CASE N2 16,184

LN T E e [{~4-~75
DE
INVENCIORN

por "UN METODO P4ARA CONSERVAR MATERIAS PROTEINICAS®, a fa-
vor de la firma britdnica PEDIGREE PETFCODS LIMITED, resi-

dente en lMelton Mowbray, Leicestershire (Inglaterra).

MEMORIA DESCRIPTIVA

El presentc invents s refiere a la prepara—
cidn, a partir de carnes naturales crudas, degpojos oérni-
cos o pescado, de un producto gue conserva, hasta cuento
es posible, el mismo color, aspecto y textura que el

material cdmico original 7 tiene una vida de almscena-

5
miento prolongada.
Hasta ahora, las materias tales zomo las carnes
crud:ze tienen una vida de almscenamiento muy corta y
cuando se conserven por medios tales como deshidfatacidn
10, poseen ung escasc aceptacicn animal,

Ahora se ha descubierto, de conformidad con

este invento, que la materia cdrnica como son las cames
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crudas, despojos cdrnicos y pescado, o productos proteini-
cos similares a la carne, puede conservarse durante larsos
periodos infusionando en el material suficiente soluto
acuosoluble comestible, por ejemplo un alcohol polihidrico,
azdcar o sal, para estabilizar el material frente a la
corrupcidn microbioldgica, mas especialmente produciendo
una actividad scuosa (Aw) inferior a 0,85, y envasando

el material infusionado sustancialmente en la gusencia

de oxigeno. De este modo pueden obtenerse carnes

en conserva con un deseable aspecto crudo, sin cocer,
evitdndose ademds las elevadas pérdidas de peso del
producto derivadas de la cocecidn.

Ciertes carnes como es el higado tienen un ele-
vado nivel inicial de actividad enzimdtica que puede
conducir a la descomposicidn del producto con el almace-
namiento., Estas carnes pueden tratarse para reducir
la actividad enzimdtica o inactivar completamente las
enzimas presentes sin ejercer un efecto de cochura o
desfigurative de la carne, Con otras carnes que poseen
niveles relativemente bajos de actividad enzimdtica,
como es la carne de caballo, no se ha considerado nece-
sario emplear tratamiento inhibitorio adicional para
conservar la carne sobre una vida de almacenamiento de
6-12 meses,

En las carnes donde no se ha logrado en la
condicidn de conserva una bajo nivel satisfactorio de
actividad enzimdtica pueden surgir dos defectos princi-
pales con el almacenamienio que pueden reconocerse Como

(i) una separacidn de las particulas de decidos grasos
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libres de la superficie de la carne y (ii) un ablanda-
miento y descomposicidn del tejido de la carne con la
consiguiente sindresis.

Sin embargo, puede tolerarse un grado limitado
del ablandamiento del tejide de la carne mediante protcc—
lisis en productos gue han de suministrarse a animalcs
domésticos y, en particular squellos que se destinan
para alimento de los gatos, ya que los fclinos prefieren
la carne con una textura blanda, siempres que los trozos
del producto cdrnico conserven una identidad de diccreta
coherencia. De modo andlogo, la conversidn de las
grasas presentes en los tejidos cdmicos en el deido
graso libre por lipdlisis puede tolerarse y, en parii-
cular para meterias destinedas a la alimentagidn de
gatos, puesto que los felinos prefieren carnep de
elevado conienido de dcido, siempre que log dcidos
grasns libres o las fracciones de éstos no s¢ separen
v queden en Torma de motas hlancas sobre la superficie
de la carne, disminuyendo con ello el aspecto del pro-
ducto.

sAdicionalmente, con ciertas carnes como el
Bigado, mieden desarrollarse hacia el final de la vida
de almacensmiento del producto aromas suaves como los
de proteinas vegetales hidrolizadas debido a las raozccio-
nes de amervonamiento de tipo Maillard. Estos desarrollos
aromdticos pueden ser ventajosos debido a que los gaios
¥y perros tienen una notable preferencia por los arouns
de proteina hidrolizsda, pero en las carnes tales cnio

el pulmdn sc hs encontrado gue se producen aromas svaves
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indeseables que se asemejan al fenogreco y en estos casos
la inclusidn de metabisulfito sddico en el liquido de
difusidn puede reducir los efectos advorsos de estas
reacciones,

Los materiales que pueden conservarse con esbc
método incluyen carnes crudas, despojos cdrnicos, vola-
teria y pescado, Das viandas pueden ineluir subprcductos
cdrnicos tales como sangre, piel y huesos, La msteria
preferida es la carne musculosa roja; por ejemplo la
carne de caballo. AL producto pueden adicionarse verdu-
ras y frubos en conserva.

Las carnes pueden infusionarse macerdndolas en
una. solucidn o dispersidn do los solutos. DLa dispersidn
puede comprendsr alcoholes nolihidricos tales como el
glicercl, propilenglicol o mczclas de estos alcoholes
preparadas en la forma deserita en las patentes estado-
unidenses n2 2,282.603; 2,201,235 y 2.290.439; y, optati-
vamente, puedm comprender, acimismo, sales tales como
clorure sddico y cdleico, amicares tales como sucross,
glucosa e hidroxilatos de almiddn, antioxidantes talces
como hidroxisnisol butilado, antimicdticos tales como
el scrbato potdsico y agentes aromatizantes,

En la dispersidn estabilizadora puede incluirse

cuslquier compueste acuosoluble o dispersable gue soa

comestible y puede penetrar en el tejido de la camme,

ya sea de reducido o elevado peso molecular. E1 mdtodo
puede utilizaise para conservar carnes, no solo en una’
forma parsa ¢l consumo, sino tambidn paras el transporie,

cspecislmente on zonas donde no se pucde disponer de
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nedios de refrigoracidn. ILas matorias cdrnicas conscrva-
bles segin egte invento no inciuyen unicemente carnes
destinadas para el consumo final, sino tambidn tejidos
animales parc otros fines, por ejemplo como muestras
anatdmicas (incluyendo %tejidos humanos), ya que ofrece

un efecto importante sobre la actividad acuosa en solu-
cidn o no, debide a que ¢l fin principal de la disporsidn
es sustituir el ague del tejido de la carne por un ma-
terial no acuoso. En el caso donde se utilicen polimeros
elevados de bucna solubilidad en agua, por ejemplo zolsbina
o dextrina, para reducir el contenido del agua, la activi-
dad acuosa Ge la fase acuosa restantc serd todavia ele-
vada, pero debido a que la centidad totezl de csta fase

es reducida, Unicamente deben introducirse pequefias
cantidades do compuestos de bajo peso molecular, talos
como gal, para disminuir la actividad acuosa s un nivol
satisfactorio,

La inclusidn de antimicdiivos puede evitarse
si se utilisa radiacion ionizante sobre el producto
cerrado hermdiicamente en recipiontos para eliminar
los organismos fungales.

Puede utilizarse cualquier mdtodo de maceracidn
de los trozos de carne con la solucion o dispersidn cs-
tabilizadora, El mdétodo preferido consiste en sumergir
los trozos dc carne en un tanque de ligquido agitado
durente el tilempo requerido, si-bien puede utilizare
un método continuo como el de¢ pasar lag carmes y el
1liquido a través de una mdquina mezcladora y trensporia-

dora. Lia carne pucde pasasr a atravds de una scrie de
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tanques que contengan soluciones con concentraciones de
solutos progrisivamente en aumento, con el fin de pro-
ducir una estabilizacidn mas uniforme y graduzl,

Pars introducir la solucidn estabilizagora pucde
utilizarse ¢l bombeo manual o vascular. No es necesario
que los trozos de carne, cuando s¢ envasan, por ejemplo
en bolsas de pldstico, tengan una actividad acuosa uni-
forme a travds dec 1ls totalidad de cada itrozo, puesto
que en la bolsa se produce ¢l ulterior equilibrio
que establece una actividad scuosa promedia. Se preficre,
aungque no ¢s csencial, que los paquetes de trozos do caime
se mantengan a baja temperatura, o sea 0-102C, durantoc
las primeras 24 horas despuds de la elaboracidn de modo
quc se minimizc la posibilidad de desarrollo bacteriano
hasta que se produzca el equilibrio de la solucidn
estabilizadora en el trozo de carnc.

Resulta deseable que s¢ envasen los trozos do
carne en conscrva bajo un gas incrte, como el nitrdgeno
o el didxido dc carbono o bajo vacio.

El proceso de estabilizacidn puede llevarsc a
cabo & una toemporatura comprendida entre -202C y -40°C,

Tl ticmpo de la estabilizacidn estd relacionado,
entre otros, con ol espesor del tejido edrnico. Con el
espesor preferide dc 0,5 de pulgada, para carne musculosa
sin ablandar, el tiempo de estabilizzcidn es de 24 horas
%,i? tgmperatura ambiente. De preferencia el espesor
oseila cntre 0,1 y 1 pulgads y ol tiempo de la estabili-
zacién'Qsté comprendido entre cinco minutos y siete. dias, -

Cusndo se utiliza cl bombeo manual o vascular para in-
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troducir la solucidn cstabilisadora puoden vwtilizarse
trozog de cainc do grosor supcericr a 1 pulgada.
11l proceso d9 csbtabilizccidn puede cfoctuarsts

de forma res suncilla, sumergiomdo trozos do carne GO

medis pulzada {0 ospesor, quoe haysn pasado, de prefurancla’

& travéds de una miquina ablanéadora de bistoes o un dds-

-

positivo similar para la ponctracidn &0 curnc, on une
solucidn o dispersidn do loo soivson ostabilizintes, poles
como ¢l azdear y cl glicerol, a itumperaturas comprondidi®
cntre ~58C y 4028 durantc verias horas ¥ proceder a vl
suzve mozcelado G¢ vez ¢h cuando. Los trozos do carpm

se extraon cuande la zctividad acuos:s ha alcanzedo un
nivel satisfactorio y so ocnvasun on recipiontos apro-
nisdos de los que, deo proefercacia, so ha sxtraide ¢l iz

Si bion ¢l procueo du Gifusidn se producs con

mayoyr rapidez o icmperaturas clovades, frocuentementc ©8

nroferitle llover a el proceso oen un periodo Gc
fiempo mas prolongado con ua craburas de refrigorseidn,

espeeialmonte do -20 o -32C, para ovitar la posibilidad
de desarroile bactoeriano durantc ol periode de difusidn.
Il empleo do dichas temporaturas hajos os particulaimonto
dessable parz tratar carnos tules como el higado ¢ ol
corasdn, gue dobido o su extructura son de dificil puao—
tracidn y, por censiguiento, requicren voeriodos de ticmpo
mas prolongacdos, EL tratamiento prolongado neccsario,
a la temperatura embientce o por encima de dste (que
pucdc sor Gol orden do dfas) me efectds con un meyor
ricsgn do dosarzolle bachterisno antes de complutarse
la cstabilizacidn.

Bl

Lr uns téeonica alternativa los trozos d¢ carne
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eruda, sin maceracidn preliminar, se disponen, junto con
la solucidn cstabilizadora, en una bolga de pldstico
u otro reeipiente de envasado apropiado, de modo que
¢l equilibrio se produzca dentro del envasc cerrado hermé-
ticamente. En este caso la solucidn estabilizadora
puedc contencr, asimismo, gomas hidrofilicas, agentes
colorantes o aromatizantes, que se adicionan directamente
o cn forma de grdnulos microoncapsulados, de modo que
cuando se prepara el producto para el consumo coéiéndolg
en agua se obtiocne un jugo espeso, aromdtico y colorcado
como complemento de la carnc cocida.

En la prdetica preferida del invento se swnorgon
trogzos de carne fibrosa, tal como carne de ecaballo,
carme de ballena o pescado, do preferecncia con dimensiones
de 1 x 1 x 1/2 pulgada y que haysn pasado a travds de
una eblandadors mecdnica, en una solucidn de agzicares
y alcoholes polihidricos, sales tales como cloruro sddico,
antimicdticos tales como sorbato potdsico, en la propor—
cidn de 40 partes de carnc por 160 partes de solucidn
estabilizante. Ia temperatura de la solucidn se mantiene
g 15 = 40°C y los trozos de carne se agitan continuamente
dentro de la solucidn durante un periodo de cuatro a sais
horas, o hasta que la difusidn de los materiales ostabi-
lizantes en la carne reduce la actividad acuosa de la
carne & 0,75 - 0,85,

Los trozos de carnc se extraen de la dispersidn,
se escurren y sc introducon on bolsas de pldstico trans-
paronte, cerradas por calor, con propiedades muy rcducidas

de transmision de gas y vapor do agua. Bl producto enva-
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sado se mantienc, de preferencia, a baja temporatura, por
ejemplo de 1-109C, durante lzs primoras 24 horas despuds
de la elaboracidn.

Con muchas carnes fibrosas, tales como la carne
de caballo y con materias tales como pulmones, el nivel
de actividad enzimdtica es bajo ya que la inhibicidn
creada por el bajo nivel de actividad acuoss, la baja
constante dieldectrica de la fesc acuosa, el tipo de soluto
presente y la atmdsfera anacrdbica es suficiente para
asegurar que no ocurran importantes defectos dsbidos
a la degradacidn cnzimdtica durante la vida de almaccna-
miento normal de 6 a 12 meses. DPor otra parte, la pro-
longada maceracion en solucioncs de clevado contenido
de sucrosa y glicerol recduce la actividad enzimdtica
de la carnc al disolver grandes cantidades de enzimas
del tejido de la carne, Es descable que se obtenga
la completa ponctrecidn do los tejidos de la carne
dentro de una longitud dec tiecmpo razonable, o sea 48
horas, pars estabilizer la actividad bacteriana y cnzima-
tica y el ablandamiento mecdnico proporciona una ayuda
considerable con carnes dificiles tales como estdmagos
de cerdos. D¢ modo andalogo, voltcando los trozos de
carne cruda en una suspensidn de glicerol y asdcar
utilizando, por cjemplo, une hormigoncra, se facilita
notablemente la intensidad de pondtracidn de los solutos
en la carme,

Para mantener un color rosado brillante en lag
carnes rojas y un color rosado on la sangre puedce utili-

zarse nitrito sddico y compuestos tales como el Jdxido
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nftrico o el imidazol., Sin ombargo, se ha descubicrio,
sorprondemonte, quoc el caplco de solo una atmdsfera

4

de nitrogeno mantiene un sspecko do carne cruda satis~
factorio en las crrmes "erudas® cn conserva de reducida
actividad acuosa. ILa roducids contidad de liguido

comp sangre guc se escurre de la carnc durantc el

primer dfa dospuds de su elaboracidn se sume al aspecto
de carne cruda natural del producto y se ha encontrado que
esta sangre so absorbe por la carne durante los dog pri-
meros meses despuds de la elaboracidn.

La confimmacidn de guc la czrne tiene un bajo
nivel de actividad enzimdtica ouede okitscnersc colocando
los paquetos dol producto en una incubadora a 37¢C
durante dos semanas, Cuando aumcnta considerablemento
el combenido de deido graso libre y ¢l contenido total
de la basc voldtil, junto con una acusada disminucidn
del valor pH; o= indicacidn de que c¢xiste un indoscable
elevado nivel de cenzimas. ILe actividad proteolitica de
las onzimas de la carne puedc detorminarse, asimismo,
utilizendo una hemoglobina o4 subtrateda de titulacidn
radioactiva. Tos aminodeides (titulades con ¢*%) produ-
cidos por el ataque onzimdtico puedon separarse de la
hemoglobina desnaturalizada ¢ incorporarse una parte
glicuota en un escintilador y contarse, (véase Roth,
Losty y Wierbicki - Analytical Biochemistry, 42, 2L4-22,
1971).

Sin ombargo, los despojos cdranicos talos como
cl higado y los estdmagos de cordos poscen, frecuente-

monte, un elevedo nivel de activided enzimdtica y désitu



5.

10,

15.

20,

25,

- 1]l -

414610

puede reducirse de forma significativa con una serie de
métodos que no afectan el aspecto y textura de carme
cruda natural, a pesar de los métodos normales de coccidn
pare la desactivacidn enzimdtica que producen cambios impor-—
tantes en la textura, color y aspecto de la carme.
Estas técniocas incluyen el empleo de alcohol, E.D.T.A.,
sulfitos o didxido de azufre, regulacidn del pH, el
empleo de gases ﬁales como CO, 002, NO o Nz a presidn
normal o elevada, o la aplicacidn de microondas de
forma que se obtenga una reduccidn de la actividad enzi-
mdtica sin producir uma importante desnaturalizacidn de
las proteinas de la carne.

3in embargo, en clertos casos un suave tratamiento
de preparacidn, tal como el que se aplica durante el
tratamiento de limpieza con cepillo de los estdmagos
de los cerdos, junto con la supresidn de las gldndulas
tales como el pancreas, produce una reduccidn suficiente
de la ametividad enzimdtice para evitar que importantes defec-
tos surjan en el producto en conserva durante el almace-~
namiento.

De conformidad con un aspecto mas especializado
de este invento, se ha descubierto, asimismo, que sumer-
giendo las carnes en una solucidn estabilizadora conte-
niendo una proporcidn principal de sucrosa, escurriéndolas
a fondo para eliminar el exceso de dispersidn estabiliz.nte
y espolvoredndolac con azucar, puede obtenerse un producto
estable y atractivo para animsles domdsticos.

Los ejemplos que siguon ilustran el modo de

llevar & la prdctica el invento. Todas las partes ¥y
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porcentajes se indican en peso.

BIENPLO 1

cortado en trozos de 1 x 1 x 1/2 pulgeda, Se sumersen
en 160 partes de una dispersidn estabilizonte a 20¢C
¥y agitada continuamente durante un periodo de 24 heres.,

La dispersidn tiene la composicidn siguiente:

Sucrosa 56%
Agua, 14%
Glicerol 2%
Solucidn de nitrito sddico al 2% 0;4%
Sorbato potdsico 0, 4%
Hidroxianisol butilado 0,01%

A1l cabo de este periodo se extraen los trozos
de carne, se escurren y se introducen, bajo atmdsfera
de nitrdgeno, en bolsas de polietileno revestidas de
"Saran® vy cerradas por calowr, &l producto tiene ol
agpecto y toxtura rojo brillante de la carne de
caballo fresca y presenta uns sctividad acuosa de C,30
v un contenido de humedad del 30%.

Tl producto, aun deapuég de cstar almacenado
a la tempersbtura ambiente durante seis meses mantipne
su aspecto y textura de carme fresca., Durante este
pericdo no sc producen canbios significativos, excepto
que la reducida cantidad de liquido como sangre, ini-
cialmente presente, ha sldo absorbido por la carme
en una etapa previa.

EJEMPLO 2

Cincuenta partes de carne de caballo, en cubog
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de 1 pulgada -aproximadamente, se colocan en una batidora
que contiene 50 partes de solucidn estabilizente de modo

que ls batidora se llena y luego sc cierra. Durante las

primeras 24 horas se hace girar la batidora de forma in-

termitente para promover la mezcla,

La dispersidn estabilizente tiene la composicidn

siguiente:
Propilenglicol 9,0%
Glicerol 83,0%
Sal 6,0%
Sorbato potdsico 1,0%
Solucidn de nitrito sddico al 2% 1,0%
Hidroxianisol butilado 0,01%

Se aprecia que la actividad acuosa de la carne
ha disminuido al nivel bacteriostdticamente satisfactorio
de 0,80 al cabo de 24 horas do permanencia. Con fines de
prueba de almocenamiento sc mentiene el producto dontro
de la batidora a 38°C durants un perfodo de tres moses.

Las carnes en consorve, después de separarse

de la disporsidn, pueden utilizarse en la alimentacidn

de animales domésticos con envasado comercial para sustituir

hasts el 25,5 del contenido dc carne normal o, despuds de
pasar a travds de un tenque de levado, como una susbitu~—

cidn completa del contenido de carne normal.
EJEMPLO 3

Se procede como en el ejemplo 2, pero emploando
la dispersidn estabilizadora siguiente en la proporcidn

de 45 partes de dispersidn por 55 partes de carne:
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Hexghidrato de cloxuro cdlcico © 79,2%
hgua 13,88
Solucidn de nitrito sddico al 2% - 1,0%
Propilenglicol : T ' é?oﬁ
Hidroxismisol butilado  0,01%

Ia carne conservada se lava s fondo para reduclir

su contenide de calcio antes de utilizarse en la prepaia-

cidn de alimontos envasados para animales domdsticos.
BJEMPLO 4

Cincuonte partes de carne de caballo, en trozes
de 1 x 1 x 172 pulgada, se sumorgen cn 50 partes de una
dispersidn estabilizente a 379C durante un periodo &

euatro horas. ILa dispersidn tiene la composicidn oi-

guicntes
Propilenglicol g9,0%
Gliccrol 79,0%
Sal 10,0%
Sorbete potdsico 1,0%
Hidroxianisol butilado 0, 0Ly=
Metabisulfito sdédico 0,23%

3e escurrc la carme ¥y s¢ envasa en bolsas dz
pldstico bajo una atmdsfera de nitrdgeno. EL colox
de la carne inicialmente rojo perduzco pdlide se vuclve
gradualmentc. mas rojo duranive un periodo de almacena-
micnto dc seis meses a la temperatura ambients y el preduc—
to no posee los avomas del tipo de exiracto de carre xgocla-

dos con las reaccioncs de amerronamiento no enzimdbticas. M

color parece también ser mcnos sensible a la prescncia
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del oxigeno de la atmdsfera del almacenamiento que cuando

A0 W “ »‘&M

wirz evy 1

se trata de carnes curadas con nitrito.
EJEMPLO. 5

Sc pasan a travds de una mdguina ablandadora de
bistecs 18bulos enteros de pulmones de cdrdo y luego
los trozos de 1/2 pulgada do espesor se cortsn en dedos
de 2 pulgadas cuadradas. Cincuenta partes de los trozos
de carne sc¢ sumergen en 200 partes de una solucidn csta-
bilizadora a la temperatura ambientc durante cuatro ho—
ras, Iuego se extraen los trozos de carne, se escurven
¥y se envesen utilizando une mdquina envasadora “Multivac®
que crea un vacio on la cdmora de mucsira entes do in-
troducir un gas inerte como el nitrdgeno. Cuando se
evacua wna materia texturada, sircada y cldstica como
el pulmdn, la materia se expando al doble de su tamafio
original y luego vuelve a su tamalio normal con la intro~
duceidn de nitrdgeno. Iste proceso de hinchamiento ¥
contraccidn fevorcece notablomente la penetracidn de los
solutos en ol tejido del pulmdn.

Ta solucidn estabilizente utilizada es la

siguiente:

Sucrosa 56,06
Agua 14,09
Glicerol 253 %
Solucidn de nitrito sddico al 2% O?4¢
Sorbato potdsico 0, 4%
Hidroxianisol butilado O?Olﬁ

Propilenglicol 4,0%
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acuasa de 0,78y posean un color rojo brillante y ofrocen

un aspecto similar al de la carne fibrosa cruda,

EJBIPLO 6

Cincuenta partes de carne de caballo, en trozos
de 1 x 1 x 1/2 pulgada, se sumergen y agiten en 50 partes
de una dispersidn estabilizentc durante cuatro horas a 379C,

La dispersidn tiene la composicidn siguiente:

Propilenglicol 930%
Glicerol 79,0%
Sal 10;0%
Sorbato potdsico 1,0%
Soluecion de nitrifo sddico al 2% 1;0%
Hidroxienisol butilado 0;01%

Los trozos de carne se enfrian, se oscurren ¥y
se envasan bajo nitrdgeno en bolsas de polietileno.

Despuéds de estar almecenado el producto a la
temperatura ambiente durante un perfodo de nueve meses

se obtienen los siguientes datos analiticos:

Inicigl) 3 meses J meses
% de dcidos grasos libres 1;4 8;1 12;3
% de base voldtil total 7,6 18;2 18;0
pH 5;8 6;2 6;1

Estos valores manticnen la impresidn subjetiva
de que no se ha producido, durante el almacenamiento,
enzimollsls 31gn1flcat1va.r

El andlisis bacterlologlco de 1as muestras

durante el periodo de nueve meses’ ‘da los resultadss’
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siguientes:
4 T 28 6 9
Inicial dias dias dias meses meses
Aerdbico
organismos por g.16.000 7,000 8,500 1,000 100 100
Angerdbico
orgenismos por g. - 43 - 23 nada =

EJEMPLO 17

Cincuenta partes de higado cortado en rodajas
de 1/2 pulgada de espesoi se sumerge y agita en 200
partes dc una dispersidn estabilizante a una tompcratura
comprendida entre 0°2C y ~42C ¥y sc mantiene a esta itcmpe-
ratura durente cuatro dias.

La dispersidn tiene la composicidn siguienie:

Sucrosa 50, O
Agua 16?0%
Glicerol 28, 5%
Solueidn de nitrito sddico al 2% 0, 45
Sorbato potdsico 0345%
Hidrozianisol butilado 0,01%
Propilenglicol 4,5%

Al tdrmino del periodo de estabilizacidn se
eleva la temperatura de la solucidn a 20°C y se extraen
los trozos de carne, se escurren y Se envasan bajo
nitrdgeno en bolsas de polietileno revestidas de “Saran®.

Bl producto estabilizado tiene el coloxr, aspecto
y textura tipicos del hizado crudo.

BJEMPLO 8

{ bl
Preinta y tres parites de estomagos de cerdos
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ablandados mecdnicamente, 33 partes de pulmones de cerdo ¥y
34 partes de carne de ballena, cada uno con un tamafio de

1 x 1 x 1/2 pulgada, se colocan en un tambor giratorio con
150 partes de solucidn estabilizadora y se voltea la mezcle
a 20°C dursnte un periodo de tres horas. Tos trozos de
carne se separan del jarabe claro que se ha formado, se cs8-
curren y se¢ envasan bajo nitrdgeno en bolsas de polieti~-
leno revestidas de "Saran”.

La dispersidn estabilizznte tiene la formulacidn

giguiente:
Suerosa 66,0%
Glicerol 33,0%
Sorbato potdsico 0,5%
Solucidn de nitrito sddico al 2% 0,5%
Hidroxienisol buiilado 0,015

La cerne tiene una actividad acuosa de 0,81

y un buen aspecto de carne cruda fresca,
EJEMPLO 9

Cuarenta partes de estdmagos de cerdos ablanda-
dos mecdnicemente, que se limpian con cepillo en caliente
y se cortan en porciones de 1 x 1 x 1/2 pulgada, se su-
mergen en 100 partes de dispefsidn estabilizadora a 402C
y se agita continuamente durante cuatro horus.

Ta dispersidn tiene le composicidn siguiente:

Sucrosa, 56%
Agua 14, 3%
Glicerol 25%
Propilenglicol 4%

Sorbato potdsico 0,6%
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Al cabo de este periodo se extraen los trozos
de carne, se escurren y se introducen, bajo une atmdsfers
de nitrdgeno, en bolsas de polietileno revestidas de “Saran”
y cerradas por calor. EL producto presenta un aspecto rosa~

do y textura con una actividad zcuosa de 0,80,
EJEMPIO 10

A continuaci&n se expone un ejemplo para la
produccidn de un “producto cdrnico® para animales domésf
ticos. 20 partes de carne de caballo, gue se ha cortado
en trozos de 1 x 1 x 1/2 pulgada, se sumergen en 110
partes de dispersidn estabilizante y se agita continue-
mente durante 24 horas a 40°C.

La dispersidn tiene la oomposicidn siguiente:

Sucross, 645
Glicerol 22%
Agua 13,4%
Sorbato potdsico 0,4%
Hidroxianizol butilado 0,01%

A1 cabo dcl periodn se extraen los trozos
de carne, se escurren, se espolvoresn con azucar y
se introducen, bajo una atmdsfoera de nitrdgeno, en
bolesas de polictileno revestidas de "Saran® y cerradan

térmicamente,

REIVINDICACIONES

Descrito el objeto del presente invento se
declarsn nueves ¥y de propia inveneidn las eiguientes roi-

vindicaciones con pricridad de la solicitud de patente

e
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britdnica n® 22196/72.del 11 de Mayo de 1972. ,

1.~ Un método para conservar materias pro-
tefnicas, tales como tejidos animales, por infusidn
con solutos acuosolubles comestibles, caracterizado
porque las materias proteinicas sin cocer se infusionan
con el soluto en una forma de por si conocida en la pre-
paracidn de carnes cocidas en conserva y porque las
materias infusionades s¢ envasan sustancialmente en
la susencis de oxigeno.

2.~ Un método, de conformidad con la reivindi-
cacidn 1, caracterizado porque las materias se tratan
para reducir o destruir la actividad de las enzimas
gin cocer dichas materias proteinicas.

3.~ Un método, de conformidad con la reivindi-
cacidn 1 o 2, caracterizado porgue la infusidn se
lleva a cabo &n solucidn acuosa a una temperatura com-—
prendida entre 15 y 402C durante un periodo de 4 a 6
horas.

4,~ Un método, de conformidad con la reivindi~
cacidn 1 o 2, caracterizado porque la infusidn se lleva
a cabo en solucidn acuosz a una temperatura comprendida
entre -20 y -59C,

5.~ Un métodn, dc cenformidad con la reivindi-
cacidn 1 o 2, caracterizado porque las materias de partida
crudas se disponen con una solucidn acuosa de dicho
soluto en un envase que se cierra a continuacidn, pro-
ducidndose luego la infusidn del soluto en el material

dentro del envase cerrado.

G

6.~ Un método, dc conformidad con la reivindi-
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cacidn 5, caracterizado porque la solucidn conticne

AT

un esgente espesante, colorante o aromabtizante.
7.~ Un método, de conformidad con las roivindi-
caciones 1 a 6, caracterizado porque las matcrias se
5 clerren en un envase do material pldstico bajo un
gas inertu o vacio,
8.~ Un método, Go conformidad con cualquiera
de las roivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque
el soluto ce predominantomente un azudcar y porque las
10. motoriag, despuds de la infusidn, sc escurren y se
espolvorean con un azicer gdlido.

9,~ Um método para comservar materias protoini-

cas.
Segén se doscribe y reivindica en la prosente
15. menoria deseriptiva que consta de 21 hojas foliadas y es-

critas a mdguina por una sola cara.
Madrid, a 10 Mayo 1973
D8,
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