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PATENTE
DE
INVENCION

¢

a favor de Don Raimundo PINA PINA, Fermaceutico Diplomado
en Sanidad, de nacionalidad espafiola, residente en San

Baudilio de Llobregat (Barcelona), calle Major, 23, por
"PROCESO PARA LA OBTENCION DE CONSERVAS DE PRODUCTOS CAR-

NICOS Y VEGETALESY,

MEMORTA DESCRIPTIVA

Lz presente invencidn se refiere a un nuevo pro-
ceso para realizar la conservacidn de productos alimenti-
cios bien de origen animal o vejetal con cardcter indefi-
nido y de una maneprs sumamente simplificada,

En la actualidad existen numerosos métodog para,
la obtencidn de conservas de productos alimenticios, tales
como los de refrigeracidn; desecacidn; edulcoracidn, este-
rilizacidn mediante autoclaves; etc, pero ‘todos ellos tie-
nen serios inconvenientes que limitan su utilizacidn.,

Asi por ejemplo, la conservacidén mediante frio
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presenta el inconveniente de precisar aparatos refrigera-
dores haste el momento de consumirse los productos alimen-
ticios asi conservados, La conservacidn de productos ali-

menticios por desecacidn, salacidén, edulcoracidn, etc.

'presentan el inconveniente de desfigurar muy sehsiblemen-

te el gusto o sabor del alimento conservado limitdndose su
utilizacidn exclusivamente a productos muy determinados,

Uno de los sistemas mds empleados para efectuar
lae conservacidn de productos alimenticios el de estabili-
zar el producto a conservar en latas, previa ebullicidn
extrayendo el aire mediante esterilizacidn en autoclaves,
pero dicho si?tema requiere wna costosa instalacidn y un
largo proceso, a la vez que da un sébor caracteristico a
los alimentos consexrvados.

Ia presente invencidn elimina dichos inconvenien-
tes por el hecho de proporcionar un nuevo proceso para la
obtencidn de conservas cdrnicas y de productos vegetales
que permite una conservacidén indefinida de los alimentos
¥y que requiere un mfnimo de instalaciones; dando por re~
sultado una conserva de agradable sabor y que no requiere
ser cocinada de nueyo.

Para ello, el proceso de acuerdo con la invenw-
cidn comprénde una fase de prepsracidn del slimento o ali-
mentos a conservar, una fase de desnaturalizacidn blangueo
o codgulacidn de las proteinas cdrnicas mediante trata=-
miento termoquimico con grasas o estéres - li-pidos pro-
cedentes de los deidos grasos, oleina palmitina o este-

reaina, con temperaturas inferiores a lag respectivas cons-
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tantes f?sicas de ebullicidn de los citados compuestos
quimicos, y finalmente una tercera fase de envasado jun~
to con unlaceite conservador del producto alimenticio a
conservar, en medio esteril o por proceso de esteriliza-~
cidn,

Mas concretamente, la primera fase de prepara-
cidén de los alimentos a conservar, comprende tres subfa-
seg, de las que la primera congigte en la descuartizacidn
de las carnes dividiéndolas en porciones adecuadas para
un mas eficaz tratamiento, la segunda es de deosificacidn
¥y extraccidn de las partes grasas y tendones que se ha-
llen adheridos a las carnes ya descuartizadas, y una ter-
cera fase de salado y sazonado con sustancias adecuadas
para dar un sabor mds agradable a los productds a conserw

vaxr,

La segunda fase de desnaturglizacidn con cgal—
quier tipo de lfpido solido o liguido, saturado o no, se
debe de realizar en recipientes adecuados Que ofrezcan
preferiblemente medios de termoregulacidn para la esta?i—
lizacién de la temperatura del lipido desnaturalizante,
manteniéndola siempre inferior a la de su punto de ebu-
llicidn.

El tiempo de duracidn del proceso citado de des-
naturalizacidn puede oscilar resultando direc?amente pPro=-
porcional al tamafio de las porciones de carne, e inver~
samente proporcional a la temperatura del lipido desnatu~

ralizante de las proteinas cdrnicas,

La tercera fese del proceso de acuerdo con la in-
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vencidn puede desglosarse en tres nuevas fases, donde la

+

primera comprende un envasado en recipientes adecuados,

‘una segunda fase de relleno con aceite conservador que e-

vita la existencig de aire puesto en contacto con el pro-
ducto a conservar, y una tercera fase de cilerre estanco
del envase efectuado preferiblemente en un medio esteril,

A continuacién se describe, a titulo de ejemplo
no limitativo del alcance de la presente invencidn, un pro-
ceso de conservacidn de productos alimenticios de acuerdo
con la invencidn,

Partiendo de reses de vacuno mayor; estas se
trasladen desde el matadero mediante frigorificos adecua-
dos que maniengan a las carnes en iemperaturas comprendi-
daslentre mas cinco grados centigrados y menos cinco gra-
dos, pudiendose producir la congelacidn por debsjo del pun~-
to eutdenico durante el periodo de traslado, hasta como
minimo 18°C ya sea lentamente o instantédneamente,

Dichas reses en canal serdn divididas separando
los muslos; costilla posterior; faldén espalda y barriga,
costilla posterior y pierna, trocedndose posteriormente
mediante'una'méquina de tipo guillotina en trozos plano~
cilindricos, obteniéndose as{ una serie de porciones de un
peso aproximado a cien gramos y de espesor no mayor de o-
cho milimetros,

Una vez troceada la carne se procede a la extir-
pacidn de laslpartes grasas, los huesos y los tendones que
esta contenga, lo cual puede realizarse mediante mdquinas

antomdticas adecuadas a cada clase de pieza cdranica.
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Una vez preparada la carne de la forma descri-
ta, se procede a su desnaturalizacidn mediante tratamien
to termoquimico con una grasa o un ester - lipido.

Como lfpido se pueds utilizar un aceite de oli=
va que reuna las siguientes oaracteristicas:l

Dengidad a i4 872009, sseeseerese 0,915

Grado de NAUMeNGseesesseesessess 42 C

Punto de congelacidNieeecssesons 6%

Indice de I0d0 (Hubl)esssssseses 81 & 85

Acidez mAXIiMOseseesesssvoceasees 3 grados

COlOTeesceacercsassrsasosovsasnse amarillo

ASDECTO0sececsersessscessnsaessss bransparente

SedimentOeeesescssscesecsaesssss NULO

Indice de saponificacidfe.esecss 18; a 196

El tiempo de tratamiento de lasm carnes con el
1ipido resefiado &td en rezdn inversa a la temperatura con
que se trabajs para un mismo espesor de las piezas cdrni-
cas; por lo gue el tratamiento se debe de realizar en re-
cipientes especiales con un perfecto control de la tempe-
ratura.

La tempepatura aproximsdamente puede estar com-
prendida entre los 60°C y los 2ﬁ0°0 v la duracidn de es-
ta fase queda comprendida entre 9 y 90 minutos segin sea

la temperatura.
' Tas piezas deben de estar en imnmersidn total sin

contacto directo con el exterior y tampoco con el reci=

piente en el que se realiza la operacidn,

‘

La coagulacidn proteinica debe de ser total,
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por lo que las piezas cdrnicas deben de perder su inieial
color rojizo incluso en el interior de la pieza; ad@ui—
riendo un fono gris eclaro,

BEg imp?escindible qué en la parte interior de
la pieza cdrnica, de resultados negativos al efectuar la
reaccidn de la hemoglobina por los métodos de Weber y Me-
yer y Adler. )

Cuando esto suceda, la parte exterior de la pie-
za cdrnica serd de color merrdn claro y esto indica que
se ha llegado al fin del +tratamiento,

En el caso de que el tiempo ‘de tratamiento ter-
moquimico sea exeesivo; la superficie exterior de las pie~
zas cdrnicas presentarian un color marrdén fuerte, lo cual
indicaria uha rigidez moscular muy desfavorable propia de
una pirolisis avanzade a la qué no se debe de llegar para
seguir manteniendo las perfectas condiciones de riqueze
proteinica y sabor de la pieza cdrnica.

La fase de envasado puede presentar diversas va-
riantes en cuanto a las caracteristicas propias del reci-
piente de envase; asi se puede proceder a un envasado de
tipo gigante o de tamafio domdstico, y en cualquiera de los
cagos se debe de tener en cuenta el tiempo que transcurri-
ra entre la fecha de elaboracidn de la conserva y la fecha
de consumo de la mismé.

El envasado se procede & la colocacidn de las
piezas cdrnicas tratadas en botes adecvados terminando de

rellenar el bote con aceite de las mismas caracteristicas

que el utilizado en la fase anterior.



5.

10.

15.

20.

25.

A dicho aceite de conservacidén se le debe de
someter a una temperatura de unos i15°C. para aumentar
lasg cualidades de resistencia a los ?ermentos hidrol?—
zantes tales como las transsamidasas, transpeptidasa, es-
terasas y peptidasas que le hacen impropio como agente
conservador de los productos alimenticios.

E1l método propuesto presenta las 51gu1entes ven~
taaas. No se altera durante la fase de blanqueo, el teji-
do conjuntivo que se conserva coagulado pero no destrui-
da su estructura. Esté¢ detalle se ha comprobado mediante
microfotografias comparando las mismas muestras tratadas
por los distintos métodos existentes y compardndolas.

Esta cualidad proporciona una conexién entre las
fibras de las piezas similares o las iniciales del mate~
rial pero con las ventajas de la coccidn (indispensable
como primera fase de digestidn en el hombre).'Esta cone-~
xién o falta de deshilachamiento permite extraer las pie-
zas (el envase con total independenciza y sin necesidad
de ser calentadas para su consumo,

En los métodos que se emplean actualmente hay
una total variacidn de los caracteres organoldpticos (sa-
bor olor y color ) en comparacién on la preparacidén culi-
naria correspondiente., Sin embargo en el método que se
propone patentar estos caracteres son casi idénticos a los
de la preparacidn inicial correspondiente.

Otra circunstancia favorable es que en el proce-~
dimiento propuesto y en idénticas cualidades de peso; el

producto obtenido conserva 1,15% de proteinas y 3,20% de
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lipidos mas que la muestra obtenida por desnaturalizacidn
hidrica. Egtos datos se han obtenido por valoracidn ana-
1{tica cuantitativa en igusldad de muestras; peso y téc~
nicas de valoracidn quimicas.

.Ia conservacidn de la estructura permite comple-
mentar la pr?paracidn cgn otrgs elementos culinarios (sal-
sa'de tomate, garbanzos, etc), haciendo la preparacidn del
complemento en proceso independiente y adicionarlos al fi-
nal del procesb; circunstancia con lo que aventaja a los
nétodos actuales de conservas cdrnicas,

Se puede realizar un envasado de tipo gigante
con recipientes con cabida para unos 30 Kg. de carn? ela-
borada o incluso mayores, con el envase recuperable, o bien
realizar el envase en latas de unos 150 cec, de uso domés-
tico; o cualquier otro tipolde recipientes de materiales
adecuados tales como vidrio, planchalde hierro recubierto
de una fine cape de estafio, pldstico, moplen; ete. ete.

Es importante prestar cuidado; durante la ope-
racidn de envasado que el aceite cubra totalmente 2 las
piezas de carne a conservar y que en la operacidn de cie-
rre de los envases no queden burbujas o cavidades de aire
en el interior de los recipientes, con el fin de asegurar
une, perfecta conservacidn de las carnes.

En esta fase de envasado se puede proceder a la
esterilizacidn producida por medios convencionales con au=~
toclaves o cual@uier otro sistema para asegurar la no exig-
tenci§ de gérmenes hidrolizantes; proteoliticos; lipoli-

ticos, ete.
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Con la tdenica deserita se pueden conservar ‘to-
do tipo de carmes e incluso se pueden incorporar toda u-
na extensa gams de productos vegetales como complemento
a las carnes y para darles mayor realce y comodidad de u-
s0 y consumir directamente,
Dichos produc?os de origen vegetal pueden ser por
ejemplo salsa de tomate, guisantes u otros que combinen bien

con los productos cdrnicos,

Pl

Estos productos vegetales, elaborados convenien-—
temente son igualmente protegidos por el aceite conserva-
dor anteriormente descrito ya que éste resulta eficaz ac~-
tuando sobre materias de tipo orgdnico animal como del ti-
po vegetal.

Serdn independientes del alcance de la presente
invencidén 1os'detalles accegorios y demds caracteristicas
no esenciales, empleadas en la puesta en prdectica de la mis-

ma, por quedar todo ello comprendido demtro del espiritu de

lasg siguientes reivindicaciones,

NOTA

Se reivindica como objeto de la presente patente

de invencidn:
1. Proceso para la obtencidn de conservas de

productos cdrnicos y vegetales, que se caracteriza esen—

cialmente por el hecho de comprender una fase de prepara-
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cidn del alimento o alimentos a conservar, una fase de
desnaturalizacidn blangueo o coagulacidén de las protei-
nas mediante tratamiento termoquimico con grasas o este~
res - lipidos procedentes de los deidos grasos, oleaina
palmitina o estereaha, con temperaturas inferiores a las
respectivas constantes fisicas de ebullicién de los ci-
tados compuestos quimicos, y finalmente una tercera fase
de envasado junto con un aceite comservador gque mantiene
el alimento o alimentos a conservar en perfectas condi~
ciones durante un tiempo indefinido,

2. Proceso para laiobtencidn de conservas de
productog cdrnicos y vegetales, segun la reivindicacidn
anterior, que se caracteriza por el hecho de gque la p?i—
mera fase de preparacidg de los alimentos a conservar,
comprende tres subfases, de las gque la primera consiste
en la descuartizacidn de las carnes dividiéndolas en por-
ciones adecuadas para un tratamiento mds eficaz, la se-
gunda es de desosificacidn y éxtraccidn de las partes gra-
sas y tendones’que se hallen adheridos a las carnes ya
descuartizadas, y una tercera fase de salado y sazonado
con susfancias adecuadas para dar un sabor mds agradable
a los alimentos a conservar,

3. Proceso para la obtencidén de conservas de
productos cdrnicos y vegetales, segin la reivindicacidn 1,
que se caracteriza por el hecho de que en la fase de des-
naturalizacidén s? puede emplear cualquier tipo de 1lipido
sdlido o liguido, saturado o no, que por sus caracteris-

ticas no influya desfavorablemente en el sabor de los pro-
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ductos alimenticios a conservar.

4, Proceso para la obtencidn de conservas de

,

p?oductos cdrnicos y vegetales, segin la reivindicacidn
1, que se caracteriza por el hecho de que la tercera fa-
se de envasado. estd desglosada en tres subfases de las
que la primera consiste en la colocacién en recipientes
adecuados de los productos alimenticios a conservar, la
segunda consiste en el relleno del recipiente con un a-
ceite congservador que evita la existencia de aire y gér-
menes nocivos puestos en contacto con el producto a con-
servar, y una tercera fase de cierre estance realizado
preferiblemente en medio esteril, o esterilizacidén median
te autoclave,

5. Proceso para la obtencidn de conservas de
productos cdrnicos y vegetales, segun las reivindicacio-
nes 1y 4, que se caracteriza por el hecho de gue se pue-
den adicionar, a las carnes a conservar, una serie de a-
ditivos de caracter preferentemente vegetal que podrdn
conservarse junto con las carmes para un mayor realce de
estas a la hora de ser consumidas,

6. Proceso para la obtencidn de conservas de

productos cdrnicos y vegetales.,

Todo ello segun queda descrito en la presente
memoria y resumido en las reivindicaciones contenidas el
final de la misma, establecidas de acuerdo con el articu-

lo 100 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial y

que comprenden en conjunto doce hojas foliadas, ecritas
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a mdquina por una sola de sus caras,

Barcelona, 8 de agosto de 1973
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