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Bl obJeto de este invento lo constltuye un proce~

ble la fabr10a016n de tales extractos.

Como es sabido, se emplea como producto alimenticio -
con frecuénc1a siempre creciente, ektractos de carne soluble,
que presentan el sabor de caldos hechos de carne fresca, Ta=
les extractos se preparan de acuerdo al procedimiento clisi- 7
co por extraccién de carne subdivididg en pequefios trozos con -

agua. La desventaja de este procedimiento conocido ‘consiste
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en el hecho de que s6lo una parte muy pequefia de la carne uti-
lizada puede ser golubilizada, Bl rendlmlento importe sélo

un 1% hasta un 3 ,5%. Bsto encarece de un modo muy oon81derap
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B1 brocedimiento de acuerdo al invento tiene por
obgeto excluir la precipitadas desventaja y se distingue del
procedimiento conocido por el hecho de que se somete a la
carne subd1v1d1da €n pequefios trozos primeramente por lo -
menos a una extraccidn mediante. agua, para obtener un extrace
to acuoso; el resfduo se somete durante aproximadsmente un
cuarto de hora a una extraccién con agua en presencia de una
enzima proteolftica, para obtener un extracto enziméfloo 81
residuo de la carne procedente de esta dltima extraccidn es
somet1do para la dlsolu016n coupleta de ig carne,. a una se-
rie de hidréligis 4cidas, a fIn de obtener hlarollzaQOb de
dcido, eligiéndose la duracién de cada una de estas hidréli-
81s de manera tal que la relacidn entre el tenor total de

nitrégeno y el tenor de amino-nitrégeno de log productos de

la hidrélisis sea menor de diez y mayor de umo. L1 extracto

acuoso, el extracto enzim4tico ¥ los hidrolizados de 4cido

son concentrados por evaporacién ¥ desecados, de modo que

se obtiene un concentrado hidrosoluble, -
kEste procedimiento puede llevarss a-cabo de 1g

siguiente manera:

"~ be toma por ejemplo 1 hilogramo de carne, a lg

cual se callenta durante eproximadamente una hora con dos

litros de agua hasta unos 908 Centig grados aproximadamente,
Luego se filtra la mezcls Y el residuo de la carne se trata
una vez més de la misua manera., Se retine ambos extractos; 88~
tos contienen aproximadsmente un 3% de extracto de carne, re-
ferido a carne fresca, ¥ representan el extracto de carne
clésico.

5l resfduo de la carne obtenido de acuerdo al pro-

cedimiento arrlba citado, es adicionado con 800 cm3 de agua,
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7 después de haberss ajustado el pH mediante 4cido clorhfdri-

co a 7,5 se calienta lg mezcla a 408 CentIgrados, Se aﬁa&e

0.4 gr. de una enzima proteolitica, por ejemplo tripsina,
la cual ha sido disuelta en 50 cmS de agua. Después de apro-
Ximadamente un cuarto de hora se calienta a la mezcla duran-
te aproximadamente una hora a 908 Centfgrados, para destruir
la tripsina, y se le filtra luego. De este godo se obtiene
el extracto enzimético 7 un resfduo de carne, '
biste resfduo de carne se adiciona con 800 cu® de
dcido clorhfdrico siendo la mezcla calentada durante unos
49 minutos & 1009 Centigrados; Luego se le Tiltra 7 se con-
centra al filtrado répidamente hasta su desecacién. El mis-
mo proceso se repite con el resfduo de carne procedente de
esta priméra Tase tantes veces como sea necesario hasta que
la carne haya quedado totalmente disuelta. Los productos ob-

tenidos’ de estos procesos sucesivos son recibidos en 200 cm3

de agua, destefiidos mediante tratamientos realizados tres ve-

ces con carbén activo y se les ajusta mediente hidréxido de
sodio al pll 5. Se obtiene con ello el hidrolizado de 4cido.

El extracto acuoso, el extracto enzimdtico y el

“hidrolizado 4cido son mezclados; se los concentra por evapo-

racién hasta un tenor de un 304 de sﬁbstancias solubles y
se les seca mediante atomizacidn 4 otro’procedimiento, de ma~
nera que se obtiene un concentrado en forma pulverulenta., En
lugar del desecamiento puede llevarse la concentracién por
evaporacidn hasta un tenor de agua del 15% hasta el 204 de
manera que se obtiene un concentrado lfquido o pastdso.

‘ Contorme puede observarge ﬁor el ejemplo precitado
de la realizac?%n;del procedimiento de acuerdo al . invento,-

Ia tdtalidad de la carne freséa utilizadg es convertida en un’
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concentrado hidfoéoluble. Cuando este concentrado se disuel-
Ve en agua, dé por resultado un caldo que presenta el sabor
de un caldo preparado con carne fresca. .
EBfectivamente se comprobd en base a‘una serie de
hidrélisis,‘quya duracién se eligié de manera que la rela~-
cidn entfe el tenor total de oxIgeno y el tenor de amino-

oxIgeno de 105 prodactos de hidrélisis es menor de diez y

mayor de uno, esto para evitar una degrada01dn hasta la eta~

pa de aminofcido, que en ello reside el punto de partida pa-

© ra la obtencién de un sabor de calidad, -

Se sobreentlende que podrfa emplearse para la rea-
lizacién de la extraccidn enzimdtica, en lugar de la tripgi-
na, cualquier oira enzims proteo~lftica, tanto del tipo de
las exopeptidasas como del tipo de las endopeptidasas. Podria
emplearsp por ejemplo, papaina, pepsina, ficina, bromelina,
rozima, etc. Lo propio rlge en cuanto a la hidrolisis, para .
la cual podrfa emplearse en lugar del écido clorhfdrico, cual-
quier Acido mineral vol4til.

| Debe observarSé que la serie de operaciones de hi-
drdlisis'puedevllevarse‘a cabo en forma continusda. Aproxi-
madamente cada 45 minutos se filtra la solucién ¥ se hace
eveporar de ella el Acido clorhidrico, en tanto que el 4cido’
clorhfdrico asi substraido es reemplazado constantemente por
dcido clorhfdrico fresco. De este modo la hidrélisis queda
ininterrumpida, pero controlada, y el resultado, al cual se
aspira mediante una serie de operaciones sucesivas de hidré-
ligis, es decir, el impedimento dé la degradacidn de la carne

ya disuelta por una hidrélisis de duracién excesiva, degrada-

cibn 4sta que constituye el motlvo de un sabor desventajoso,

ge obtiene 1gualmente.
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&l invento tiene ademds por objeto un producto

alimenticio soluble, obtenido de acuerdo al procedimiento

'precitado, ¥ que estd dotado de sabor de caldo de carne.

Los conocidos extractos de carne utilizados en
medida siempre creciente como productos alimenticios ¥y que
se obtienen.por el procedimiento clésico de la extraceidn
de carne finamente subdividida mediante agua se presentan
en un rendimiento tan sélo escaso, que oscila entre un 1% y
un 3,5%, resultando de ello un elevado costo de estos pro-
ductos. ,

Tambien existen otros extractos que se obtienen
mediante extraccién de substancias con téenor de proteina de
origen vegetal mediante agua, como por ejemplo levadura y que

presentan un sabor similar al extracto de carne. Bl escaso

rendimiento de la extraccién al agua es el motivo por el cual

el costo de los extractos es bastante elevado, no obstante
lo reducido del costo de las substencias de proteina en con~
sideracién. '

Ademés se conocen productos que pueden obtenerse
médiante hidrélisis 4cida de substancias con tenor de pro-
teina, de,origeh tanto animal como vegetal. Para realizar
estas hidrdélisis, se emplea por lo comdn un &cido mineral
volétil tal como pdr ejemplo el &cido clorhidrico. Estos pYo=~
ductos poseen el sabor caracterfstico de hidrolizados de PYO~
teIna, un sabor que no es muy estimado ¥ que'fundamentamun
prejuicio contra tales productos.

El objeto del invento es la eliminacién de los in-
convenientes de los prodﬁctos alimenticios precitados. El
producto preparado de acuerdo a este procedimiento(distingue'

de los productos ya conocidos en razén del hecho de que contiene
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un 10%'ha$ta ung 25% de un producto que ha sidé‘obtenido
por una extraccién al agua de por io’menos una substancia
de proteina, y un 75% hasta un 90% de un producto que ha
sido obtenido por hidrélisis 4cide de por lo menos una subs-
tancia de proteina, .

Al mezclar el ?rodﬁcto obtenido por extraccién al
agua de por lo menos una substancia de proteiﬁa con el hi-
drolizado de protefna obtenido de acuerdo al procedimiento,
hemos obtenido de acuerdo con nuestras experiencias, un pro-
ducto alimenticio soluble que se aproxima mucho al sabor dei
caldo de carne, |

Una mezcla de por~ejemplp 70 grs, de extracto de
carne disuelto obtenido por extraccibén de carne bovina fine~
mente subdividida, con 280 grs. de un-producto.formadc por
medio de ia hidrélisis del residuo de carne obtenido por la

extraccidn arriba mencionada, es destefiido con carbén acti-

vo, ajustado al pPH 5,5 y desecado por atomlza01dn' dé por

resultado 350 grs. de un producto alimenticio soluble con sgm
bor de caldo de carne. '

Bn el ejemplo arriba mencionado, ls substancia con
tenor de proteina, necesaria para la extraccidén mediante agua,
esté constituida por carne bovina. Como variante puede en-
plearse cualquier otra substancia con tenor de protefna, de
pfocedencia tanto animal como vegetal, por sI sola o'conjun-.
tamente con otras substancias. Asi podria obtenerse la extrac-
cibn mediante agua a partir de carne de ballena o de levadu~
ra. Lo propio rige para la hldrdilsls 4cida. in lugar del

hidrolizado del resfduo de carne bovina podria emplearse un

‘hidrolizado obtenido por medio de la hidrélisis &cida del

residuo de carne de ballena, de la levadura, del gluten, de

la haba, soya, etc.
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= In consideracién a su sabor, el producto alimenticio des-
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Adends se constatd que se obtiene el mejor pro-
ducto realizado de acuerdo al presente invento si al producto

de la hidrolisis de una substancia con tenor de proteina no

contiene substancias algunas de la Indole denominadas "humi-

nas", BEllo ocurre, si la relacidén entre el tenor total de
~nitrdgeno y_el tenor de amino-nitrégeno es‘menor de diez y -

mayor de uno.

De acuerdo a otra forma de réalizadidn, el produc—
to alimenticio .preparado devconféfmidad al presente invento,
podria contener un‘lO% hasta un 25¢% de un producto que ha |
sido obtenido por hidrélisis enzimitica de por lo menos’uha
substancia de protefna. Este producto podria obtenerse con
una enzima proteolitica del tipo de las exopeptidasas.o del
tipo de las endopeptidaéas, tal comé tripsina, papalna, pep-
sina, etc. La substancia de proteina podria anilogamente a
la hidrélisis A4cida, ser de précedencia animal como vegetal,
Es de importancia que los péptidos formados no contengén
més de 10 eminodcidos. |

| 51 el producto preparado de acuerdo a esta segunda
forma de realizacién pesa por ejemplo 350 grs.; podrfa con-
sistir de 35 grs. de exiructo acuoso, 35 grs, de un produc- -
to de hidr6lisis enzimdtica y 280 grs. de un producto de hi-
drélisis 4cida.’ ’ ’

4.451 objeté de este invento comprende ademés el eﬁpleo
del producto alimenticio precedentemente descripto con sabor
de caldo de carne para los siguientes casos enumerados a ti-

tulo de ejemplb y no limitativo:

cripto podré utilizarse para sopa, caldo, conservas de legum-

bres con sabor de carne, salsas como ingredientes a productos
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de pastas alimenticias, pan ¥ productos alimenticios para
nifios; as{ como en caricter de condimento total o parcial,
- Atento a su composicién quimica, es decir, a la compo-~
sicidn de amino 4cidos, el producto alimenticio descrlpto
puede encontrar numerosas formas de aplicacidn dietéticas.
Sus aminoécidoé substanciales existen aproximadamente ¢n lia M1 g=
ma relaoldn como en la carne, pero bajo una forma susceptible |
de asimilacidn inmediata. ,

zl producto alimenticio especificado o el hidroli-

zado por s solo, o las sopas preparadas en base a estos pro-

‘ductos, etc., pueden encontrar aplicacién igualmente en las

clinicas como producto alimenticio fortificante para pacien=
tes quienes han sufrido graves operaciones, o que estin de-
bilitados considerablemente de otra manera. kn particular,
es de iumportancia la elevadas proporcién de lisina triptofano
que fomenta el desarrollo de los nifios. Asimisuo puede ser de
interés como producto alimenticio o ingrediente para la ali-
mentacién de personas de edsd avanzada, -
- Bl producto alimenticio descripto puede aplicarse por
otra parte en particular en todos ios-casbs en, los cuales es
de importancia disponer de un producto listo para el uso
("instanténeo").

Bl obgeto del dlsp031t1vo para la ‘buesia en préc-

“tica del procedimiento de aouerdo a la reivindicacién prin-

cipal, lo constituye la recuperacidn del dcido clorhfdrico
u otro dcido minersl vdlétil, a partir desde un proceso de
hidrdlisis de cerne o de otros productos con tenor de al-
blimina mediante 4cido clofhidrico concentrado U otro 4cido
mineral vol4til. |

bl procedimiento se caracteriza por el hecho de que
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mediante’ la destilacién con un determinado medio portador,
la solucién de la h;erlisis es librada del 4cido hasta un
tenor minimo. El &cido asi'recuperado puede*volver a ser
aportado de vuelita al proceso de hidrélisis.

Al eiectuar la seleccldn del portador que debe eli-
minar al 4cido desde el hidrolizado de albimina, debe cuidar-
se qge sea evitada la formacién de espuma. Como portadores

entran en consideracidn, gases o 1lIquidos fAcilmente evapora-

bles.

el O T A

se reivindica como nuevo y de propia invencién.

‘1.~ Procedimiento para la preparacién de una carne
soluble; caracterizado por las etapas operatorias de que se
parte desde carne desmenuzada, a la cual se.someté primera—
mente a por lo menos una extraccibn mediante agua, para ob=
tener un extracto acuoso, sometiéndose al reslduo remanente
de la carne durante un breve lapso de tiempo a una extraceidn
al agua en presencia de una enzima proteolltica, para obie-
ner un extracto enziméfico y sometiéndose al residuo de la
carne remanente de esta étapa,'a una serie de operaciones
de hidrélisis 4cida, para obtener hidrolizados de‘écido, ,
que conducen hacia la disolucién completa de la carne; selec-
cionéndose la duracién de cada una de estas operaciones de
h1dr611s1s de modo tal que la rela016n antre el tenor total
de nltrdgeno y el tenor de amlno—nltrdgeno de los productos
de hidrélisis, sea menor de diez y mayor de uno; procedién-
dose luego a la concentracién por evéporacidn/del‘extracto

acuoso, el extracto enzimitico y de los hidrolizados de &cido,
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) %
y al deseoamlento de los mismos, de.manera de obtener un

concentrado hidrosoluble.

o= Prooedlmlenuo de acuerdo a la reivindicacibn 1;
caracterizado por7el hecho de que la‘extraccién-mediante‘aéua
se realiza bajo empleo de una enzima proteolItica a un pH de
aproximademente 7,5 y una temperatura de aproximadamente 400

Centfgrados, hecho lo cual se déstruye ala enzima mediante

| calentamiento.

, 3.~ Procedimiento de acuerdo a las reivindicacio-
nes 1 y 2; carzcterizado por el hecho de que dicha enzima
proteolftica es indiferentemeﬁte del tipo de las exopeptidasas
o de las endopeptidasas. | |

4 .- Procediniento de. acuerdo a la relv1ndlca016n 1;

. caracterizado por el hecho de que dichas operaciones de hi-

drolisis son llevadas a cabo con un &cido mineral vol&til.
~ Procedimiento de acuerdo a la reivindicacién 1;

caracterizado por el hecho de que dichas series de hidroli-
sis son ejecutédas en forma continuada, de manera que cada
vez cuando la relacidn entre el tenor total de nitrégeno y el
tenor de amino-nitrdgeno de los productos de hidrélisis sea
menor de diéz; pero mayor de uno, se retira estos productos
por filtracidn'y ge les sustrae por evaporacién el 4cido,
en tanto que el 4cido que se sustraiga de la mezcla de reaccidn
de este modo, es reemplazado contlInuamente por écido~freséo.

6.~ Procedimiento de acuerdo a las reivindicaciones
1 y 4; caracterizado por el heche de que dicho 4cido mineral
volétll estd constituido por 4cido clorhidrico,

7.~ Procedimiento, segin relv1nd10aclones anteriores,
caracterizado por egtablecerse un dispositivo; para la recupe-

racién de 4cido clorhfdrico 4 otro Acido mineral volétil ‘a
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partir desde un proceso de hidrélisis de carne o de otros
productos con tenor en albimina, mediante Acido clorhfdri-

co concentrado u otros 4cidos minerales voldtiles; cuyo dis-

ApositivoAcomprende el hecho de que por destilacién con un

determinado medio portador se libra a la solucién de hidré-
lisis del 4cido hasta un tenor mfnimo, y qué el 4cido recu-
perado puede volver a reconducirse al proceso de hidrélisis,
mediante un portador capaz de eliminar al 4cido del hidroli-
zado de albdmlnas, 1mp1d1endo la formacién de espuna, utili-
zandObe como portador gases o lIquidos de fé011 evaporacidn.

8.~ PROCEDIMIENTO PAXA LA PRUPACION DE UNA CARNE
SOLUBLE CON.SU DISPOSITIVO COHRESPONDILNTIE,

Tal como se describe y reivindica en la presente
Meworia Descriptiva que consta de once hojas escritas a mé-

quina por una sola cara.

Madrid, & de Marzo de 1.959
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