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DE
ADICION

a favor de LABCRATCRIOS MIRET, S.A., entidad espafiola, do-
miciliada en Les Fonts de Tarrasa (Barcelora), Poligono In
dustrial Cen Parellada, por "MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OB
JETO DE LA PATENTE PRINCIPAL N2 415.356, POR "MEJORAS EN

EL PRCCESC DE FERMENTACION DE EMBUTIDOS CURADCS TIPO SALCHI

CHCN Y SIMILARES".

MEMCRIA DESCRIPTIVA

La presente invencién se refiere a unas mejoras
introducidas en el cbjeto de la patente principal n2 415,356,
en la cual se expenia la mejora del proceso ce fermenta-
cibn de embutidos curados tipo salchichdén y simileres, por
1z introduccién de mezclas de una serie de microorganismos
en las proporcicnes indicas en dicha patente principal.

Con posterioridad a la solicitud de la mencionada
patente principal se ha descubierto que la utilizaciéza de
dichos microorganismos conjuntamente con algunos aditives

de calidad alimentaria, representan una ultericr mejora del
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proceso de curado. Esta mejora del proceso constituye el ¢b
jeto de la presente invencién,

Concretamente se ha descubierto gque se obtienen
las mejoras que més adelante se indicaran cuando se adicio-
na a la masa a embutir adem&s de una combinacién de microor-
ganismos, tales como los representados por las cepas B-1,
B-2 y B-3 definidas en la patente principal, una composicién
conteniendo:

a) un producto acidificante de calidad alimentaria que dis-
minuya répidamente el pH de la masa.

b) un producto que tampone ligeramente este liberador de &ci
do.

¢) un antioxidante gue provea a la masa de wn medioreductor
para favorecer la fijacibén del color.

Como representantes de los productos presentados
en el apartado a), se han encontrado como mis idbneos gluco-
~delta-lactona, &cido glucbénico, é&cidos orgénicos libres o
en forma lact6nica, capaces de disminuir el pH de la masa
de forma répida.

Como representantes de los productos presentados
en el apartado b), se han encontrado como més adecuados los
diferentes tipos de polifosfatos alcalinos (preferentemente
$6dicos ), utilizedos ccmo zditivos de les derivados cérni-
cos.,

Como representantes de 10s productos presentados
en el apartdo c), se han encontrado como mis adecuados agen
tes antioxidantes tales como acido ascdrbico, &cido iso-as-

cbérbico y sus sales alcalinas.
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Los citados componentes mejoradores del proceso
de fermentacibén o curado de los embutidos tipo salchichén
y similares, pueden entrar en las siguientes proporciones en
la composicién carnica a embutir:

Compuestos del grupo a): 0,2 - 0,4 gr/kg

Compuestos del grupo b): 0,05 - 0,15 gr/kg

Compuestos éel grupo ¢): 0,C05 - 0,025 gr/kg

Las proporciones relativas entre los microorganis-
mos B-l, B-2 y B-3 siguen los resultados hallados y expues-
tcs en la patente principal, es decir, que el nfmmero de cé-
lulas viables de las cepas B-l ¥ B-3 sea siempre 1:1 y la
relacién entre el nlmero de células viables de cepas Bl y
B-3 (lactobacilos) y el numero de células viables de la ce~
pa B-2 (Pediccocos) sea como minimo 1:1 y como méximo 100:1°
De acuerdo con estas proporciones y segin la invencién, se
ha hallado que el nlmero total de células viables puede es-

6 8 céls/kg, no teniéndose que

tar comprendido entre 10° y 10
concretar necesariamente a 107 céls/kg, como se particulari-
zaba en aquella patente principal.

La mezcla de los citados componentes en proporcio-
nes relativas tales que cumplan las concentraciones indica-
das, permite obtener la mejora del proceso de fermentacidn o
curado caracterizado por:
1.~ Proporcionar a la masa a embutir una enumeracién de célu

6 y 108 microorganismos/kg

las viables comprendido entre 10
siendo el contenido en los diferentes microorganismos,
de acuerdo con las concentraciones relativas de cada uno

de ellos, segflin se ha indicado en el parrafo anterior,
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Contener una elevada concentracién de células viables,
de forma que la cantidad de inbculo a emplear sea peque
fla y no altere las formulacicnes o recetas establecidas
por la préctica industrial o por las autoridades sanita-
rias del pails. .
Llegar a manos del consumider o fabricante ccn garantia
de viabilidad suficiente, siempre que se sigan las indi
caciones de almacenaje prescritas.
Tener una capacidad de implantacién en la masaa embutir,
1o cue tiene lugar précticamente por su tolerancia a las
condiciones normalmente exigentes en los procesos de fa-
bricacién en cuanto a pH, temperatura, concentracibén sa-
lina, etc.
Asegurar que no contengan més que los microorganismos que
se citan y que favorecen el proceso de fermentacién, sin
que exista presencia de microoganismos contaminantes ni
bacteriéfagos.

El ejemplo que se expone a continuacién permite

con detalle el alcance de la mejora del proceso de fer-

mentacitn cde embutidos curados tipo salchichén y similares,

objeto de este certificado de adicién. Dicho ensayo indus-

trial ha sido llevado a cabo con una composicién que, afiadi-

da a la masa a razén de 50 gr/100 kg, contenia 0,25 por mil

de gluco~delta~lactona, 0,01 por mil de ascorbato sédico,

0,14 por mil de polifcsfato s6éico y 107 células viables/kg

de los microorganismos B-l, B-2 y B-3 en proporcibn relati-

va de 5:1:5.

Nc obstante, pueden considerarse igualmente objeto

P Y e i S 2 IO LR
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de la patente de mejora del preceso de fermentacidn de embu-

tidos curados tipo salchichén y similares, cualesquiera o-
tras proporciones absolutas y relativas distintas a las em-
pleadas y comprendidas entre las citadas anteriormente.

Se preperan dcs.series de embutidos tipo salchi-~
chén, de calidad corriente, respondiendo ambas a la siguien
te conmpcosiciédm:

Carne magra de cerdo . . . . . 550 kg

Vacuno v v v ¢ o ¢ o o o o o & 300 "

Tocino en dacoes + + + v » » o 15¢ "
- a "
Pimienta blanca molida . . . . 3 "
Pimienta en grano ., . « « « » 2 "
AZUCEY@S v 4 ¢ 4 s 4 aes e 3"

Sales nitrificantes . . . . . C.S.

La primer serie (control) se elabora sin la compo
sicién mejorante., La segunda lleva la composicién mejorante
del proceso a razén de 50 gr/100 kg de masa.

El proceso general de elaboracién seguido correspon
de al normalmente utilizado en buena regla del arte., La car-
ne magra y el vacuno se enfriam a 0-4°C en el congelador.

Se pica finamente y se le afiade el tocino cortade a dados 0
cubitos. Se amasa en seco. Se afiaden sal, especias, azfcares
v sales ritrificentes y finalmente la composicidén mejorante,

La mezcla a embutir se somete a desaireacibm para
extraer el aire ocluico y se saca de la cutter o amasadora,
distribuyénéola en bandejas de unos 50 kg ée masa cada una,

apreténdose a pufio para evitar que quede aire ocluido y guar
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dando las bandejas 24-48 horas.

Al final de este pericdo se procede a embutir la
masa en tripa semicular de cerdo, obteniendo piezas de unos
5C0 gr cada una,

El embutido se pasé a continuacién a la zona de
desecacién y curado, de la que se fueron retirando en perio
dos regulares las muestras tratadas y de control para llie-
var a cabo las observaciones adecuadas.

Se han seguido las dos series de embutidos a lo
largo de su procesc de fabricacién verificando los siguien-
tes controles:

~ Variaecién del pH del embutido.

-~ Enumeracién viable de Lactobacilos.

-~ Enumeracién de otros micrcorganismos (hongos y

levaduras, gram-negativos v micrococos).

El tiempo total de observacifn ha sido de unos 40

dias, periodo superior en tiempo al necesario para obtener

la estabilizacién del proceso fermentativo, como se ha demos

trado précticamente.
En la tabla I se muestra la variacién del pH de

las dos series de embutidos a lo largo de dicho periodo de

ocbservacién:
Tabla I
Variacién pH
Dias control Con aditivo
0 5,8 5,8
5 5,8 5,2

10 5,8 4,9

M b e o s WY W a
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15
20
25
30
35
40

4,6
4,8
4,9
4,8
5,0
5,4

e e e S e a4 ¢

4,6
4,8
5,0
5,4
5,4
5,4

Como puede observarse <e estos resultados, el pH

6ptimo de alrededcr de 35,2 se consigue en unos 5 dias con

la adicibn de mejorante, mientras la prueba control no su-

fre varizcién hasta més allé de 10 dias. Aparte del adelan-

to en la cperacién del curado, cue puecde alcanzar un 50%

en el periodo de acidificacibén, este descenso inmediato del

pH evita, con toda prcbabilidad, la proliferacién de estafi
lococos, enterobacteriéceas y gérmenes putrefactivos, redu-

ciendo incluso las levaduras, como se veré en la Tabla III.

bles ¢e Lactobacilos a lo largo del periodo de observaciém:

Tabla TI

Dias
0
5
10

15
20

La table II muestra la variacién en células via-

Lactobacilos (xlOG/Qr.)

N s

Control

Con inbculo

araeas,

- VA

50
260

R T Rl

240
160
10

40

BB A YR P ey e g s R

50

TPV,

70
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Cbsérvese como dichos valores se corresponden con
los indicados en la Tabla I para el pH; por ello, valen las
mismas observaciones allil realigzadas.

Finalmente, las observaciones microbiolbgicas rea
lizadas de varias clases de gérmenes a lo largo del perilodo

ée observacidn vienen resumidas entre la Tabla IIT:

Tabla III

Gérmenes 11 dias 24 dias 31 dias 38 dias

c ¥ ¢ M c M C X
Lacticos . . . . . . 45% 90% 55% 95% 6C% 954  65% 95%
Gram-negativos . . . 20% 5% 20% 0% 20% O% 30% O%
Cocos patcgénicos. . 30% 0% 20% 0% 15% O% - 0% O%
Hongos y levaduras . 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5%
Como resumen de todas las observaciones realizadas
ya sea en el laboratorio, ya sea por los técnicos charcute-
ros, puese indicarse que la mejora del proceso de fermenta-
¢iébn de embutidos curados tipo salchichédn y similares se po-~
ne de manifiesto por los siguientes efectos:
A) que la fermentacibn léctica se desarrolla exclusivamente
por los fermentos afiadidos y no por una colonizacibn es~

ponténea e incontrolada.

B) que la fermentacién homoléctica de la carne a embutir se

inicia inmediatamente y de forma vigorosa.

C) que la acidificacién de la masa se consigue en el menor
tiempo posible y siempre en el mismo tiempo para unas con
diciones homogéneas de trabajo.

D) que después de alcanzado el punto de mayor acidez, ascien

de el pH hasta valores de hasta 5,2 - 5,4 y no més, dejan

I TEL P PYIN
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do el producto convenientemente comestible e imputresci
ble.

E) que no se desarrolla flora extrafia (estafilococos, ente
robacterias, anaerbbigos gaségénicos) que disminuye la
calidad del productc e incluso llega a estropearlo.

F) que la deshidratacién del embutido puede controlarse es
trictamente con las condiciones de humedad ¥y temperatura
del medio ambiente,

G) que las caracteristicas de aroma y sabor son mejores o,
cuando menos, son uniformes y repreoducibles,

H) que se mejora la textura y el color de forma constante pa
ra cada composicién de la masa y condiciones de trabajo,

I) que es totalmente innecesario el uso de antifermentos o

conservadores.

NOTA

Se reivindica como objeté del presente certifica-
do de adicibn:

1. Mejoras introducidas en el objeto de la patente
principal ne2 415.356, por "Mejoras en el proceso de fermenta
cién de embutidos curados tipo salchichén y similares", que
consisten esencialmente en la incorporacién a la masa a embu
tir ademis de una mezcla de microorganismos liofilizados de
origen cérnico, tales como los representados por las cepas

B-1, B-2 y B-3, descritas en la patente principal, de una

D L AT
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composicién constituida por un producto acidificante de ca-
lidad alimentaria, un producto en polvo de calidad alimengg'
ria que tenga propiedades tamponantes de la acidez y un an-
tioxidante de calidad alimentaria.

2. Mejoras introducidas en el objeto de la patente
principel n¢ 415.356, por "Mejoras en el proceso de fermenta
cién de embutidos curados tipo salchichén y similares", se-
gtn la reivindicacién anterior, que se caracterizan por el
hecho de que 1z mezcla de microorganismos liofilizados re-
presentados por las cepas B-1, B-2 y B-3, en las proporcio-
nes respectivas, entrar& en la composicién en cantidad tal
que sea capaz de proporcionar a la masa a embutir un nfiumero
total de células viables comprendido entre 106 y 108 céls/kg
a las dosis de uso,

3. Mejoras introducidas en el objeto de 1la patente
principal ne 415.356, por "Mejoras en el proceso de fermenté
cién de embutidos curados tipo salchichém y similares", se-
gtn la reivindicacién 1, caracterizadas por el hecho de que
como productos acidificantes se utilizan'preferentemente &ci

dos orgénicos libres o en forma lacténica, como por ejemplo

. &cido gilucbnico, giluco-delta-lactona, incorporéndose al pro-

ceso en cantidad tal que resulten a 0,2 - 0,4 gr/kg de masa
a embutir,

4, Mejoras introducidas en el objeto de la paténte
principal n2 415.356, por "Mejoras en el proceso de fermenta
cién de embutidos curados tipo salchichén y similares", se-
gtn la reivindicacién 1, caracterizadas por el hecho de que

ccmo productos tamponantes de la acidez, se utilizan, prefe

R T N awd s b
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rentemente los polifosfatos alcalinos, de calidad alimenta-
ria, e intervienen proporciocnande 0,05 - 0,15 gr/kg de masa
a embutir,

5. Mejoras introducidas en el objeto de la patente
principal n2 415.356, por "Mejoras en el procesc de fermenta
ciétn de embutidos curados tipo salchichén y similares”, se-
gtn la reivindicacién 1, caracterizados por el hecho de que
los antioxidantes mas adecuados se escogen entre 1los &cidos
ascérbico, isoasctrbico o sus sales sbdicas, en proporcién
de 0,005 - 0,025 gr/kg de masa a embutir,

6. Mejoras introducidas en el objeto de la patente
principal ne 415.356, por "Mejoras en el proceso de fermenta
cién de embutidos curados tipo salchichén y similares*,

La presente memoria descriptiva consta de once ho-
jas foliadas escritas a m&quina por una sola cara.

Barcelona, 4 de febrero de 1.975

705 MIRET, S.A.
N

LO NG eNBermtir o v es s rm e oA s s it < =

P



	Bibliographic data
	Description
	Claims



