo reivindicado en el punto 1, carac­
terizado por que para la fermentación se emplea un bacilo que se 
toma de un fermento o levadura muerta agriada y se vuelve a cul­
tivar en una mezcla de extracto de malta y de jugo de carne.

5 .- Procedimiento segdn lo reivindicado en los puntos 1 y 2, 
caracterizado por que a la masa de carne constituida por 100 kg 
de carne finamente picada y 200 litros de agua hervida a 1009C 
durante unas 10 horas, se agrega, después de sifriar a 6090, 25 

litros de extracto de malta producido de harina de malta con un 
contenido Balling de 6%, luego la masa se inocula con el bacilo 
nuevamente cultivado (bazillus Ghristophi) y a 50-609 c se some­
te durante unas 48 horas a la fermentación acida.

4.- Procedimiento segdn lo reivindicado en el punto 1, carac­
terizado por que para la fermentación se emplean, en lugar del 
bacilo vuelto a cultivar (bazillus Christóphi) bacterias del áci­
do láctico o fermentos o ambos medios de fermentación sucesiva­
mente.

.Esta Patente recae sobre "mOCEDIMIfNTO PARA LA OBTENCION 
DE EXTRACTO DE CARNE EXENTO DE ACIDO CLORHIDRICO", como queda des­
crito en la presente Memoria y caracterizado en la anterior Nota.
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