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MEMORTA DESCRIPTIVA
para solicitar
PATENTE DE INVENCIOR
en
ESPATA

por VEINTE afios
a nombre de VAESSEN-SCHOEMAKER HOIDING N.V., entidad holandesa,
establecida en Deventer, Holand#, por:
" PROCEDIMIENTO PARA MEJORAR IAS PROPIEDADES DE PRODUCTOS PRO-
TEINICOS ".

Muchos productos proteinicos son tratados con sal comin
para su conservacién u otros fines. Se menciona en Chemical
Abstracts 45 77184 (1951) que la adieidén de 0,3% y mds de sul-
fato de sodio a la sal comin gue se empleaba para salar pesca-
do ejercia una influencia desfavorable sobre el sabor y el olor
del producto final sglasdo y secado. Por lo tanto no era de
esperar que el tratar otros productos proteinicos con mezclas
de sal comin y sulfasto de sodlo diera resultados favorables.
Sin embargo se evidencid sorprendentemente que esto fué en
efecto el caso,

" La invencidn proporciona por lo tanto un procedimiento

para me jorar las propiedades de los productos proteinicos a
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excepcidén de la carne de pescado, procedimiento que se caracte-
riza vor el hecho que estos productos son tratados con una mez-
cla de sal comin y sulfato de sodio. La adicidén de sulfato
de sodio a la sal comin ejerce en primer lugar una influencia
favorable en la consistencia y el color del producto asi tra-
tado y en su ssbor y clor.

La proporcidén en peso entre el cloruro de sodio y el
sulfato de sodio no es particularmente critica, sino que varia
naturalmente en alguna medida con la naturaleza de los produc-
tos proteinicos que se han de tratar. Se puede decir en ge-
neral que la proporcidén en peso entre la sal comin y él sulfa-
t0 de sodio debe hallerse entre 1:1,01 y l:1, mientras que
una proporciGn de 1:0,16 merece la preferencia.

_ Puesto que el sulfato de sodic es una sal neutra muy po-
co téxica, el procedimiento segin la invencidn ofrece la venta-
ja adicional de que, como el tratamiento sélc por sal cominm,
8e puede ejecutar en combinacidn con otros modos de tratamiento
usuales para los productos proteinicos.

Ejemplo I.

Se afiade a una salmueras de sal y nitrgto de 22¢ Baumé
un 7% por peso de sulfato de sodio y ia mitad de la cantidad
usual de una preparacién comercial de fosfato,. Se inyecta
un jamén con la salmuera asi obtenida hasta un 7,5% de su pe=-
80. Un jamén de control es tratado con la misma cantidad por
peso de ﬁna salmuera a la cual no se ha afiadido sulfato sino
la cantidad usual de la preparacién de fosfato. Después de
una nueva puesta en salmuera por breve tiempo, empleando una
salmuera de 18¢ Baumé con el 4% en peso de sulfato ¢ bien una
salmuera normal de 182 Baumé, los jamones son tratados de la

manera oonocida y embalados en latas., Al abrir las latas
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resulta que el jamdn tratado con salmuera gue contiene sulfato
era distintamente me jor en consistencia, olor y sabor que el
jamén tratado solamente con sal, mientras que en opinién de

un perito en carne el sabor bambién es mds pleno,

Ejemplo TI,

8 kg de corteza de tocino cocido, 10 kg de toeina, 25
kg de carne de puerco ( 50% de gordo, 50% de magro )} y 40 kg
de carne vacuna 8e hacen girar separadamente en una triturado-
ra de carnes a través una placa de 3 mm. Ademds se cortan
15 kg de tocino en pequefiog blogues y se blanguean. Se intro-
ducen sucesivamente la carnme vacuna, agua o hielo ( 14 kg )
preperacién de fosfato, carne de puerco, corteza de tocino,
tocino picado, sal comin, 98 g de salitro, 96 g de azlicar y
hierbas en un cortadora y se convierte todo en una masa fina
uniforme, En seguida se afiaien los pedacitos de tocino en
una mezcladora y a continuacidén la masa asi{ obtenida se embute
en tripas apropiadas y se cueoce y ahuma el embutido de la ma-
nera usual, |

En un caso se afiadleron a esta mezcla 2500 g de sal y
550 g de preparacidn de fosfato, en un segundo caso una mezcla
de 2500 g de sal, 400 g de suliato de sodio y 200 g de prepa-
racién de fosfato.

Al comparar el embutido obtenido de esta manera, resulta
que el embutido tratado con sal y sulfato es distintamente me-
jor en coloxr, olor y sabor y consistencia que el embutido no

tratado con sulfato,

Ejegglo IIT.

Se prepara de la menra usual quesc en bloque resisten-
te al cortado, entendiéndose que la solucidn de referencia que

se ha de afladir al material de partida a razdén de 1,5 litros
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por 10 kg de material de partida debe contener por 100 litros
en un caso 15 kg de &cido citrico, 7,5 kg de sosa, 3,5 kg de
fosfato de sodio, 2 kg de sal comin y 1,75 kg de carbonato de
calcio y en el otro caso, en lugar de 2 kg de sal comin, una
mezcla de 2 kg de sal cémin y 1 kg de sulfato de sodio, pu-
diendo reducirse la cantidad de carbonato de calecio a aproxi-
madamente 1 kg. El gqueso fundido tratado con la mezola de
sal y sulfato es dishintamente mejor tanto en sabor como en
congsistencia y aspecto que el gueso no tratado econ esta mez-
cla.

Ejemplo IV,

Se sala en seco queso con una mezcla de sal comtin y sul-
fato de sodio ( proporcién por peso 1l:0,15 ). Tal queso ad-
quliere la deseada consistenclia de la superficie y el deseado
aspecto cerca de una semana mas pronto que el gqueso tratado
solamente con sal comin,

Ejemplo V.

Se salan tripas y vegigas en bruto de ganado vacuno,
lanar y de cerda con una mezcla de sal comin y Sulfato de so-
dio (1 : 1) despuéds de haber vaciado el contenido de las
tripas, y se embalan en seguida en barriles,

Asi se conserva el deseado color de salmén a diferencia
de las tripas tratadas solamente con sal comdn, las cuales
muestran colores falsos, mientras que una parte de las tripas
se ha hecho también porosa.

Ejemplo VI

Se sumergen embutidos engrasados en agua pow breve tiem;
po y en seguida se ponen por 5-10 minutos en una solucidén al
3 % de una mezcla de sal comin y sulfato de sodio ( 1:1 ).

Despuds se sacan los embutidos de esta solucién y se dejan es-
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currir. Asi logran los embutidos de nuevo un aspecto fresco
y apetitoso.

Esta solicitud, que corresponde a la presentada en Ho=-
landa el 9 de mayo de 1.958, bajo el nlimero 227.653%, se aco=
ge a los beneficios del articulo 51 del vigente Estatuto-Iey
gobre Propiedad Industrial, |

NOTA

Los puntos de invencidén propia y nueva que se presen-
ten para que sean objeto de esta Patente de Invencidén en Espa-
fia, son los siguientes:

le,- Procedimiento para me jorar las propledades de pro-
ductos proteinicos, a excepcién de la carne de pescado, carac-
terizado por que estos productos son tratados con una mezcla
de sal comin y sulfato de sodioc.

2¢,- Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac-
terizado porque la sal comin y el sulfato de sodio son emplea-
dos en una proporcién en peso que se halla entre 1:0,0l y
1:1.

32,- Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y 2,
caracterizado porque la mezcla de sal comin y sulfato de so-
dio se emplea en la proporcidén en peso de 1l:0,16.

42,~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 - 3,
caracterizado popque el tratamiento se combina con otfos mo-
dos de tratemiento usuales para los productos proteinicos.

52,- Procedimiento para mejorar las propledades de pro-

ductos protefnicos,
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Tal y como se ha descrito en la Memoria que antecede,

¥ pera los fines gue se han especificado.

Esta Memories consta de cinco hojas y la presente, es-

critas a mdquina por una sola de sus caras,

Madrid,
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