Cage N2 17500

PATENTE
DE
INVENCION

por "PROCEDIMIENTO CON SU DISPOSITIVO PARA TEXTURAR CARNE"
a fa.vor de la firma francesa UNISABI S.A., residente en

l, rue de Metzeral, 67 Strasbourg-Neudorf, (Bas Rhin),

Francia.
MEMORIA DESCRIPTIVA
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las de la carne de vaca utilizada ep el producto si es-
t0s productos de reemplazo deben ger aceptados por los
usuarios.r Si, por el contrario el producto de reenpla=-
z0 estd destinado a aninmales tal como perros o gatos,

el hecho de que el producto tenga la nisma apariencia

¥ el nismo olor que los de carne de vaca es suficiente,

ya que cl usuario vacia meramente el producto en la es-
cudilla del animal,’

- Es un objeto de la invencifén conferir una aparien=-
cia nuy cercana a la de carne de vaca, ecsto es, de teji-
do nuscular, a substancias que no poseen una textura na-
turalnente fibrosa, tal como despojos, rezclas de carnes

0 carnes y despojos o incluso de substancias no cdrneas,
tal cono composiciones proteinicas y otras carnes simu~
ladas nediante un tratamiento de tal forma que ‘estas subs~-
tancias se hacen idénticas en apariencia & la carne de
vaca cuando se presentan al consunidor,

De acuerdo con la invencién, este objeto se al-
canza mediante un procedimiento de texturar carne, mez-
clas de carne y/o despojos y/o substancias no cdrneas
al proporcioner a su superficie una serie de incisiones
que confiereh a los productos tratados una apariencia
sinilar a la de una carnc.de vaca de buena calidad,

De acuerdo con una caracteristica preferida de
le invencidn, la texturacidn de la superficie se produ~
ce mediante una serie de lineas de ineisidén paralelas cntre
si,

De acuerdo con otra caracterisﬁpa meferida de
le invenciftn, la texturacién de la superficie se produ-

ce al interceptar series de lineas de incisibn parslela
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entre si,

En la préctice , las incisiones puéden producir-
ge mediante aparatos de varios tipos, que comprenden por
ejemplo series de cuchillas circulares rotatorias oicuchl~
llas planas paralelas nontadas en soportes fijos, néviles
o vibratorios, 0 incluso mediante una o mds series de agu-
jas calentadas o asinismo nediente trataniento laser.

Una realizacifdn de un aparato para efectuar el
procediniento de la invencitn se describe a continuacién
y se muestra esquemdticamente, por via golamente de ejen-
plo, en los dibujos que se acompafian, en los que:

Ia figura 1 es una elevacién frontal de un aparato que
tiene cuchillas circulares.

La figura 2 es uwna elevacién lateral del aparato de la
figura 1.

ELl aparato como se nuestra en los dibujos, y por
nedio del cual puede realizarse el procedimiento de la
invencién, incluye un rodillo inferior 1 y un rodillo
superior 2 que producen las series de incisiones sobre
la cara inferior y la cara superior, respectivamente del
producto a ser texturado.

Cada uno de estos rodillos comprende, non'bﬁdos y
blogueados sobre respectivos &rboles centrales 21 ¥ 22,'
unas series de discos cortadores o cuchillas eirculares,

3 v 4 respectivanente, separados por espaciadores flexi~
bles anulares 5, por ejenplo de politetrafluorocetilenc.

El rodillo inferior 1 es impulsado por un notor
6 por nedio de una rueda de cadena 23, una cadena Ty una

rueda de cadena 25 calada sobre el drbol 21, nientras



que el rodillo superior 2 es inpulsado independientenen-
te por wn notor 8, wa rueda de cadena 24, una cadena 9
¥ wna rueda de cadena 26 calada sobre el Arbol 22,
El producto a ser tratado se sitda sobre una
5e nesa 10 que es soportada sobre el bastidor 11 de la nd-
| quina por medic de tornillos 12, y puede efectuarse el ajug=-

te mediante tuercas imperdibles 13, que pueden ser giradas
en forma conocida, por medio de una barrs ompefiads radial-
mente en uno de los orificios 14 previstos eﬁmiéwiﬁérca.

10, Para ajustar la posicién del rodillo.superior 2
con respecto al rodillo inferior 1, se prevén dos vds—
tagos fileteados 17, 17a, que conectan al bastidor'fijo
11 que lleva el rodillo inferior 1 ¥ un bastidor névil
15 que lleva el rodillo superior 2, Este ajuste sc efec—

154- tda al osciler el bastidor mévil 15 en torno de los pi=

| votes 27. Los védstagos fileteados 17, 17a eétén situa~
dos gobre cada lado, en el extreno 6puesto del bagtidor
15 con respecto a los pivotes 27, Los védstagos filetea-
dos 17, 1l7a estdn nmontados pivotable y .rotatorianente

20{ sobre el bastidor fijo 11 mediante articulaciones 19,

h 1% y cooperan con tuercas 16, l6a nontadas giratoria-
nente sobre el bastidor mévil 15, En sus extrenos su-
periores, los vastagos fileteados llevan naniveles de.
naniobra 18, 18a. .En la rotaoiénrde las manivelas 18,

25, 18a, los véstagos fileteados giran librenente en las ar-
ticulaciones 19, 19a sobre las cuales toman apoyo; al
propio tiempo, por medio de las tuercas 16, 16a, los
véstagos fileteados producen la oscilacién del bastidor

névil en torno de log pivotes 27.
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Un ejenplo del tipo de aplicacién de la inven-
cién es la texturacién de la superficie de pulnones. Nor-
nalmente, el pulmbén cortado en piezas tiene uma aparien-
cia muy diferente de la carne de vaca., Por el contrario,
al pasar lonchas congeladas de 1,5 & 2 cn de pu;mén gui-
sado a través del equipo descrito anteriormente, es
pogible obtener une apariencia nuy cercana & la de car-
ne de vaca, es decir, formada de tejido nuscular.

Se ha obtenido una apariencia sinilar al textu-

rar la superficie de lonchas congeladas de 1,5 a 2 cn

L

de ubre,
Es posible realizar esta operacibn sobre carne

y despojos que tienen una textura suficientenente fir-
ne, ¥ se ha encontrado gue en algunos casog no es nece-
garia la congelacién preliminar,

Es evidente que algunas subgtancias, tal como el
bazo, pueden texturarse scbre la superficie,'pero duran-
te la coceibn, se producs la destruceibn de la textura,

y las substancias asi tratadas no son por consiguiente
apropiadas para la conserva pero podrian utilizarse en
productos crudos.

Asinisno es evidente que pueden preverse cocina-
das en forma de embubido mezclag de carnes y desechos
y cereales, en una forma aproPiada para el equipo pre-~
vigto y finemente tratadas en la superficie,

Adends es cierto que tal producto de superficile
texturada no requiere un contenido de carne o de desecho
sino que podria componerse de substancias tales como hue-

vog, sangre 0 harina de soja,.



El escaldado en agua caliente hace posible a
nenudo obtener, tras texturar la superficie, un producto
nds firme, nds apto para la puesta en conserva. Sin em~
bargo esto depende del material bruto utilizado.

5. . A continuacifn se da un ¢jemplo de la prdcti-
ca de la invenciém.,

El procedimiento y el apafato degerito ante=
riornente se utilizaron para realizar un ensayo bajo las
rcondiciones en la forma descrita a continuacién,

10, Lonjas de pulmbn congelado de 1,5 & 2,5 cm de
grosor se¢ pasaron entre log dos rodillos 1 y 2 provis—
tos de lamas o cuchilles circulares 21 y 22, respecti-
vanente. EL rodillo 1 pasb por debajo y el otro rodi=-
1lo 2 pasd por encima de la loncha de pulmén situada so=

15, bre la mesa 10. EL didmetro de las cuchillas circula-

N res 21 y 22 era de 50 mu y el didnetro del rodillo so-
bre el cual se fijaron lag lanmas era de 43 rm. Ias la-
nas cortadoras ‘tenian por coﬁsiguiente una altura de 3,5
nn., Iag cuchillas se fijaron a distancias iguales las
éO, ﬁnas con las otras sobre los rodillos, siendo el espa-
o ciado ge las cuchillas de 3 mm. Los rodillos se inpul-
seron nediente los motores eléctricos independientes 6
y 8 a la nisna velocidad de 150 r.p.n.

Es de observar que la altura de las cuchillas

25, circulares puede variar entre 1 y 15 nn de acuerdo con
las substancias a ser tratadas y el resultado deseado,

y el espacio entre las cuchillas circulares, es decir,
el ancho de los espaciadores anulares, puede #ariar de
0,5 a 10 nm,

Al variar estas caracteristicas, pueden obtener-
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se profundidades de corte y apariencia superficial que
se acerca lo nds estrechamente posible a la textura de
la carne nuscular, en dependencia de las substancias
tratadag.

. Adn cuando inicialmente se nonte en una forma
rigida, los rodillos eran de hecho ligeramente néviles
durante el paso de las lonchas de pulnfén congelado, de-
bido a la fijacibn mecdnica libre, Sin embargo, esta li-
gera novilidad de los rodillos no es particularnente im-
portante para producir el efecto deseado, La distancia
entre los dos rodillos 1 y 2, no teniendo en cuenta la
novilidad de las partes durante el paso de las lonchas
de pulnén, puede variar de .1 a 2 cn. Depende del grosor
de la loncha de pulndm.

Bl pulnbén congelado se pasd varias veces entre
los rodillog, El primer paso ocasioné incisiones para—
lelas superficialeé sobre cada cara de 1a loncha y asi-
nismo una ligers descongelacién superficial.

En el seguhdo paso, se did un angulo de aproxi-
nadanente 30 grados a la direccifn de paso con respecto
al priner paso., Esto did por resultado una serie de in~
cisiones frescas interceptando las lineas de las prine-
rag impresiones y dando por resultado un ulterior des-
congelado superficial,

Un tercer paso entre los rodillos com una di~
reccifn que tenga un dngulo de aproxinadanente 30 grados
con respecto al primer paso se realiz sin enbargo en
wna direceidn opuesta & la del segundo paso.

Finalnente, las lonchas de pulnén se pasaron una
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cuarba vez entre los rodillos on forma paralela a la di-
reccibn del primer paso. ,

Tras cocinar y enfriar, el exdmen mostrd que las
incisiones rectas resulbantes del paso entre los rodillos
ge habian vuelto irregulares y la apariencia superficial
efa muy cercanz a la de carne de vaca recién cocinada.

Ia irregularidad resulisnte del cocinado es probablemen;
te el resultado de la coagulacidn de las probeinas por
la aceidn del calor.

Es de observar que si la ‘técnica empleada da por
resultado la coagu}acién superficial, esto puede o no pué?
de ser ung ventaja,'en dependencia de gi aumenta o si,
por el confrario, se disminuye, el resultado deseado
ds texturado final.

El experimento descrito se realizd sobre pulmén
congelado: Pusden utilizarse otras substbancias, en de-
pendencia de si retienen gsu forma y 1o se degcomponen
al cocinar. Bjemplos incluyen los desechos, carnes
que no tiensn unga textura superficizl satisfactoria;
mezclas de carme picada reformada o cualquier substans
cia que retiense su forma durante su paso entre los rodiw
1los.

Ademés es de comprender que la invencidn no se
halla limitada a los efectos especificos de substancias
a ger tratadas o del equipo para realizay el procedimien—
0+ ,

En particular, es pogible ufilizar ung, plurali;
dad de paves de rodillos, cuaiio, por ejemplo, dispues—

tos en serie y servidos por cintas transportadoras, cuyo
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propdsito es orientar el producto sobre el cual deben
efectuarse las'incisiones para formar las incisiones que
ge interseo?an, pasando los productos entre los rodillos
de cada par; recibiendo asf incisiones en direcciones
diferantesi |

NOTA

¢

Descrito el objeto del prosente invento,
gse declaran como nuevas y de propia invencidn las si-
guientes reivindicaciones, con prioridad de la solici-

tud de patente francesa mf 72/30191 del 24.8.72.

1. Procedimiento con su dispositivo para texturar
carne: , oaracterizado por producir sobre la superficie
una gerie de incisiones que confieren al material tre-—
tado ung apariencla similar a la de carne de vaca de

buena calidad.

9. Procedimiento, sezin la reivindicacidn 1,

caracterizado en que las incisiones son paralelas entre

.

B8la

3. Procedimiento, de acuerdo con la reivindica-

cidn 1, caracterizado por scries de incisiones paralelas

que se interconectan entre sis

‘

4. Procedimiento, segln cualquiera de las
reivindiocaciones 1 a 3, caracterizado en que la produo-
cién de las incisiones es precedida por el congelado del

material a ser tratado.



’

5. Procedimiento, segin cualquiera de lag
reivindicaciones 1 a 3, caractorizado en que la produo-
cién de las incisiones es precedida por el conformado del

material, por ejemplo en la forma de¢ aubutidos.

5, 6. Procedimiento, segfn cuslquiera de las
reivindicaciones 1 a 5, caractorizado en que la produce
cidn de las incisiones es seguida por un tratamiento de

esoaldado:

v . «

7+ Procedimiento, segin la reivindicacidn 1,
10. caracterizado en que el dispositivo para su reslizaw

cidn comprende uno o varios pares do rodillos provig-

e tos de ouchillas circulares.

. 8. Procedimiento , segin la reivindicacidn 1,
caracterizado porque el dispositivo comprende en una V‘fzr:'.a_g

15, te del mismo, una serie de cuchillas planas para}elas;

' montadas en soportes fijos, méviles o vibratorios,

0 por una o verias series de agujas calentadas o por un equi

po lader,

e . .

9. Procedimiento, segin la reivindicacidn 7 u 8,
20i ceracterizado porgue el dispositivo comprende, con los
variOS'grupos'de medios para hsoer incisioneg,; dispuesgto
swoegivamente, cintas transportadoras dispusstas para 7
trangportar y orientar el matarial a ser tratado, de Lor-
ma que reoiba sucesivas series de incisiones on direocio-

25, nes diferentes,

10, Procedimiento con su dispositivo'para Tex--



furar carnes

Segln se describe y reivindica en la presente
memoria descriptiva que congta de 11 hojas foliadag y

egoridas a miguina por una gola cara.

Madrid, a 2L de &gosto 19

DeB
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