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PATENTE
DE
INVENCION
por “UN METCDO PARA PREPARAR UN PRODUCTO CARNLCO EN
CONSERVA“; a favor de la firma britaniea PEDI?REE
PETFOODS IIWMITED, residente en Melton Mowbray,

Ieicestershire (Inglaterra).

MEMORIA DESCRIPTIVA

El presente invento se refiere a la preparacidén
de un producto de carne cocida o de carne simulada, en
conserva, que es sabroso y atractivo, por ejemplo como
un alimento para los animales domésticos, ¥y que tiene
una prolongads vida de almacenamiento sin que sea preciso
envasarlo o refrigerarlo.

En la patente briténica n? 1,231,110 se ha pro-
puesto la maceracidn de trozos de carne en una solucidn

concentrada de azidcar hasta que se satura con azicar la
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carne, o sea hasta que no absorbe mas azlcar de la so-
Iucién y calentar, a combtinugeidn, la carne para coagular
las proteinas de la carme. Estec proceso constituye

una ctapa preliminar en la preparacién de un producto
cdrnico desmenuzado blando y jugoso; no se ha previsto
como un medio para preparar un producto cocido en donde
los trozos de carne mantegan su integridad y no es del
t0do apropiado para una finglidad de esta Indole. Ia
mgceracién prolongada en frio antes de la ccccidn se ha
encontrado que resulta anticcondmics e innccesaria y, en
el caso de ciertas materias cdrnicas puede conducir a
un aspecto de encogimiento gque no es atractivo.

En la patente briténica ne 1.251.357 sc¢ ha pro-
puesto, adicionglmente, ¢l introducir solutos en la
carnc, incluyendo por lo menos el 5% en peso de alcohol
polihfdrico, modiante la “coceidn por inmorsidn® de la
carne en unag solucién de los solutos. En este proceso
se sumerge la carnc en una solucidn de coccidn calentada

gensibvlemente por cncima do T02C., que ticne un contenido
de humedad inferior al del alimento. Estc procese ticne,
asimismo, ciertas desventajas, dcstacdndosc que la inmer-
sidn, seguida dircctamente de la coccidn en un solucidn
de dichos solubtos sin un periodo de maceracidén en frio
produce un execesivo cncogimiento e las carnes y ocasiona
ung textura de la carnc seca, encogida e inatractiva,
Ahora sc ha descublerto; de conformidad con
este invento, gue puele prepararse una carne coclda
(incluyendo la carnc simulada) que posea una boextura

jugosa y no oncogida, macerando la carne, por lo general,
Jug y glda, ’
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a la temperatura ambiente o por debajo de dsta, pero
excepcionalmente a 402C a lo sumo; en una solucidn o ,
dispersién estabilizante de soluto acuosolubie c?mestible,
por ejomplo un alcohol polihfdrico, azicar o sal, ¥y
cociondo a conbtinuacidén la carne macerada hasta la sus—
tancial desactivacidn de cualquier enzima en ésta conteni-
da, limitdndose la duracién de la maceracién a la nece-
saria pars lograr una concentracidén de solutos tal, que
con la coceidn antes citada, se obtenga un product9
estabilizado frente a la corrupeidn microbioldégica, de
preferencia con una actividad acuosa (4,) inferior a 0,85,
Ia coccidn puede llevarse a cabo en la solucidn estabili-
zante y, de preferencia, a una temperatura y presidn

que favorezca la ebullicidn activa de la solucién,

El pr?ducto puede envasarse en un cnvase cerrado
herméticamente, sustgncialmente en la ausencia de oxIgeno,
por ejemplo en una atmésfera de gas inerte o bajo vaclo.
Una forma preferida de envasado es bajo nitrdgeno en
bolsas cerradas de pldstico transparente.,

Ios mgteriales que han dg consexrvarse incluyen
carnes frescas, despojos de carne, volateria y pescado.

Ia carne puede inecluir subproductos tales como sangre,
piel y puesos: Ias materigs preferidas son.carne de
caballo, carnc de ballena, pulmones ablandados y estdéma-
£0s ablandados de cerdos; Con el téxrmino “carne" se
entiende gue inclye, asimismo, carnes simuladas proteini-
cas o productos similarcs a la carne, segin se describe
por ejemplo, en las patentes britdnicas n® 699,692 y

1.153.135, que puoden contener o no carne natural.
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Puedc utilizarec ecualquier método para macerar
los trozos dao carns con la solucidn estabilizante. El
nétodo profcerido consiste en sumcrgir los trozos de
carne en un tanque agitado de la dispersibén hasta que
hg penctrado un nivel consisderable de solutos on el
tejido de la carme cuando se calientan las carncs, de
preferencia cn el liquido de inmersidn, durante un tiempo
suficionte para la sustancial desactivacidn de las
cnzimas.

El 1iquido de inmersién pueds extraersc continva-
mente del tangue de inmorsidn, ser concentrado; filtrado
o centrifugado con rapidoz para scparar la grasa y los
monudos de la earnc y sor devuelto al tanque de inmersidn,
aumcntando de cste modo la intensidad de penctracidn
del soluto al mantonor una 6levada concentracidn del
gradientc. De forma alternatica, la carnc pucde pasar
a través dc una scric dc solucioncs de conconbtracidu de
soluto on aumento para obtener una penctracién mas uni-
formec. Ia tomporatura del liquido do immcrsidn puede
oscilgr cntre ~202C ¥y +4OQCZ

Si bion el procosc de difueidn se produce con
mgyor rapidcz a tomperaturas clovadas, con fecuencia es
preforible llevar a cabo el proceso con pericdos mas
prolongados a temporaturas de refrigeracidn, especiagl-
mente do -20 g ~5 2C, para cvitar la posibilidacd de desa~
rroilo de esbas tempcraturas inferiorses os particulare
mento descable para el tratamiento de carncs tales

como higado o corazdén gquo, debido a su extructura, son
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de dificil penetracibn y, por consiguiento, requieren
tratamientos mas prolongados:

Este tratamicnto prolongado necesario a la
temperatura ambicnto o por encima do ésta (que puede
sor dol orden do dfas) lleva aparajado un aumento del
riesgo de que se produzca desarrollo bacteriano antes
de que se complete la estabilizacién,

Ciertas materias cdrnicas gque pueden utilizarse,
tales como intestinos o pulmones, so tratan, de preferen-
cia practicando una scric de pequeiias incisiones en
el tejido, por cjemplo mediante el empleo de una mdquina
ablandadora dc bistces, para facilitar la penetracién
de los solutos on la carnc.

Cualquier proccso gue comprenda una sccidn
batiente sobre los trozos de carne aumenta la intensidad
de ponotracién de los solutos on la carne., De modo
andlogo, con las carncs talcs como ¢l ?ulmdn o el ubra,
que ticnen una textura cldstica porosa, ¢s posible
aumontar notablomente la intcnsidad de penetracién del
soluto pesando los trozos de carne, al tlempo que estdn
sumergidos en la solucidn do azicar, a través de una
geric de rodillos que actian para comprimer los tro-
zog de carne, de modo que al dejar de ejercer la compres °
sién la carne absorbe la solucidn de¢ azlcar como si fuera
una esponja.

Todavia otro método deo mejorar la intesidad de
ponetracidn del soluto on las materias tales como el
pulmén consiste en aplicar un vacio sobre los trozos de

carne al tiempo que dstos se¢ encucntran en contacto con
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la solucién do azdcar. Ios trozos do carne se expanden
con la aplicacidn del vaclo y luego sc contraen al desha-
ccr ol vaclo y, dc este modo, sc faeilita fisicamentec la
penetracidén de la solucién de azdcar,

Otros mdtodos pucden utilizarsce como una ayuda
para la difusidn dc los solutos en la carne, Por ejcuplo,
s¢ ha cucontradc quc sc aumonta notablementc la intendi-
dad de penctracidn de los solutos en la carnc volteando
los %rozos dec carnc cn una miquina tal como una hormigo-
nora con una megela ds los solutos s6lidos como azicar o
con una suspensién dc los solutos s6lidos en un alcohol po-
lihfarido, tal como ol glicerol; Siguiendo ol proceso de
voltco la mosela de carnc y soluto puede calentarsec.

a 802C y mantoncrse a osta temperatura durante 30 minue~
tos, dc prcfercuecia bajo presidn rcducida, para producir
la cbullicidn, y lucgo sor scparados los frozos de carne,
pudiendo lavarse on ura sclucidén diluida de glicorol
para oliminar cualquicr vestigio del jarabe pogajoso

de la superficic dg lg carnc.

Ia solucidn o dispersidn cstabilizante puede
estar constituida por alcoholes polihidricos, talecs
como ¢l gliccrol, ol propilenglicol o mezclas de ostos

.

alecoholcs, preparada como sc describe cn las patentes

'3

ostadounidenscs ne 2.282,603, 2.201,235 y 2.290.439;

gsales tales como cl cloruro sddico; o azicares tales

.

como la sucrosa, glucosa w hidroxilatos do almidén,

Ia solucién o dispersidén conbtionc, asimismo, do prefe-

¢

rencia, antioxidantes tales como hidroxianisol butilado
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¥ antimicéticos, tales como ¢l sorbato potdsico,

Ia inclusién de nitrito sddico o una mezcla
de colorantes en el lfquido de inmersién produce un
color dc carnc "cruda" en el prpducto acabado.

En lg dispersidn estabilizante pucde incluirse
cualgquier compucsto acuosoluble o dispersable; comosti~
ble; gue pueda penctrar en ¢l tejido de la carne; ya sca
de reducido o clovado peso moleccular, o sca, que posea
un efecto significativo sobro la actividad del agua
en solucidn o no; puesto que el objotivo principal de la
dispersidn es el de sustituir el agua del tgjido de la
carne por un material no acuoso. Cuando se utilizan
polimeros elovados de buena solubilidad en agua; por
cjomplo gelatina o dexﬁrinas; para reducir el contenido
de agua; pucde ser todavia elevada la actividad del agua
de lg fase acuosa rostante, pero debido a que la cantidad
total de esta fase es reducida Unicamente es necesario
introducir pequcfias cantidades dc compuestos de bajo peso
molecular tales como sal o glicerol para hacer’descender
la getividad del agua a un nivel satisfactorio:

EL método do la desaétivaoidn de cnzimas por
calor debe implicar, de preferencia, ¢l minimo grado
de aplicacién de calor nccesario para realizar un nievel
cfectivo o completo de inhibicidn de enzimas, Deben
evitarse las temperaturas oxcegivamentc clcvadas o los

periédos prolongados de coceidn, de otro modo puecde

producirse un elevado grado de cncogimiento de la carne.
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Es preferible cocer las carncs cn la solucién de inmer—
8ién de aloohol polihfdrico/azdicar. Sin cmbargo, pucden
utilizarse otros mébodos de coceidn tales como cocclén

en horno o calentamiento por microondas, pero en cstos
casos la cantidad de solutos introducida durante el perfo~
do do maceracién decbe sor superior que en ol caso cn don-
doc las carnes se¢ cuccen on la solucidn.

.

El tiompo dc cstabilizacidén estd relacionado,
entre otros, al grosor de la carne; Con el espesor
preforido de 0,5 dc pulgada el tiempo de inmersidén en
frio es de tres horas a 202C y el ticmpo de inmersidn
on caliente es dec 30 minutos a 802C. El espesor de la
carne pucde oscilar cntre 0,1 a 1 pulgada y el tiempo ‘
de cestabilizgsidn cntro 60 minuitos y sicte dias (a tem;
peraturas por Gobajo do coro).

De conformidad con un aspccto mas espceclalizado
dol invento sc ha oncontrado que sumergiondo las carnes
en una solucidn cstabilizadora contenlcndo una mayor
proporeidn de sucrosa como ol soluto acuosoluble, calcn~
t4ndolo durante 30 mEinutos a 808C para desactivar las
cnzimas y, dospués dcl desccamiento a fondo, cspolvoreén;
dolas con sucrosa, puede producirsc un producto cérnico
atrgctivo y cstable para animalas domésticos.

Io que sigue constibtuye un resumen del procedi-
miento preferido para llevar a cabo este invento.

En una golucidn de azdcarcs y alcoholes polihi-
dricos; sales talss como cloruro sédico y colorantes de

grado alimenticio tales como Red &8 y Chocolate Brown
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HTS se sumergen trozos de carne fibrosa como carne de

caballo o trozos de despojos tales como pulmones o

estémagos, de preferencia con dimensiones de 1 x 1 x 1/2

pulgada, que han pasado a través de un ablandador mecd-

nico, en la proporcidén de 40 partes de carne por 160

partes de solucidn estabilizante. Ia temperatura de

la solucidn se mantiene a 409C y se agitan continuamente

los trozos de carne dentro de la solueidn durante una

hora, durante cuyo perfodo de tiempo se produce la

difusién de los solutos estabilizantes en la carne,

Al cabo de tres horas se calienta la solucidn a 802C

v se mantiene a esta temperatura durante media hora

bajo un vacio parcigl para asegurar la ebullicidn.

Iuego se separan las carnes, se escurren, se enfrian

v se envasan en bolsas de pldstico transparentes de

reducidas propiedades de transmisidn de gas ¥y vapor de

agua, bajo un gas inerte tal como nitrdgeno o bajo vaclo.
A continuacién se exponen ejemplos prdcticos

del invento en los que las partes y porcentajes son en

peso.

EJEMPIO 1,

Cuarenta partes de carnes, que comprenden un
tercio de carne de ballena; un tercio de estdémagos de
cerdos y un tercio de pulmones, se cortan en trozos
de 1 x 1 x 1/2 pulgada y los estémagos de cerdos se
pasan a través de una mdquina ablandadora de bistecs.
Estas carnes se sumergen en 160 partes de solucidn esta~

bilizante a 209C y se agltan continuamente durante un
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perfodo de tres horas.

Ia golucidn estabilizante tiene la composicidn

siguiente:

Sucrosa 565
Agua 144
Glicerol 25%
Propilenzlicol 45
Solueibn de nitrito sbdico al 24 0, 4%
Sorbato potisico 0,6%
Hidroxianisol butilado 0,01%

Al cabo del perfodo Ge Tres horas se calienta
1la soluecidbn a 802C y se mantiene a esta temperatura
durante 30 minutos., Iuego se extraen las carnes, se
escurren, se cnfrian y se envasan en bolsas de polieti-
leno revestidas de "Saran” bajo una atmésfera de ni-
trégeno.,

El producto tiene un tipc de color rosadc Qe
“carne cruda® ¥ una firme textura de carne cocida.

So actividad acucsa es de 0,81 y el centenido de humedad
del 30% y el preoducto resulta estable a la temperatura
ambiente durante wvn periddo de un gfic y es apropiado
para enimples domésticos.

Cincuenta libras de carne de caballo, que ge
corta en pedazos de 1 x 1 x 1/2 pulgada, s introducen
en una hormigonere con 110 libras de ung mezela de
azdcar s61lido y alcohol polihidrico.

Ig mezcla de azdear s6lide y alcohol polihidrico
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estd constituida por:

Sucrosa 68?2%
Sorbitol 435%
Monohidrato de dextrosa 2635%
Sorbgto potdsico 0?4%
Solucidn de mitrito al 2% 0{4%
Hidroxianisol butilado 0,01%

Ia mescla se voltea durante tres horas a la
temperatura ambiente y luego se calienta mediante vapor
indirecto a 75¢C y se mantiene a esta temperatura du-
rante 30 minutos. Ios trozos de carne se separan del
jarabe por colado y luego se sumergen en un baflo acuoso
de glicerol duran?e 10 segundos para eliminar la pegajo~
gidad superficial,'después de lo cual se escurren de
nuevo y se envasan, bajo nitrdgeno, en bolsas de polieti~
leno revestidas de "Saran”.

Ta solucildn acuosa de glicerol de lavado estd

constituida por:

Glicerol 60,0%
Agua 39 ) O%
Sorbato potésico 0,5%

Solueidn de nitrito sdédico al 2% 0,5%
ELl producto tiene una actividad acuosa de 0;79
y es facilmente aceplado por los perros.
EJEMPIO 3,
Cuarenta‘partes de carnes, que comprenden
un tercio de ubres, un tercio de estdmazos de cerdos
¥ un tercio de pulmones, se cortan en trozos de 1 x 1 X

1/2 pulgada y los estémagos de cerdos se pasan a través
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de una miquing meednica ablandadora de bistecs, Estas gar;

nes se sumergen en 160 partes de una solucidén estabili-

zadora a 402C y se aglitan conbtinuamente durante una horaf
Ia solucidn estabilizadora tiene la composicidn

siguiente:

Sucrosa 56%
Agua 13;7%
Glicerol ‘ 25%
Propilenglicol 4%
Sorbato potésico 0;6%
Hidroxianisol butilado 0;01%
Solueidn de Red 2GS al 0,5% 0, 45%

S?lucidn de Checolate Brown HTS al

0,5% 0,2%

Despuds de una hora se calienbta la solucidén
a 802¢ durante medig hora bajo vaclo de 10,25 pulgadas
de mercurio, lo cual hace que hierva la solucidn.

Iuego se extraen las carnes, se escurren, s¢ enfrian
¥y se envasan en bolsas de polieftileno revestidas de
"Sgran" bajo una atmésfera de nitrégeno,

Bl producto muestra un tipo de color rosado _
de "oarne cruda® y ung firme Vextura de carne cocida,
Su actividad acuosa es de 0,80 y el productio resulta
aceptable para los animales domésticos,

EJEMPIO 4;

Io que sigue es un ejemplo de produccidén de
un producto cdrmico cristalizado para animales doméstif
cos. Se sumergen en 100 partes de solucidn estabilizans

te 20 partes de carne de caballo, que se ha cortado en
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trozos de 1 x 1 x 1/2 de pulgada, ¥ se agitan continma~
mente durante tres horas a 40902 Ia temperatura se
eleva a 802C y se mantiene durante media hora, Al cabo
de este perfodo se extrasen los trozos de carne, se
escurren; 56 egpolvorean con sucrosa ¥y Se cierran
termicamente en bolsas de polietileno revestidas de
"Saran" bajo una atmésfera de nitrégeno.

REIVINDICACIONES

Descrito el objeto del presente invento se de~
claran nueVasly de propia invencidn las siguientes rei-
vindicaciones, con prioridad de la solicitud de patente
britanica ne 22197/72 del 11 de Mayo de 1972.

_1;- Un método para preparar un producto cirnico
en conserva,de carne cocida o de carne simulada por ma~
cergeidn de la carne en una solucibn o dispersidn acuosa
que contiene un soluto acuosoluble comestible y posterior co
coceidn de la carne macerada, caracterizado porque la ma-
ceracidn de la carne concluye cuando la carne ha absorbido u

una concentracidn de soluto tal gque el producto, despies

de ser cocido, es estable frente a lg corrupcién micro-

bioldgica:

¢

2.~ Un método, de conformidad con la reivindi-
cacidn'l; caracterizado porque la carne se sumerge en
la soluecidn o dispersidn a una tempe?atura conprendida
entre la temperatura ambiente y 402C, durante un perfodo

de 1 a 3 horas, despues de lo cual se cuece la carne.
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¢acidn 1, caracterizado porque la carne se sumerge en
la solucién a una temperaturs de -20 a -5 ¢C durante un
Perfodo de ; dgas a lo sumo, después de lo cual se
Cuece la carne.

4o Un método, de conformidad con la reivindi-
cacidn 2 o la 3, caracterizado pergque la carne se cuece
elevando la tomperatura de la solucién a 802C, aproxima-
damente, bajo una presién reducida tal que la solucidn
hierva de forma activa:l

5.~ Un método, do conformidad con las reivindi-
caciones l_a 4, caracterizado porque el producto, después
de cocido, sc envasa en un envase cerrado herméticamente,
sustanciglmente en ausencia de oxIgeno.

6.~ Un méiodo, de conformidad con las reivindi-
cacioncs 1 a 5, caracterizado porque el soluto es predo-
minantemonte azdecar y porque .los trozes dc eawvne, despues

de cooidos, s6 espolvorean con astear sélido.

flw Un nétode para preparar un producto carnico
on GONSEIVE. .

Segin se describe y reivindica en la presente
memoria descriptiva que consta de 14 pdginas foliadas y
escritas a méquiya por una sola cara.

Madrid, a 10 de Mayo de 19%3

Detle

JAIME I1SERN

P P
T~
FlemerdGT JOSE F. NIETOY
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