10

P.- 33.562
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MEMORIA DESCRIPTIVA
que se presenta para unir a la solicitud
de
PATENTE DE INVENCION
formulada el 7 de Diciembre de 1966, con el nimero 334.264
en
EsPAfA
por VEINTE afios
e nombre de W.R. GRACE & CO., entidad norteamericana, esta-
blecida en 7 Hanover Square, Nueva York, N.Y., Estados Uni~
dos de América, por: ’
"METODO DE PREPARAR UN PRODUCTO DE CARNE RECUBIERTA Y CONGE-
LADA"

El presente invento se refiere a la manufactura ‘de
produoctos alimenticios congelados, rodeados con un recubri-
miento sélido, substancialmente continmo, impermeable a loa
gases.

Es de conocimiento general que la carne, tanto fres-
ca como congelada, cuando es sometida a un almacenamiento pro-
longado, pierde una cantidad substancial de agua debido a la
evaporacién. Se conocen varias téenicas de recubrimiento de
comestibles para restringir las pérdidas de agua.

P

Las composiciones conocidas utilizables como mate=
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riales de recubrimiento, incluyen a las que contienen gelati-
na, monoglicéridos acetilados y varias grasas y aceites modi-
ficados que pueden contener agentes preservativos y/o ds sa-
zonamiento. Estas composiciones de recubrimiento, aunque rin-
den ciertos beneficios en su aplicacidn a carmes frescaé, no
resultan generalmente satisfactorias cuando se las aplica a
productos de carne congelados. Esto se debe al hecho de que
los componentes o las caracteristicas fisicas del recubrimien-
t0 0 no son compatibles con la carne, cuando la misma es sub-
secuentemente descongelada y cocida, o, como sucede en el ca-
80 de los que contienen grasas y aceites modificados, tien-
den a tornarse quebradizos y a rajarse, cuando se los conge=
la.

El recubrimiento del presente invento soportari
periodos prolongados de almacenaje congelado, no se hard que-
bradizo al ser congelado, y mentendrd una compatibilidad com-
pleta con la carne recublerta por el mismo.

En general, nuestro presente invento contempla un
producto de carne congelado cuyo recubrimiento comprende una
enmulsidn de agua en aceite, comestible, aplicada de maners
substancialmente uniforme y continua sobre la carne y soli=-
dificada sobre la misma.

Més especificamente, hemos descubierto que las emul-
siones de ague en aceite, definidas mis adelante, cuando son
aplicadas a productos de carne congelados, congtituyen un
recubrimiento substancialmente continuo impermeable al vapor
de agua. Este recubrimiento no se rajard ni deteriorard du-
rante periodos de almacenamiento en frio prolongados. Ade~
més, las composiciones de recubrimiento del presente inven-
%0 son completamente compatibles con substancialmente todos
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los productos de carne y serdn absorbidas ventujosamente du=
rante las subsecuentes operaciones de desconzelamiento ¥
coccidn. '

En una forma de realizacidn particularmente Wil
del presente invento, las emulsiones de ague en acelte del
mismo contienen varios ingredientes de sazonamiento y/obes-
tabiiizacidn, color o preservacidn, que hasta el presente
han sido agregados a log productos de carne empleando téchi-
cas de aplicacidén conocidas. '

Las emulsiones de agua en aceite utilizadas en €l
presente invento gson descriptas en general en la patente
317.010. Lasg mismas contienen grasa, emulsificantes y agua
en ciertas relaciones que constituyen una emulsidn de agus
en aceite, estable. Hablando en general, las emulsiones del
presente invenito contienen de alrededor de 6 a alrededor de
98 partes en peso de grasa, 2 a T4 partes en peso de agua y
alrededor de 0,1 & 22 partes en peéb de una composicidn emul-
sionante que contiene de alrededor de 1 a 12 partes de emul-
sificantes no idnicos hidrofilicos o lipofilicos, compatibles,
que rinden un balance hidrofilico y lipofilico de alrededor
de 3 a 6, como se define en la Monografia ACS de Becher 135,
y optativamente de alrededor de 0,0 a 10 partes en peso de
una cera comestible. Adepds, la relacidn entre los emulsifi-
cantes hidrofilico y lipofilico varias entre alrededor del O
al 75 por ciento en peso del emulgificente hidrofilico por
8l 100 al 25 por ciento en peso del emulsificante lipofilico.
El emulsificante lipofilico deberd tener un valor de iodo su-
perior a 8.

Ias grasas utilizadas en la preparacién de el emul-

8ién del presente invento estédn constituidas por cualquier
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grasa comestible de origen animal o vegetal, Tipicamente es=-
tas grasas comprenden a los aceites derivados de plant§s3ta~
les como el aceite de naiz, el aceite deﬁsemilla de algoddn,
el aceite de semilla de girasol y el aceite de haba de soja.
Grasas de origen enimal, ti{picas, que pueden ser usadaé son
la grasa de pollo, la grasa de vaca, la grasa de cerdc y las
formas modificadas (es decir, hidrogenadas) de las mismas.

También pueden cowbinarse con las composiciones del
presente invento, agentes colorantes compatibles con laé.gra-
gas y el agua, tales como el Bwcaroteno y variss lacag de co-
lores. .

Los emulsificantes que pueden ser utilizados en la
préctica del presente invento son definidos en general como
emulsificantes no idmicos, hidrof{licos y lipofilicos, co-
mestibles, que tienen un balance hidrofilico lipofilico to-
tal (HLB) de alrededor de 3 a 6. BEn la patente mencionada an-
teriormente se describen ejemplos tipicos de emulsificantes
hidrofilicos y 1ipofilicos que pueden ser utilizados.

El sisteme emulsificante utilizado en la prictica
del presente invento contiene también una cera comestible.
Ceras comestibles que pueden ser utilizadas en la prictice
del presente invento son la cera de abeja, y ceras vegetales
0 animales, tales como la candelilla y la carnauba.

Para preparar a las emulsiones de agua en aceite
del presente invento, se prefiere en general preparar prime-
ro una mezcle de la grasa licuada o el aceite y la cera si es
utilizada y los emulsificantes. Esta mezcla es llevada por
lo corriente a una condicién 1iquida por calentamiento a una
temperatura tal como la requerida por los puntos de fusidn

de los componentes. Esta temperatura es normalmente de alre~
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dedor de 802 a 1202C. Subsecuentemente a la preparacidn de
una mezcle homogénea de grasa licuada y cualesquiera agentes
de sazonamiento o estabilizacidn que puedeh agregarse & ;a
composicidn, el agua y cualquier aditivo soluble en agua, in-
cluido en la misma, son agregados a la compogicidn de mceite
y emulsificante mezclados, y se continda la agitacidn hasta
que se obtiene una emulsidn uniforme. Generalmente, durante
el agregado del agua, el régimen de tal agregado es regulado
de manera de que toda el agua se emulsiona a medida que te
la agrega. Este procedimiento ayuda a obtener una dispersidn
uniforme de las gotitas de agua en toda la fase aceitose con-
tinua.

Como se indicd anteriormente, 108 recubrimiento de
emulgidn de ague en aceite, contemplados aqui, contienen pre-
ferentemente distintos agentes de sazonamiento y/o preserva-
cibn. T{picos condimentos que pueden incorporarse a las com—
posiciones de recubrimiento del prééenﬁe invento incluyen a
la sal de mesa, cebolla deshidratada, pimienta, hidrolisatos
y autolisatos de proteinas de nuez moscada, azicar, el puré
de tomates, y el jugo de manzanas. Ademds, pueden incluirse
agentes preservetivos tales como el dcido sdrbico y/o el dci-
do benzoico o sus sales. En general, se encuentra que el peso
combinado de los agentes de sazonamiento y preservacidn agre-
gados a las composiciones del presente invento varia entre O
a alrededor del 75 por ciento del peso de la emulsién pre-
parada. Sin embargo, esta relacidn no es particularmente cr{-
tica y en la prdctica puede usarse cualquier porcentaje de
aditivos, siempre gue se mantenga el requerido balance de
emulsifieanies de agua y aceite.

Productos de carnme que pueden ser recubierto con la
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composicién del presente invento comprenden arprécticamente
todos los tipos de materiales proteindceocs comestibles..
Ejemplos tipicos son varios cortes de cerdo, vaca, pollc,
asi como también carmes picadas y los productos de tipo de
embutidos preparados con las mismes. Ademds, se contempla

el recubrimiento ventajoso de varios productos de pesba ta-
les como el pescado, los langostinos, las almejas, las ostras,
ete. También se considera que varios productos de carme sin-
téticos, preparados con protéincas vegetales, pueden seor re-
cubiertos ventajosamente y combinados con los recubrimien-
tos contemplados aqud.

En una forma de realizacidén particularmente dtil
del presente invento, trozos relativamente pequefios de carne
son recubiertos con la composicidn del presente invento,
tales como costillas de cerdo o distintas presas de pollo.
Estos trozos de carne recubiertos son de un tamafio conve-
niente a los fines de su empaquetamiento y subscuente coc-
cibén y consumo. El invento contempla ademds el recubrimiento
ventajoso de reses enteras o medias reses con las composiw
ciones comestibles descriptas aqui. Tal recubrimiento puede
ser utilizado en forma efectiva pare reducir la pérdida de
agua y la merma sufridas normalmente durante el almacenamien-
to en-el frio de grandes cortes de carne.

Lag composiciones de recubrimiento del presente in~
vento son aplicadas preferentemente de manera uniforme a la
carne congelada empleando técnicas de pulverizacidn o de in=-
mersidn. T{picamente un trozo de carne congelado o substan-
cialmente congelado, puede ser sumergido en una masa liqui-
da de la composicidén de recubrimiento del presente invento.

El espesor del recubrimiento sobre la carne depende de la vis-
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cosidad a una temperatura dada, la temperaturs de la carne y
del tiempo de inmersidén de la carme en la composicién de re-
cubrimiento. En general se prefiere recubrir al productc con
un espesor de alrededor de 0,25 a alrededor de 2,5 miiimetros.
Sin embargo, el espesor del recubrimiento puede ser variado
de acuerdo con losg requerimientos individuales. o

Las piezas de carne congeladas que son tratadas de
acuerdo con la técnica del recubrimiento descripta aqui'aeﬁe-
rén ser mantenidas a una temperatura del orden de menog.de
alrededor de -122C. Cuando la carne que estd siendo recubler-
ta es kantenida & esta temperatura, ls temperatura de la .come-
posieidn de recubrimiento es mantenida generalmente en un va-
lor de alrededor de 27%C a alrededor de 662C, a la cual tem=
peratura la composicidn es fldida, pero no lo suficientemente
caliente como para provocar un indebido descongelamiento de
la superficie de la carne.

Los productos de carne recubiertos de acuerdo con
el presente invento se hallan en condiciones de soportar un
periodo de élmacenamiento prolongado sin sufrir ninguna deshi-
dratacidn substancial. Temperaturas de almacenamiento del or-
den de alrededor de =178C a alrededor de =452C son normalmen=-
te suficientes para mantener al recubrimiento del presente in-
vento en un estado continuo y uniforme durante todo el perio-
do de almacenamiento.

Los productos de carne recubiertos de acuerdo con
el presente invento pueden ser cocidos total o parcialmente
antes de su recubrimiento, o pueden estar substancialmente
erudos. Para preparar a los productos para su ingestidnm,
los productés recubierios son colocados en un horno y calen-

tados hasta la temperatura requerida para su descongelamien—
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to y/o0 coccidn completa. Se encuentra qﬁe las composiciones
de recubrimiento contempladas por el presente invento poseen
la capacidad peculiar de ser absorbidas substancisl y waifor-
memente en todo el producto de carne al producirse la coccidn
de éste. Se encuentra que las emulsiones de agua en aceite
que presentan una fase aceitosa continua, no se escurririn

al ser calentadas, y son suficientemente compatibles con la
carne como para ser asbsorbidas por la misma. En el caso en
que se han agregado & la composicidn de recubrimiento &ngre-
dientes de sazonamiento o estabilizacidn, eétos agentes:do
sazonamiento son llevados por la composicidn de recubrimiéne
to fundida, al producirse la coccidn, a través de todo el
producto de carne. Por consiguiente, la composicidn de recu~
brimiento del presente invento constituye un medio para se-
llar a la superficile de la carme contra las pérdidas por des-
hidratacidn durante su almacensmiento y proporciona ademds
un medio de aplicacidn y un vehiculo ventajoso de los condi-
mentos al producirse la coccidn.

Hebiendo descripto las formas de realizacién bdsicas
del presente invento, los siguientes ejemplos son dados pare
ilustrar la prictica especifica del mismo.

Ejemplo I
Utilizando los siguientes ingredientes se prepard

una composicidn de recubrimiento de aves de corral

Aceite vegetal 35,60
Cera de abejas, comestible, natural 1,40
- Monoglicéridos 1440
Ague 39,30
Autolisato de proteinas ("Bio-Sol 15530") 13,32
Cebolla deshidratada en polvo . . 0,16
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Mezcla de especias de sazonamiento

de gves de correl 0,53

Azdcar o 1,97
Acido sdrbico 0,10
Benzoato de sodio 0,10
Perejil deshidratado 0,12

Color al gusto

El aceite vegetal, la cera de abjeas y los mdnqgli-
¢éridos fueron mezclados y combinados a une temperatura de
4392C. Los ingredientes solubles en agus, que inclufan al
autolisato de proteinas, la cebolla deshidratada, la mezcla
de especias, el azdcar, el dcido sérbico, el benzoato de éo-
dio, y el perejil, y el agua, fueron mezclados y llevados a
una temperatura de alrededor de 439C., La composicidn de gre-
sa, mientras se la mantenia a 432C, fue agitada y se le agre-
&b lentamente la grasa sin dejar de agitar. La mezcla se
contimio durante 10 minutos, después del completamiento del
agregado del componente acuoso, y subsecuentemente se la en-
frid haste alrededor de 302C. La mezéla resultante era une
emulsidn uniforme.

Presas y trozos de pollo congelados fueron sumergi-
dos entonces en la emulsidn preparada en la forma indiceds an-
teriormente que se mantuvo & une temperatura de alrededor
de 382C hasta que se produjo un recubrimiento de aproximada-
mente el 18 por ciento en peso del pollo recubierto. La emul-
9ién se endurecidé formando un recubrimiento no grasoso en
alrededor de 10 gegundos. Estas presas congeladas fueron lue-
g0 almacenadas a temperatura inferiores a alrededor de -172C
durante varias semanas. Subsecuentemente los trozos eonge-'
lados fueron cocidos en una fuente de aluminio cubierta du=

rante alrededor de 90 minutos en un horno precalentado &
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le temperatura de 2182C. Se encontrd que el producto resul-
tante poseia cualidades comestibles superiores.
- Ejemplo II
Con los siguientes ingredientes se prepard una com-

posicidn de recubrimiento y condimento de carme de cerdo:

Aceite vegetal 33,50
Cera de abejas, comegtible, natural 1,40
Monoglicérides 1,40
Jugo de manzanas 58,00 -
Autolisato de proteinas ("Bio-Sol 15530") 5,26 .7
Cebolla deshidratads ’ 0,12'
Pinienta 0,03
Sal de messa 0,03
Nuez moscada 0,06
Acido sérbico 0,10
Benzoato de sodio - 0,10

Estos ingredientes fueron mezclados empleando el
procedimiento descripto en el Ejemplo I.

Costillas de cerdo congeladas de una temperatura de
alrededor de -17¢C fueron sumergidas en la emulsidén calen-
tada hasta una temperatura de alrededor de 38¢C, Esto pro-
dujo un recubrimiento de alrededor de 1,6 milimetros de espe-
sor. Las costillas de cerdo fueron 1uego'oongeladas ¥y alma=
cenadas a une temperatura de alrededor de -1%90. Después de
su subsecuente coccibn a la temperaturs de 216°C, se encon-
tré que poseian cualidades comestibles superiores.

_ Los ejemplos especificos dados anteriormente indi-
can que las composiciones de recubrimiento del presente inven-
to bueden ser utilizadas ventajosamente para recubrir una cier :

ta variedad de productos de carne. Se encontrd que durante
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periodos de almacenamiento prolongados de hasta varios meses
de duracidn, los productos de carne recubiertos de acuerdo
con el presente invento, no sufrian ninguna pérdide de peso
substancial. Ademis, se demostrd que al cocinar los prodﬁc-
tos de carne recubiertos las composiciones eran abaorbidas
en forma substancialmente completa por los mismos. N

La presente golicitud que corresbonde g la preéen~
tada en los Estados Unidos de América, con fecha 8 de Diciem=-
bre de 1965, bajo el mimero 512,558, se acoze a los beneficios

del articulo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Indﬁstrial
NOTA

Los puntos de invencidn propie y nueva que se pre-
gentan para que sean objeto de la presente solicitud de Pa=-
tente de Invencidn en Espafia por Veinte afios, son los siguien-
tey: .

19.~ Método de preparar un producto de carne recu=
bierts y congelada, caracterizado por calentar una emulsién
comestible de agua en aceite hasgta una temperatura de aproxiw
madamente 272C a aproximadamente 662C, sumergir carne conge-
lada en dicha emulsidn durante un tiempo suficiente para que -
la emulsidn se cuaje sobre ella, retirar la carme congelada
de diche emulsibn, y colocar la carne en condiciones de con=
gelacidn.

2%.- Método segin la reivindicacidén 1, caracteriza-
do porque el tiempo de immersgidn es suficiente para producir

un espesor de recubrimiento continuo de aproximadsmente 0,25mm.
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a aproximadamente 2,5 mm.

32,- Método segin las reivindicaciones 1 § 2, ca-
racteriza@ofporque la emulsidn contiene (1) de aproximadamen—
te 6 a 98 partes en peso de grasa, (2) de aproximadamente 2
a T4 parteé en peso de agua, y (3) de aproximadamente 0,10
a 22 partes en peso de una composicidn emulsiva que contiene
(a) de aproximadamente 1 g 12 partes en peso de una combina—
cibén de un emulsivo comestible, no iomico, hidrofilo y un
emulsivo lipofilo, que tiene un equilibrio hidréfilo-li_péfi—
lo de entre gproximadamente 3 y 6, estando dicho emulsivo
hidréfilo presente en cantidades comprendidas entre 0 y % %
en peso de la combinacidn emulsiva, estando dicho emulsivo
lipofilo presente en cantidades que varian de aproximadamente
1002 25% en peso de la combinacidn emulsiva, teniendo el emul- .
givo lipéfilo un indice de yodo mayor de 8, y (b) de aproxi-
madamente 0,0 a aproximadamente 10 partes en pesgo de cera.

49,- Método segin cualquizra de las reivindicacio-
nes 1-3, caracterizado porque la emulsién contiene un aditi-
vo elegido del grupo que consiste en agentes sazonadores, co-
lorantes y conservadores,

5¢.~ Método de preparar un producto de carne recu-
bierta y congelada".

Tal y como se ha descrito en la Memoria que antece-
de y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de doce hojas escritas a méqui-

na por uns sola cara.

30/0 "'12'-
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