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MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de concesién de una

SOLICITANTE: _MERCK & CO., INC.

RESIDENCIA: .. 126. East.. Iincoln. Avenue, RAHWAY, ...

New Jersey 07065, Estados Unidos. .

ENUNCIADO: "UN PROCEDIMIENTO MEJORADO DE FABRI-

CACION DE SATCHICHAS".
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chas secag o gemisecas y especialmente a 1la formacidn de

chags shumadas, salchichas curadas, salchichas cocinadas y

semisecas & las que se refiere ests invencidn es que la fex

Esta invencidn se refiere a la produccibn de salchi

un embiente de transformecidén favoreble pars reducir el
tiempo requerido para obtener la fermentacin deseada y ob—-
tener el preducto mejorado. ’ , .
lag salchicas secas y semisecas se distinguen dé
otros tipos de salchicha en que la mezcla de csrne picada,
que primero puede ser curade 0 no, se introduce en tripas ¥y
después es transformeda mediante secado al aire cuidadosa—
mente controlado. Pueden recibir un ligero shumgdo prelimi-
nar_pero 1ls caractqristica esencial es el largo y conltinuo
proceso Ge secedo al aire. Por lo tanbo, difieren de otros

tipos que son clasificados como salchichas frescas, salchi-

las llamadas salchichas de nueva condicidn.

La caracteristica esenclal de las salchichas secag ¥

mentacién tiene lugar en ei_producto durante la fase de se—
cado. Esta fermentacidn es debida al crecimiento de oirganis
mos gue son introducidos en la carne procedentes de uno o
mas origenes. Dos orgenismos pueden ser aigunos que inevi-
tﬁblemente se mezclan con la carne cuando estd siendo ploaw
da o se mezclan con los agentes de curado ¥ 1gs especigs o
bien pu;den ser tomaﬁos en peguelflag porciones de una sélchg
cha previemente febricada, pero eneste .caso el organismo de fen
pentecidn es.deliberedsnenie agregado,procedente de una va
riedad o varie&ades conocides de cultilvoo

Una variedad iniciadora cominmente utilizada es la

bacterie Pedicoccus cerevisise, también conocida por
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Pedicoceus acidilacti, porque produce grandes centldades

de 4cido 1dctico que den a la salchicha final su sabor carad

terlstlco. Egta ba teria puede adquirirse comercialmente en
tado congeLado y en estado liofilizado y también puede

adquirirse en estado de crecimiento activo de depdsitos

de culbivo. Otras bacterias'que pueden ser utilizadas son

los miembros de ls femilia lactobacillaccae de bacterias,

especialmente los conocidog por ser buenos productores de

gcido léctico, como Iactobacillug planiarun, ILevuconogtoc

citrovorunm, Streptococcus lactis y Streptococcus digcetilac

tis y sus combinaciones.

en el intervalo de 50 2 85%F (10 a 29°C). Cusndo se emplea

Une variedad cspecialmente eficaz de Ilactobacillus

nlenterum, NRRL-B-5461, es util debido & su capacidad pare

l

desarrollarse e temperaturas muy bajas como, por ejemplo,

esta variedad pariilcular en la manufactura de salchichas ge

cag o r-*em.:sccas, sola o en-combinacidn con Pediococeus

it & et et s

das, ge dispone de unz emplia gome de temperaturas de fer-

mentacidén. Esto permite al'fabricante de salchichas obtenex] -

productos con aromgs distintos y csracteristicos con buena
reproauc;b111dad. ‘También evita el cr901m1ento de mlcroorép
nismos contqmlnanteﬂ indeseables .

las salchichas secas y semiseCQS verien con el ori~
gen de la 6érne, es decir cerdo, buey, ‘ternera, eto; ¥ sus
diferentes mezclas y con el agzicar y especias utilizados.
Ias categorias bostante distintas son conocidas como saléh;
cha de verano, cervelar de varizss clase como Allesandri y

alemana, y varias clases de salchicha italiana como Peppe=

[}

i
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roni y Cappicola. Existen otras salchichas sécas y semise-

cas, cuyo origen se encuentra en zonasvgeogréficés como
Frangia ¥y Espaﬁa ¥ que se benefician de esta invencién.

En la fabricacién de estas salchichas secas y semi-
seeas ée plantea un problema especial que no surge en la
fabricacién de salchichas de las otras clasificacioneg; co-
mo lag frescas y las curadas. El problemé ge refiere al
desarrollomde métodos para mantener el color de curado na-
tural degeable de la carne; evitar la contaminacién de la
salchicha por organismos indeseables y evitar unas tempera-
turas'de—curado.excggivamente altas con el consigniente
efecto perjudicial -sobre el aroma y el color.

- Ua método de'resolveé el problems es-la produceibn
‘de un pH bajo dursnte la operacibn de secado alraire en la
fqué ge produce la fermeﬂﬁécién, siendo esta operacidn dnica
paré las salchichas secas y semisecas ya que no existe en 1z
fabricacién de otros tipos de salchichas. El.pH rei;tivameg
te bajo debe producirse rdpidamente en esta fage de fermen-
tacién por dos razones: en primer lugar, pafa reducir la ve
locidad de crecimiento de organismés contaminantes indesea~
bles y, en segundo lugar, para mantener la coloracidn de cu
rado natural deseable. Cuando se-considers gue el periodo de
secado puede ser de i dia a 6 meses, se entiendé fécilmente
la importancia deé conSeguir estas dos condiciones.

De zcuerdo con esta,invencién;;la.fermentacién‘dé

bacterias distintas o zdemds de Pediococeus cerevisiae, to-

les como lLactobacillius plan“aai:"um HRRL-B-5461, Leuconosgtoc

citrovorum o Streptococcus diacetilactis permite la fermen-
tacidn & temperaturas relativamente bajas del orden de 50 a

859F (10 a 29°C) y evita el desarrollo de contaminecién bao-
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‘peraturas que puede ser empleado en la cperacibén de fermen

%09596 ; o

teriane indeseable.

De acuerdo con otra realizacién de nuestra invenciédn,
se emplea - un cultivo iniciador conteniendo mds de una va-

riedad de microorganismo, que suments el intervalo de tem-

tacién de la salchicha. Sorprendentémente, cuando se uti-

liza une mezcla de cantidades aproximademente iguales de

mo gin afectar adversarente a8l crecimiento del otro orga—

Pediococeus cerevisiase v Iactobaceillus vlantarum, cads or-

ganismo puede mantener vn crecimiento sustancislmente mdsi~

nismos.

-~

De acuerdo con otra reslizacidén de nuestra invencidn,

g6 agregé vn cultivo pufb de Iactobacillus plantarum
NRRI-B-5461 & la cmuleibn de salchicha, permitiendo que la
fase de fermentacidn se complete a una temperatura més beja
de la habitual. ' ‘

De acuerdo con otra realizacién de esta invencibn, se

ha encpntrado que el é01do.g1utémiéo afindido produce el
pH'relativamepte bajo deseado en la fase de fgrméniaciéﬁ.
La'tempefatura interha;de la carne en la fase de fermenta-
oibn, es decir 55-80°F (i3*2i°0) pors la selchicha seca y
80-110%F (27-43°C) para la salchicha semigeca,-hace_gue el
deido glutdmico pase a soiucién y maniﬁieste sus propieda~

»

des dcidas. Antes de egta fase de fermentgcién, la carne

se mantiene dentro de una temperature de 34 a 38% (1 a2 3°C)

A estas bajes temperaturas, proximas al punto-de congela-
cibn, muy poca centidad del dcido glutdmico pesa a solucidn
¥y, por consiguiente, no produce las condiciones écidas.

Ia invencidén aprovecha el hecho poco conocido de que
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el decido glutdmico es solo ligerameﬁ%e soluble en agua a

" 3297 (0°C) pero es bastaente soluble en agua a 212°F (100°C)}

- 6

400506
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Ta mayor parte de los dicoionarios quimicos no mencionan la
solubilidad gonsiderablemente ereciente deligcido glutdmico
en agua e medids que aumenta su temperatura. Ia sorprenden—
‘te dependencia de la solubilidad con la temperatura estd
indicada en los datos de la pégina C-669 de la obre Hand-

book of Chemistry and Physics publicada por la Chemical Ru-

siguientes datos relativos s las temperatures implicadas en

°r () 34(1)_ 38(3)- 55(13) 80(27)  110(43)
~ Acido DI-glutémico 0,86 0,90 1,2 2,3 3,7
Aoido I-glutdmico 0,35 0,37 0,5 0,9 1,7

-y el dcido I~glutdmico ye que puede utilizerse uno cuslquie

100 % de la cantidad de la forms L que se requiere mis ade-

bber Coe De las cifras dadas alli, pueden interpolarse los

esta invencién y la_solubilidad en gramos por 100 ml.

Fn esta tebls, se incluyen el dcido Di-glutdmice

ra de ellos. El-4cido I-glutdmico es preferible ya que gren
parte deiél'parece gue se convierte en la mezcla de salchi-
che en una forma saline y esto comunica su efecto mejorador
de arbma al producto final de forma muy siwilar a la del gli
tamato monosédico (GHS). Ta mezcle DI racémica puede ser
preferida bajo ciertas condicicnes ¥, &1 se utiliza, debe
medirse wna cantidad suficiente para proporcionar de 50 a

° »

lante. -

En le puesta en practica de la 1nven01on, se BETC~
gan Ge 2 a 16 onzag (64 a 512 g) de dcido L-glutémico por
cada 100 ibras. (45 kg)'de carne. Se mezcla con la carne piw-

cada independientemente o junto con los otros agentes agre-
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cribimos la adicidn de 4cido glutdmico a las salchichas curg

beido glutdmico es inesperadamente valioso en la fase de

do sobre el peso de la carne, conbteniendo dicho cultivo de

gados come azicar, especias e ingredientes de curado. En-

nuestra solicitud de patente esﬁédounidense.ng 227.244, des

das ¥y similafes, gue eg distinto de estas salchichas secas
o semisecas. Esta solicitud de batente describe la imporian
cia del deido glutdmico en la fase de curado pero no hace
relacibn.a vne fase de fermentacibn, ya que esta fase no

existe. Esta invencidén implica el descubrimiento de que el

secado al aire que se utiliza solamente en la fabricacién .
de salchichas secas y semisecas.. ' h

Se efectdaﬁ las operacilones convencionales de fa-
bricacién de salchichas de este tipo; Lsi, se realize la sed
leccidn apropiadé de una édlg carne o de diferentes carnes
y se pican y mezclan separada o conjuntamente. El .dcido glu
tdmico puede ser agregado en cualquier parte de esta'faSe 0
pusde.'m'se;:- agrega_c'io'hasta la Tase posterlior que es l.a ‘de adi
cidn y mezmclado de los agentes de curado, azicar y especias
Esta seleccién y las cantidades relativas estén de acuerdo
con las précticas habituales. Asimismo, el organismo u orgaed
nismos productoreé(w deido ldctico son agregados durante es
ta fase, si se estd utilizando un cultivo iniciador.

En-un método preferido de buesta en prdctica del
procedimiento de esta invencidn sin adicidn dé fdcido glutd-

mico, se afiade a 1la mezcla de cerne, tan pronto como ha si-

do picada, un cultivo de Tactobacillus plantarum HRRL-B-5461

en una proporcién comprendida entre 0,1 %y 1,0 %, caloule~

1O8 a 1010 célules viables por'mililitro de concentrado de

cultivo de Lactoﬁacillus_plantarum. Ies salchichas preparadey

2N

7 \

-
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I ys si se desea producir un aroms distintivo, pueden ser fer-

‘|dense n® 3.561.977 de Rothchild y colaboredores, titulada

C - -

- de esta forma son fermentadas prﬂferlblomen+e a una tempersa-

tura de 65—7b°F (18-24°C) durante periocdos de 5 a 15 horas

mentadas a ‘temperaturas de hasta 85°F (29°G). Otro método
preferido de acuerdo con esta invencidn implica 1a incorpo~

racibn de un cultivo mixto de Pedlococcus cerevisise ¥y

Tectobacillus plentarum NRRI-B-5461, encontréndose presente

cada cultivo en cantidades aproximadamente iguales. Asi, se

prefiere un concenirado de cultivo que contiene aproximada=

mente 10 x 107 células/ml de Pediococeus cerevisise y 20 x

109 células_/ml de Iactobacillus plentarum y el concentrado

de cultivo se .sgrega & la carne en una proporcidn entre 0,1
y 1,0 % sobre el peso de la carne. Se prexleren los concen~

trados de cultivo como los d scritos en la patente csbadounl

"Ppocedinmiento de fabricscidn de salchichas". Un medio de

crecimiento adecuado para el Jactobgseillusg plantarum es el
sizuiente: .

HMEDIO DE CRECIMIENTO DE TACTOBACLLIUS PTARTARUM

Un litro de medio . - 24 horas a 37°F (2,8°C)

Cantidad en gramos

Tripticasa (hldro 10,00
lizado enzimdti
co de pephona)

Extracto de leve— , . 7,50
dura :
Cloruro sédico _ 5,00
Fosfato potésico 5;06
Citrato sédico 5,00
Dextrosa o \ 10,00
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24 horas a 37°F (2,8°0)

Un litro de medio-

Polysorbate "80"

“temperatura represente otra desv1ac¢on de lea utlleada en

en la tripa tradicionalmente asocizda al tipo particular de

Cantidad en gramos

(derivado polioxi
°tllénlco de un-

acido graso. Egter - -
pacc:al de qnhvdrl

Sulfguo magnésibo . 0,80

Cloruro manganoso - 0,14

Sulfato ferroso _ 0,04

Carbonato sddico 1,25

Lgva hasta - 140 litros

Si la mezcle de carne ha de ser curada anﬁés.de
ger fermentada, la curacién.puede seguir los.précedimientos
establecidos y esto implicaAmantener el preparado = una tem
peratura de 36-380F (2—300) durante 2 o 3 dfes para permiti
que los nitritos y/o loé nitratos experimenten reduceidn

quimica y den el éxido nitrico que efectia el curado;'Esta

las salchichss curadas y'similares;rya'que'con estas ulti-
mas se utiliza una temperatura elevada de 175 a 195°F (79 =

9O°C)7para obtener un curado répido. A la baja temperatura

de Furado de 34-38%F (1-3°C) para lss salchichss secas y se

misecas, solamente @na pegueflea cantidad de deido glutdmico

pasa a soldcién Y, por consiguiente, ejerce una péqueﬁa in-
fluencis de forma'qué la carne se encuentbra 2 un pH de 5,8

a 6,0, .

Entonces este preparade de carne curada se rellenz

(] : o} - N . ) .
salchicha seca o semiseca. Ia salchicha entripada puede ser

0 no ahumade-seguin su tipo particuler y la prédctica conven-

cional.

‘o
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Si se estd utilizando 'un cultivo iniciador de Acie-

. do ldctico, la fase de precurado (el 1lamado curado en ban-|

deja) se elimina y la mezcla de salchicha se rellena direo-

temente en tripas adecuadass

Si el producto especifico que se estd Fabricando

,

es unsg salchicha “"seca", las salchichas se cuelgan en naves

secadoras en las que tiene lugar la fermentacidn dentro de

 la salchicha. Ias naves se mantienen s una temperatura coin-

prendida entre 55 y 80°F (13 y 27°C) y & una hunedad rela~

tiva del 65-80 %, como es caracteristico para ese producto

.y para garantizar que la salchicha se secarid desde dentro

a fuera.d la temperatura més alta de lm-nave secadora, el
deido glutdmico pasa a solucidén y cuando esto ocurre produ-
ce un répido descenso del pH hagta 5,0-5,5 sproximadamente.

Bn estas condiciones deidas, los organismos productores de

dcido ldctico experimentan un rdpido crecimiento o fermenta

cién y, al mismo tiempo, los organismos contaminantes que
no pueden tolerar estzs condiciones de pH ¥ temperatura son

destruidos o bien es inhibido su crecimiento.

Ia rdpida fermentacidn por el organismo productor’

de dcido ldctico y la liberacidn acelersda del dcido ldoti-

co produce un deserrollo mis répido del gusto deseaab, Pori

consiguiente, el periocdc de secado es meterialmente reduci-

do; en algunos casos, de hecho, pusde ser reducido a la
mitad.
Si el producto especifico es une selchicha "“senise

cat, las salchichas deben ser llevadas a un ahumadero u

otra nave o cabine adequada y son calentadas, con o.sin un

.periodo intermedio de "templado", & una temperatura intverna
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de 80—110°F (27~43°C) con humedades relativamente altas, es

‘decir a una humedad relativa del 75-95 %. BEn este intervalo

hasta 72 & 240 horas por otra. El humo puede ser aplicado

_'te_el'tiehpo total regmerido pare que las bacterias del dci

dé temperatura, el 4dcido glutémicb agregado se disolvera ¥y
disminuird el pH dentro de un tiempo muy cortd, produciendo
el control de los organismos que no toleran los dcidos, que
inciuyen nuchos de los contaﬁingntes patdgenos cominmente
enconfrados en las carnes frescas. El periodo de fermenta-

cibn’ pueae prolongarse desde 12 a-24 horas por.una parte y

durante la.totalldad, parte o nada de este periodo de fermen
tacibn, dependiendo.de nuevo de la neturaleza del producto
,&peclf¢co produc1do. E1l uso de a01do glutamlco, por produc

cibén de una ranida ce{da inicial del pH, reduce materialmen-

do léchico produzcan el pH final deseado, que puede oséilar
entre 4,5 y 5,2, ségﬁn el produoto especifico.

Sigulendo la "DI‘aC'LlCd. actua] de utilizar uh culti~
vo iniciador de bacterwas de acldo léctico, le mezcla de sal
chichasg so prepara como antes pero se omite la fase de ou-
rado y se rellena inmediatamente en tripasy pagandola dire o~
tamente a la nave séca&ora o ahumadora. Aqui la temperatura
es suficientemente alta para.perﬁi%ir que el Fcido. glutdmi~
co se disuelva y produzea una reduceién inmediate hasta el
intervalo de pH antes men01onado. Bajo estas condiciones,
nuchos microorganismos contgmlnanteu 1ndeseables seran efice
mente inhibidos y las bacterias del dcido ldctico serén esti
muladas a crecer y producir dcido léctico. Los tiempos de
fermentacidn oscilarén-entre 6y o4 horas cuando se utiliza

deido glutdmico en combinacién con un "cultivo iniciador“.

HS!
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El grado de control de.la calidad permitido por es-|.
ta invencién produce una uniformidad de color, aroma y ren— |

dimiento de un lote a obtro de salchichas de un orden sin pre

cedentes ¥ el tiempo de transformaqién requerido es general-
mente solo wia fraceidn del tlempo requerido para fabricar
el mismo tipo de salchicha por: el procedimiento tradicional.
A Gontinuacidn incluimos algunos ejemplos represen-
tativos: . '
B EIPTO 1

Cexvelat de . Turingis

 Ias férmulas bdpicas para la selchicha de Taringia

son:
Pérmule n? 4 . " Pérmula n® 2
Recortes de buey 75 kg Recortes de buey - 90 kg
I Corazén de cerdo o Tocino de jsmén u 7
o buey 15 kg © otrasmantecas de )
: : cerdo harstas 10 kg
Tocino de jamén 10 kg ' '

Ei cervelat de Tufingia es'una salchicha de versno
semiseca que adquiere cada Qez.més popularidad. El buey, ol
tocino y los corazones; si se'utilizaﬁ, se plcan a ftravés
de una placa de 0,5" (12,7 mm), 86 meZcian, se pican de nue~
vo a través de una placa de 1/8“ (3, ﬂ mm) y se mezclan con
una mezcla de curado y espec1as constitulda por 3 kg de sal
207,7 g de nltrato'sodlco, 996 g de azicar y 664 g de. pimied
ta.  Después se mezeclan con la carne aprox1madamente 332 a

664 £ de un concentrado de cultivo de Isctobacillug planta~

rum, conteniendo entre"io8 ha 1010 células/ml de concentrados.
Algunos envasadores también incluyen otras egpecias como
coiender, anils, nuez moscada y mostaza. Pueden afiadirse o

no de i64 a 13 ?8 g Ge dcido glutamlco y mezclarse con 1a pre
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paracidn de carne. Ia mezcla despuds se compacta bien en

bandejas con una profundidad de 8" (20 cm) y se introducen,

en una bodegé de curado mantenida a 36-38°F (2-3 °C) Se de-

.Jan curar durante 48 a 72 horau. La temperaturs de la carne

no debe pasar aunca de 55°% (1300) después de haber sido-
picada. ‘ .

_ A continuacién la carne se saca do lag bandejas y
se mezcla de nuevo. En este momento so incluyen de ;64 a
1328 de dcido glutdmico en la mezcla si nose han afladido
antes de la fase de curado. Después se réllenan muy . apreiam

demente en.tripas de cerdo de exporiacidn o en tripas de

“cerdo cocidas, ¢on ana Longitud de 30" (76 cm) y un didme-

tro de 2,5 a 2,75" (6,3 a 7;0 cm). Se hace todo lo posible
para evitar bolsas de aire mientras se rellena-la salchicha

Tas tripas son;ﬁnchadaé’después de habef sido rellenadas
pera permitir gque éscape el aire atrapados .

Cnando ellprecio de los recortes de cerdo és rela-
tivanente baejo en oompafacién con los recortes de buey, con
frecuencia sustituyen en barte a estos dltimos. -

Ia salchicha rellena se cuelga en la nave secado—
ra durunte 24 a 48 horas, a una temperatura de 55°F (1300)
Cuando la salchicha se ha vuelto firme y ha adquirido un -
buen color, se coloca én un ahumédero a una temperatura de-
6)-75°P (18—2400) y es shumada haste durante 48 horas. El
ghumadero se callenLa graduelmente hasta 100°F (38°¢)., Des~
pués de que le salchicha ha sido ahumada, se enfria a la
temperatura embiente y entonces estd lista para su envio.

Ta salchicha serd rica en dcido lictico y tendrd el gusto
‘ ' - g
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.gla son:

. contiene alrededor de 410 x 10° oélulas/ml de un concentredo

" EJEMPIO 2 |

Cervelet de Turingia

"~ Ias férmules bdsicas pers las salchichas de Turin-

Férmula ne 1 o Formuls n? 2-
Recortes de buey 75 k& Recortes de buey 90 kg

Coragones de cerdo o : Tocino de jamén u

buey - 15 kg otras mantecas.de

' : cerdo de bajo precio 10 kg

Tocino de jamén 10 kg

' El.cérvelat de_muringia es una salchicha de verano
semiseca de popularidsd czde vez mayor. El buey, el tocino
y los corazones, i se whilizan, se pioaxi_g través de uns,
placa de 0,5" (12;7 mm),lse”mezclaﬁ,~se picgn de nuevo-a
través de una place de 1/8" (3,1 mm) y se mezclen con una
nezcle de curado ynesééciasvoonstiﬁuida por 3 kg de sal,
éO?{nga nitrato sédicos, 996 g de azicer y 664 g de pimienu
ta. Después se meéclan.con la carne alrededor dé 996 g de

dextrosa, 332-664 g de un. concentrado de cultivo mixto‘que

de cultivo de Pediococcus cerevisiae y alrededor de 20 x

10° células/ml de un concentrado de cultivo de Iechobacillus

plentarum NRRI~B—5%61. Algunos envasadores tambidén incluyen
otres especias como'coignder, anis, guez moscada y mostaza.
Pueden afiadirse o ﬁo~ae 164 a 1%28 g de écidp glutémico y
mezclarse con el preparado de carne. Después la mezcla se
compecta bien en bendejas de 8" (20 cm) de profundided y
ée introducen en una bodega de curado mentenida o 36-38°F
(2-3°C). Se éeja en cura de 48 a %2 hores. Ie temperatura de
la carne no debé pasar nunca de 5508 (10°0) despuésfde'haber

sido picada.
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‘se mezcls de nuevo. En este mdmento se incluyen en la mezcla
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et

A continuacién la carne ge saca de las bandejas y

de 164 a 1328 g de dcido glutdmico, si no se han afiadido an-
tes de la fase de curado. Despuds se reliena apretadamente
en tripas de cerdo de exportacién o tripns de cerdo conidaw
con una longltud de 30" (76 em) y un dLametro de 2,5 a 2, 75"
(6,J 3 7 0 cm). Se hace todo lo posible para eviter bolsas
de gire mientras se relléna la salchicha. Ias t?ipas’soﬁ pin
chadasidespués de haber psido rellenadas para perﬁitir que
'éscape el aire atrapado. | '

Cgando el precio de los recorfes_de cerdo es relafi—

vamente bajo en comparacién con los recortes de buey, con

\

frecuencia sustituyen en parte a esﬁxsﬁltimaa .
La salchicha rellena se cueiga en le nave secadora

durante 24 a 48 horas; a une temperatura de ?59F (13°¢c).
Cusndo le selchicha se ha wnelto firme.y ha adgquirido un bue
color, se 1nLroduce en un ahumadero & uvna temperstura de
65-75°% (18~24°C5 y se ahuma hasta 48 horss, El ahumadero

se ca%ienta gredualmente hasta 110°F (4300). Después de que |
la salchibha hs gido éhumada, se enera g la ‘temperaturs’

ambiente y entences estd.lista para su envio. La salchicha
serd rica en dcide ldctico y tendrd el gusto deseado.
T EVPLO 3

Cervelet de Turingia.

Ias férmulas bésicas para la salchicha de Turingia

son:
Pérmuls n? 1 L __Pbrmuls n? 2
Recortes de buey 75 kg Recortes de buey 90 kg
Corazones de cerdo Tocino de jamén u otras
- 0 buey 15 kg - mentecas de cerdo de
bajo precio 10 kg

Tocino de jamén - 10 kg




10

18

20

230

_ semiseca que cada vez tiene mids Dopularidad. Ei buey, el

996 g de dex brosa ¥y 332—604 g de un concentrado de cultivo

A ~ 16

cervelat de Turlngla es una salchicha de verano

tocmo y los corazones, si se utlll7an, se plcan travéé
de una pldca de 0,5" (12'7 mm), £6 mezclan, ‘se pilcan de
nuevo a través de una placz de 1/8" (3,1 mn) y s¢ combinan
oon’una mezcla de curado y especies constitufde por 3 kg
de sal,’207,7 g de nitrato sddico, 996 g de azicar y 664 g

de pimienta. Despuds se mezclan con la carne alrededor de

mixto que contiene Tactobacillus plentarum HRRL-B-5461 y

_codander, anis, nuez moscade y mostaza. Pusden efiadirse o

no de 164 2 1328 g de dcido glutdmlco y mezclarse con la

‘bodega de_ ourado mantenida a 36—38°F (2-39¢). Se deja en cud

Ieuconostoc citrovorum, presenta cada uno de ellos en uns

proporcién de unas 10° a 1010 células/ml de concenirado.

Algunos empaquetadores tembién incluyen otras especiss como

preparacién de carne. Después la mezecla se compacta bien en
vandejas de 8" (20 cm) de profundidad y se introduce en una
ra de 48 a 7? horas. Ia temperauara de la carne nuncs debe
pasar de 55°F (13°C) después de heber sido ‘picada.

L continuacidn la carne se seca de las bandejas ¥y
se mezcla de nuevo. En este momento se incluyen de 174 a
1328 onzag de 4ecidp glutdmico en la mezcla si no se han afta~
dido entes de la fase de curado. Después se rellena aprétadg
mente en tripas de cerdo de exportacién o en tripas de cerdo_'
cosides de una longitud Ge 30 (76 cm) y un didmetro de 2,5
a 2,75 (6,3 a % on)s Se hece todo lo posible para evitar lag
bolsas de aire mientras se rellena le salchicha. Lag %ripéé

son pinchedas después de haber sido rellenadas para permitir




10

20

25

30

es: ‘

Recortes de cerdo magro 50 %

Reoorteq de cerdo conLGTado
regular o 20 %
P_ap_a da gin hueso . 30%
Aderezo pare 100 libras (45 kg) de carne

Sal B '; .. -3 1libres 6 onze.s (1,54’? kg)
Azdcar granulado i . 4 onzas ( 124 g )
| Mitrato sédiCQ,' 2 onzas ( 62 g )
Pimienta cayena 8 onzas ( 248 g )
Pimentén : 8 onzas ( 248 g )
Semilla de anis completa 4 onzas (124 g )
Ajo pelado -~ - 0,5 onzas ( 16,5 g )
Pimienta Pepperoni © - 1 libra , ( 454 g )

que escape el aire atrapado.

Cuando el precio de los recortes>de cerdo es relatbi-
vemente barato en comparacidn con €l de los recortes de
puey,'con frecuencia sugtituyen en parts a este dltimo.

Ia salchicha rellena se cuelga en la nave. secadora
durente 24 a 48 horas, g una Lemnerabura de 55°F (1300)
Cuando la salchloha ge ha vuelto flrme v ha adguirido un bueJ
color, se intrcduce en un shumadero a una temperaﬁura de 65~
75°F (18~24°C) y se ahuma haéta durante 48 horas. EL ahumg-
dero se calienta gradualmente hasta 100°F'(38°C). Después
de que la éalohicha ha sido zhumada, se enfria a la tempere—
ﬁura ambiente y éntohoes estd lista para el transporte. Ia
salchicha serd rice en dcido ldetico.y tendrd el sabor de-
seado. |

EJEMPTO 4
Salchicha Pepperoni

Une férmuls corriente para la salchiche Pepperoni

—
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.IA esta mezcla pueden afizdirse o no de 2.a 16 onzas (62 a

' doblar contrs la cara de 1a salchlcha. Lo wsalchiche gtada se

- 18 =

Rd b

" Im salchicha Pepperoni se denomina asi por el conteni
do en pimienta de su aderezo. El producto se corta grosera-
mente. Ias proporciones adecusdas de cerdo y buey, se pesan,
ge pican a través de unz placa de 1/8" (3,1 mm) y se mezclan
con los ingredientes de curadé, 12 onzas (372 g) .de dextro-
sa, especias y 8 onzas (248 g) de un concentrado de cultivo

mixto de Pediococcus cercvisise y Iachobscillus plentarum.

496 g) de dcido glutdmicoe Is carne se cura en bandejas de

. 0. , : . ] .

de 38 F (3°C), se rellena en tripas de cerdo y se une por
parejas en piesas de 10 a e (25 a 30 an) de longituds Se
saca unl poco de oa*ne del - extrouo abloruo de cada tripa de

meners que quede alreoedor de 0,5" (1¢,7 1) dc trips para

cuelge én naves secadoras duranbe 12 a 24 horas, a una tem-
beratura de 80 a 100°F (27 a 32°C). Tendrd el sabor deseado.
EJEMPIO 5 '

Salchichdn italiano

Ia giguiente es una férmuls rormal de salchichén ite—

Liano:

apads, éin hueso ' 20 libras (9,072 kg)
Recortes-de espalda congelada de h .

cerdo magro _ 48 libras (21,773 kg)
Recortes de espalda congeiada gro~ : .

ga de cerdo 20 libras ( 9,072 kg)
lrasa de espalda . - 12 libras ( 5,442 ke)
Espnecles ' ' ’ )
Sal o l 3 libres 6 onzas (1547 g)
Pimienta blanca - . -~ . 2 onzas (. 62 g)
Pimiente completa 0,5 onzas (16,5 g)
Salitre C : 1 onza (31 &)

Ajo . : o : 1 onza (31 g)

6“'(15 om) de profundidad durente 48 horas, a uwne ‘temperaturd

e o —— i o i T T i s
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_salen¢cha hasta el extremo final. Después 1a salchicha se

: -194;

] A 900 1igras (408 xg) de eéta’pasta de salchichas se
afiede €l siguiente aderezo adicionals 7
. Gelatine blanca pura 0,25 libras (113 g)

Vino tinto fresco 2 cuaftilloé.(ﬂ,8 litros)

Nuez mogcada completa 1
. Clavo - " 1,25 onzas-(39,7 &)
Canela - 0,5 onzas (16,5 g)

Ia gelatina, la nuez mosceds j-la canela se colocan
en una bolsa y se cuecen. con el vino durante 10 & 15 minu-
tos, exactamente por debajo .del punto- de ebullicibn. Después
se escurrs.el vino y se onfria. Una'vez frio, juntp'con al
meterial de curado, la pimients y el ajo, se mezcla Intima-
mente con la carne después de que el(buey ha sido picado a
través de una placa de 1/8" (3,1 mm) y el cerdo a través de

une placa de 0,5" (12,7 mm), Con egto se mezclan 12-onzas

(372 g) de dextrosa yﬂi onzas (248 g) de concentrado de cal.

txvo 1nwciador de Toctobacillus plantarum NRRL~b—5461.

carne se rellena en tripas de cerdo. Lau salchichas rellena;
se cuelgan en una. nave de secado verde durante 36 horas hag
ta que se secen. Después de que la tfipa.se ha seca&o, el .
producto rellenado se envuelve con uita de 1ino.de 4 li-
bras (1814 g) comenzando por el extremo pequefio, atando le

guita cadg redis pulfada (12, 7 mm) a lo largo de toda la

cuslzga en ma nave secadors e una temperetura de 50°F (10o
durente 2 o 3 dias.
EJEAPIQ 6

Salchichdn italiano

Te siguiente es una férmula corriente de salchichdn

italiano:

173
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v&095%6 .,

Papada sin hueso , 20 libras (9,072 kg)

Recortes de espalda congela o — N
da de cerdo megro 48 libras (21,773 kg)

Recortes de tocino trasero

de cerdo congelado »'. 20 1Ibras ( 9 072 kg)
Manteca de espalda ' - 12 libras ( 5,442 kg)
Especias - . | ‘“
" Bal 3 libras '6.;onzas.r(1547..g)'.-.,
' Pimienta blanca - 6 onzas (6162_g)
Pimienta completa o 0,5 onzas ('16,"5 g) .
| Salitre - 1 onza ( -31 g)
Ajo. : _ 7 1 onza ( 31 &)

4 900 libras (408 kg) de esta pasta para salchichas '

se afizde el siguiente aderezo adicional:

Gelatina blanca pura - " 0,25 libras (113 g)
" Vino tinto fresco ' 2 cunartillos (1;8 1itrod)
- Nuez moscada coﬁpleta j '
Clavo ) , 1425 onzas (39 % g)
‘ Canéla . / ' e 0,5 onzes (1645 z)

In gelatlna, la nuez moscada y 1= canela ge introdu-
cen en uma bolsa y se cuecen con el v1no durante 10 a 15 mi
nutos, justamente por deoaao del punuo de ebulllclon. Deg~
pués el vino se cuela y se enfria. Una vez frio, junto con
el material de curado, la pimienta y el ajo, se mezcla Inti
mamente coﬁ ia carnefdespués'de que el buey hs gido picado
a través de una placa de 1/8" (3,1 mm) v el cerdo a través |
de. una placa de 0,5" (12,% mm). Con esbo- se mezclan 12 on-
zas (3;2 g) de lactosa y 4~8 onzas (124-248 g) de un cuiti-
vo iniciador que contiene de 108 a 1010 cé1ulae/ul de

Ioctobacillug planterum NRRI~B—5461 y 108 a 109 células/ﬁl

de Pediococeus cerevigige. Ia carne se rellena en tripas
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secas y semisecas que consiste en preparar primero una mez-

de cerdo. las salchichas rellenas se cuelgan én una nave
de gecado verde durante 36 horas hasta que estdn secas.
Cuando la tripa se ha secado, el producto relleno se envuel
ve con guifa de lino de 4 libras (1808 g) comenzando por
el extremo pequefio, gtando la guita cade media pulgada
(12,7 mm) a lo largo de toda la.longitud de la salchicha
hasta el extremo final. Después la salchicha se cuelga en
una nave secadora a una temperatura de 50°F (10°C) durante
2 0 3 dias.

En resumen, la Patente de Invencidn que se solicita

deberd recaer sobre las sigulentes:
7777 REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento mejorado de fabricacién de salchichas

cla de cerne picada, un nitrito comestible, un agente reduc
tor enodidlico y un organismo elaborador de dcido ldetico

seleccionado entre el grupo formado por Iactobacillug

plantarum NRRI-B-5461 y combinaciones de dicho Iactobacillul

@

con un organismo elaborador de dcido ldctico seleccionado

entre Pediococcus cerevisiame, Leuconostoc citrovorum,

Streptocoecus lactis y Streptococcus diacetilactis, mien-

tras se.mantiene dichs mezcla & 34-38°p (i-3°0) para evitar
el deterioro por fermentacidn cdsual por microorgenismos

indeseables, después celentar dicha carne a una temperatura
de 55°F (13°C) como mfnimo con lo que comienze la fermenta-

¢ibn de dichos organismos Iactobacillus acompafiada de una

reduceidn inicial del pH, continuar calentando hasta una
temperatura final comprendida entre 75 y 105°F (24 y 40°C)
a una humedad relativa de 65-95 % para secar la carne y efc)

tuar la fermentacién de dichos organismos y comunicar un

§{e]
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sabor a Acido léctico a la salchicha, hasta un pH final de

4,5 a 5,2.

2. Un procedimiento mejorado segin la reivindi
cacidén 1, en el que el Gnico microorganismo elaborador de
écido léctico aBadido es el Lactobacillus plantarum NRREL-

B-5461.

3. Un procedimiento mejorado segin la reivin—-
dicacibén 1, en el gque los microorganismos elaboradores de -

dcido lactico agregados son una combinacién de Lactobaci--

1lus plantarum NRRL-B-5461 y Pediococcus cerevisiae.
4, Un procedimiento mejorado segin la reivin-
dicacidén 1, en el que los microorganismos elaboradores de

dcido lactico agregados son una combinacién de Lactobaci--

;;us plantarum NRRI~B-5461 y Leuconostoc citrovorum.

5. Se reivindica por Gltimo como objeto sobre
el que ha de recasr la Patente de Invencidén que se solici-

ta por: "UN PROCEDIMIENTO MEJORADO DE FABRICACION DE SALCHI

CHASY,

Todo conforme queda descrito y reivindicado --
X < ) c s
en la presente Memoria descriptiva que consta de veintidos

Paginas mecanografiadas.

Madrid, 11 Diciembre 1.972

¥




	Bibliographic data
	Description
	Claims



