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carne o huesos, eventualmente con separacion simultanea de

la grasa "
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emoria Descrip ti v as

El extracto de carne Qque se encuentra enel
mercado constituye como ys es sabido un extracto acuoso, de
carne de prlmera calidad, de anlmales recien sacrificados y

en el cual deben estar contenidss excelentes materias extrac-
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tives constituidas principalmente por las bases de la carne:
kreatina, krestinina, sarcina y otras. Debe tenerse presente
que el producto obtenido no contiene proteinas coagulables,
colageno (materiss gelatinosas) ni grasa.

Antes de Justus v. Liebig que fué quien 4id a
conocer mundiaslmente el extracto de carne, cotrog invegtigedores
como Parmentier y Proust, habian afirmasdo la posibilidad de
extrzer por via acuosa las citadas materims y concentrarlas,
Pero fué Liebig quien estudid a fondo un procedimiento deta-
llado,.

_ Para este objeto y segﬁn procedimientos ya co-
nocidos, del material que debe someterse a tratamiento deberé
eliminarse primeramente de una manera meéénica toda la grass,
albuminas coagulables y gelatina posibles. A continuacidn se
tritura o trincha y se extrae estando scmetido a movimiento
en autoclaves a presién ¥y a temperaturas progresivamente as-
cendentes hagta 802 C. A continuacidn se procede a la sepe-—
racidén de la albumina, fibrina y sales asi como de los red -
duos de grass. Finalmente el l1iquido filtrade y claro se con-
centra al vario hasta consistencia de Jjarabe.

.Ahora bien, el objeto de esta invencidn consis-—
te en alslar y disolver por procedimiento fermentativo estas
valiosas ma@erias eitractivas de la carne, es decir las lla-
madas bases de la carne. El procedimiento consiste en tritu-
rar o t rinchar primeramente, como de costumbre, la masa de
cqarne que debe tratarse, por ejemplo por medio de una macuina
de trinchar, pudiéndose suprimir la seleccidn previa del mate-
rial bruto cortandolo y limpisndolo de tendones y partes de
grasa. lLa pasta de carne asi obtenida se recubre de un elemen-
to de cultivo que puede estar constituido por una solucidn de
hidratos de carbono fermentescibles adieionado eventualmente
de sales nutritivas apropiadas y se inocula luego con micro-
bios, por ejemplo los productores de acidos ldtico, acético y

propidnico, sacartmicetos y otros microorganismos ansalozs.
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La mezcla total se deja en incubacion a la temperaturs dptima
correspondiente al microorganismo o bacteria empleada en ca-
da ceso. Es conveniente mantener la mesa en movimiento inten-
s0 durante el proceso de fermentacidn, pudiéndose obtener este
. . ¢ ’ . P
movimiento por agitacion mecenica o por una intense inyeccion
de aire. Por esta dUltima se persigue ademds el fin de produ -

cir la oxidacidn de substancias organicas.asi como de favore=-

' cer lg actividad microblana. EZn algunos casos se hs demostrado

ser muy conveniente afladir en este ciclo f ermentativo ciertos
fermentos no figurados (enzimas) de naturaleza pioteolitica
como pepsina, papaina, tripsina u otros. En la fermentacidn
producida seguin esta invencién, gse desarrollan substancias
que actuan enérgicamente sobre la masa de carne sometida a
la fermentacidn y producen la separacidn o extraccidn a baja
temperatura de valiosas materias extractivas.

Le accidn de los scidos orgénicos que se forman
se ejerce probablemente en dos sentidos. Primeramente una accidn
hidrdlitica, es decir, con tendencia de transformar las protei-
nes pasando por lag peptonas hasta llegar a los aminodcidos y
disolverlas. La segunda accidn d eberia atribuirse a la nstura-
leza basica de las materias extractivas. Estas como a tales tie-
nen la tendencia de transformarse, en presencia de dcidos y en
este caso se trata sin excepoion de £cidos organicos como acé-
tico y ldctico, en compuestos salinos muy solubles en agua.

En la formacidn de deidos orgénicos por Ffermen—
tacidn debe tenerse ademds presente el hecho importante de que
siempre va acompsafiada de la formacidn de esteres que eventual-
mente puede verse favorecidas por sdicidn de ager tes productOf
res de alcohol (éacaromices). Los catalizadbres ya conocidos
para la formacidn de ésteres por ejemplo estaftio y zinc pueden
afladirse al ciclo si es necesario. Une cierta destruccidn de
la estructura celular por lés materias producidas durante la
fermentacidn, facilite todavia la extraccidn.

Terminada la fermentacidn, :‘es decir, después que
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$odos 10s hidratos de carbono presentes, por la gctividad mi-

-4 -

crobiana se han transformado en scidos o en alcohol el liw ido
de fermentacidn dcido se separa de la parte fibrosa y se neu-
traliza. Como agente de neutralizaci dn entran especialmente
en consideracidn el c arbonato cdlcico y el amoniaco, aungue cual-
quier substancia de reaccidn alcalina conduce a andlogos resul-
tados. Despuds de la neutralizazcidn se filtra para separer to-
dos los coagulos y sedimentos producidos en la neutralizascidn.
Se obtiene asi un liquido filtrado transparente como el @ gua,
mas ¢ menos coloreado, que se concentra, preferi blemente en el
vacio, Cuando corresponda al fin perseguido, el liquido de
fermentacidn, una v ez separadas las porciones fibrosas y sin
neutralizar, puede ser primeramente concentrado, disuelto 1ue-v
go de nuevo en agua, neutralizado, filtrado y luego concentra-
do de nuevo en el vacio.

Si la materia prima contenia mas o menos gra-
sa pueden presentarse los dos casos siguientes gue conducen
siempre a una rdpida separacidén de lazs bases de carne disuel-
tas y de la grasa. O bien, el punto de fusidon de la grasa de
que se trata es inferior a la temperatura de fermentacién, por
ejemplo cuando se trabaja concarne y grasa de cerdos En es-
te caso la grasa funde y al estar en reposo depués del tra-
tamiento se forman dos capas o0 zonas perfectamente separedas,
ung superior gue contiene la grasa y otra inferior que contie-
ne la solucidn scuosa de las materias extractivas. Ambas ca-
pas son sumamente faciles -de separar, ya sea por medio de
un sifdn, ya por cuaslyuier otro procedimiento fisico proce-
diéndose por separado a su elaboracidn. El segundo caso se
presenta cuando el punto de fusidn de la grasa es superior a
la temperatura de fermentacidn. Entonces la grasa permane-
ce gin fundir en los résiduos solidos y £ibrosos de la ex-
traccidn. La elaboracidn de la grasa puede efectuarse muy
facilmente en e ste caso, tratando dichos residuos con agua

hirviendo con lo gque se funde la grasa que asciende a 1a su-
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perficie del agua y puede ser tmtada allf por los procedimientos
usuales de elaboracidn de las grasas.

El residuo del tratamiento por agua hirviendo
constituido por una mezclg de fibras de carne, tendones etec.,
constituye un valioso msterial no cocido por tempe raturas regu-
lares, que después de una elaborscidn apropiada puede servir
especialmente como material de carga en la fabricacidén de em-—
butides 0 como a material de partida para otros elazborados.

Esta invencidn presenta diversas ventajas fren-

-te & los procedimientos ya contcidos. En primer lugar con el

procedimiento objeto de esta invencién no es necesario efectuar
la costosa seleccidn del material, cortando y separando las
partes grasas, 10s tendones etc.

De gran importancis econdmica es el hecho de
que de estz manera los residuos de carne procedentes de la fa-
bricacidén de productos de carne, constituidos por carne de
inferior czlidad y que en parte presentan un escasov alor en
el mercado, pueden ser empleados para la obtencion de un ex-
celente extracto de carne.

Ademds en loe procedimientos ya conocidos de
febricacidn de extracto de carne, es absclutamente indispensa-
ble emplear carne fresca, mientras que con el procedimiento ob-
jeto de esta invencidn es posible emplear material que haya es-
tado almecenado algun tiempo, aungue se haya iniciado una cier-
ta proteolisis, ya que los fermentos due se producen en la
fermentacidn d estruyen toda clase de productos de mal olor
o de mal sszbor.

En estos métodos de disolucidn por fermenta-—
cidn las tempersturas deben mantenerse relativamente bajas
en correspondencia a las a:hdiciones de vida de los microbios.
A estas bajas temperaturas en la extraccidn de la carne,la‘gra-
sa no se pierde como residuo, sind éue puede obtenerse por se-
parado como producto secundario Jjunto con el extracto de car-

ne. Las citadas bajas tempergturas a las que tiene lugsar toda
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la extraccidén, son tambien de gran importancia para las pro-
teinas que deben obtenerse. A una temperatura demasiado ele-
vada lzs proteinas eﬁpiezan a coagularse, disminuyendo su ca-
1idad, Como gque en un.prgéeso fermentativo no se producen tem-
peraturas excesivas, es natural que €l producto obtenido por
este método y después de concentrado, presente una calidad muy
superior a la de los productos que se encuentran hasta & ora
en el mercados Es de color mes claro y de un sabor a carne
maes puro, analogo al de un jugo de carne frescos, Es muy nota~
ble el mayor rendimiento en materiales extractivos obtenidos
por fermentacidn que por los procedimientos conocidos. En es-
tos ¥ltimos y como ya es sabido el rendimiento oscila entre

5 y 8 ¢ obteniéndose ademgs un producto final con un 20 ¢ de
humedad. Los rendimientos del presente procedimiento son nota-
blemente mayores. '

El empleo del acido clorhidrico e specialmente en
combinacidn con la pepsine para la descomposicidn hidrolitica
de la carne (peptona, eminodcido) es ciertamente conocido d esde
largos afios. Sin embargo no es de ninguna manera conveniente
el empleo de dcidos minerales en la obtencidnde productos ali-
menticios. Conforme con esta invencidn intervienen en la obten-~
cidn unicamente decidos organicos, cuya importancia dietética ha
sBido admitida desde tiempos inmemorigles en la industria de pro-
ductos alimenticios y que presentan su mayor actividad al esta~
do naciente, _ '

Este procedimiento de extrzccidn que se ha ex-
plicado solo para la carne, ppede tembién emplearse para 1los
huesos separados. Los huesos frescos o d espués de algin tiem-
po de zlmacenados, se someten en la forma indicada a la fermen—
tecidn al igual que con la carne se consigue obtener valiosos
materiales proteicos en solucidn que .después de elaborada de
una manera angdloga & 1o dicho para la carne, producen un valio-

so producto alimenticio rico en albuminas.
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= EJEMPLO I. =

100 Kg. de carne de vaca, se pasan por la ma-

quina de trinchar y se introducen en la cdldera de fermenta-
cidn. La masa de carne finamente triturada se recubre de une
solucion acuosa de glucoss a 2 %. La mezcla se inocula con la
bacteria scidofilus y se calienta a unos 422 ¢. manteniéndo-
la constantemente a esta temperatura. Durante todo el pro-
cest de fermentacidn se hace pasar a trsvés de la masa una
intensa corriente de aire. Cuando toda la glucosa se ha trans-
formado en gcido ldctico, se continua durante varias horas el
paso de la corriente de, aire, manteniéndose la tempe ratura al
mismo grado. A continuscion se separa el 1igquido de fermen-
tacidn dcido y de aspecto de leche, de los residuos sdlidos,
se filtra el 1liquido y se concentra, en estado dcido, en el
vacio. A4 continuacidn el producto comcentrado dcido se di-
suelve de nuevo en agua, se neutraliza conc arbonato calcico y
amonisco, se filtra de nuevo y el filtrado claro se oncentra
otra vez en el.vacios El producto final constituye un extrac-
to de carne obtenido por fermentacidne

= EJEMPLO II. =

100 k;» de material con porciones de grasa y

tendones se tritura como en el ejemplo I. El material, tri-
turado se trata como en el ejemplo I, con una solucidn di-
luida de azucar y se inocula con bacilo Delbriicki y se man-
tiene en incubacidn a unos 402 C. bajo intensa corriente

o insuflacidn de aire. Terminada la fermentacidn se separa
el 1fquido dcido de fermentacidn de los residuos sdlidos,

se neutraliza inmediatamente conc arbonato calcico y amonia-
co y se filtra. E1 1fquido filtrado se concentra en el vacio
hasta congistencia siruposa constituyendo un extracto de
carne obtenido por fermentacidn. El residuo sdlido se trata
por agua hirviendo y se agita o remueve varias veces. La gra-
se fundida se reune en la superficie del 1fguido. Se clari-

fica o bien dejandola en reposo © por_centrifugacién y se
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sométe luego a su elaboracidn. Tl residuo que queda todavia
despuces de esta fusidn, que uniczmente contiene partes de fi-
bras de la carne, cartilggos etc. puede emplearse, eventual-
mente despues de triturado de nuevo, como materidl de carga en
la fsbricacidn de embutidos.

N O T A

3e reivindica como objeto de esta patente:

1) Procedimiento para obtener por fermentacidn
extractos de carne o de huesos, eventualmente con separacion
simultdnea de la grasa, caracterizado porque la czarne finamen-
te triturada se mezcla con una solucidn acuosa de hidrato de
carbeno fermentescible, se inocula lusgo con cultivos de bac-
terias del tipo de las productoras de dcido ldctico o acético,
o sscaromicetos u otros microbios productores de acidos or-
génicos, o0 varias de ellas a la ves, se mantiene a la tempe-
ratura Optima de fermentacidén enc ada casc y a continuacidn
se separa el 1iguido de fermentacidn del r esiduo sdlido y se
somete a la ulterior elaboracidn.

2) Procedimiento segun la reivindicacidn 1, ca-
racterizado por unsa enérgica ventilacidn, durante la fermenta-
cidn, producida por agitscidn mecznica o por una corriente
directa de aire,

3) Procedimiento segin la reivindicacidn 1,
carscterizado por la adicidn de sales nutritivas a la solu-
c¢idn de hidrato de carbono fermentescible.

4) Frocedimiento segin las reivindicaciones
14 3, caracterizado por el empleo en el ciclo de fermente~
cidn de un enzima proteolitico.

5) Procedimiento segin las reivindicaciones
1 4 4, carscterizado pordue se favorece la formacidn de éste-
res entre los acidos organicos y los alcoholes por la adicidn
eventual de catalizadores apropiados, como estaiio o zinc.

6) Frocedimiento segin 128 reivindicaciones 1

& 5, caeracterizado porque el 1figuido qQue contiene las materias
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extractivas se concentra sin neutralizar, se disuelve lue-
go de nuevo en agua, se neutraliza, filtra y se concentra
de nuevo el vecio.

7) Procedimiento segin las reivindicaciones
1, g 5, caracterizado porgue €l 1{gquido #Zcido gue contiene las
meterias extractivas se neutrsliza inmedistamente después de
separarlo de 1os residuos sdlidos, se filira y se concentra
al vacio.

8) Procedimiento segun las reivindicaciones
1 8 7, carscterizado por repetirse una o mas veces la fermen-
tacidn, ‘ '

9) Procedimiento segun las reivindicaciones
1 2 8, caracterizado por someter & un proceso de fermentzcidn
msterial contenriendo grasa y t endones y una vez terminzds la
fermentacidn y separacidn del 1fquido de fermentacion, tra-
tar con agua hirviendo los residuos sdlidos y s eparar la gra-
se por clarificacidn o por centrifugscidn.

10) Procedimiento segun las relvindicaciones
1 € 9, caracterizado porque el residuo de la fusidn de la gra-
sa con agua hirviendo, después de un eventual tratamiento me-
canico puede emplearse como material de carga en la fabricacidn
de embutidos o como materia prima para otras elshoraciones.

11) Procedimiento segun las reivindicaciones
1 4 10, cargeterizado por el empleo de huesos en lugar de la
carne como materia prima para la fermentacicdn,

12) Procedimiento. para obitener por fermentacidn,
extractos de carne o huesos, eventualmente con separacidn
simultdnea de la grasa.

3ste memoria consta de nueve pdginas, escritas
por una sola cara.

BARCELONA, 3 Octubre 1944.
P. 4.

POBE M.* BOLIEKAS .



	Bibliographic data
	Description
	Claims



