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M@ROKIA DBESCRIPIIVA
para solicitar

PATENTS DE INVEHCIO

P

et

gsrafa

por VEINTE afios

g nombre de N,V. DHEMISCHE INDUSTRIE PAUL SCHOEMAIER,
entidad holandesa, establecids en Zandpoort 10, Deven

ter Holanda, por:

WUIT PROCEDINIENTC Paila Li PRODUCCION Did UNA PUBPARAJSION
PARA CONSARAVAR BL CULOR DI PHODUCTIUS CARNICOS

Y DE CARNE".

Para la venta de productos oarnicos y de

carne es de la maxima importancia que los productos de

tarne presentes en el lugar de venta conserven un asSpec-
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to fresco y apetitoso, Bspeclalmente en las &pocas de oca-
lor esto oonstituye una causa de preocupacidn contante

para el vendedor al por menor, La refrigeracidn artirfioial
del mostrador-vitrina y de los escaparates constituyen so-
lamente una solucidn parcial de este problema, que, ademds,
en muchos casos, no se pusde emplear a cgusa 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 gue origl-
nan el gue el producto carnico adguiera un tono gris y feo.
Los productos de carne tienen un aspecto menos atrayente

y no son vendibles en este estado. £sto se debe zl Lecho de
gue el oxigeno del aire transforma los agentes colokantes
de la carne, hemoglobina y mioglovina, por intermedio de
los conmpuestos oxi-he,oglobinag y oxi-mioglobina, en meta-
hemoglobina y neta-nioglobina, respectivamente, compuestos
éstos que son de color gris,

Para impedir este cambic de coloracidn se
suele emplear sulfito asddico, Bste compuesto se espolvorea
en Tforna de polvo seco sobre la carne o los productos oar-
nicos y se frota sobre ¢llos. En la preparacidn de carne
cortada el sulfito sddico se puede afiadir ya antes de cor-
tar la 8Sarne, con lo cual se logra una obuena distribucidn
del sulfito, El efecto favorable de esta adicidn se debve
al fuerte poder reductor del sulfito, a causa de lo cual
se forma de nuevo probablemente oxl-hemoglobing y oxi-miow-
globina, las cuales tienen un color rojo brillante.

Con lo m@ismos fines se ha hecho uso ya
del Acido ascérbico (Memoria de la Patente Norteamericana

ndm, 2.541.572). Probablemente, ¢l efecto de este compuesto
- 2 -
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se basa también en el poder redustor de la sustancia afia
dida, De zcuerdo con la cltada Memorig de Patente Nortea-
mericana, se obtienen buenos resultados cuando se emplean
110 mg, de 4oido asedrbvico por kilc de carne,

En lag Memoria de la Patente Norteasmericana
ndn, 2,491,646, se describe el uso de 4cido nicotinico, so-
lo o en combinacién con Acido ascdrbico. Se dice que se
obtisnen resultadocs satisfactorios por el empleo de 660 mg,
de 4o01do nicotinico por kilo de carne, solo o en combina-
cidn con Acido ascdrbico, imbas Memorias de Patente norte-
americana se refiere en el texto al empleo de @cido ascdr-
bico junto con acide nicotinice y previenen expresamente
contra una reduocién de las cantidades de acido ascbrbico
y de acido nicotinice mencionadas,

No es irrazonable esperar que los gzlcares
reduectores, tales como glucosa, lactosa, eto,, pueden tam-
Bién tener un efecto conservador del color soure la carne
y los productos ocdnicos, Sin embarge, se ha visto gge aun-
que se empleen caniidades relativamente grandes de azlcam
res reductores, se perclbe poco O ningin efecto conserva-

dor del color sobre la carne; corrientemente el efecto oL

servado es inclusc negativo,

Se ha hecho ahora el descubrimiento sor-
prendente de que la aplicacidn de un azicar reductor y un
derivado de 1la piridina/? sustituldo y Acido asodrbico
ocgsiona un inesperado incoremento del erfeoto conservador
del color, Como conssocuenciag de esto se puede lograr ya

un efecto de color dado mediante el empleo de cantidades
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considerablemente menores de derivido piridinicofl-susti-
tuldo y dcido ascdédrbico que las yue se hubieran necesitado
de haber usade exclusivamente estos dos compuecstos, Con-
trariamente a lo que se dice en las dos Memorlas de Patente
norteamericana se¢ ha visto que, sl se aflade también azti-
car reduotor, se obtlene un efecto conservador del c¢olor
médximo por el uso de una mezcla de dcido nicotinico y de
aoido ascdrbico en una proporcidn aproximadasmente ecuimo~
lecular,

Por consiguliente, el procesoc de acuerdo con
la invencidn oconsistente en la produccidn de una preparacidn
para conservar el color de productos sarnicos y de carne
que se caracteriza porque se orean mcdios para asegurar la
presencia de un derivado de piridina/ﬂ»sﬁstitui&&.y dcido
ascdrbico y de azicares reductores. La cantidad:.de az@car
reductor en esta preparacién es preferiblemente igval o
mayor gue la cantidad total de derivado piridinicoﬁ —shstie
tuldo y dcldo ascdrbvioco, porque en este caso el efecto ag-
tivador del azlcar reductor Se pone cluramente de manifies-
to. Adends, el derivado piridinico y el dcido ascdriice
estan presences preferiblemente en propdrcién molecular,
Incluso con concentraciones de azlioar slevacas a nuy ele-
vadas, por e¢jemplo tales que la cantidad de derivado pi-
ridinico)ﬁ-sustituido y e dcldo gsodrbico asciende a
1-10 45 de la cantidad de azlUcar reductor el efecto adicio-
nal se observa todavia., 4si, se puede aplicar con éxito

una mezcla gu-: consiste en 98 de glucosa y 24 de 4cido
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ascdrbico y doido nicotinico, i pesar de la excesiva can-
tidad de azlcar no se ha percibido todavia ningin efecto
negativo del aziocar.

En vista del elevado p..ecio de las sustan-
clas utilizadas de acuerdo con las Memorias de Patente
norteamericanas antes mencionadas, este descubrimlento oca-
siona una consideravle economia, debido a lo oual se Lace
poshle la aplicacidn mis general de una preggracidn con-
xervadora del calor. 3Zn contraste con el sulfito sbddico,
que no es enteramente inocuo, la mezcla de acuerdo con la
invenoidn constituye una adicidén valiosa desde el punto de
vista nutritivo, puesto que tanto el acido asodrbico como
el derivado piridinicq/a-sustituido pertenecen a la cluse
de las vitaminas,

Un derivado piridinico /A -sustituido ade-
cusdo es en primer lugar el acido nicotinico y sus sales,
Adends, por ejemplo, se pueden usar los esteres y las ami-
das del dcido nicotinico, tales como niatinato de etilo,
N-metilamida del dcido nicotiniso y tanbién la /3-picolina,
etc;

Las mezclas compuestas de aocuerdo con la
inveneidn se espolvorean preferiblemente en Torma de polvo
seco sobre la carne o sobre los mrouuctos cdrnicos y se
distribuyen, sobre la superficie por frotamlento, Cuando
se prepara carne cortada, los ingreclentes se pueden mez-
clar con ventaja inmedlatamente antes de la operacidn de

oorte,
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Bs isupaluente posibvle preparar una solu-
cidén acuocsa y suiergir la carne o los productos canicos
en esta solucidn o rociar dichos productos con ella,

Finalmente, es posilble inysectiar una solu-
c1dn aocuosa en la carne, por cjemplo con el dispositivo
que se usa para inyectar sdmuera en el jamdn.

Bjeunlo 7,

Se espolvorean 1000 g. G¢ carne cortada
con una mezcla de 75 ng. de dcido nicotinico, 100 mg., de
acido asedrbico y 100 mg, de glucosa., Despuéds Ge un cier-
to amasado, la masa se mantuvo a la temperatura ambiente,

El color rojo brillsnte de la carne que gparecid pronta-
mente sra muy intenso y no se habia alterado al cabvo de
12 noras,

M1l gramos de carne cortada tomados de la
misna pleza de oarne usada en el parrafo anterior se espol-
vorearon con una mezcla de 250 mg. de Acide nicotinico y
500 mg, de Acldo ascdrbico (Mempria de pratente nortsanerica-
na nun, 2,491,.646), Después de un clerto amasudo, la masa
se mantuvo a la temperatury gnbiente, &1 celor rojo bri-
llante de la carne que aparecid pronto era menos intensc que
el obtenido de acuerdo con el parrafo anterior y solamente
se conservd durante unas 6 horas,

EjJemplo II

Mil gramos del nmismo trozo de eéarne uvili-
zado en sl ejemplo I se cortaron nuevamente y se espolvorea-
ron oon uns mezcla de 80 myg, de amida del dcico ntootini-

co, 100 mg, de acido ascérbico u 9000 mg., de glocusa. La
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carne, adquirid en un corte espacio de tiempo el color
rojo brillante reyuerido gque en este caso, de nuevo, per-
manecia inalteradd al cabo de 1Z horas,

Ejemplo IIT.

Se dividiercon 3000 gz, de carne cortada en
3 porciones iguales Ge 1000 g, ocada una., Una de estas par-
ciones se espolvored con 4 g; de glucosa; otra porcidn se
tratd con una mezela de 120 mg, de acido asocdrbico, 80 mg,
de gcide nicotinico y 3.800 mg., de gloousa; latercera por-
cidn no recibid tratamiento al guno,

Las tres porciones se ensayaron periédi-
camente parg ver su color hasta gue se produgo flinalmente
la putrefaccidn, En oada ensayo la carne tratads con glu-
cosa solo resultd ser la de peor color, La porcién trata-
da con la mezola de acuerdo con la invencidn conservd un
color rojo fresco hasto poso antes de pudrirse,

Bjempla IV,

Dos porciones de carne cortada, de 1000 g.
¢::Ga ung y tomadas del mismo trozo de ocarne, se trataron
con una mezcla de 180 mg. de acido ascdrbico y 120 mg. de
dcido nicotinico y con una mezcla de 180 mg., de soido as-
cdrbico, 120 mg. de dcido nicotinico y 3125 mg. de gluco-
sa, respeoctivaments,

Una tercera porcidn de carne cotada, to-
mada tawoién uel mismo trozo de carne, quedd sin tratamien
to alguno, El coflior de esta Ultima porcidn caubid, al cabo

de un corto tiempo, de rojo a gris y conservd este color
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hasta su putrefaccidén. La carne a la cual se afiadld acido
ascdrbico y 4cide niootinico solamente . ' conservd el color
rojo natubal durante un periodo de tlempo algo nas largo,
después del oual, sin embarge, el color cambid definitiva-
mente a gris,

La porcidn tratada con la mezcla de acido
ascdrvico, Acido niocotinicoe y gluccsa conservd cqmplet&-
mente :1 color rojo matursgl de la carne hasta pocas horas

antes de iniciarse su putrefaccidn.

Eijemplo V.,

En condiciones atmosféricas que eran muy
desfgvorables para la conservacibén del color rojo de la
carne se trataron 1000 g, de carne cortada con una mezcla
de 246 mg. de Acido nicotinico, 185 mg; de 4cido asobrbi-
co y 3210 mg, de glucosa,

4 Tines comparatives, 1000 g. de carns cOore
tada tomada del mismo trozo de carne se mantuvleron en con-
diciones idénticas, Al cabo de las 24 horas la carne corta-
da y no itratada era invendibvle a causa de su color gris ex-
traordinariamente repulsivo, en tanto gue la carne cortada
trata de acuerdo con la invencidn conservaba todavia un
¢olor de carne fresca agradable,

Esta soliclitud gque corresponde a da presen-
tada en Holanda, el 7 de abril de 1.955, bajo el Wim,
196.318, se acoge a los beneficios del articulo 51 del vi-

gente Estatuo Ley sobre Propiedad Industrial.
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NOoTA

Los puntos de invencidn propia y nueva
que se presentan para que sean objeto de esta Patente
de Invencidén en Espafiy, por VEINTE afios, son los si~
gulientes,

1%,~ Un procedimiento para la produccidn
de una preparacidn para conservar el color de productos
carnicos y de carne, caracterizado porque se aportan me-
@los para la presencia de un derivado de la piriaina /3
-sustituido y 4cido ascérbico y azdcar reductor,

28, Un procedimiento de acuerdo con la
reivindicacién 1, caracterizado porque la cantidad de azl
car rewuctor es igual o mayor que la casntidad total de de-
rivado de la piridina /3-sustituido y écido ascérbico,

38,~ Ud procedimiento de acusrdo con 1la

reivindicacidn 1 & 2, caraclerizado porgus la cuntidad de
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derivado de la piridina/e sustituido y écido ascérbico
asciende a 1-10¢% de la cantidad de azloar reductor,

4%. Un procedimiento de acuerdo con las
reivindlcaciones 1 a 3, caracterlizado porque, como deri-
vado dz la piridina‘/g-austituido se emplea Acido nicoti-

nico.

52,~ Un procedimiento de acuerdo con las
reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque el 4cido as-
odrbico y el 4oido nicotinico estdn wesentes en una pro-

porecidn aproximadamente molecular,

62,- Un procedimiento de acuerdo con las
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque se prepara
una mezcla que consta de 98% de glucosa y 2% de &acido ni-
cotinico y 4cido ascdrblao,

78%,~ Un proceaimiento para conservar el
color de productos ocirnicos y de la carne, caraocterizado
porgue se usan para este fin 1as preparaciones producidas
de acuerdo ocon las reilvindicaclones 1 a 6.

8%,- Un procedimiento para la produccidn
de una preparaciédn para conservar el solor de productos
cdrnicos y de carne,

Tal y como se ha descrito zn la Memorila

que antecede y parg los fines gue se han especificado,

Esta memorls constz de once hojas escri-



tas a maquina por una sola ocara.
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