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producto alimenticio que tiene el caricter de una pieza

La presente invencibn se refiere a un método

e —————— - - 22 s

para preparar un producto alimenticio, y més en particu-
lar a un método perfeccionado para preparar un producto

de aves de corral, en forma de asado o similar, que, una
vez cocinado, puede ser corivado en rebanadas integrales,

¥ que presenta propiedades perfeccionadas.

En breve, la presente invencidn se refiere a unj

gruesa unitaria constituida a2l 100 % por carne de aves de:
corral, y se refiere a un método para preparar un produc-?
to clrnico unitario que comprende las etapas de desmenu-A
zar la piel cruda de aves de corral, hasta que tenga una
consistencia fibrosa, para formar una maﬁriz aglutinante
fibrosa: enfriar la piel de aves de corral durante su
desmenuzemiento; hendir trozos de carne cruda de aves de
corral, para former en ella hendiduras sin destruir la
integridad de los trozosj; mezclar los trozos hendidos de
dicha carne de aves de corral con dicha matriz, para in-
crustar dicha matriz en dichas hendiduras; y dar a la meg-
cla resultante la dorma de un producto que, una vez coecli-
nado, puede ser cortado en rebanadas integrales y puede
conservar su integridad a temperaturas normazles y de ca—%

lentamiento.
1

Aungue los productos tipo bologna se han venido§

haciendo durante décadas, la invencibn se refiere a una
carga de aves de corral hecha con muchos trozos mis pe=-
quellos de carne de aves de corral, y que se presenta co- !

i
1

mo pleza gruesa unitaria de carne de aves de corral, aun-

que los trozos estén adheridos entre si con una matriz deg
f

menuzada de productos secundarios y piel; La matriz solo
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rebanadas, pero no es fdcilmente evidente en el articulo ;
unitario. La carga unitaria puede ser cortada en rebana- |
das, conservando las rebanadas su estructura integral, y
teniendo el aspecto de rebanadas constituidas al 100%

por carne, Tal barra se forma preferiblemente con carne

tanto clara como oscura. Ademds los residuos de carne

clara y oscura son desmenuzados para formar la matriz l

; aglutinante. Se ha hallado que la inclusién de una canti-|

~ dad exceisva de recortes de carne oscura en la matriz

. aglutinante tiene un efecto adverso sobre el color del

producto asado final, particularmente de su porcidn de

carne blanca, haciendo asi que el asado sea visiblemente

menos atractivo desde el punto de vista de su venta. Por
- otra parte, si en la matriz aglutinante se incluyen meno-

res cantidades de recortes de carne oscura, se crea un

desequilibrio entre los recortes de carne oscura y blan-

ca utilizados por el productor, lo que resulta as{ en una

utilizacibn incompleta de todos loe recortes de carne os—§
cura, y, en consecuencia, una operacibén antiecondmica. ?
Ademés, hasta ahora no ha sido posible utilizar grandes
cantidades, es decir, hasta 15% en peso basado en el pe~
so de los trozos de carne blanca y oscura de matriz aglu-
tinante, aunque tales cantidades refuerzan deseablemente
el sabor del producto asado final. Eluso de cantidades
mayores que sproximademente 9 a 12 % en peso ha resultado
afectar de modo adverso al aspecto del producto final, ya

que tales cantidades tienden a revestir o cubrir a los

trozos de carne de aves de corral, en vez de ser absor-

bidas por éllos. Como resultado, el uso de eantidades

341532




4770 e

tan grandes de matriz aglutinante estropea visiblemente
el aspecto del producto final, siendo nitidamente visi-
ble la matriz aglutinante entre y alrededor de los tro-
zos de carne de aves de corral. Esto es particularmente
5 observable en lo que respecta a trozos de carne oscura !

de aves de corral, del muslo y pata, que tienen un hag

-muscular resistente (epimisio) que resiste a la absor- ;

cibn de matriz aglutinante, y que interfiere con la 1
| !
aglutinacibn entre si de los trozos de carne blanca y os-

10 . cura de aves de corral, al cocinar el producto asado f£i-~
nal. Por tanto, ha habido una necesidad , no cubilerta,
de un método perfeccionado para preparar productos de
carne de aves de correl, en forma de asados y similares,
que no experimente las deficiencias anteriores.

i5 Por tanto, entre los varios objetos de la pre- .

sente invencibn se puede citar que se proporcions un mé- .

t todo perfeccionado para preparar productos de barra de
carne dec aves de corral, que tienen las caracteristicas
de ser carne al 100 %; se proporciona un método que per-

20 mite mayor utilizacibn de residuos y recortes de carnes de
aves de corral, en la matriz aglutinante entre los tro-
zos de carne, consiguiéndose de esta forma economfas sus-
tanciales, pese a lo cual la matriz no se puede apreciar
visualmente; se proporciona un método de este tipo, que
25 produce un producto de carne de aves de corral que tiene
un sabor reforzado, asi como el excelente aspecto de un

producto de carne al 100%; se proporciona un método del

cardcter indicado, que produce un producto de carne de |
aves de corral de ternura y aptitud para ser cocinado

30 perfeccionadas; se proporciona un método tal que se pro- :
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duce una aptitud perfeccionada para ser soldados o agluti-
nadog entre si los trozos de carne de aves de corral, de

manera que permanecen como pieza gruesa unitaria integral
de carne, comparable a un asado de gran calidad; y se pro-
porciona un método del tipo indicado, gue puede ser efec-
tuado convenientemente y econbémicamente a escala comer-—

cial. Otros objetos y caracteristicas serén en parte evi-

dentes, y serdn en parte sefialados mis adelante.,

Seglin la presente invencidn, se ha hallado que ;

|
!

‘ne de aves de corral, incrustando una parte sustancial de -

se puede hacer un producto perfeceionado de barra de car~§

:matriz aglutinante molida, formada por piel, productos

.secundarios, y residuos de carne, debajo de la superficie
:de los trozos de carne que estén siendo soldados entre si.
fLos resultados perfeccionados se consiguen preferiblemente

§
| sometiendo los trozos de carne cruda de aves de corral,

éusados en la preparacidén de los productos de barra de car:
‘ne de aves de corral, & una operacibn de hendir, mediante
la cual se forman en tales trozos unas hendiduras o bplsaq
poco profundas sin destruir la integridad de los trozos,
y mezclar despuds los trozos hendidos de carme de aves de
corral, con la matriz o emulsidn aglutinante fibrosa, pa-
ra incrustar la matriz aglutinante en las hendiduras. Los
productos alimenticios de carne de aves de corrél, prepa-
rados segin el método de la invencibn, no solo son pro-
duéidos més econbmicamente a escala comercial, sino que
tales productos poseen propiedades perfeccionadas que exal-
tean la calidad y aptitud de los mismos para ser vendidos.
As{, los productos de carne de aves de corral producidos

por el método de la invencidn presentan un sabor, gusto al
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paladar y ternura reforzados, en comparacibn con produc— ;
tos similares preparados segin los métodos antes mencio- |
nados de la téenica anterior. Ademds, la presente inven~ i
cibn permite un uso més econbmico de productos residuales‘
o recortes de carne tanto oscura como blanca, y por tantoi
evita el desequilibrio entre eluso relativo de carne resi-
dvel blanca, u oscura, o recortes, que se encuentran en f
los métodos de la técenica anterior. El método perfecciona&

do de la presente invencibn produce también unos produce

gtos de carne de aves de corral que presentan un efecto pef~
éfeccionado de ser soldados o aglutinados. Estos productos
épresentan ademés mayor flexibilidad, 1o que facilita su
"modelacién u operacibén de dar forma a los productos, como
;asados u otras formas. Finalmente, se ha hallado que el
Emétodo de la invencidn hace ventajosamente que los produc-
;tos de carne de aves de corral asi preparados rezumen lo
:minimo, es decir, hace minima la exudacibén de humedad de
los productos en forma cruda o congelada.

Para efectuar la invencibn, las aves de corral
(es decir, pavos o pollos), a las que se han gquitado re-
cientemente las visceras, ¢ aves de corral crudas que hayah
sido mantenidas enestado de congelacidn, se someten primer'o
a una operacibén de despellajadura. Los cafiones de pluma,
descoloramientos, manchas, contusiones, exceso de grasa,
e imperfeccilones similares, son eliminados de la piel, ¥y

las pieles limpias son cortadas en secciones de tamafio su-

ficiente para ser usadas para cubrir aproximadamente el

75% de un asado de aves de corral, como se describe més
adelante. Luego se separa del esqueleto la carne de aves

de corral despellejada, en los trozos mayores que Sea posi=
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ble, por una operacibn de corte y recorte, y se tiene
culdado de evitar que la carne deshuesada de aves de co-
rral llegue a una temperatura mayor de 102g.

Los trozos grandes de carne cruda oscura de a-
ves de corral, obtenidos en la etapa de deshuesado, son
hendidos de manera que formen hendiduras o bolsas en ta-
les trozos, sin destruir la integridad de los trozos ni

pulverizarlos ni masticarlos. Estas hendiduras o bolsas,

que preferiblemente se forman en una porcibn relativamen-

te grande de la superficie de los trozos de carne oscure

i de aves de corral, por ejemplo, tienen aproximadamente 3,2

i

m de profundidad y de 3,2 a 6,4 mm de longitud. Asf, la

- operacibn de hendir hace que se seccionen o corten las

. fibras superficiales de la carne, o que se corte el haz

 muscular resistente de la carne de aves de corral, de las

porciones de muslo y pata del ave, y as{ hace posible in-

troducir por impacto cantidades sustanciales de matriz !

" aglutinaente fibrosa por debajo de la superficie envolven—i

" te de la carne, y por tanto la carne puede recibir mayo- ;

res cantidades de matriz aglutinante fibrosa. Esto hace |

que los trozos de carne queden unidos entre si con més
eficaclia, debido a que la mairiz, en efecto, los interco-
necta. Esto sucede particularmente al cocinar el producto
asado final, para hacér que se desnaturalicen iasvprotei—
nas y hacer al producto termoestabilizado o termoestable.
Adends, ésto se efectlia sin destruir la integridad de los
trozos de carne de aves de corral, y sin pulverizar ni
masticar los trozos, lo que produciria un producto final
indeseable, del +tipo de barra de carne, en vez del produc

to deseado, del tipo de asado con textura de carne natural.

”
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De hecho, la matriz es apenas visible en forma de lineas
delgadas, en seccidn transversal, y estd presente entre
las superficies de los trozos, en forma de pel{culas des-
gadas.,

5 La operacidn de hendir se puede efectuar de
cualquier forma adecuada para asegurar la formacibn de

i
las hendiduras deseadas en la superficie de los trozos de

carne de aves de corral. Las hendiduras se pueden realizar

!

[

convenientemente y eficazmente usando méquinas provistas ;
[l

]

10 de un par de rodillos o miembros de tratamiento, que tie-

nen una srie de hojas en disco, dispuestas paralelamente,

; que tienen forma dentada en cuyos extremos se forman hojas
% de cuchillo afiladas arqueadas. La carne de aves de corral
i introducida en tales mAquinas pasa entre los rodillos, con
i 1o que las hojas de cuchillo cortan hendiduras en la car-

ne, por ambos lados de la misma, pero que preferiblemente:

no se extienden a través de todo el espesor del trozo de 5
carne. Como se ha indicado, las hojas cortan o seccionan |
las fibras superficiales de la carne, y las mAquinas estén
20 provistas del mimero suficiente de hojas, de manera gue
se forman hendiduras en sustancialmente toda el 4re su-
perficial de los trozos de carne. Se entenderd que también
se pueden emplear tipos similares de méquinas para trata-
miento de la carne, para hendir la carne, o, alternativa,
25 las hendiduras se podrian realizar por operacidn de hendir
a mano, si se desea.

Aungue la operacibn de hendir se puede efectuar
en trozos relativamente grandes de carne de aves de corral,

tanto blanca como oscura, una forma de la invencifn se

30 puede llevar a la préactica hendiendo solo los trozos de
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carne oscura de aves de corral, dado que tal carne posee
una estructura de fibra envolvente muscular més resisten~
te que la de la carne blanca de aves de corral, lo que
antes de ahora ha afectado de forma adverse: (1) a la ap~
titud para dar forma de rollos o asados compactos de car-
ne de aves de corral; (2) a la adherencia de los trozos
de carne entre si y a la matriz aglutinante; (3) al impac-

to o incrustacibn en éllos de componentes que dan sabor

| natural y mayor ternuwra, Debldo a esta diferencia de la es~-
I

t

tructura muscular, la carne blanca de aves de corral no !

"hendida absorberd normalmente, 0 tendrd incrustadas de
%forma natural cantidades de matriz aglutinante fibrosa,
‘gl ser mezclada sustancialmente mayores que la carne os
cura no hendida de aves de corral, particularmente la car-
%ne oscure de patas y muslos, come se ha indicado antes. E@

: !
;cualquier caso, la matriz eglutinante fibrosa no estropes !
‘ :

i@l agpecto de la carne blanca de aves de corral, para un !

3
H
1

‘nivel dado de incorporacién en ella, en la medida que se
-experimenta con la carne oscursa de aves de corral. Sin em~
ibargo, se entenderd que, si se desea, se pueden someter a,
la operacibn de hendir tento los trozos oscuros como blan-

cos de la carne de aves de corral.

Después de haber sido preparados de la forma des

crita los trozps de carne cruda de aves de corral, se pre
paran las emulsiones aglutinantes fibrosas a usar para la
matriz, pars mezclar con los trozos de carne blanca u os-
cura respectivamente. Bstas emulsiones se preparan a par-
tir de residuos de piel y pequefios recortes o trozos de
carne cortados durante el deshuesado, y/o recortes gue

fueron considerados no adecuados para ser hendidos o para
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su incorporacidn como tales en el producto asado final,

Para efectuar la utilizacidén econbmica de tamto la piel

cruda como sustancialmente todos los residuocs o recortes
crudos, ya sean de carne blanca u oscura, y evitar dese-
quilibrios entre los suministros de tales materiales, se
preparan dos productos de matriz aglutinante fibrosa, es-
tando compuesto uno de éllos por piel cruda y carne o re-

cortes residuales oscuros crudos, y estando compuesto el

otro por piel cruda y carne o recortes residuales blancos |

J
crudos.

! En la preparacibn de estos productos, la rela-

%oién entre la piel y recortes de carne se puede variar
éentre ciertos limites, segin los suministros disponibles
‘de estos materiales, y la economia del tratamiento. En ge-
ineral, 1a férmula de la tanda para preparar cada uno de
élos dos productos de matriz aglutinante puede contener de -
éaproximadamente 31,67 a 49,54 % en peso de piel cruda de
Iaves de corral, y de 39,71 a 57,58% en peso de recortes

de carne cruda, estando estos Gltimos compuestos en unos
‘casos por carne blanca, y en otros casos por carne oscura:‘
Desde luego son Gtiles y satisfactorias diversas relacio- g
nes intermedias, para llevar a la préctica la invencibn.
Preferiblemente, la mezcla de piel y carne de aves de co-
rral constituye aproximadamente el 89,25% en peso de la
Pérmala de la tanda. 81 10,75 % restante de la férmula
consiste ilustrativamente, en aproximademente 7,12% en pe-
50 de hielo, aproximadamente 2,00% en peso de sal, revesti=
da, si se desea, con un antioxidante apropiado, y aproximal
damente 1,63% de una solucidn acuosa que contiene eritor-

bato sbédico, fosfatos sbddicos y azlcar morena. ?

o = -"-F/ 8
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| durante un corto periodo, tras lo cual se afiaden la sal y;

. de matriz aglutinante sea mayor de aproximadamente 108C

Para preparar los productos de matriz aglutinan-
te y reducir la mezcla de plel cruda y carne blanca u os-
cura crude, a una consistencia de tipo fibroso desmenuza-
do, se pone primeroc en un cortador normal una mezcla de
la piel y carne enfriadea baja temperatura, y la solucibn
acuoss antes indicada. Is preferible usar un cortador de
tipo rotatorio, tal como el conocido en la téonica por la

marca comereial "Schnellkutter!, provisto de hojas corta-

doras rotatorias. Primero se corta previamente la meszcla

el hielo, mientras se continda el corte a gran velocidad. !

Para obtener los mejores resultados, la mezcla es desmenu=-

‘zada o cortada durante un total de aproximadamente 2 min.

La matriz aglutinante resultante es un material tipo emul-

sibn, de color rosa y de aspecto pegajoso y tipo pasta.
éLa matriz preparada con recortes de carne blanca es de co-
; Lor rosa claro, mientras que la preparacibn con recortes
;de carne oscura se caracteriza por un color rosa 0SCUT 0.

Normalmente no se permite que la temperatura de la mezcla

j
durante la preparacibén de la matriz, y, una vez preparada%

la matriz debe ser mantenida, hasta su uso, a una temperaJ

tura no mayor de aproximademente 102C., Esto impide la des-

naturalizacién y fijacibn prematuras de los materiales prd
t&icos de la carne. .

Después de haberse preparado independientemente
los dos tipos de productos de matriz aglutinante de consig-
tencia fibrosa, como se ha descrito, son retirados del
cortador y mezclados con los trozos de carne de aves de
corral, deshuesados y hendidos, previamente preparados y

guardados. La matriz aglutinante que contiene recortes de

341532
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carne blanca se usa parsa mezclar con trozos de carne blan
ca cruda de aves de corral, y la matriz aglutinante que

contiene recortes de carne oscure se usa para mezclar con
trozos de carne cruda de aves de corral. Preferiblemente,

la férmula de la tanda para preparar cada uno de los dos

productos de mezcla puede contener aproximadamente de 81,5
a 84,5% en peso de trozos de carne cruda de aves de corral

carne blanca en un caso y carne oscura en otro, y aproxi-

madamente de 12 a 15 % en peso de los productos de matriz:

)

aglutinante, preparado uno de ellos con recortes de carne

‘ blanca, y el otro con recortes de carne oscura, como Se

_ha descrito. Como se ha indicado antes, el uso de cantida;

- des mayores (es decir, de 15 % en peso) de los productos

de matriz aglutinante, d4 resultados satisfactorios, y de

hecho es ventajoso, ya que permite una utilizacidn mis efi-
caz y econbmica de los productos residuales con que se pre-

paren las matrices aglutinantes. La mezcla de matriz aglu{

:tinante y trozos de carne cruda de aves de corral constitu-

naturales de las aves de corral, el azicar morena actia

ye preferiblemente el 96,7 % en peso del producto, aproxi-

.madamente, consistiendo el 3,3% restante, por ejemplo, en

aproximadamente 1,25 % en peso de sal revestida, si se de~
sea, con un antioxidante y aproximadamente 2,08 % en peso
de una solucibn acuosa que contiene fosfatos sbdicos, azi-~
car morena y eritorbato sbédico. Los fosfatos sbdicos ac-

tdan ayudando & que el producto final conserve los jugos

como agente para dar sabor, y el eritorbato sdédico promue-

ve la conservaciln del color deseado de carne en el produc

to final.

En la préctica, se prefiere poner los trozos de

'
!
H]

carne cruda de aves de corral en un mezclador o aparato de

mexclado usual, y afiadir primeroc alﬁmﬁm? 1% i%l?én a‘cuo-‘.-

S2- |
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i
3

. todo general, mezcléndose de esta forma la matriz agluti-

| nante que contiene los recortes de carne blanca, con los

w43 xne fff,

sa antes indicada, y mezclar Iintimemente la solucién en

la carne, para retener la humedad. Imego se puede afiadir
la sal en este momento, mientras se conti{nua el mezclado,
y finalmente se sfiade la matriz aglutinante, y se comple-
ta su mezclado con la mezcla de carne. Como alternativa,

la sal puede ser afiadida durante el mezclado final de la
carne y el aglutinante. Lias mezclas de carne blenca y os-

cura se preparen independientemente, usando el mismo mé-

" trozos de carne blanca cruda de aves de corral y mezclén-’

dose la matriz aglutinahte que contiene los recortes de

" carne oscura, anélogamente, con los trozos de carme oscu-

“ra cruda de aves de corral, que han sido hendidas previa-

'mente. Durante esta operacidn de mezclado, los trozos de

. carne hendidos son arrojados en la emulsibén aglutinante,

%para hacer que la emulsibn aglutinante quede Intimamente §

' corral por la operacifn de hendir sntes descrita, La ma-

incrustado bajo la superficie de la carne, a través de

. las hendiduras formadas en los trozos de carne de aves de:

triz aglutinante queda también incrustada en cierto grado
en el tejido muscular de los trozos de carne cruda de aves
de corral, tanto en los trozos hendidos de carne oscura,

como en mayor grado, en los trogos, hendidos o no hendi-

dos, de carne blanca, La operacidn de mezclado segin se ha
descrito, se debe efectuar durante un periodo de tiempo
suficiente para incrustar Iintimamente los productos de ma-
triz aglutinante en los frozos de carne cruda de aves de
corral, y é1lo requiere generalmente un mezclado durante

un periodo de aproximadamente 4 a 6 min.
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Para preparar el producto final a partir de las
mezclas de matriz aglutinante de carne blanca y oscura,
y carne de aves de corral, es preferible usar moldes de
acero inoxidable que tengan fondos curvos, junto con una
prensa manual o hidriulica para introducir a presibn la
carne an los moldes. Primero, se pone la piel entera tra-~
tada sobre el fondo y paredes del molde, y es dispuesta

de forma que cubra los costados y parte superior del pro-

ducto asado., proporcionando una cobertura de a8l menos el

i
75% del 4rea superficial. Luego se pesa la cantidad deses-

‘da del producte de carne blanca-matriz aglutinante, y se

%introduce en el fondo del molde, y se pesa la cantidad de-
%seada del producto de carne oscura-matriz aglutinante, y
ise pkne sobre la carne blanca. En general, se prefiere que
éde 47 a 52% en peso del producto final esté constituido
Epor la mezcla de carne blanca, y aproximadamente de 30 a
,35 % en peso del producto final esté constituido por la
%mezcla de carne oscura. Bl resto del producto f£inal estéd
%oonstituido por la piel entera de cobertura, mezcla deme -
:nudillos v, 81 se desea,una preparacidn de salsa envasada i
independientemente. Después de héber puesto en el molde
la cantidad requeridade carne oscura y blanca, la mezcla
se puede envasar a presibn hasta que adopte una forma de

asado, ya sea a mno o mediante una prensa hidrdulica. Se

emplea la presidn suficiente para conseguir al menos una

adhesién parcial entre los trozos de carne blanca y oscu—
rg, mediante la matriz aglutinante pegajosa, siendo su-

ficiente este efecto de aglutinacidén para permitir que el
producto conserve su forma hasta que haya sido congelado,

cocido o coecinado. En general, se ha hallado que las pre-—

341532
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siones del orden de 0,07 a 0,35 kg/cm2 son satisfactorias
para este fin. Se deben evitar mayores presiones, ya que
tienden a distorsionar la forma del producto, y no produ-
cen la forme deseada de asado. Después del envasado a pre=-
gién se corta el exceso de piel, y se retira el asado del
molde. Luego se empaqueta convenientemente el asado, y

se le congela de forma apropiada para el almacenamiento yi

venta. Se entenderid que el producto final se puede prepa-'

'rar anfélogamente en forma de rollo o barra.

Para su uso, el producto asado congelado no co~ :

‘einado puede ser puesto, sin descongelacidn, en un horno
‘precalentado a aproximadamente 2322C. Il asado es cocina-

.do a este temperatura durante aproiimadamente 2,5 horas, o

‘hasta que un termémetro para carnes, insertado en 61, regis-

;tre una temperatura de aproximadamente 822C. Durante el co-

!

icinado y subsiguiente enfriamiento, la matriz fibrosa efec}

%tﬁa una aglutinacién fuerte entre los trozos de carne blan;

]

ica vy oscura entre sf, El producto cocinado puede ser coria-

do fecilmente en rebanadas, que conservan su integridad i
iy permenecen firmes a las temperaturas normales. Ll aspec-l

o0 de las rebanadas del asado ¢ barra es el de carne come-

lineas muy delgadas que apenas son visibles. Desde luego
el producto es bésicamente todo carne, pero el églutinante
son productos cédrnicos molidos, La aglutinacifn de los tro-
708 de carne blanca y oscura de aves de corral, por la ma-

triz aglutinante fibrosa mezclada con tales trozos, inclu-

yendo la que estéd incrustada en las hendiduras de los tro-

ra, se caracteriza por ser de naturaleza termoendurecible

o termoestable después de cocinar o cocer. Por tanto el

341332
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producto asado cocinado se puede volver a calentar sin
afectar g sus deseadas caracteristicas de integridad o
aptitud para ser cortado en rebanadas.

El producto de carne de aves de corral no solo
bresenta esta ventajosa propleda de termoendurecimiento,
sino que, por preparacidn segin el método de la invencibn

el producto presente un sabor, gusto al paladar, aspecto ¥

ternura visiblemente reforzados, sin pérdida de la texturs

de carne natural. Estos objetivos deseables se consiguen

a la vez que el método de la invencibn permite una utilizé-
gcién de la carne residual y recortes de carne de aves de
%corral mayor que lo que hea sido posible hasta shara, usan-
'do métodos de la téenica anterior, y utiliza ademds carne
residual v recortes para reforgar las cualidades deseables
%del producto. Asf, la presente invencidn no sblo produce
gun producto perfecclonado de carne de aves de corral, simo?
Eque lo hace sobre una base que es comercialmente econbmica,

El siguiente ejemplo ilustra la invencibn.

Se usaron unos pavos a lcs que se habfan quitado
?ecientemente las visceras, para preparar un producto asadg
%egﬁn el método de la invencibn. Primero se despellejaron
los pavos, y las pieles limpias, de las que se quitaron
las imperfecciones tales como caliones de plumas y manchas,
se apartaron y se mantuvieron a una temperatura menor de
102C, para usarlas para cubrir el producto asado final. Lue-

0 se separd la carne de los esqueletos de pavo, en 1os ma-

iores trozos posibles, siguiendo métodos usuales de deshue-

ado y corte. Los recortes y pequefios trozos de residuos y

l

iel se apartaron para ser usados en la preparacibn de la l
i

matriz aglutinante fibrosa, o productos de emulsibn., ¢

| ~15-
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Todos los trozos grandes de carne cruda oscura
de pavo, resultantes de la operacién de deshuesado y cor-
te, fueron sometidos a formacidn de hendiduras, introdu-
ciéndolos en una méquina comercial de tretamiento de car-
ne (tal como designada por "modelo 703", vendida por U. S.l
Slicing Machine Company Inc.}, provista de hojas de cuchi:
1lo para cortar hendiduras o bolsas en los trozos de car-

ne, Los trozos asi tratados de carne oscura tenfan en sus

dosg lados hendiduras o bolsas de aproximadamente 3,2 mm

de profundidad y aproximadamente 6,4 mm de longitud; Se

tuvo cuidado para evitar la pulverizacibn o masticacibn Ae

los trozos de carne oscura de ave, ‘
Después se preparon dos productos de matriz agluti-

nante fibrosa. Una mezcla de piel residual (14,4 kg), re-

-cortes de carne oscura (26,3 kg) procedentes de la opera-

{ cibn de deshuesado y corte, y una solucibn acuosa (0,8 kg)

-que contenfa una mezcla de fosfatos sbdicos, azlcar more—

na y eritorbato sddico fué afiadida a un cortador de tipo

. comercial (conocido como "Schnellkutter') y fué sometida

a cortado previo a poca velocidad, durante 15 seg. Se afia-—

|

did sal revestida de hidroxianisol butilado, como antioxi-

~

dante (vendido bajo la marca registrada "Tenox A") (0,9 kg
y se continud la operacidn de cortado a gran velocidad du-
rante 15 seg. Se afiadid hielo (2,0 kg) y se continub el
cortado durante 15 seg. Luego se interrumpib el coriado y
se retird de la taza del cortador la emulsién resultante,
que tenia un color rosa oscuro. Se prepard una segunda me~
triz aglutinante, o producto de emulsibn, siguiendo el
mismo método pero usando una cantidad similar de recortes
de carne blanca, en vez de los recortes de carhe oscura,
Los dos productos de matriz aglutiante fueron conservados

para su uso posterior, a una temperatura menor dZZIOQC.

193
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"zo girer el mezclador durante 30 seg. E1l producto de ma'

cierta cantidad de trozos de carne oscura hendidos (111
kg) v se distribuyd uniformemente sobre la carne una
cierta cantidad de la solucibdn acuosa antes descrita

/3,3 kg)y, y se hizo girar el mezclador durante 1 min.

Iuego se afiadid a la mezcla resultante sal revestida de

;
hidroxianol butilado como antioxidante (1,7 kg), y se hid

1

triz aglutinante preparado con los recortes de carne os-g
cura (20,5 kg) fué afiadido wniformemente sobre lag mezcla}
¥y se hizo girar el megclador durante de 2,5 & 3,5 min |
adicionales. El producto resultante fué una mezcla de
trozos oscuros de carne cruda de pavo, que tenfan la ma-
triz aglutinante {ntimanente incrustada en las hendidu-
ras previamente formadas en estos trozos en la opera-
cibn de hendir. Se siguid un método similar para mezclar
cantidades similares de trozos de carne blanca y la ma-
triz aglutinaﬁte previamente preparada con recortes de
carne blanca. En este caso, la matriz aglutinante o emul-
sidn fué absorbida por el tejido muscular, y el producto
resultante fué una mezcla Intima de los trozos de carne
blanca cruda de pavo y la matriz aglutinante, ‘
La piel entera tratada limpia (85 g), apartada
previamente en la operacidn de despellejar, fué puesta
sobre el fondo y los cuatro costados de un molde de ace-
ro inoxidable (que media aproximademente 20,5 x 7,7 x
10,8 cm), y fué dispuesta de forma que cubria los cuatro
cogtados y el fondo. la mezcla de carne blanca y matriz

aglutinante (540 g), previamente mezclada, fué pesada e

introducida en el fondo del molde, y la mezcla de carne
oscura y matriz aglutinante (400 g), previamente mezcla~

da, fué pesada ¥y puesta sobre la carne blanca., ILuego se i
comprimid la mezcla en el m01de’ﬁ§ una p%§3%§n€§e épro- ]
17— fu l
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i

ximadamente 0, 11 kg/cm2. Se recortd el exceso de piel,
y se retird el asado del molde. Se puso una cierta can-
tidad de mezcla de menudillos (85 g) en el fondo de una
bandejade aluminio, y el asado (1,1 kg) fué puesto en la
bandeja. Se cubribd el asado con una hoja de papel de alus
minio, y se cerrd la bandeja con una tapa de papel. El

asado estuvo entonces listo para su congelacidn, alma-

cenamiento y venta.

consiguen los varios objetos de la invencibn y se alcan-|

En vista de lo que antecede, se veri que se [
|
l

zan otros resultados ventajosos. :
Dado que en los anteriores métodos y productos
se pueden hacer diversos cambios sin salir del afibito
de la invencibn, se pretende que todas las cuestiones coﬂ-
tenidas en la anterior descripcibn sean interpretadas ‘
como ilustrativas, y no en sentido limitativo.
Ista solicitud que corresponde a la presentada .
en Estados Unidos de América el 3 de Noviembre de 1.966 |
nim. 591,702, se acogea los beneficios del articulo 51

del vigente Estatuto sobre Propledad Industrial.

N O T A

Los puntos de invencibn propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de pa-

tente de invenciébn de Espafia por VEINTE afios son los si-~

guientes:

341532
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1.~ Método para prepersr un producto alimenti-
cio de carne de aves de corral, a partir de una plurali-
dad de trogos de carne de gves de corral y de una emul-
sifn matriz desmenuzada, pero que tiene el aspecto y ca-
réoter resultantes de una pieza gruesa integral uniterise

de carne maciza de aves de corral, caracterizado por las

etapas de: introducir a la fuerzas una emulsibn aglutinan—;

te desmenugzada de piel y carme, sustancialmente debajo de|

: las superficies de los trozos de carne, para incrustar
¢ la emulsién en los trozos de carne, y también para formar

. peldculas delgadas de emulsibn entre los trozos de carndi'

2.~ Método pera preparar un producto glimenticio

? de carne de aves de corral, segin la reivindicacibn 1,

caracterizado por hendir una'pluralidad de trozos de car-

- ne de aves de corral, pars formar en ellos hendiduras sin

- destruir la integridad de los trozos; mezclar la emulsidn’

. desmenuzada con los trozos hendidos de carne de aves de

 corral, e incrustar dicha emulsibn en dichos trozos de

carne, medlante dichas hendiduras; y dar a la mezcla la
forma de un producto con forma; al cocinarlo o asarlo; ;
quede integrado en une pieze gruesa unitarias de carfcter
similar & la carne maciza, siendo apenas visible la mae~

triz de emulsibn, y siendo la pieza capaz. de ser cortada

en rebangdas integrales, y de conservar su integridad a

tempergturas normales y elevadas, !

&

3.~ Mé&todo pare preparar un producto unitario d?

i
carne de aves de corral, segfn la reivindicacifn 1, carac-

terizado porque la cantidad de emulsién metriz aglubtinen-.

te mezclada con los trozos de carne de aves de corral

constituye aproximademente de 12 g 15 % o del pro-

- IR
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4.-lét0do segin la reivindicacibn 2, caracte-
rizado por el hecho de que los itrozos de carme hendidos
son carne oscura de aves de corral,

5.~ Método segln la reivindicacidn 1, caracte-
rizado porque dicha emulsidn aglutinante es formada en
dos porciones, estando compuesta la primera por piel de
aves de corral, y pequefios trozos de carne blanca, y
estando compuesta la segunda por piel de aves de corral

y pequeflios trozos de carne oscura; y dicha primera por-

cibn es mezclada con trozos de carne blanca de aves de |
corral, y dicha segunda porcidn es mezclada con trozos !
de carne oscura de aves de corral.

6.~-Método para preparar un producto alimenticio
de carne de aves de corral.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-
tecede, y con los fines que se han especificado. §
Esta lMemoria consta de veinte hojas escritas a?

méquing por una sola cara.

IiIadrid,
P » A'

Jus/ . -20-
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