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Especificacidn

Este invento se refiere & la fabricacidn de embu-
+idos, en general, y se utiliza con une muy especial -
ventajo en lo elaboracidn de embutido vienéds de poce-
graso.

El coldgeno es lo protefne del tejido conexivos =
Grandes cantidades de coldgeno son shora aprovechables
y utilizables, directemente y como hidrolisetos, y cen
tidedes mayores se encuentran pofencialmente disponi-
bles, como subproducto de la industris cérnica. Por —
ejemplo, mediante el derretido sl vapor, lss membranas
de células grasas y ls piel separada en un derretido =
continuo, se obtiene un material de protefnas soluble
al agus conocido como "agua de depdsito". Este material
de protefnas soluble comercislmente se éroduce en leg =

b

actuelidad como un subproducto en relacidn con el derre ]
t1do al vspor de grass pare producir manteca de cerdos )
Después que se saca |a manteca de cerdo y-el agua conte ;{
nida en lo manteca de cerdo se filtra, este agua filtra

da se concentra, por ejemplo, en un evaporador de friple
efecto, haste alcanzar un 60/’0% de sélidos. Esto se -
conoce como "adhesidn'.

Se ha calculado éue unos 500 pillones de libres de
tales sélidos secos pueden obtenerse y sprovecharse em=
enualmente de la industris del cerdo en los Estados Unj
dos. La centided de coldgneo de carne de vecs, o hidrolie
sato de colégenc de carne de vacs que pudiers producirse
en asimismo una centidad extremsdsmente grande. Es alts

mente conveniente y deseable sl proporcionsr un empleo -

efectivo pare el colégneo, especisimente pars el hidrol]
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sato de colédgeno producido en el derretido de la grass por
vapors

Constituye un objetivo de este invento el feciliter
un método de produccién de embutidos y de embutidos de -
imitacidn, en que se utilice eficazmente el subproducto
de hidrolisato de coldgeno de ls clase descritos en el --
presente.,

Otro objeto de este invento es el proporcionar un -
embutido que utilice niveles sustonciales de hidrolisato
de coldgamo, cuyo embutido no presente caracterfsticas -
insfpidas, '

Bolsas de gelatina & veces se forman en los embuti-
dos que contienen demasiado celdgeno. Tales bolsas de -
geletine se consideran Indeseqbless Otro objetivo de es
te invento es el de proporcionsr un método de elaborascién
de embutidos que, 8l cocinarlos no tengan como resultado
la formacidn de bolsas de gelstina en el producto del em
butido.

Estos y otros objetivos, que iran epareciendo shors
en adelante son producidos de acuerdo con este invento,
mediente lo inclustdn de hidrolisato de colégeno no-gele
tinoso, amino-4cido |ibre bajo, como ingrediente solu=-
ble ol sgua, en un batido o peste de cocins elaborads ~
paro embutidos o embutidos de imitacidn.

Este fnvento es aplicable a ls fabricacién o elebo
racidn de embutidos o embutidos de imitacidn, en general,
y se utiliza de meners ventajoss en elaboracidn de emby
tidos vieneses de poce-grass, por ejemplo. El término
embutidos, de acuerdo con el empleo que se do aquf, se

interprets como incluyendo un producto de carne piceds



10

15

20

25

30

e

4001

de vace, cerdo, oveja, o carneros, con me mds de 3 - 1/2%
de aditivos, tales como cereales o leche desecads sin-
grasé y no mds de un 10% de aditivo de agua, y afiadidura
de sal y condimento. Los embutidos no cocinados, tales
como los embutidos o salchichas de cerdo, no pueden con
tener una adicidn de agus de més del 3%. Se piensa que,
ademds del uso del mismo en la eleboracidn de un embuti
do, del tipo del embutido vienés, el perfeccionamiento
que representa este invento puede utilizarse en relacidn
con le fabricecidén de embutido de imitacidn y pasta de
cerne, tales como masss o pastas de carne, y mesas no -
cérnicas y no descritas, tombién, para aumentar el conte
nido de protefnas de los mismoss El embutido de imita—~
cidn es un producto en forms de embutido que no se ajus

te & los requisitos y exigendas de "embutidof como se hs

indicado més erriba.
En términos generales, de acueBdo con este invento
el hidrolisato especial de coligano puede ser utilizado
en fodos aquellos cesos en los que estd Indicada ung =-—
protefns de plante hidrolizads. Por ejemplo, en la pé=
gine 97 del menus! de Inspeccién Oficial de Carnes, ar-
tfculo 317.62 se esteblece que la protefna de plants hi
drolizads puede utilizarse en productos tales como ham-
burguesas, corne de racs piceds, tajada o trozo cubicado,
y bisftec o tajeda prepsrada de la carne que hs sido mol
deada después de procesos de picedo, tales como molido,
picado, tajas delgades y similares. En los ejemplos =
que figuran s continuacidn, le ufilfzacién de este in=
vento en la fabricecidn de mesa de saslmuera y pimfenfoz

sperece clareamente ilustrade. Asi pues, de scuerdo con
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este invento, puede utilizarse el hidrolisato especial

en embutidos frescos y cocinedos, hemburgueses hechss -
de mesa de carne, cerne de fiembre, mass de cerne, embutie
dos de imitacidn, pastelillos o empenadas y otros preduc
tos en cantidedes entre 0.1 y 3.0% con gran ventsja, e
incluso pueden utilizarse cantidedes superiores.

Tel como se utiliza aqufl el términc "embutido de -
tipo viends de poca grasa", se Tn%erprefa.en el sentido
de que comprende embutidos de tipo vienés, con un conteg
nido de grass en le proporcidén de 10-20% por peso basedo
en el peso del embutido vienés.

Pera comprender e interpreter la definicidn del tér
mino "hidrolissto de colégeno" que se utilize de acuerdo €
con este invento, debe apreciérse y tenerse en cuents -
que el colégeno es cppaz de ser hidrolizado hastabvarios
grados de hidrolisis, y que el hidroliseto producido en
los diversos grados o niveles de hidrolisis tienen carac
terfsticas ffsicas y fisiolégicas que difleren notsble-
mente. Por ejemplo, ls gelatins se obtiene del colégesmo
medisnte une coccidn controleda |imitads, esto es calen
tendo en agua 8 un determinado pH y temperaturs. Ls ge-
letina producide de este maners forme un gel & bajes tem
peraturas, tal como 402F y un sol (S8lido) o elevadas =
temperatures teles como 1609¢F, Une posterior coccidn e
hidrolisis de colégeno produce "cola anfmal',

Todevla otre posterior coccldn bajo presidn de va=
por produce hidrolisato de coldgeno soluble que no pre-
sents propiededes gelatinosas. EIl hidrolisato de colé-
geno en ests etapa tembiém ser mendionado y referido co

mo una "peptona", ys que es una protefns parcislmente
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hidrolizeds, soluble en el sgus, no-coagulsble por el -
calor, vy no precipitads mediente la seturacién de solu-
ciones de sulfeto amdnico. Tal hidrolissto de coldgeno
no-gelatinoso es el material que es 0til de acuerdo con
este invento. Uns propieded distinguible adicional de
este material es que aproximadsmente la mitad del hidro
lisato en este gredo de hidrolisls traspaserd uns mem-
brans dializente que permite que moléculas haste de =—-
10.000 de peso molecular pasen, mientras que solamente

aproximadamente un 5% de gelatine passré s través de -
tal membrans.

El hidrolisato de colégeno que se proyecte utilizar
de acuerdo con este invento tiene también contenido relg
tivamente bajo de smino=3cido libre. Por ejemplo, un -
hidrolisato preferido de amino-&cido libre bsjo pars utji
lizerlo de scuerdo con este invento tiene nitrdgeno ami-
no inferior al 8%, mas preferentemente en la proporciédn
de 4-8% del nitrégeno totsl presente. Se observe que -
el hidroliseto de coldgeno producido por hidrolisis de
dcido contiene relativemente hitrdgenc amino extremada-
mente alto, por ejemplo, 40-70% de nétrdgeno smino basa’
do sobre el peso del nitrdgeno totsl presente. La hidrg
Ilsis de protefna por medlo de 4cido es & menudo scompg
flade de sabores insfpidos. Sin embargo, la hidrolisis
al vepor de no-4cidos tal como se describe mds srribs,
en ls fose de peptons, pers utilizerla de acuerdo con -
este invento, no do estos ssbores insfpidos. En tento y
cuanto no queremos comprometernos ni ligarnos en cusleg
quiera teorfas, creemos que este sabor presente en el -

hidrolisato de coldgeno producido por hidrolisis de &ci
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dos es atribuible a le presencis de ciertos emino 8cl
dos libres.

Ls hidrolisis no=8cide ol vepor de coladeno en la
etspa ofase de hidrolisis & que se hace referencis més
arriba no de sabor-insfpido, y proporcione pdlipéptidos
sin substancialmente amino 8cidos y un nivel reletiva-
mente bajo de nitrdgeno smino. No desarrolls un verds
dero sabor mds que un ssbor aceptable de caldo. Asf -
pues, el hidrolisato de coldgeno utilizado de scuerdo
con este invento estd carscterizado como un material -
de proteinas no-gelatinoso, de amino &cido libre bsjo y
soluble al agua.

En los ejemplos siguientes, que se presenten sola-
mente pare fines ilustrativos, tddes les pertes se en-
tienden pertes de peso, y todos los porcentajes se ex—
presan como percentajes por peso bgsado en el peso de
le mezcla & que se hece referencis, & menos que se espe

.
I

cifique lo contrario. Todas las tempersturss que se In
dican en el presente vienen expresades en grsdos Fshren
heit.

Ejemplo 1

El propdsito de este ejemplo es el de ilustrer y mos
trar un método preferido pers la fabricacidn del hidro~
isato de colégeno que se he proyectedo utilizer de scuer
do con este invento.

Un tejido conexivo graso comestible inspeccionado y
autorizado por el U.S.D.A. se hs utilizado en este ejem
plos Esto incluye recortes grasos con y sin piel pegedes.

Los meteriales se colocen en un recipiente de presidn y

calentados mediante inyeccidn de vepor directs 265eF du
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rente 2.5 horas, los elementos confenidos en este reci
piente se deje que se posen durante unas 1.5 horss. =
Una capa de grasa derretide se scumula en le parte de
arriba y se quits sepsredemente. La fese aouoss infe~-
rior es separsds, filtrgde y concentrade. Este material
tiene sproximadamente un 49.2% de protefnas y es eminef
te:'ylaltamente satisfactorio pars utilizarlo de acuer=-
do con este Invento. El porcentsje de nitrégeno amino
en este materisl es de sproximademente entre 4 y 8% del
total nitrégeno presente,

Ejemplo 2

El procedimiento del Ejemplo 1 se repite, excepto en
que el contenido del recipiente se calienta & 240eF, cu-
ya temperatura se mantiene durante 6 horss. Se obtiene
un Hidrolisato de colégeno similsr, y el producto de =
este ejemplo resulte asimismo eminentemente setisfacto
rio pers utilizsrlo de scuerdo con este invento.

Ejemplo 3

Los procedimientos de los Ejemplos 1 y 2 en personi
ficecfénes o Incorporaciones ilustretivas respectivas, =
excepto que, en lugar de tejido conexivo utilizado en el
mismo como material de comienzo, el residuo del derretido
continuo de la manteca de cerdo, tal como se describe -
en el Downing 2.823.215 se cuece al vapor pare obtener -
pep+oné.

Ls peptons obtenide con cade uno de lds ejemplos —-
ilustrativos arriba mencionsdos son concentrados |fqui=
dos. Estos concentredos pueddn secarse por rociado o =
spray pars proporcionar un producto que tengs sproximadg

mente un 95% de protefnas.
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E! producto producido de acuerdo con el procedimien

Ejemplo 4

to del Ejemplo 1 mencionedo snteriormente es secsado por
rociado o spray utilizendo técnicas saniteriss pare fia -
elaboracidn de allmentos. El producto secado a spray =~
tiene el andlisis siguiente:

Tabla 1
Numedad 4-6%
Nb+régeno 15-16%

Contenido Amino Acido: (muestra mg/gm)

Alenina 7605  Lisina 43.4
Arginina 65.0 Metionina 8.9
Aspdrtico 61.4 Fenilalanine 22.8
Cistine 0.7 Proline 97.8
Glutamico 108.0 Serins 32.4
Glicina 20.9 Treonina 21.3
Histidina 14.5 Triotofédn 1.7
Hidroxiproline 4642 Tirosina 12.8
Isoleucina 17.4 Valine 2649
Leucine 3846
Ejemplo 5

El propdsito de este ejemplo es 1lustrer une incor
porascién preferida del proceso de este invento, con el
cual se ha elasborado un embutido tipo vienés poce-grasas

Los ingredientes se mezclaron de ecuerdo con ls ==

, . -
formule siquiente:

Carne de Vaca 27.0 lbs. $élidos de Jarabe
Cerdo 80 54,4 |bso ceresl 2.5 lbs.
Cerdo 50 2.0 Ibse Dextross 146 lbse

Peptona (49.2% - Especies 0.7 Ibss
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Prot.) 7.1 Ibse Mezcla de curado 0.3 lbs.
Sal 3.4 Ibs. Aguas 23.0 lbse
Los ingredientes srriba mencionados, después de -
mezclarse totalmente se picen, se introducen en tripas
de embutidos vienés, y se atan eslabonadamente. Los -
trozos eslsbonedos se shumen, se cuecen y se les quites
la piel de acuerdo con métodos comercieles conocidos =
(véase Patente U.S. 3.170.797 de Sloan y Ahern, Elabo-
racién Contfnus de Pequefiss Salchichas Ahumades). Los
embutidos resultantes se observa que no tienen ssbor -
Insfpido.
Se observa también, cusndo se enfrfe el embutido,

el hidrolisato de coldgenc no se acumula dentro del em

butido o formas un gel o gelstina similar & las bolsas

de gelatina que se producen cusndo lo gelatina estd —
presente debido & altos niveles de colégeno en un embu
tidoo Se cree que éstas es la consecuencia del hecho -
que, de acuerdo con este invento, el hidrolisato de ¢
légené utilizedo como ingrediente ha sido hidrolizado
después de pasada la etapa de gelatina, de forma que no
puede formar un gel.

Ejemplo 6

Este ejemplo viene & ilustrar ls aplicacidn de es
te invento para la elsboracidn de un producto de masa.
Se mezclaron muy cuidedosemente los siguientes ingre-
dientes:

Masa de Selmuera y Pimienta

Cerdo (80% carne magra) 50.0. Ibs
Cerdo (70% cerne msgrs) 25.0

Tejido graso de cerdo percislmente des
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grasado 25.0
Volver a trabajar (Mesa P&P) 10.0
Leche seca des§radads 1644
Protefna Coldgena Hidrolizeda (ejemplo 4) 4.0
Salmueras ‘ . 648
Pimientas 5.6
Agua 3640
Jarabe de Ceresl 1Q-O
Especbes, Adobo, Sal, Mostsza 7.0

19548 Ibse

Los ingredientes resultantes mexclodos se emassron
déndoles forma de pan y se cocineron. El producto dell
cioso resultante se observd que tenfa ceracterfsticas =
ffsicas excelentes. El enélisis del producto final vi-

no a demostrar:

Agua 5634%
Protelnas 13.9°
Grasaw 15.8

Nacl 2.9

Se ha observado ademds que el triptofen y ls Isole
ucins estdn presentes en relotivemente niveles bsjos en
los altos hidrosilatos de colégeno sélidos producidos de
acuerdo con el Ejemplo 4 sefislado mds arribse Sin ember
go, de acuerdo con este invento, otras protefnes de la
carne de los embutidos contendren bestante triptofan e -
isoleucine para djustorse & los requisitose EIl hidroll
seto de coldgeno, de scuerdo con este invento, se util}
za en uns centidad que proporciona protefnss en cantidad
entre 4 y 30% de las protefnos totsles; une cantided su

ficiente para proporcionar protefnas haste un 10% de la
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protefna total preferida. Se observe que el embutido es
a menudo comido con un producto de cereales, tsl como el
pan o bollos. La protdfne de trigo es deficiente en re-
locidn con la lisins. As? pues, ls protefna de trigo es
ventajosemente suplementada por el msteriel de protefnas
utilizado de acuerdo con este invento, siendo este (lti-
mo més rico en lisina. Asf pues, las protefnas de la -~
carne y el hidroéllato de coldgeno suplementardn la pro-
tefna de trigo en tales casos.

Se he observado que, al objeto de hacer un embutido
tipo viends con foces grass, deben eafiadirse aditivos. Ha-
rina, herine de soja y leche sece desgrasada se adicionan
usuelmente. Sin embargo, de scuerdo con este invento, el
hidrosilato de colégeno que es origen-an%mal, soluble al
agua, de escaso emino-4cido libre, y no-gelatinoso, es -
utilizado muy ventajosamente pare elaborar el contenido
de proteina.

Por lo tanto, de scuerdo con este invento, el hidro=
silato es répida y uniformemente distribuido con la fase
acuoss por todos los ingredientes con que se compone el
embutido o la mase del embutido de imitacién, y queda -
uniformemente distribufdo 8 través de la fase acuosa en
la fabricacidn de embutidos cocinados o crudos o embutido
de imitacidn.

El empleo del cerdo, buey o vaca y otro hidroliseto
animal comestible se ha proyectado pars utilizarlo de --
acuerdo con este invento, Es esencial que le hidrolisis
de colédgeno se realice en condiciones tales que se produz
ca con ello un nivel muy basjo y que substencialmente no =~

exbstan amino-8cidos~libres en tel grado o alcance que =
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Los materiales de protefnas resultsntes de los mismos son

solubles al agus y no-gelatinosos. Se prefiere que la =
hidrolisis sea continuade hasta por lo menos que el 40%
de los metertales de protefneas de le dispersién de pro-
tefns ecuoss hidrolizada pueds pasar a través de una mem
brans dislizante que permita que pese por ella hasto un
material de 10.000 de peso molecular.

NOTA:

Se relvindicen como propios y nuevos, pars que sean
objeto de uns Patente de I[nvencién en Espafie por veinte
afios, los puntos slquientes:

1+ Un método pars la elaboracidn de embutidos y pro
ductos slimenticios, caracterizado porque en un producto
de embutido, o embutido de émltecidn, el perfeccionamien
to en el que entre el 4-30% de la protefna obtenida por
medlo de hidrolisato de coldgeno, no-gelatinoso, soluble
sl agua.

2. Un método para la elaboracién de embutidos y pro
ductos slimenticlos, csracterizado proque en un embutido
conteniendo protefnas, o una imitacidn del producto de -
embutido, el perfeccionamiento mediante el que entre el
4-30% de la protefna es fecilitads por el hidrolisato ==
de colégeno, sfendo dicho hidrolisato de colégeno un con
e8ntrado que tiene entre un 40-95% de protefnass, siendo
dicha protefna soluble al agus y no-gelatinosa, estando
dicho concentrado substancialmente exento de smino-8cido
libre y teniendo un contenido amino nitrdgeno en la pro-~
porcidn de 4-8% por peso basado en el peso del totsl del
nitrdgenoc.

3. Un método pare la elaboraciédn de embutidos y pro



ductos olimenticios, Incluyendo le fase de mezclar con los
ingredientes del embutido un suplemento de protefna que
comprende un hidroliseto de coldgeno producidp por ¢4 hl
drolisls no-8cide al vapor de col8geno, continulndose dI
5 cha hidrolisls hasts que lleque & hidrolizar suficiente~
mente ol colégeno para convertir la protefna a un estado
soluble al agus no-gelatinoso, siendo utilizaedo dicho -
hidrolisato en centided suficiente pare proporcionsl prose
tefnes en une centided de entre 10-20% del contenido to
10 tal de protefnas del embutido.

4. Un método pars la elaboracidn de embutidos y pro
ductos alimenticios, ceracterizedo porque en un producto
alimenticio contenidndo protefns, un perfeccionsmiento =
por el cual se proporcionan protefnas entre el 4-30%, ~-

15 por medio de vh hidrolisato de colégeno, no-gelatinoso, -
de amino 8cido bajo, soluble al agua, estando el referido
hidrolisato de colégeno presente en cantidad entre 0.1 y
3% por peso besado en el peso del producto alimenticioo

5+ Un método para la elaboracién de embutidos y pro

20 ductos alimenticios, ceracterizado porque en un producto
alimenticio conteniendo protefna, un perfeccionamiento -
por e} cual se proporcionsn protefnss entre el 4-30%, =-
por medio de hidrolisato de coldgeno, siendo dicho hidrg
lisato de coldgeno un concentrado que tiene entre 40-95%

25 de protefnss, sfendo esta protefna soluble al sgus y no

gelatinose, estando el referido concentrado substancial=
mente exento de amino-8cido libre, y teniendo un conten}

“do de nitrdgeno amino en la proporcida de 4-8% basado en

el peso del nltrégeno total del hidrolisato, estando el ci

tado hidrolisato presente en cantided de entre 0.1 y 3%
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por peso besado en el pero del producto alimenticio.

6. Un método para la elsboracién de embutidos y pro
ductos alimenticios, conteniendo protefnas, incluyendo -
las fases de mezclado con los ingredientes del producto

5 alimenticio de un hidrolisato de coldgeno obtenido por =
hidrollsls no 8cida al vepor de coldgeno, continudndose
este proceso de hidrolisis de forme que hidrolice sufi=
cientemente el coldgeno pars convertir la protefns a un
estado soluble dl agua y no-gelatinosa, utilizéndose el

10 referido hidfolisa+o en cantided suficiente para propor
cionar le mr§+efna en una cantidad entre 4-30% de la ==
protefna total del producto alimenticio, utllizéndose =
dicho hidrolfdato en une contidad sufliciente pare propor
cionar entre 0.1 y 3% basado en el peso del citedo hidro

15 lisato sobre la base del peso del producto elimenticioe

;. UN METODO PARA LA ELABORACION DE EMBUTIDOS Y PRQO
DUCTOS ALIMENTICIOS. -

" Todo conformé se describe en le Memoria que antecede
y se reivindice en su NOTA.
20 Este Memoria consta de quince hojas foliadas, escri

tes a mdquina por una sols cars.

Madrid;~24 de Febrero de 1972
AR MAYER\& CO., INC.
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