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. en estedo de deshidratacibn. Pero en vez de quitar la hu-

- medad por el procedimiento general de evaporacidn, pode-

Diversos son los métodos de gue disponemos fé—
ra conservar las cernes y pescados. Podenos incorporar
medios para la conservacifn o bien, aplicar procedimien-
tos, como: el ahumado, la salazbn o la desecacibn por su
blimacibn

El presente descubrimiento se refiere a proced;
mientos de conservacién por medio de los cuales se reacon
diciona, posteriormente, el vroducto. Son éstos los pro-
cedimientos de deshidratecién, especialmente, desecacibn

por sublimacibn, los cuales le quitan a la carne y al

pescado la humedad que contiene, con 1o cual se conservan.

mos extraerla de las fibras por congelacibn, con lo cual’
oveda altamente reducida la interaccidn carne-humedad y
la @ccibn interna de los microorganismos.

Al reconstituirse estos producteos se produce,

frecuentemente, una disminuecibn de la calidad. La carne y

el pescado se ponen correosos, incluso cuando se han toma-~

- do toda clase de precauciones para que se opere la recons-

titucibn lenta y progresive en un ambiente estirilizado.
Debemos atribuir este fenbmeno a que el producto deshidra
tado ha convertido una cantidad importante de los jugos

acuosos y sépidos de la carne en productos irreversibles,

adquiriendo as{ una estructura més fibrosa y correosa y

perdiendo, al mismo tiempo, la mayor parte de los jugos

' sépidos.

Eg un objeto de la invencibn mejorar las propie

“dades de reconstitucién de la carne de animales enteros

tel como pescado o pollos o animales descuartizados fales
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ner carne deshidrata y rehidratada manteniendo &l propio

N
s

ceso de secado por conselacibn.

;}:‘nl‘lau §
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.

como piezas de vacuno, cerdo, después de que tal carne
ha sido sometida a un tratamiento que separa el agua o
los Jjugos acuosos de las cedulas.

Otro objeto de la invencibn es proporcionar un
aditivo que limita la cantidad de agua que es eliminada
por el vroceso de deshidratacibn poniendo en contacto la
carne con tal aditivo antes de o durante el proceso de
deshidratacién,

}

Otro objeto més de la invencidn es proporcio- !

tiempo la estructura original, consistencia y susto de 1a;
carne original antes de la deshidratacidn. i

Todavia otro objeto de la invencibn es mejorar
el gusto v la exiructura de la carne tratada tal conmo
carne ahumada o en salazbn, manteniendo el sabor tivico
de la carne durante 7 después del vroceso de deshidrata-
cibn.

Otro objeto mds de la invencidn es maniener el
sabor y la estructura de la carne cuando la misma e sSo~
netida a un tratamiento por calor después de deshidrata-
cidn y reconstitueiébne

Un objeto especial de la invencibn es el trata-

miento previo dc carne que es sometida después a un pro-

Hemos descubierto que se puede lograr una note-

ble rejora de la calidad tratando el producto con aminod-

cidos antes de deshidratarlo. =1 trataniento con aminod-
cidos, que poseen un grupo carboxilo en cadenas de corto-
708 no interrumpidas por &tomos heterogéneos, tendrd lu-

car, ¢ea por via seca, sca en disclucibn scuosa con un dH
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de 6 por 1o menos. En el tratamiento por via seca los‘::"'
aminodcidos se incorporan al producto mediante inyeccibn
en la carne o el pesacado, disolviéndose asi en los jugos
acnosos presentes. Si los aminodeidos no tienen el pH re
querido, o sea, cuando éste es inferior a 6 6 superior a
10, hay que afadir las sﬁbstancias alcalinas o 4cidas co-
rrespondientes para lograr el pH deseado. En cuanto a iaﬁ
mezclas utilizadas en los procedimientos por via seca de-
berd procurarse que el pH de las disoluciones acuosas de
las misas, al uso (1%) por ciento sea superior a 6 ¢ in-

ferior a 10, El pH de los aminodcidos debe ser al del

producto a tratar. 1

Los aminodcidos que poseen més de un grupo oar;
boxilo en cadenas de carbono ni interrﬁmpidas por &tomos
heterogéneos, como azufre o niirdgeno, tales que: el aci
do glutémico o las rezclas o composiciones de sales de
este 4cido, no estdn comprendidas en el presente descu-
bripiento, sobre todo, por presentar efectos mucho més ‘
limitados. El glutamato sbdice o glutamato monosbdiico se%
incorpora con otros fines, especialmente con el de inten-
sificar sabores. Las materias comprendidas en el descu-
brimiento tienen importencia, sobre todo, porque mejoran
la estructura, jugosidad y suculencia ce las carnes rea-
condicionadas y deshidratadas.

Por regla gencral estos aminodcidos se difunden

répidamente en las materias albuminoideas de modo que po
demos sumergir el producto a tratar on una solucidn ami~§
noécida para obtener el efecto apetecido. Dicho producto
hey gue mantenerlo surergido en la sclueibn de 20 segun~
dos a 10 minutos, independientemente de la naturaleza ¥y

volumen del mismo y del grado de concentracibén del amino

- 339148
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fcido.. El grado de concentracién del aminoicido puede
ser de un 1%, un 2, un 10% o un porcentaje més elevado.
ILas carnes como: costillas Casseler, el jamém crudo, las
carnes de bdvidos, pueden inyectarse, por ejemplo, en

5 una de las arterias o bien nor piezas completas, median-
te un aparato inyector de mfiltiples agujas que se aplican
a la carne. Ias agunjas inyectan la solucibn aminodcida a

presibn en la carme.

Tanto el bailo en qre ha de sumergirse el pro-

10 ' ducto a tratar como el 1fquido a inyectar en é1, deben
elegirse Ge preferencia de modo tal, qus el pH no se elg:
ve rucho. Depende esto ademds del méiodo de distribucibn.
Yo debe operarse con uvn pH superior a 8 en caso de inye-
ceibn arterial. Ia misme norme rige cuando la inyeccién

15 tiene lugar con un anarato de hocas agujas. Si se opera
redisnte immersibn en un 1liquido el pH debe ser inferiori
a 8; por el contrario, si se usan aparatos inyectores de
muchas agujas, prbximas entre sf, el pH puede llegar &
10. Un pH demasiado elevado puede producir un sabor fuer-

20 te ¥ puede rroducir también menchas gelatinosas acuosas

en la carne.

Lo férmula general de los aminodcidos preferi-

dos utilizados segin la invencibn es la siguiente:

3
; I
1&% |
25 | |
R - ¢ - CCOH :
l i
H

en la que R revresente un Ztomo de hidrbzeno o una cade-

na hidrocarionada recta o ramificada que puede estar in-

30 terrusnida por un Stono de azufre y que puede estar sus-
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A

titufda por uno o mésgrupo amino. C e

El grupo extremo de R puede ser un grupo~CH3,

~CH, SH,~CONH, o - c’< o un enillo fenilo o imidazol.
NE
2

La solubilidad del aminodcido en agna a un pH de
5 6 y 152 C ha de ser mayor de 1%, »
" El némero total de 4tomos de carbono en R no ha
de exceder de 8.

Preferiblemente se utilizan aminodcidos tales

gue se presentan en estado libre en el cuerpo animal o

10 : formen elemcntos estructurales en las protefnas, Tales

%aminoécidos pueden ser por ejemplo glicina, alamina, valif
gna, leucina, isoleucina, fenilalamina, cistina, metionina;
" asparragina, glutamine, lisina, argimina, histidina, crea-
tinay creatinina. ?

15 : La solucibn puede contener, ademds de aminoécidés
" otros productos usuales para la carne y el pescado 0 parai
uno de ellos, como son: sal gema, especias, fosfatos - en.

_una u otra forme —, nitritos, nitratos y/o citratos o éqi§

.do cevitémico (Vitamina C), 4cido iso~cevitémico, etec. EL
; H

20 efecto es mucho més patente si el producto ha sido conser !
vado, 60 dfas por lo menos, en estado de deshidratacibn,
para reconstituirlo, en seguida, mediante descongelacifn
y/o se le ha incorporado humedad, preparindolo, a couti-

nuacidn, en la forma usual.En luger de aminodeidos puros

25 pueden utilizarse también megclas, principalmente, albu-

iminoides hidrolizados,total o parcialmente transformados
‘en aminodeidos.

Log ejemplos que damos a continuacibn sirven de °
informacibn, lo cual no significa que nuestro descubrimien

30 to esté limitado a los ejempnlos anortados.
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Ziemnlo minm. 1

3e procedid al fileteado de ocho lenguados de
400 a 500 gramos cada uno. Parte de los filetes fﬁéron
deshidratados directamente en un secador por sublimacibn
"Stokes"., Parte fueron sumergidos en una solueibn al ¢% 7
de histidine (dcido alfaamino-beta-imidagolpropibnico);
pH 7,8, que contenia, ademds, un 4% de sal gema, y deshi-

dratados después en el mismo tipo de secador. El tiempo

pectivemente, de 1,2,3,4, 5 y 6 minutos; temperatura 59C,

Les nuestras nimeros 7 y 8 fueron sumergidas
solamente en una solucibdn de sal gema al 4%; durante un
minuto la vrimera y durante seis, la segunda.

Los filetes congelados fueron guardados durante
dos meses y despuds, puestos en azua en una cémara fri-
gor{fica, a una tenperatura de 8%C. Al cabo ¢e 10 minutos
se procedid a la desecacibn y asédo de las ruestras mime-
ros 1, 3, 5y 7, sometiéndolas al arbitrio de un grupo de
degustadores de 5 personas. Las diferencias constatadas
entre las muestras 1, 3 y 5 fueron insignificantes. Sin
embargo la muestra mimero 7 resultd, tanto en sebor como
en cuanto a estructura y consistencia, peor que las otras
nuestras.

Las muestras numeradas con nimeros peres fueron

isometidas a coceibn., Hecha esta prueba resulberon excelen
étes las muestras nimeros 4 y 6. Ia nimero 2, 2lg0 1enos,
-Pero la muestra tomada como referencia, no sometida al
vprecedente trateriento, resultd de calidad inferior por-

que era menos sabrosa y carecia de estructura,
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Ejemplo ndm, 2

' Se despedazaron cuarenta jamones crudos, de
unos 5 Kg. cada wno. Se hicieron dos partes de cada pie--
za. Con un apareto multi-inyector, dotado de miltiples
agujas, se inyectb una solucibn de 250 gramos de lisina
(4cido alfa, epsilén-diamino-caproico), al 5%, pH 9,%,7

en veinte jemones, previamente desosados. Las otras vein-

te partes fueron puestas en salmuera, durante 12 heras.

Los jamones tratados con lisina fueron, asimismo, puestos

en salmuera durante 12 horas. La salmuera contenfa un 2073I
' de sal gema, un 0,1 de nitrito sbdico y 0,185 de nitrato

* potésico. Los jamones, una vez retirados de la salmuersa,

B

: fueron congelados, cortados en lonchas y secados por su-
blimacibn en un sublimador "Stoke".
Tres meses después de esta operacidén fueron des
ioongelados lentamente en agua y cocidos en seguida. Los I
jamones tratados con aminodcidos eran mds jugoscs, teniang
mejor estructura y sabor que los no tratados por dicho i
-procedimiento. Tembién admitfan el corte mejor que los
‘otros.
Tratados con glicina (glicocola o 4cido aminoa-

cédtico) en vez de licina, presentaron ain mejores cualida-
des v resultados.

Bienplo nim. 3

Se pusieron veinte pollos asados en una solu -

€

‘cibn de cistina (beta-beta~ditiobisslaminajdeido di (alfa ;
;
‘amino-beta~tiolpropiénico), al 5%, pE 8. Pares las compara-
iciones fueron sumergidos 5 pollos de la misma partida en
agua. Los sometidos a la accién de la cistina se dividie-

ron en cuatro grupos Ge cinco unidades cada vno. Tiempos
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de inmersién: primer grupo, 10 segundos; segundo grugo
40 segundos; tercer grupo, 3 minutos; cuarto grupo, 1C
minutos., Inmersibn en agua, 10 minutos.

Los pollos fueron congelados a -15%C, secados

5 por sublimacién y conservados a -202C, Dos neses después

fueron deshidratados, descongelados‘lentamente y asados.
Los pollos de referencia, es decir, los no iratados por [
l

aminodcidos presentaron grandes diferencias, pero estaban

algo secos y tenfan estructura fibrosa. El promedio de los
{ !
c¢inco pollos sometidos al tratamiento eran mejores gue !
. l
- los de referencia de comparacién. Adends de diferencias de

10

estructura y jugosidad, tenfan mejor sabor. El mejor gru~,
po de pollos fué el tratado, durante tres minutos, por |
cistina. Las muestras tratadas durante 40 segundos y 10
15 ‘minutes, raspectivamente, no vresentaban grandes diferen-
cias. Segln dos de los cinco degustadores, lcs pollos su-
‘mergidos més tiempo, diferfan en sabor y aroma,
De preferencia se toman los amincdeidos alfa y,
de éstos,los que existen sea en esta forma, o bien los que
20 lconstwtuyen los albuminoides de origen anvmal y/o vevetal.
% ¥l valor deseado del pH puede establecerse por

todos los métodos usuvales, tanto adicionando bases o dci- |

dos fuertes o débiles, como afiadiendo substancia de rea-
H I

;coién alcalina o #cida. En vez de aminofcidos puros pode~
25 ‘mos tomar también albuminoides hidrolizados gque contengan
 substancias no descompuestas ain en aminodeidos. |
Pueden afiadirse, asinismo, cifratos, fosfatos u
otras substancias comnlejas cue contengan Ca y/o g, las

cuales acrecientan los efecios seﬁalados.
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LJ
(@]

25-4-67 -0



10

20

25

30

oF 4 LAT

Bjemplo ndm. 4

In un refrigerador intermitente se ﬁrocede’a la
hidrolizacibn, durante 10 horas, de 500 gramos de albu-
minoides de soje, en 5 litros de una solucibn 6N de una
sal 4cida. Se afiaden, a continuacibn, 5 litros de agua,
se filtra el todo, ¥y se fija el pH en 8,5, afiadiendo hi-
drbéxido sbdico. Con la solucibn asi{ obtenida se proce-
dibd = repetir las pruecbas de los ejemplos ndms. 1, 2 vy 3,

no habiéndose ntilizado aminocdcidos, como en aguellos ce~

sos, ni afiadido sal gemal.
}
Comparadas estas pruebas con las de referencia ! -

. se observarcn mejoras notables de calidad, puestas de ma-’

nifiesto en la mejor estructura, facilidad de corte y me-
jor sabor. Los pollos desvués de sumergidos en la prepa~ ;

racién durante 10 minutos tenfan un aroma gue recordaba

el de la soja. Z1 grupo de degustadores formado por sie-~

te personas, gue no estaban al corriente del tratamiento,

: mo un sabor que diferia muy poco del normal.

no pudieron determiner el sabor a soja, calificéndolo co-

Se repitieron los experimentos de los ejemplos !
1, 2 y 3, excepto que en lugar del aminodcido usado en est
tos ejemplos se utilizd la misma cantidad de fenilalanina,
El producto reconstituido era sin excepeibn significativa-
mente mejor con respecto a estructura y sabor que las piei

zas no tratadas.

Esta solicitud gue corresponde & la presentada ;|

. en Holanda el 12 de Abril de 1.966, K¢ 66-04815, se acoge

a los beneficios del art? 51 del vigente Zstatuto sobre

339148
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Los puntos de invencién propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de pa-
tente Ge invencidn en Espafia vor VEINYE afios son los si-

sulentes:

1.~ Método de deshidratar partes del cuerpo aniJ

1
i

mal destinadas al consumo, gue comprende poner en contacﬁq
{
el produeto a ser deshidratado, antes del proceso de des~§
illflidra’caci(‘m, con al renos un aminodcido no t6xico, que ,
‘contiene como méximo un grupo carvoxilo en cada oadena def
carbono que no estd interrumpida por hetero-ditomos, de tal
nanera que el medio acuoso en el que el aminodcido o los
aminodcidos estédn disueltos tiene un pH de al menos 6 ¥
como méximo 10, después de lo cusl tal producto es someti-
do a un proceso de deshidratacibn.
2.~ }étodo de deshidratar partes del cuerpo ani-
nal destinadas al consumo, que comprende poner'en contactoe

el vroducto a ser deshidratado con al renos un alfa-ami-

noécido elegido del gruno de la férnula general

i
’} VH
1
|
1

i

en aue R representa H, un hidrccarburo de cadena recta, un
hidrocarburo de cadena ramificada, una cadena hidrocarbo-

nada interrumpida por vn 4tomo de azufre, terminando cual-
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quiers de dichas cadenas hidrocarbonadas en un Zrupo -

3

NH .
CH , - CH2 SH, -CONH,, ~ C _— un anillo de benceno, un
. A}
anillo de imidazol, y estando®sustitufdo por a lo sumo

un grupo NH2 cada &tomo de carbono, mientras que R consia
en total de 0-8 &tomos de carbono. -

3.= }Método de deshidratar parites del cuerpo
enimel, gue comprende poner en contactho dichas partes con
al menos un alfa-aminodcidos segln la reivindicacibn 2, ¥y
que tiene vna solubilidad a pH de 6 y 1520 de &l menos
una parte por clen partes en peso de agué:

4.~ Un método segln las reivindicaciones 1 y 2,

ren el cual el producto a ser deshidratado es sumergido en
‘5 .

' una solucidn acuosa, Que contiene al menos un aminodcido

*y que tiene un pH de 6 a 10.

| 5.~ Un método segln las reivindicaciones 1 y 2
ren el cual el producto a ser deshidratado es previamente
- inyectado por una arteria con una solucibn acuosa de al

_menos un aminodcido, cuyo pH es 6-10 y el producto inyec-

‘tado es seguidamente sonetido a un procesc de deshidrata-
fei6n:

6.~ Un método seghn las reivindicaciones 1 y 2,
en el cual el oproducto & ser deshidratado es previamente
inyectado con la ayuda de una serie de agujas huecas con
una solucidn scuosae de al menos un aminodeido, cuyo pH es
6-10 ¥ el producto inyectado es seguidamente sometido a un

proceso de deshidratacidn.

i Te= Un método segin las reivindicaciones 1 y 2,
‘en el cual la superiicie del mroducto & ser deshidratado
es frotada con venetrazcibn con una preparacibn que contie-

neal nenos un aminodcido s6lido o que consiste en dsie ¥y

339148
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la superficie himeda rociada segin el caso, es tratada
de tal manera que la preparacibn seca o la solucién for-
mada & partir de ella penetra en el producto.

8+~ Un método seglin las reivindicaciones 1y 2,
en el cual se utiliza una proteina hidrolizada parcial-

nente,

9.

en el cual se utiliza una proteina completamente hidroli--

Un método segin las reivindicaciones 1 y 2,

zada.

10.~Un méiodo segin cualquiera de las preceden~

tes reivindicaciones, en el cual la deshidratacifn se

efectia por enfriamiento, seguido Ce secado por consela-

cién.

11.-16todo de deshidratar partes del cuerpo ani

mael destinadas al consumo.
“al y como se ha deserito en la Femoria que an-
tecede, ¥ con log fines que se han ecpecificado.

Bsta Nemoriz consta de trece hojas escritas a

néquina por una sola cara.
yadria, 12 DIC e

it

Po Ai
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