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MH-IORIA DESCRIPTIVA 
para solicitar

p A T E N T E  D E  I N V E N C I O  N
e n

E S P A Ñ A  
por VEINTE años

a nombre de N.V. DEmíISCHE INDUSTRIE PAUL SCKOSdAllíR, 
entidad holandesa, establecida en Zandpoort 10, Deven 
ter Holanda, por:

"UN PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION DE UNA PREPARACION 
PARA CONSERVAR EL COLOR DE PRODUCIOS CARNICOS

Y DE CARNE".

Para la venoa de productos cárnicos y de 
carne es de la máxima importancia que los productos de 
carne presentes en el lugar de venta conserven un aspeo-
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to fresco y apetitoso. Especialmente en las épocas de ca­
lor esto constituye una causa de preocupación contante 
para el vendedor al por menor. La refrigeración artificial 
del mostrador-vitrina y de los escaparates constituyen so­
lamente una solución paroial de este problema, que, además, 
en muchos casos, no se puede emplear a causa de su coste 
prohibitivo. Bajo la influencia del oxigeno del aire pue­
den producirse reacciones en la superficie de la carne, 
especialmente a altas temperaturas, reacciones que origi­
nan el que el producto cárnico adquiera un tono gris y feo. 
Los productos de carne tienen un aspecto menos atrayente 
y no son vendi&les en este estado. Esto se debe al hecho de 
que el oxigeno del aire transforma los agentes colocantes 
de la carne, hemoglobina y mioglobina, por intermedio de 
los compuestos oxi-he,oglobina y oxi-mioglobina, en meta- 
hemoglobina y meta-mioglobina, respectivamente, compuestos 
éstos que son de color gris.

Para impedir este cambio de coloración se 
suele emplear sulflto sódico, Este oompuesto se espolvorea 
en forma de polvo seco sobre la carne o los productos cár­
nicos y se frota sobre ellos. En la preparación de carne 
cortada el sulfito sódico se puede añadir ya antes de cor­
tar la Carne, con lo cual se logra una buena distribución 
del sulfito. El efecto favorable de esta adición se debe 
al fuerte poder reductor del sulfito, a oausa de lo cual 
se forma de nuevo probablemente oxi-hemoglobina y oxi-mio­
globina , las ouales tienen un color rojo brillante.

Con lo Mismos fines se ha hecho uso ya
del ácido ascórbico (Memoria de la Patente Norteamericana
num. 8.541.573). Probablemente, el efeoto de este compuesto
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se basa también en el poder reductor de la sustancia aña 
dida. De acuerdo oon la citada Memoria de Patente Nortea­
mericana, se obtienen buenos resultados cuando se emplean 
110 mg. de éoido ascorbico por kilo de carne.

En la Memoria de la Patente Norteamericana 
5 núm. 2.491.646, se describe el uso de ácido niootínico, so­

lo o en combinación con ácido ascorbico. Se dioe que se 
obtienen resultados satisfactorios por el empleo de 660 mg. 
de ácido niootínico por kilo de carne, solo o en combina­
ción con ácido ascorbico, ^mbas Memorias de Patente norte- 

10 americana se refiere en el texto al empleo de peído ascòr­
bico junto con ácido niootínico y previenen expresamente 
contra una reduooión de las cantidades de ácido asoórbico 
y de ácido niootínico mencionadas.

No es irrazonable esperar que los azúcares 
15 reductores, tales como glucosa, lactosa, eto., pueden tam­

bién tener un efeoto conservador del color sobre la carne 
y los productos oánioos. Sin embargo, se ha visto qye aun­
que se empleen cantidades relativamente grandes de azúcar 
res reduotores, se percibe poco o ningún efeoto conserva- 

20 dor del color sobre la carne; corrientemente el efecto ob­
servado es incluso negativo.

Se ha hecho ahora el descubrimiento sor­
prendente de que la aplicación de un azúcar reductor y un 
derivado de la piridina^sustituido y ácido asoórbico 

25 ocasiona un inesperado incremento del efecto conservador
del oolor. Como consecuencia de esto se puede lograr ya 
un efeoto de color dado mediante el empleo de cantidades
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considerablemente menores de derivado piridínico^-susti­
tuido y ácido ascòrbico que las que se hubieran necesitado 
de haber usado exclusivamente estos dos compuestos. Con­
trariamente a lo que se dice en las dos Memorias de Patente 

5 norteamericana se ha visto que, si se añade también azú­
car reductor, se obtiene un efecto conservador del color 
máximo por el uso de una mezcla de ácido nicotinico y de 
ácido ascorbico en una proporción aproximadamente equimo- 
leoular.

10 Por consiguiente, el proceso de aouerdo con
la invención consistente en la producción de una preparación 
para conservar el color ¿e productos oárnicos y de carne 
que se caracteriza porque se orean medios para asegurar la 
presencia de un derivado de plridina/3'-snstituiáa y ácido 

15 ascòrbico y de azúcares reductores. La cantidad-de azocar
reductor en esta preparación es preferiblemente igual o 
mayor que la cantidad total de derivado piridinico^ -susti­
tuido y ácido ascórbioo, porque en este caso el efecto ac­
tivador del azúcar reductor se pone claramente de manifies- 

20 to. Además, el derivado piridinico y el ácido ascorbico
están presentes preferiblemente en proporción molecular. 
Incluso con concentraciones de azúcar elevadas a muy ele­
vadas, por ejemplo tales que la cantidad de derivado pi- 
ridiniooy$-sustituido y de ácido ascòrbico asciende a 

25 1-10 de la cantidad de azúcar reductor al efecto adicio­
nal se observa toda/ia. Asi, se puede aplicar con éxito 
una mezcla qu- consiste en 98*,j de glucosa y 2% de ácido
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ascòrbico y ácido niootinloo. A pesar de la excesiva can­
tidad de azúcar no se ha peroibido todavía ningún efecto 
negativo del azúcar.

En vista del elevado p eoio de las sustan­
cias utilizadas de acuerdo con las Memorias de Patente 
norteamericanas antes mencionadas, este descubrimiento oca­
siona una considerable economía, debido a lo oual se haoe 
posible la aplicación más general de una preparación con- 
xervadora del calor. 3n contraste con el sulfito sódico, 
que no es enteramente inocuo, la mezcla de acuerdo con la 
invención oonstituye una adición valiosa desde el punto de 
vista nutritivo, puesto que tanto el ácido asoórbioo como 
el derivado pirÍdínico/3-sustituido per&anecen a la clase 
de las vitaminas.

Un derivado piridínloo/3-sustituido ade­
cuado es en primer lugar el ácido nicotinico y sus sales. 
Además, por ejemplo, se pueden usar los esteras y las ami­
das del ácido niootínioo, tales oopo niootinato de etilo, 
N-metllamida del áoido nicotinico y también la/^-pioolina, 
oto.

Las mezclas compuestas de acuerdo oon la 
invenoión so espolvorean preferiblemente en forma de polvo 
seco sobre la carne o sobre los productos cárnicos y se 
distribuyen, sobre la superficie por frotamiento. Cuando 
se prepara oarne cortada, los ingredientes se pueden mez­
clar con ventaja inmediatamente antes de la operación de 
oorte.
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Es i;jna linón te posible preparar una solu­
ción acuosa y sumergir la carne o los productos can icos 
en esta solución o rociar dichos productos con ella.

Finalmente, es posible inyectar una solu­
ción aouosa en la carne, por ejemplo con el dispositivo 
que se usa para inyectar scemerà en el jamón.

Ejemplo i.
Se espolvorean 1000 g. de carne cortada 

con una mezcla de 78 mg. de ácido nicotinico, 100 tng. de 
ácido ascorbico y 100 mg. de glucosa. Después de un cier­
to amasado, la masa se mantuvo a la temperatura ambiente.
El color rojo brillante de la carne que apareció pronta­
mente era muy intenso y no se había alterado al cabo de 
13 horas.

Mil gramos de oame cortada tomados de la 
misma pieza de carne usada enei párrafo anterior se espol­
vorearon con una mezcla de 280 mg. de ácido niootinioo y 
800 mg. de ácido asoórbico (Memoria de patente norteamerica­
na núm. 2.491.646). Después de un cierto amasado, la masa 
se mantuvo a la temperatura ambiente. El calor rojo bri­
llante de la carne que apareció pronto era menos intenso que 
el obtenido de acuerdo con el párrafo anterior y solamente 
se conservó durante unas 6 horas.

Ejemplo II
Mil gramos del mismo trozo de Carne utili­

zado en el ejemplo I se cortaron nuevamente y se espolvorea­
ron con una mezcla de 80 mg. de amida del ácico n&ootini- 
co, 100 mg. de ácido ascórbioo u 9000 mg. de glocusa. La
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carne, adquirió en un corte espacio de tiempo el color 
rojo brillante requerido que en este caso, de nuevo, per­
manecía inalterado;al oabo de 12 horas.

Eiemnlo III.
5 Se dividieron 3000 g. de carne cortada en

3 porciones iguales de 1000 g. cada una. Una de estas por­
ciones se espolvoreó con 4 g. de glucosa; otra poroión se 
trató con una mezola de 130 mg. de acido ascòrbico, 80 mg. 
de ácido nicotinico y 3.800 mg. de glocusa; l^teroera por­

lo ción no recibió tratamiento alguno.
Las tres porciones se ensayaron periódi­

camente para ver su color hasta que se produgo finalmente 
la putrefacción. En cada ensayo la carne tratada con glu­
cosa solo resultó ser la de peor color. La porción traía­

le da con la mezola de acuerdo con la invención conservó un
oolor rojo fresco hasto poco antes de pudrirse.

Ejemplo IV.
Dos porciones de carne cortada, de 1000 g. 

Oída una y tomadas del mismo trozo de oarne, se trataron 
20 con una mezcla de 180 mg. de ácido ascòrbico y 120 mg. de

ácido niootinico y con una mezcla de 180 mg. de áoido as­
còrbico, 120 mg. de ácido niootinico y 3125 mg. de gluoo- 
sa, respectivamente.

Una tercera porción de carne cestada, to- 
25 mada también uel mismo trozo de carne, quedó sin tratamien

to alguno. El coAor de esta última porción cambió, al cabo 
de un corto tiempo, de rojo a gris y conservó este color
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hasta su putrefacción. La carne a la cual se anadió ácido 
ascòrbico y ácido niootinioo solamente conservé el color 
rojo natural durante un periodo de tiempo algo más largo, 
después del oual, sin embargo, el color cambié definitiva—

S mente a gris.
La porción tratada con la mezcla de ácido 

ascòrbico, addo nicotinico y glucosa conservò completa­
mente ;1 color rojo natural de la carne hasta pocas horas 

* antes de iniciarse su putrefacción.

s 10 Ejemplo V.

En condiciones atmosféricas que eran muy 
desfavorables para la conservación del color rojo de la 
carne se trataron 1000 g. de carne cortada con una mezcla 

15 de 246 mg. de ácido niootinico, 185 mg. de ácido ascòrbi­
co y 3210 mg. de glucosa.

A fines comparativos, 1000 g. de carne cor­
tada tomada del mismo trozo de carne se mantuvieron en con­
diciones idénticas. Al cabo de las 24 horas la carne corta- 

20 da y no tratada era invendible a causa de su color gris ex­
traordinariamente repulsivo, en tanto que la carne cortada 
trata de acuerdo con la invención conservaba todavía un 
color de carne fresca agradable.

Esta solicitud que corresponde a la presen- 
35 tada en Holanda, el 7 de abril de 1.955, bajo el NÚm.

196.318, se acoge a los beneficios del articulo 51 del vi­
gente Estatuó Ley sobre Propiedad Industrial.
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Los puntos de invenoión propia y nueva 
15 que se presentan para que sean objeto de esta Patente

de Invenoión en España, por VEINTE años, son los si­
guientes.

18.- Un procedimiento para la producción 
de una preparación para conservar el color de productos 

20 cárnicos y de carne, caracterizado porque se aportan me­
dios para la presencia de un derivado de la piridina yó 
-sustituido y ácido asoórbioo y azúcar reductor.

28.- ^n procedimiento de aouerdo con la 
reivindicación 1 , caracterizado porque la cantidad de azú 

25 car reductor es igual o mayor que la oantidad total de de­
rivado de la piridina ^-sustituido y ácido ascòrbico.

38.- U& procedimiento de acuerdo con la 
reivindicación 1 ó 2, caracterizado porque la cantidad de
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derivado de la piridina sustituido y ácido aso&rbioo 
asciende a 1-10% de la cantidad de azúcar reductor.

4¡3- un procedimiento de acuerdo con las 
reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque, como deri­
vado de la piridina -sustituido se emplea ácido niootl- 
nioo.

53.- Un procedimiento de acuerdo con las 
reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque el ácido as- 
oórbloo y el ácido nicotinioo están presentes en una pro­
porción aproximadamente molecular,

&3.- un procedimiento de acuerdo con las 
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque se prepara 
una mezcla que consta de 98% de glucosa y 8% de áoido ni- 
cotinico y ácido ascórbioo.

73.- Un procedimiento para conservar el 
color de productos cárnioos y de la oarne, caracterizado 
porque se usan para este fin las preparaciones producidas 
de acuerdo con las reivindicaciones 1 a 6.

83.- Un procedimiento para la producción 
de una preparación para conservar el color de produotos 
cárnicos y de carne.

Tal y como se ha descrito en la Memoria 
que antecede y par§ los fines que se han especificado.

Esta memoria consta de once hojas escrl-
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i
tas a máquina por una sola oara.

Madrid, ^

MOR/ 11
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