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Especí ficación

Este Invento se refiere e ¡a fabricación de embu­

tidos, en genera!, y se utítiza con una muy especia! - 

ventaja en !a e!aboración de embutido vienes de poce- 

grasa.

: E! cotágeno es !a proteína de! tejido conexivo. -

Grandes cantidades de cotágeno son ahora aprovechares 

y utitizabtes, directamente y como hidrotisatos, y con 

tidades mayores se encuentran potenciatmente disponi- 

b!es, como subproducto de !a industria cárnica. Por —  

ejempto, mediante e! derretido a! vapor, !as membranas 

de ce!utas grasas y !a pie! separada en un derretido - 

continuo, se obtiene un materia! de proteínas so!ub!e 

a! agua conocido como "agua de depósito". Este materia! 

de proteínas sotubte comerciatmente se produce en !a - 

actúa!idad como un subproducto en retación con e! derre  ̂

tido a! vapor de grasa para producir manteca de cerdo. j 

Después que se saca !a manteca de cerdo y e! agua conte 

nida en !e manteca de cerdo se fittra, este agua fittra 

da se concentra, por ejempto, en un evaporador de tr!p!e 

efecto, hasta atcanzar un 60/70% de sótidos. Esto se - 

conoce como "adhesión".

Se ha catcutado que unos 500 tp? ! iones de tibras de 

ta!es so! idos secos pueden obtenerse y aprovecharse eit- 

anuetmente de !a industria de! cerdo en tos Estados Un? 

dos. La cantidad de cotágneo de carne de vaca, o hidrojje 

sato de cotágeno de carne de vaca que pudiera producirse 

en asimismo une cantidad extremadamente grande. Es atte 

mente conveniente y deseabte a! proporcionar un empteo - 

efectivo para e! cotágneo, especíaimente para e! hidro!¿
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sato de cotágeno producido en et derretido de !a grase por 

vapor.

Constituye un objetivo de este invento et facititar 

un método de producción de embutidos y de embutidos de - 

imitación, en que se utiiice eficazmente e! subproducto 

de hidrojisato de cotágeno de te ctase descrita en et —  

presente.

Otro objeto de este invento es et proporcionar un - 

embutido que utitice nivetes sustanciates de hidrotisato 

de cotágaao, cuyo embutido no presente características - 

insípidas.

Botsas de getatína a veces se forman en tos embuti­

dos que contienen demasiado ectógeno. lates botsas de - 

getatina se consideran índeseqbtes. Otro objetivo de e¿ 

te invento es et de proporcionar un método de etaboración 

de embutidos que, at cocinartos no tengan como resuttado 

ta formación de botsas de getatina en et producto det em 

butido.

Estos y otros objetivos, que irán apareciendo ahora 

en adetante son producidos de acuerdo con este invento, 

mediante ta inctusión de hidrotisato de cotágeno no-geta 

tinoso, amino-ácido tíbre bajo, como ingrediente sotu- 

bte at agua, en un batido o pasta de cocina etaborada - 

pqra embutidos o embutidos de imitación.

Este invento es apticabte a ta fabricación o etabo 

ración de embutidos o embutidos de imitación, en genera), 

y se utitiza de manera ventajosa en etaboración de embu 

tidos vieneses de poca-grasa, por ejempto. Et término 

embutidos, de acuerdo con et empteo que se da aquí, se 

interpreta como inctuyendo un producto de carne picada



de vaca, cerdo, oveja, o carneros, con mo más de 3 - 1/2% 

de aditivos, tates como cereates o ¡eche desecada sin- 

grasa y no más de un 10% de aditivo de agua, y añadidura 

de se! y condimento. Los embutidos no cocinados, tetes 

5 como ¡os embutidos o sat chichas de cerdo, no pueden coin 

tener una adición de agua de más de) 3%. Se piensa que, 

además de¡ uso de¡ mismo en ¡a etaboración de un embutí^ 

do, de) tipo de) embutido vienes, e) perfeccionamiento 

que representa este invento puede uti)izarse en retacián 

10 con ¡a fabricación de embutido de imitación y pasta de 

carne, tetes como masas o pastas de carne, y masas no - 

cárnicas y no descritas, también, para aumentar e) conte 

nido de proteínas de tos mismos* E) embutido de imita­

ción es un producto en forma de embutido que no se ajus 

15 ta a tos requisitos y exigencias de "embutido/ como se ha 

indicado más arriba.

En términos generates, de acuerdo con este invento 

et hidrotisato especia! de cotágeno puede ser ut?tizado 

en todos aquettos casos en tos que está indicada una —  

20 proteína de ptanta hidrotizada. Por ejempto, en ta pá­

gina 97 de) manuat de tnspección Oficia) de Carnes, ar­

tículo 317.62 se estabtece que ta proteína de ptanta hí 

drotizada puede utitizarse en productos tates como ham­

burguesas, carne de saca picada, tajada o trozo cubicado, 

25 y bisftec o tajada preparada de ta carne que ha sido mo! 

deada después de procesos de picado, tates como motído, 

picado, thajas detgadas y simi tares. En tos ejemptos - 

que figuran a continuación, te utitización de este in­

vento en ta fabricación de masa de satmuera y pimienta, 

aparece ctaramente itustrada. Así pues, de acuerdo con30



este invento, puede utitizarse e! hidro!fsato especia! 

en embutidos frescos y cocinados, hamburgueses hechas - 

de masa de carne, carne de fiambre, masa de carne, embutía 

dos de imitación, paste!ittos o empanadas y otros produc 

5 tos en cantidades entre 0.1 y 3.0% con gran ventaja, e 

incluso pueden uti!izarse cantidades superiores.

Te! como se utitiza aquí e! término "embutido de - 

tipo vienes de poca grasa", se interpreta en e! sentido 

de que comprende embutidos de tipo vienes, con un conte 

10 nido de grasa en !a proporción de 10-20% por peso basado 

en e! peso de! embutido vienes.

Para comprender e interpretar !a definición de! tér 

mino "hidro!isato de cotágeno" que se uti!iza de acuerdo e 

con este invento, debe apreciarse y tenerse en cuenta - 

15 que e! cotágeno es cppaz de ser hidro!izado hastabvarios 

grados de hidrotisis, y que e! hidrotfsato producido en 

tos diversos grados o nivetes de hidro!isis tienen carac 

terísticas físicas y f!s!o!óg!ces que difieren notabte- 

mente. Por ejempto, !a getatina se obtiene de! cotágeao 

20 mediante una cocción controtada [imitada, esto es caten 

tando en agua a un determinado pH y temperatura. Le ge­

latina producida de este manera forma un ge! a bajas tem 

peraturas, ta! como 40SF y un so! (Sótfdo) a etevadas - 

temperaturas tetes como 1609F. Una posterior cocción e 

25 hidro!isis de cotágeno produce "co!a anima!".

Todavía otra posterior cocción bajo presión de va­

por produce hidro!isato de cotágeno so!ub!e que no pre­

senta propiedades getatinosas. Et hidro!isato de cotá­

geno en esta etapa tambiém ser mendionado y referido co 

mo una "peptona", ya que es una proteína parciatmente30
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cator, y no precipitada mediente !a saturación de so!u- 

ciones de sutfato amónico. Tai hidrotisato de coiágeno 

no-gefatinoso es ei materia! que es útii de acuerdo con 

este invento. Una propiedad distinguibie adiciona! de 

este materia! es que aproximadamente !a mitad de! hidm 

!isato en este grado de hidroiisis traspasará una mem­

brana dia!izante que permite que moiecutas hasta de -—  

10.000 de peso moiecuiar pasen, mientras que so[ámente 

aproximadamente un 5% de ge!atine pasará a través de - 

te! membrana.

E! hidrotisato de cotágeno que se proyecta utitizar 

de acuerdo con este invento tiene también contenido ret̂ a 

tivamente bajo de amino-ácido tibre. Por ejempto, un - 

hidrotisato preferido de amino-ácido tibre bajo para utî  

!izar!o de acuerdo con este invento tiene nitrógeno omi­

no inferior a! 8%, mas preferentemente en !a proporción 

de 4-8% de! nitrógeno tota! presente. Se observa que - 

e! hidrotisato de cotágeno producido por hidrotisis de 

ácido contiene retativamente hitrógeno amino extremada­

mente a!to, por ejempto, 40-70% de nitrógeno amino basa 

do sobre e! peso de! nitrógeno tota! presente. La hidro 

tisis de proteína por medio de ácido es a menudo acompa 

nada de sabores insípidos. Sin embargo, !a hidrotisis 

a! vapor de no-ácidos ta! como se describe más arriba, 

en !a fase de peptona, para utitizarta de acuerdo con - 

este invento, no da estos sabores insípidos. En tanto y 

cuanto no queremos comprometernos ni ! ¡gamos en cuates 

quiera teorías, creemos que este sabor presente en e! - 

hidrotisato de cotágeno producido por hidroiisis de ácj_



dos es atribuibte e ¡e presencia de ciertos amino ácj[ 

dos !ibres.

La hidrotisis no-acida a) vapor de cotageno en ta 

etapa ofase de hidroiisis a que se hace referencia más 

5 arriba no da aabor-insfpido, y proporciona p<H?peptidos 

sin substanciaimente amino ácidos y un nivet rotativa­

mente bajo de nitrógeno amino. No desarro! ta un verde) 

dero sabor más que un sabor aceptabte de catdo. Asf - 

pues, et hidrotisato de cotageno utitizado de acuerdo 

10 con este invento está caracterizado como un materia) - 

de proteínas no-getatinoso, de amino ácido tibre bajo y 

sotubte at agua.

En tos ejemptos siguientes, que se presentan sota- 

mente para fines itustratívos, tódas tas partes se en- 

15 tienden partes de peso, y todos tos porcentajes se ex­

presan como percentajes por peso basado en et peso de 

ta mezcta a que se hace referencia, a menos que se espe 

ciffque to contrario. Todas tas temperaturas que se in 

dicen en et presente vienen expresadas en grados Fahren 

20 heit.

Ejempto 1

Et proposito de este ejempto es et de itustrar y mos 

trar un método preferido para ta fabricación de! hidro­

tisato de colágeno que se ha proyectado ut? tizar de acueĵ  

25 do con este invento.

Un tejido conexivo graso comestibte inspeccionado y 

autorizado por et U.S.D.A. se ha utitizado en este ejem 

pto. Esto incluye recortes grasos con y sin pie! pegada. 

Los materíates se cotocan en un recipiente de presión y 

catentados mediante inyección de vapor directa 265SF du30
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rente 2.5 horas, tos etementos contenidos en este reci 

píente se deja que se posen durante unas 1.5 horas. - 

Una capa de grasa derretida se ecumuta en ta parte de 

arriba y se quita separadamente. La fase acuosa infe­

rior es separada, fittrgda y concentrada. Este materia! 

tiene aproximadamente un 49.2% de proteínas y es emíneát 

terytattamente satisfactorio para utitizarto de acuer­

do con este invento. Et porcentaje de nitrógeno amino 

en este materia) es de aproximadamente entre 4 y 8% det 

tota) nitrógeno presente.

Ejempto 2

E) procedimiento det Ejempto 1 se repite, excepto en 

que et contenido det recipiente se catienta a 240SF, cu­

ya temperatura se mantiene durante 6 horas. Se obtiene 

un Hidrotisato de cotágeno simitar, y et producto de - 

este ejempto resutta asimismo eminentemente satisfacto 

rio para utitizarto de acuerdo con este invento.

Ejempto 3

Los procedimientos de tos Ejemptos 1 y 2 en person^ 

ficaciónes o incorporaciones itustrativas respectivas, - 

excepto que, en tugar de tejido conexivo utitizado en et 

mismo como materia) de comienzo, et residuo det derretido 

continuo de ta manteca de cerdo, tat como se describe - 

en et Downing 2.823.215 se cuece at vapor para obtener - 

peptona.

La peptona obtenida con cada uno de tós ejemptos —  

itustrativos arriba mencionados son concentrados tíqui- 

dos. Estos concentrados pueddn secarse por rociado o - 

spray para proporcionar un producto que tenga aproximad^ 

mente un 95% de proteínas.
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Ejempto 4

E! producto producido de acuerdo con e! procedimien 

+o de! Ejempto 1 mencionado anteriormente es secado por 

rociado o spray utitizando técnicas sanitarias para ¡tía - 

5 etaboración de atimehtos. E! producto secado a spray —  

tiene e! anótisis siguiente:

Tabla 1 

Humedad 4-6%

Nitrógeno 15-16%

10 Contenido Amino Acido: (muestra mg/gm)

A] an i na 76.5 L i s ina 43.4

Argi ni na 65.0 Met i on í na 0.9

Aspárt i co 61.4 Peni t a t an i na 22.8

Ci st ina 0.7 Pro t i na 97.8

15 G)utámi co 108.o Seri na 32.4

Gt ict na 20.9 T reon? na 21.3

Hi sti dina 14.5 Triotofán 1.7

Hidroxiprotina 46.2 Tí ros? na 12.8

[so!eucina 17.4 Vat ina 26.9

20 Leuc i na 38.6

Ejempto 5

Et propósito de este ejempto es ilustrar une i ncojr

poración preferida det proceso de este invento, con et

cuat se ha etaborado un embutido tipo vienes poca--grasa.

25 Los ingredientes se mezctaron de acuerdo con t a —

fórmuta siguiente:

Carne de Vaca 27.0 !bs. Só t i dos de Jarabe

Cerdo 80 54.4 tbs. cereat 2.5 tbs

Cerdo 50 2.0 tbs. Dextrosa 1.6 tbs

30 Peptona (49.2% - Especi as 0.7 tbs
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Prot.) 

Set

7.1 tbs. Mezcta de curado 0.3 tbs.

3.4 tbs. Agua 23.0 tbs.

Los ingredientes arriba mencionados, después de - 

mezctarse totatmente se pican, se introducen en tripas 

de embutidos vienes, y se atan estabonadamente. Los - 

trozos estabonedos se ahúman, se cuecen y se tes quita 

)a piet de acuerdo con métodos comerciates conocidos - 

(véase Patente U.5. 3.170.797 de Stoan y Ahern, Etabo- 

racion Continua de Pequeñas Satchichas Ahumadas). Los 

embutidos resuttantes se observa que no tienen sabor — 

ínsfpido.

Se observa también, cuando se enfría e! embutido, 

e! hidrotísato de cotágeno no se acumuta dentro det em 

butido o forma un get o getatina simitar a tas botsas 

de getatina que se producen cuando ta getatina está —  

presente debido a attos nivetes de cotágeno en un embu 

tido. Se cree que ésta es ta consecuencia det hecho - 

que, de acuerdo con este invento, et hidrotisato de c8 

tágeno utitizado como ingrediente ha sido hidrotizado 

después de pasada ta etapa de getatina, de forma que no 

puede formar un get.

Ejemjbto 6

Este ejempto viene a itustrar ta apticacion de e^ 

te invento para ta etaboracion de un producto de masa.

Se mezctaron muy cuidadosamente tos siguientes ingre­

dientes:

Masa de Satmuera y Pimienta

Cerdo (80% carne magra) 50.0. tbs

Cerdo (70% carne magra)

Tejido graso de cerdo parciatmente des

25.0
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grasado

Votver a trabajar (Mana P&P)

Leche seca desgradada

Protef.na Cotágeno Hidrotizoda (ejempto 4)

Satmueras 

Pimientas 

Agua

Jarabe de Cerea!

Especáas, Adobo, Sa!, Mostaza

Los ingredientes resuitantes mexctedos se amasaron 

dándoies 'forma de pan y se cocinaron. E! producto deiĵ  

cioso resuitante se observó que tenía características - 

físicas exceientes. E! anátisis de) producto fina! vi­

no a demostrar:

Agua 56*4%

Proteínas 13.9

Grasa* 15.8

Nac! 2.9

Se ha observado además que e! triptofan y !a isote 

ucina están presentes en retativamente nivetes bajos en 

)os a!tos hidrositatos de cotágeno so!idos producidos de 

acuerdo con et Eijempto 4 señatado más arribas Sin emba^ 

go, de acuerdo con este invento, otros proteínas de te 

carne de tos embutidos contendrán bastante triptofan e - 

isoteucina para gustarse o tos requisitos. Et hidrot][ 

sato de cotágeno, de acuerdo con este invento, se ut?tj[ 

za en una cantidad que proporciona proteínas en cantidad 

entre 4 y 30% de tas proteínas totates; una cantidad su 

ficiente para proporcionar proteínas hasta un 10% de ta

25.0

10.0 

16.4

4.0 

6.8 

5.6

36.0

10.0

7.0

195.8 !bs.



proteína tota) preferida. Se observa que et embutido es 

a menudo comido con un producto de cereates, te) como e! 

pan o bottos. La protáina de trigo es deficiente en re- 

teción con ¡a tisina. Así pues, te proteína de trigo es 

5 ventajosamente suptementada por et materia! de proteínas 

utitizado de acuerdo con este invento, siendo este utti­

mo más rico en tisina. Así pues, tas proteínas de te —  

carne y et hidroiitato de cotágeno suptementarán ta pro­

teína de trigo en tetes casos.

10 Se ha observado que, at objeto de hacer un embutido

tipo vienes con poca grasa, deben añadirse aditivos. Ha­

rina, harina de soja y teche seca desgrasada se adicionan e 

usuatmente. Sin embargo, de acuerdo con este invento, et 

hidrositato de cotágeno que es origen-anima), sotubte at 

15 agua, de escaso emino-ácido tibre, y no-getatinoso, es - 

utitizado muy ventajosamente para etaborar et contenido 

de proteína.

Por to tanto, de acuerdo con este invento, et hidro­

sitato es rápida y uniformemente distribuido con ta fase 

20 acuosa por todos tos ingredientes con que se compone et 

embutido o ta masa det embutido de imitación, y queda - 

uniformemente distribuido a través de ta fase acuosa en 

ta fabricación de embutidos cocinados o crudos o embutido 

de imitación.

25 Et empteo det cerdo, buey o vaca y otro hidrotisato

anima) comestibte se ha proyectado para utitizarto de —  

acuerdo con este invento, Es esenciat que ta hidrotisis 

de cotágeno se reatice en condiciones tates que se produz 

ca con etto un nivet muy bajo y que substanciatmente no - 

existan amino-ácidos-tibres en tat grado o atcance que -30
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Los materiates de proteínas resuttantes de tos mismos son 

sotubtes at agua y no-getatinosos. Se prefiere que ta - 

hidrotisis sea continuada hasta por to menos que et 40% 

de tos materiates de proteínas de ta dispersión de pro- 

teína acuosa htdrotizada pueda pasar a través de una mem 

brana diatizante que permita que pase por etta hasta un 

materia) de 10.000 de peso motecutar*

N O T A ;

Se reivindican como propios y nuevos, para que sean 

objeto de una Patente de invención en España por veinte 

años, tos puntos siguientes:

1. Un método para ta etaboración de embutidos y pro 

ductos atimenticios, caracterizado porque en un producto 

de embutido, o embutido de imitación, et perfeccionamien 

to en et que entre et 4-30% de ta proteína obtenida por 

medio de hidrotisato de cotágeno, no-getatinoso, sotubte 

at agua.

2. Un método para ta etaboracíón de embutidos y pro 

ductos atimenticios, caracterizado proque en un embutido 

conteniendo proteínas, o una imitación det producto de - 

embutido, et perfeccionamiento mediante et que entre et 

4-30% de ta proteína es facititada por et hidrotisato —  

de cotágeno, siendo dicho hidrotisato de cotágeno un coji 

eSntrado que tiene entre un 40-95% de proteínas, siendo 

dicha proteína sotubte at agua y no-getatinosa, estando 

dicho concentrado substanciatmente exento de amino-ácido 

tibre y teniendo un contenido amino nitrógeno en ta pro­

porción de 4-8% por peso basado en et peco det tota! de! 

n? trógeno.

3. Un método para ta etaboración de embutidos y pro
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ductos atimenticios, inctuyendo te fose de mezctar con tos 

ingredientes de) embutido un suptemento de protefna que 

comprende un hidrotiseto de cotágeno proetucidp por éá hĵ  

drotisis no-ácida at vapor de cotágeno, continuándose dj, 

cha hidrotisis hasta que ttegue a hidrotizar suficiente­

mente at cotágeno para convertir ta protefna a un estado 

sotubte at agua no-getatinoso, siendo utitizado dicho - 

hidrotiseto en cantidad suficiente pera proporciona))* pro^e 

teínas en una cantidad de entre 10-20% de! contenido to 

ta! de proteínas de! embutido.

4. Un método para ta etaboracion de embutidos y pro 

ductos atimenticios, caracterizado porque en un producto 

atimenticio conteniendo protefna, un perfeccionamiento - 

por et cuat se proporcionan proteínas entre et 4-30%, —  

por medio de uh hidrotiseto de cotágeno, no-getatinoso, - 

de amino acido bajo, sotubte at agua, estando et referido 

hidrotiseto de cotágeno presente en cantidad entre 0.1 y 

3% por peso basado en et peso det producto atimenticio.

5. Un método para ta etaboracion de embutidos y pro 

ductos atimenticios, caracterizado porque en un producto 

atimenticio conteniendo protefna, un perfeccionamiento - 

por ejt cuat se proporcionan proteínas entre et 4-30%, - 

por medio de hidrotiseto de cotágeno, siendo dicho hidro 

ti sato de cotágeno un concentrado que tiene entre 40-95% 

de proteínas, siendo esta protefna sotubte at agua y no 

getatinoso, estando et referido concentrado substancia!— 

mente exento de amtno-ácido tibre, y teniendo un conten!.

"do de nitrógeno amino en ta proporcióo de 4-8% basado en 

et peso det nitrógeno totat det hidrotiseto, estando et c¿ 

tado hidrotiseto presente en cantidad de entre 0.1 y 3%30
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por peso basado en e! pero de! producto a! ¡mentido.

6. Un método para ta etaborac'ón de embutidos y pro 

ductos a!íment!cios, conteniendo ¡proteínas, inctuyendo - 

¡as fases de mezctado con !os ingredientes de! producto

5 a!imentic?o de un hidrotisato de cotágeno obtenido por - 

hidrotisis no acida a! vapor de cotágeno, continuándose 

este proceso de hidrotisis de forma que hidro!?ce sufi­

cientemente e! cotágeno para convertir !a proteína a un 

estado so!ub!e d! agua y no-ge!atinosa, utii izándose e!

10 referido hidrotisato en cantidad suficiente para propor 

cfonar !a ¡proteína en una cantidad entre 4-30% de !a —  

proteína tota! de! producto atimenticio, utitizándose - 

dicho hidro^iiato en una cantidad suficiente pora propor 

cionar entre 0.1 y 3% basado en e! peso de! citado hidro

15 !isato sobre !a base de! peso de! producto a! ¡mentido*

7. UN METODO PARA LA ELABORACíON DE EMBUTÍDOS Y PRO 

DUCTOS ALÍMENTÍC!0S*

Todo conforme se describe en )a Memoria que antecede 

y se reivindica en su NOTA*

20 Esta Memoria consta de quince hojas fo Nadas, escd

tas a máquina por una sota cara*
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