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MEMORIA DESCRIPTIVA 

p ara  s o l i c i t a r
P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N  

en
E S P A Ñ A  

por VEINTE años
a nombre de VAESSEN-SCHOEMAKER HOLDING N.VJ, e n tid a d  h o landesa , 
e s ta b le c id a  en D ev en te r, Holanda, po r:
" PROCEDIMIENTO PARA MEJORAR LAS PROPIEDADES DE PRODUCTOS PRO­
TE INICOS

Muchos p ro d uc to s p ro te in ic o s  son t r a ta d o s  con s a l  común 
p a ra  su  conservac ión  u o tro s  f i n e s .  Se menciona en Chemical 
A b s tra c ta  4¡5 771Sd (1951) que la  a d ic ió n  de 0,3% y más de s u l ­
f a to  de sod io  a  l a  s a l  común que se empleaba p ara  s a l a r  pesoa- 

5 do e j e r c í a  una in f lu e n c ia  d e s fa v o ra b le  so b re  e l  sab o r y e l  o lo r  
d e l  p roducto  f i n a l  sa lad o  y secad o . P or lo  ta n to  no e ra  de 
e s p e ra r  que e l  t r a t a r  o tro s  p roduc tos p ro te in ic o s  con m ezclas 
de s a l  común y s u l f a to  de sod io  d ie r a  r e s u l ta d o s  fa v o ra b le s .
S in  embargo se ev ideno ió  sorprendentem ente que e s to  fuá en 

10 e fe c to  e l  c a so j
La invención  p roporc iona  por lo  ta n to  un p roced im ien to  

p a ra m e jo ra r  l a s  p ro p ied ad es de lo s  p ro d uc to s p ro te in ic o s  a
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exoepcion de la  ca rn e  de pescado , p roced im ien to  que se c a ra c te ­
r i z a  p o r e l  hecho que e s to s  p roductos son t r a ta d o s  con una mez­
c la  de s a l  común y s u l f a to  de so d io . La a d ic ió n  de s u l f a to  
de sod io  a l a  s a l  común e je rc e  en p rim er lu g a r  una in f lu e n c ia  
fav o rab le  en la  c o n s is te n c ia  y e l  c o lo r  d e l  p roducto  a s i  t r a ­
tado  y en su sab o r y o lo r .

La p ro p orc ió n  en peso e n tre  e l  c lo ru ro  de sod io  y e l  
s u l f a to  de sod io  no es  p a r tic u la rm e n te  c r i t i c a ,  s in o  que v a r ia  
natu ra lm en te  en alguna medida con la  n a tu ra le z a  de lo s  produc­
to s  p ro te in ic o s  que se han de t r a t a r .  Se puede d e c i r  en ge­
n e ra l  que la  p roporc ión  en peso e n tre  la  s a l  común y e l  s u l f a ­
to  de sodio  debe h a l la r s e  e n tre  1 :1 ,0 1  y 1 :1 , m ien tra s  que 
una p roporc ión  de 1:0^16 merece l a  p r e f e r e n c ia .

P u esto  que e l  s u l f a to  de sodio  es una s a l  n e u tra  muy po­
co tó x ic a , e l  p roced im ien to  según la  invención  o fre c e  la  v en ta ­
ja  a d ic io n a l  de que, como e l  tra ta m ie n to  só lo  por s a l  común, 
se  puede e je c u ta r  en com binación con o tro s  modos de tra ta m ie n to  
u su a le s  p a ra  lo s  p ro d uc to s p r o te in ic o s .

Ejemplo I .
Se añade a  una salm uera de s a l  y n itrA to  de 22s Baumá 

un 7% por peso de s u l f a to  de so d io  y la  m itad  de l a  c an tid ad  
u su a l de una p rep a rac ió n  com ercia l de f o s f a to .  Se in y e c ta  
un jamón con l a  salm uera a s i  o b ten id a  h a s ta  un 7,5% de su pe­
so . Un jamón de c o n tro l  es t r a ta d o  con la  misma c a n tid a d  por 
peso de una salm uera a l a  c u a l no se ha añadido  s u l f a to  sin o  
la  can tid ad  u su a l de la  p rep a rac ió n  de f o s f a to .  Despuós de 
una nueva p u e s ta  en salm uera p n r breve tiem po, empleando una 
salm uera de 18a Baurná con e l  4% en peso de s u l f a to  o b ien  una 
salm uera norm al de 18a Baumé, lo s  jamones son tr a ta d o s  de la  
manera conocida y embalados en l a t a s .  A l a b r i r  l a s  l a t a s
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r e s u l t a  que e l  jamón t r a ta d o  con salm uera que co n tie n e  s u lf a to  
e ra  d is tin ta m e n te  m ejor en c o n s is te n c ia , o lo r  y sabo r que e l  
jamón t r a ta d o  solam ente con s a l ,  m ien tra s  que en op in ión  de 
un p e r i to  en ca rn e  e l  sabor tam bién e s  más p le n o .

Ejemplo I I .
8 kg de c o r te z a  de to c in o  co c id o , 10 kg de to o in a , 25 

kg de carne de puerco ( 50% de gordo, 50% de magro ) y 40 kg 
de ca rn e  vacuna se hacen g i r a r  separadam ente en una t r i t u r a d o ­
r a  de ca rn es  a tr a v é s  una p lae a  de 3 mm. Además se co r ta n  
15 kg de to c in o  en pequeños b loques y se blanquean^ Se i n t r o ­
ducen sucesivam ente l a  ca rne vacuna, agua o h ie lo  ( 14 kg ) 
p rep a rac ió n  de f o s f a to ,  carne de puerco , c o r te z a  de to c in o , 
to c in o  p icad o , s a l  común, 98 g de s a l i t r o ,  96 g de azú ca r y 
h ie rb a s  en un c o r ta d o ra  y se c o n v ie r te  todo en una masa f in a  
un ifo rm e. En segu ida  se añaien  lo s  p e d a c ito s  de to c in o  en 
una m ezcladora y a co n tin u ac ió n  l a  masa a s i  o b ten id a  se embute 
en t r i p a s  ap ro p iadas y se cueoe y ahúma e l  em butido de l a  ma­
n era  u s u a l .

En un caso  se añad ieron  a  e s t a  mezcla 2500 g de s a l  y 
550 g de p rep a rac ió n  de f o s f a to ,  en un segundo caso una mezcla 
de 2500 g de s a l ,  400 g de s u l f a to  de sod io  y  200 g de p repa­
ra c ió n  de f o s f a to .

Al com parar e l  embutido ob ten ido  de e s ta  m anera, r e s u l t a  
que e l  em butido t r a ta d o  con s a l  y s u l f a to  es d is t in ta m e n te  me­
jo r  en c o lo r ,  o lo r  y sabor y c o n s is te n c ia  que e l  embutido no 
t r a ta d o  con s u l f a to .

Ejemplo I I I .
Se p rep a ra  de l a  menra u su a l queso en b loque r e s i s t e n ­

te  a l  c o rta d o , en tendiéndose que la  so lu c ió n  de r e f e re n c ia  que 
se ha de a ñ a d ir  a l  m a te r ia l  de p a r t id a  a razó n  de 1 ,5  l i t r o s
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por 10 kg de m a te r ia l  de p a r t id a  debe co n ten e r por 100 l i t r o s  
en un caso  15 kg de ác ido  c í t r i c o ,  7 ,5  kg de so sa , 3 ,5  kg de 
fo s fa to  de so d io , 2 kg de s a l  común y 1 ,75 kg de carbonato  de 
c a lc io  y en e l  o tro  ca so , en lu g a r  de 2 kg de s a l  común, una 
mezcla de 2 kg de s a l  común y 1 kg de s u l f a to  de so d io , pu- 
diendo re d u c ir s e  l a  can tid ad  de carb o n ato  de c a lc io  a ap ro x i­
madamente 1 kg . E l queso fundido  tr a ta d o  con la  m ezcla de 
s a l  y s u l f a to  e s  d is tin ta m e n te  m ejor ta n to  en sab o r como en 
c o n s is te n c ia  y a sp ec to  que e l  queso no t r a ta d o  con e s ta  mez­
c la .

Ejemplo IV.

Se s a la  en seco queso con una m ezcla de s a l  común y s u l­
f a to  de sod io  ( p roporc ión  p o r peso 1 :0 ,1 5  ) .  T a l queso ad­
q u ie re  l a  deseada c o n s is te n c ia  de la  s u p e r f ic ie  y e l  deseado 
asp ec to  ce rc a  de una semana más p ro n to  que e l  queso tra ta d o  
solam ente con s a l  común.

Ejemplo V.

Se sa la n  t r i p a s  y v eg ig as en b ru to  de ganado vacuno, 
la n a r  y de cerd a  con una m ezcla de s a l  común y á u l f a to  de so­
d io  ( 1 : 1 )  después de hab er vaciado  e l  con ten ido  de l a s  
t r i p a s ,  y se embalan en segu ida en b a r r i l e s .

Asi se conserva e l  deseado c o lo r  de salmón a d if e r e n c ia  
de la s  t r i p a s  t r a ta d a s  solam ente con s a l  común, la s  cu a le s  
m uestran c o lo re s  f a l s o s ,  m ien tras  que una p a r te  de la s  t r i p a s  
se ha hecho tam bién p o ro sa .

Ejemplo VI

Se sumergen em butidos engrasados en agua p o r breve tiern; 
po y en segu ida  se ponen por 5-10 m inutos en una so lu c ió n  a l  
3 % de una mezcla de s a l  común y s u l f a to  de so d io  ( 1 :1  ) .  
Después se saoan lo s  em butidos de e s ta  so lu c ió n  y se  dejan  e s -
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o u r r i r .  A si log ran  lo s  em butidos de nuevo un a sp ec to  f re sc o  
y a p e t i to s o .

E s ta  s o l i c i t u d ,  que oorresponde a l a  p re se n ta d a  en Ho­
landa e l  9 de mayo de 1 .958 , b a jo  e l  número 227*653, se aoo- 

$ ge a  lo s  b e n e f ic io s  d e l  a r t i c u lo  51 d e l  v ig e n te  E s ta tu to - I^ y
sobre P rop iedad  I n d u s t r i a l .
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Los puntos de invención  p ro p ia  y nueva que se p resen ­
ta n  p a ra  que sean  o b je to  de e s ta  P a te n te  de Invención  en Espa­
ñ a , son lo s  s ig u ie n te s :

l s . -  P roced im ien to  p a ra  m ejo ra r l a s  p ro p ied ad es de p ro ­
d u c to s p r o te in ic o s ,  a  excepción de l a  ca rn e  de pescado, c a ra c ­
te r iz a d o  por que e s to s  p roduc tos son t r a ta d o s  con una mezcla 
de s a l  común y s u l f a to  de so d io .

2 a .-  P roced im ien to  según l a  r e iv in d ic a c ió n  1, c a ra c ­
te r iz a d o  porque l a  s a l  común y e l  s u l f a to  de sod io  son emplea­
dos en una p roporc ión  en peso que se h a l l a  e n tre  1 :0 ,0 1  y 
1:1.

3 s .-  P roced im ien to  según la s  r e iv in d ic a c io n e s  1 y 2, 
c a ra c te r iz a d o  porque la  m ezcla de s a l  común y s u l f a to  de so­
d io  se emplea en l a  p roporo ión  en peso de 1 :0 ,1 6 .

4 3 . -  P roced im ien to  según la s  r e iv in d ic a c io n e s  1 - 3 ,  
c a ra c te r iz a d o  porque e l  tra ta m ie n to  se combina con o tro s  mo­
dos de tra ta m ie n to  u su a le s  p a ra  lo s  p ro d uc to s p r o te in ic o s .

5 3 .-  P roced im ien to  p a ra  m ejo rar l a s  p rop iedades de p ro­
d u c to s p r o te in ic o s .
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T al y como se ha  d e s c r i to  en l a  Memoria que an teced e , 

y p a ra  lo s  f in e s  que se han e s p e c if ic a d o .
E s ta  Memoria c o n s ta  de c inco  h o ja s  y l a  p re s e n te , e s ­

c r i t a s  a máquina p o r una so la  de sus o a ra s .
M adrid,

P .A .
íl ^
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