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Procedimiento para la preparacién y conservecidén

de alimentos listos para comerse.

é?ﬁé%azmwa-w. R. GRACE & CO., entidad norteamericana, residen
te en: 7 Hanover Scuare, New York 5, New Ybrx,

EE.UU. de A.
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Esta invencidén se relaciona con un método
para la preparacién y conservacidén de slimentos y con
envases de alimentos producidos por el citado método,

k1l costo incrementado de slaboracidn hace

Se que la preparacidén de alimentos, mediente téenicas de
il ?
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produccidn en masa ahorrativas de trabsjo, resulte incvesen-

tadamente mds stractiva en aquellos casos en los gue el ali-
mento asi preparado puede almacenarse hasta gue sea reguelri-
do pars su consumo. Desafortunadamente, la mayor parte de
log slimentos pre-cocinados y almacenedos hen sufrido hasta
el presente una falta de sabor, aroma y suculencia gve inhi-
be enormemente su allciente hacia el consumidor.  Entre loo
alimentos pre-cocinados de la tdenica anterior mejor conoci-
dos se encuentran losg denomin&dos "comidas TV".las cuales
hen sido cocinadss, congeladas, descongeladas y calentedas
antes de servirse. Ademds de venderse como uvn articulo de
comodidad en establecimientos de comestidles para su consum
individual, ‘estos alimentds pre-cocinados han sido investi-
gados por instituciones tales como hospitales, sanatorios y
similares como un medio de redﬁccién del costo de elabora-
cibén a la vez que proporcionan un alimento sanitario y de
atractivo sabor. ©Se han experimentado numerosos procedimien
tos de cocinado, congelacién y recelentamiento pero ningumno
de ellos han producido un alimento pre-cocinado enteramente
satisfactorio.

Un método prometedor del arte anterior ha sido
el envasar en vacio alimenlos cocinados calieuntes en bol-
gas de pldstico, esterilizar el alimento envasado por in-
mersién en agua hirviefddo y & continuacidén enfrisr y alma-
cenar a 2,82C 6 nenos. Después de un almacenamiento de hag

ta varias semenes, el alimento puede calentarse para su ser

vicio sumergiéndolo en agua celiente. Existen varias defi-

ciencies en este y otros métodos del arte anterior que pro-
ducen un elimento menos deseable que el obtenido por un re-

clente y propio cocinado. Entre estas prominentes deficien
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cles se encuentrs el cocinado el alinento & tomperaiuvres
elevadas que elimina los sabores naturales y aromiticos Jsl
alimento y, en el caso de carnes, las enzinas naturaleé pre
gentes, que tienden a ablandar la carne a medida que se cc-
cina, son destruldas 6 evaporadas cuando la teuperatura in-
terior de la carne oxcede de la escala de 60 a 7leC.

En los métodos del arte anterior, ademds de las .
temperaturas elevadas de cocinado, la temperatura de este-
rilizacidén tiende a reducir avn més los efectos beneficio-
gsos de 1los sabores y enzimas naturales, Generelmente, la
esterilizacién se lleva & cabo a la temperatura de ebulli-
cidn del agua, o nds elevada, con el fin de destruir todos
los organismos que pudieran causar un estropeamiento del
alimento 6 que pudieran producir toxinas, Ademds, los ali-
nentog se cocinen antes de ser envasados en vaclo y sella-
dog, por lo cual se permite que los sabores, jugos y aromas
naturales se pierdan.

En los métodos del arte anterior, los alimentos
envasados en vaclo se envasan en un vacio relativamente ba-
jo, del orden de uncs cuvantos mm en Hg. Si bien un vacio
bajo elimina algunos gases residuales indeseables, ée ha
descubierto que el envasado en el vacio superior que permi-
ta cada alimento particular se traducird en una mayor dure-
cién en almacenamiehlo y en une superior conservacioén del
sabor. OSe creé que de los gages residuales, el oxigeno es
el principal promotor de las :eacciones guinicas indesesa-
bles 6 gque hace posible el desarrollo de organismos que can
san la deterioracidén de los alimentos.

Otro inconveniente del arte anterlor consiste en

gue los alimentos que han sido congelados reyuieron un pe-
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riodo Ge descongelamiento que consune tiempo ¥, 6n adicio:
ayuda a la ulterior deteriorucidn el alimento puesto cue
la superficie exterior del mismo se calentard rdpidamente
durante un periodo de tlempo en el cusl la superficie inte
rior se encuentra avn congeladas. La congelacidén tzmbidn
causa wnos cambios indesesbles en la.textura de muchos eli
mentos.

De acuexrde con un aspecto de la presente invern-

cién, se proporciona un método para la preparacidén y consexr

vacién de alimentos listos para ser comldos, cuyo métoda
comprende. envagar en vacio el alimento en un recipiente
impermeable & log gases, & una presidn reducida de 254 a
736,6 mm de Hg; calentar el recipiente hasta que la tempe-
retura interna del alimento sea de por lo menos 54,49C; en
friar inmediatamenﬁe ¢l alimento a una femperatura en la
escala de ~-2,2 & 08C; y mantener el alimento & una tempera
fura del orden de -2,2 a 02C hasta que llegue el momento
de su consumo. De acuerdo con obtro aspecto de lz inven-

¢idén, se proporcicne un envase para alimentos adecuado pa-

ra almacenar alimentos no congelados durante largos perio~

© dos de tiempo, gue comprendé un producto de alimento coci-~

nedo que esté sustancizlmente libre de organismos petéze-
noé, una bblsa flexible para encerrar el producto de ali-
mento, teniendo la bolsa un cierre estanco al aire y un
vaclo inicisl de como minimo 381 mm de Hg.

Con preferencia, el elimento se encuentra sin
cociner antes de su envase en vacio, cocindndose dentro

del envase por lo que se conserva asl su sabor natural y

‘suculencia. El vacio mdximo permitible es funcién de la

naturaleza del alimento particuler y de su btemperaturs,

H
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determindndose por el punto do ebullicidn de la juzesidad

presente dentro del alimento. Por consiguiente, el vacio
practicado deberéd ser inferior a la presidén de saturacioén
del liquido en el alimento. Generalmente, ecte vacio se

5. encontrard en la escala de 254 & 736,6 nm de lig, Fuede
enplearse un calentamiento por microondas y cslentemiento
¥y refrigeracién por gases y liquidos., EL alimento envasa .
do en vaclo puede calenterse por immersidn del alimento
envasado en egua callente durante el perlodo de tiempo ne

10, cesario, con la wlterior imnmersién del elimento envesado
en ague fria pars reducir su temperatura. Después de és-
to, el alimento envasado se almacena & -1,12C aproximada-
mente haste el momento de servirgse. Para congeguir la
tomperatura de servicio, el alimento envasado puede sumer

15. glrse en ague caliente. Cuando se ha alcanzado la citada
temperaturas de servicio, se abren los envases y el alimen
to puede colocarse en pletos y servirse.

Cuando los alimentos sin cocinar y frios se en
vagsan en vaclio, el vaclo practicado serd con preferencia

20, de 381 mm de Hg, puliendo ser de 736,6 mm de Hg y més alto.
Un rggipiente preferido consiste en una bolsa o saco util
para el envasado en vacio gue tlene una baje permeabilidad
a los geses y que estd hecho a partir de un laminado Qe
polietileno/nylon. Este laminado es fécilmente termosella

25. Ble.

El gren periodo de almacenamiento, 9Q dias y
més, hecho posible por la inveneidn, es debido a la relati
ve augencie de patdégenos en el alimento. Cuando el alimen
t0 sin cocinar se cocina en la bolsa en la que se ha Prac-

30, ticado el vaclo, se destruyen sustencialmente todos los
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organisnos patdgenocs. Ll slimenbto se enfria ripidemence

a -12C aproximademenie y se almacena & eata btemperatvrd.
4 egte $liims temperatura no podrd desarrollarse ningin or-
ganisme patlgeno., En el caso de almaoenarse un glimento
que ha gido total o parcialmente cocinado, dicho alimente
deberd calentarse una veu que se ha envasado en vécio con
el fin de destrulr los patdgenos.

Las nmedidas de vacio empleadas en la presente
memorig ge éxpresan en unidades de mm de Hg con cero (0)
mn siendo le presién de una atmésfera de sirve 6 1,03 Kg/
cmz. Por ejemplo, un vécio de 127 mm de Hg represenia
realmente una presidén de 127 mm de Hg por debajo de ls at-
mosférica, Cuanto més elevado sea. el vaoio, més elevada
gerd la presidén por debajo de la atmosférica

El veclo méximo parmitmble, tal como se emplea
en la presente memoria, representa el vaclo superior gue
puede practicarse sobre el alimento en el envase durante
el proceso de envasado sin vapdrizar el liguido 6 humedad
naturalmente presentes en el zlimento. Iste vaclo serd
esencialmente el mismo que la presidén de saturacidén a la
temperatura particular del alimento. Para la carne, el
vacio médximo permitible es el vacio en el cual se vaporizaf
rdn la sangre y otros fluidos presentes en el tejido, no
debiendo ser grande este vacio para una carne caleniada por
encima de 93,32C, pero podrd ser grande, superior a 736,06
mn de Hg, para'una carne g ~12C,

Log organismos patdgenos ¢ patdgenos, tal como

_se emplean en la presente memoris, representen virus, hon-

gos, baetertau, etc., que pueden csusar una enfermedad en

las personas si estédn presentes en el slimento ingerido.



5.

10.

15.

20,

25,

30.

a

P

1L n

s IR\
%’ﬁym!»
‘ !x ;\;’@31’{ |

377950 §

En wng foimza preferdde del método Ce lg presents

inveneidn, se preparan por cocinado carne, vegetales ¢ fru-
te y se colocan dentro de wna bolsa junto con 105 condimen—~
toa deseados. Ie bolsa se construye preferiblemente de un
laminado de nylon y polietilenc. Se practica el vacio mé~-
ximo en el envese despuds de 1o cual se selia con cazlor 6
mediznte un elip. ZIste vaclo puede ser superior a 736,60 mu
de Hg. Entonces el envase se coloca en un bafio de szua ca-
liente mantenido entre 54,4 y 1002C, Después de cocinar,
el envase se enfria en un bzfio de agua helada y sSe glmacena
luego a ~1¢C i» 12C., De este modo son posibleg unos tiem-
pos de almnacenamiento de 90 dlas y superiores. Después del
almacensmiento, el alimento puede llevarse répidamente o la
temperatura de serviecic mediante inmersidn Gel envase en un
bafio de agua caliente manteni¢o a una temreratura del crden
de 60 a 100eC durante un corto periodo de tiempo. En este
momento, el'aiimento se encuentra listo para comerse, pu-
diéndose abrir el envase y servirge el slimento. Para rea-
lizar el calentamiento final antes de servirse el alimento,
podria utilizarse un horno de microondas.

Los tenmefios de los envases pueden oscilar en fun
¢ién del peso del contenido desde solamente unos pocos gre-
mos & un peso de més de 27 kg. Generslmente, es convenlen-
te colocar una cantidad en el envase cue consgtituya de una
a cingo porciones de servicio. KNormalmente, es convenlente
preparar en envases separados la carne, vegelales, patatas
¥y frutas yu que varia su tiempo de cocinado. 8in embargo,
un envase de la invencidn puede dividirse en compartinentos,
¢ envolverse separadamente los vegetales de la carne dentro

del mismo envase. Faturalmente, para guisedos y pastas con




10.

15.

- 20,

25.

30.

<
veaeo2

T, "‘ ¥ Y:
3 .I
¢
{.

PR
tens
.
e

A gt
otk Fui
b

-
€

carne, podrdn cocinarse conjuntamente las carnes, vegetales,
tellarines, patatas, macarrones, etc.

| Para ciertos alimentos tal como pollo frito, se~
r4 necesaris una cantidad pequefia de pre~cocinado o fritade
para dar a la plel su rizado y su ssbor de frito., 4 conti-
nuacién podrd efectuvarse el cocinado completo en el envase.
Durante ¢l almacenamiento podria perderse algo de rugosidad,
perce esta puede restaurarse mediante una exposicidén muy coxr
ta a un calentamiento por micro-ondazs o sumergiende el dpollo
en aceite de cocinar caliente. |

Otros alimentos reguieren tembidn una pequetia

cantidad de pre-cocinado o preparacidén para obtener su apa-
riencia caracteristica al servirse. ILos filetes pueden tog

tarse 6 exponerse a un asado en parrille con carbén vegetal

- t
durante un tiempo necesario para crear ls apariencia super—

ficial de un filete completamente cocinado.

Bl cocinado en el envase 6 ¢l calentemiento si
el e2limento se encuentra totalmente cocinado destruiri los
patégeﬁos presenﬁes. El almacensmiento del alimento cocing
do en la gama de -2 a8 0°C es una temperatura en la cual no
ge desarrollarén los patégenos y no se producirén toxinas,
y el alimento no se congelars.

Iss bolsas poseen generalmente une permeabili-
dad al oxigéno en la gama de 25 a 250 06/24 horas/btm.mz/
/0,0254 mm. ILas bolsas de una sola capa tendrdn un espesor
de 0,0254 a 0,1016 mn y las bolsas laminadas tendrédn un es-
pesor de 0,0508 e 0,1270 mm. Incluso aunque las bolsss
¥ienen una baja permeabilidad a2 los gases durante un perlo-
do de tiempo el vaclio disminuiré en algin grado. Se erece

que este lento régimen de escape constituye un factor limi-
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tetivo en el elmzcenamiento.

Ls instalacién que puede'emplearse consiste en
unidades de envasado en bolsas en vaecio, un tanque de inmer-
alén a presidén paura el cocinsdo y recalentamiento, unldades
de corte en vaclo y una bomba de vaclo, encontrédndose todo
eato comerclalmente disponible. -

Las bolses pueden hacerse con preferencia de wn i’y
leminado de Mylar y polietilenc, nylon y polietileno ¢ sa-
ran y polietileno. Ia capa interior en las bolsas hechas
de estos laminados es de polietileno, la cual puede termosg
llarse a ella misma en aguellos casos en los que se Gesea
un cierre por termosellado mejor que un cierre por clips,
Cuando las bolsas han sido selladas en vacio y se ha efec~
tuado el cocinado o calentamiento, el envase de alimento re
swltanie esté sustanciglmente libre de patdgenos y es capaz
de un prolongado almacenzamiento,

En algunos casos, particularmente para grandes
filetes de carne los cuales poseen mds sabor y son méds sucu
lentos cuando se cocinan enteramente, puefe ser deseable co

cinar el filete entero en un envagse en vaclo, abrir el envg

se, Gividir el filete en porciones de servicio y reenvasar

en unea bolsa en la que se ha practicado el vaclo. Puesto
que las operaciones de aberiura y reenvasado pueden introdun
cir patégenos, el envase deberd recalentarse hasta que su
temperatura interna alcance la gama de 54 - T12C y se des—
truyen los patdégenos. ZEste es un procedimiento de pasteu-
rizacién y si se emplea una temperatura mds inferior, enton
ces el perlodo de calentemiento serd mds larzo, .
4 continuacidén se ilustrard la inveneidn haciszn~

do referencia a los gigulentes ejemplos.




10,

5.

20.

25..

30.

el

#0 w9O &y
LI

“
KRV B, .

P v -~ 10 —
. ear ¥ P

| 77950 N
BISIPLO ,;L‘ 3 ) ]

N e i 4 s

8¢ cuvesd carne de vaca azada, en rodajes, en
seis bolsas de nylon-polietileno, conteniendec cada una de
las bolsas 5 porciones 8e servicio. ILa carne asada ge envy
s6 fria, menos de 49C, y se practiecd el vecio miximo permi-
tible. A esta temperatura, el vaclo era de 736 mm aproximg
damente. Despuds de sellar, la carne azsads se cociné en
agua mantenide a 822C dursnte 40 minutos. 4 continuwacién,
los envages se enfriaron, colocindose el almacenamiento
frio mentenido a una temperatura comprendida entre -2 y 0°C.
Despuésa de 10 dlas, los envases se sacaroh del almacens-
miento, se calentaron en sgua & 82°C durante 8 minuios, se
abrieron y se repartieron. ILa blandurs yAgusto eran moy
buenos.
EJRIPLO 2 -
De forma andloga & la carne asads del ejgmplo 1,
se envagd tocino de Canadd, exceplto que este Wltimo se co- -
ciné durante solamente 20 minutos en el agua de 822C. Se
utilizeron-las mismas condiciones de almacenamiento y recg
lentamiento para su serviecio. Después de 1O dlas el sabor
y gusto fueron excelentes. | |

Una rodaja de cerne, con salsa marrén preparads,

se envagé en vacio y _ese cocind -durante 30 minutos a 8220,

Después de enfriar, almacenar a ~-19C durente 6 dias y reca-
}entér en ague & 829C durante 8 minwboé, la blandura y el
sabor fueron excelentes.
EJEMELO 4

Se ehvasd en vaclo jamén a la King, al vaclo mé-
ximo permititle, y se coeciné durante 40 minutos a 828(,

Despuds de enfriar y almacenar durante 12 dlas a -19C, el



7277050

jamén se recolentd, cirviéndose a continuacién., El subor
era excelente.

EJXIPLO 5

Un pavo de 8 Kg en total, se colocéd en una envol

5. tura de Saran, ge practicd el vacio mdximo permitible, se
selld el envase mediante clips y el pavo se coeind por in-
mersién del envase sellado en agua a T77¢C durante 6% horas.
'Después de enfrier y slmacenar durante 90 dias a -12C apro
ximadamente, el sabor y la blandura eren excelentes. Sé

10, . gvidenei giie los tiempos de alﬁacenamiento superiores a
90 dias eran fdecilmente obtenibles.,

Se ensayaron gran ntmero de vegelales, obtenién
dose generalmente unos resultados excelentes. Los vegeta~
les como norma requieren unos perlodos de cocinado mds lar-

15, gos gque los de las carnes. Jin embargo, el tiempo de coci-
nado de los vegetales varia con la preferencia regional.

Vérias carnes 3e precocinaron ligeramente, tal
como pollo pre-fritado durante 5 minutos aproximadamente en
aceite a 177°C, y a continuacién se refrigerzron antes de A

20. envesarses El cocinado final se efectud en el envase. Se
tosté carne de vace antes del cocinado, y en comparacidén
1,35 kg de carne cocinada en ua horno éonvencional experi-
menté wna contraccidén del 37,5 % mientras que 1,35 Kg de
carne cocinada en la bolsa gellada en vaclio solamente expe

25. rimenté una contraccibén del 29 %.

Se realizaron comparaeioﬁés con otros métodos ;
de almacenemiento tales como el envasado de un alimento co
cinado, enfriamiento y almacenamiento. El alimento envasa
do de ests muners mostrd un counsiderable desarrollo de mi-

30. crobioa cuando se examind., Log envases preparados de aocuerdo
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con el presente método mosiraron poea 0 NingA SUPCIVIV -

cia de micyobios,
E O T 4
Descrita suficientemente la naturaleza del inven

5, t0, asi como la manera de realizarlo en la prdctica, debe
hacerse constar que las disposiciones anteriormente indica-
das wson suscepltibles de modificaciones de detalle en cuanio
no alteren su principio fundementsl; también se hace cons-
tar que el invento se refiere a una solicitud de patente

10.. presenteda en Norteamérica con fecha de 1 de abril de 1969,

' ne 812,381, acoziéndose por lo tanto, a los beneficios que
conceden los Convenios Internacionales en vigor, siendo lo
'que constituye la esencia del referido .invento y por lo que
ge solicita Patente de Invencidn por 20 aﬁoé en Espafia, so-
) '

‘15. bre:; Procedimiento para la preparacicdn y conservacidn de
alimentos listos pare comerse; caracterizdndose por lo si-
gulente:

l.- Procedimiento para la preparacidn y conserva
¢idén de alimentos listos para comerse, caracterizado porgue

20, comprende envasar en vaclo el alimento en un reciﬁiente ige-
permeable a los gases, & una presidén reducida de 254 a 736
mn de Hg; calentar el recipiente hasta que la tewperatura
interna Gel alimento sea como minimo de 54203 enfriar inme-
distanente el alimento a una temperatura en.la escala de ~2'

25, a 020; y mantener el alimento & una temperatursa en la esce.
la de -2 a 090,’preferiblementa a ~12C aproximadsmente, hag

'ta que sea reguerddo para su consumo.
2.~ Procedimiento segin la relvindicacidn 1, ca-
racterizado porque el vaclo practicado alcanza pero no exog

30 de la presidn de saturacion del liquido contenido en el alji

mento.
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3o~ Procedimiento cesmin la reivindicacidn 1, coe-
racterizado porgue el vaclo precticado durante la etspa de
envasado en vaclo estd comprendido entre la presidn de satny
racién del liguide contenido en el alimento y 127 mm de Hg
5. menos que el vaclo necesario pare conseguir la presidn de
saturacidn..
4.~ Procedimiento segln cualquiera de las relvip
dicaciones anteriores, caracterigzedo porqﬁe el vacio practil
caldo durante la elapa de envasado es ai menos de 381 ha de
10. Hg.
5.~ Procedimiento segin cualquiera de las reivin
dicaciones anterdiores, caracterizado porque el recipiente
que contiene el alimento se calienta por inmersidén del mis-
mo en agua, calentada a una temperatura del orden de 54 a
15, 100e¢C,

h 6.~ Procedimiento segtin cualquiera de las reivin
dicaciones anteriores, caracterizado porque cuando el ali-
mento envasado en vacio ha gido calentado, aquél se extrae
del envase y se vuelve a envasar en £l menos un envase més

20, pequeilo, efectudndose el re-envasado en bolsas impermeables
a los gases en un vaclo de 254 a 736 ma de Hg, reeaienténdg
se el alimento en los envasez a una temperatura de al monog
542C durante un periodo de tiempo suficiente pars destruir
oréanismos patdgenos. )

25, 7.~ Procediniento segin la reivindicacién 6, ce-
racterizaedo porgue las bolsas se termosellan y la bolss més.
grande se sella en vaclio mediante c¢lips y la bolsa mds pe-

uefia se sella en vacio medisnte calor.
///’% 8.~ Procedimiento segin cualquiera de las reivin

30:/124/ dicaciones anteriores, caracterizado porque el envase se cé-
/

f V4

4

/
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licnta & wia femperstura comprendida entre 60 y 100¢C cusndo

© se desea consumir el slimento.
9.~ Procedimiento para la preparacidn ¥y congsrva-
cién de alimentos listos para comérse; tal y como queda susg-
5. tancialmente descrito en la presente memoria,

Este memoria consta de caborce hojas escritas a

méguine por una. s o
~ 25MARNT
W. R. GRACE & CO.

§ GOMEZ ACE®D Y MODE
P Flrmado: F. Hernfindez Ruts
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