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P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N

por VEINTE años

solicitada en España a favor de MABS LIMITED, da nacionalidad 
británica, domiciliada en 143-149 Penchurch Street, London . 
EC3M 6BN, Inglaterra, por "MótoAo de preparación de producto* 
alimenticios microbiológicamente establea", con prioridad de 
la solicitud británica 29820/1973 de fecha 17 Junio..1%(5* **

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invención se refiere a la preparación 
de productos alimenticios galificadoa o espesados y en.partí 
cular a productos microbiológieamente estables que contienen 

$. sólidos protóicoe en un medio acuoso.

Son bien conocidas composiciones que comprenden pag 
tículas o trozos de carne o de otros eólidoe protóicos comes­
tibles en un medio acuoso gelificado o espesado, tanto para 
consumo humano como para consumo animal, por ejemplo en for- 

13. ma de pastel de carne, carne en jalea o carne en salsa* No
obstante tales productos no son ordinariamente estables en 
el aímacán y pueden almacenarse tínicamente por medidas espe­
ciales, normalmente por esterilización dentro de recipientes 
hermátioos, por ejemplo en envase de hojalata. - - - - - - -



Según la presenta invención se proporciona un pro­
ducto. alimenticio que comprendo un alimento sólido que iaclu 
ye partículas o trozos de tejido protÓico, en un gol acuoso 
o salsa espesada que tiene un contenido en humedad del 65-95%# 

5. un contenido so pro tainas del 6-20% y un contenido en grasa
del 3-12%, y que es miorobiológioamente estable en virtud de 
un pH ácido logrado o mantenido por microorganismos producto 
ras de ácidos. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

El producto tiene preferentemente un pH del orden 
10. de 3,5-4,5 y debe mantenerse an condiciones antimicóticas

normalmente por la inclusión de un antimicó tico, por ejemplo 
compuestos del ácido sórbioo tales como sorbato potásico, 
benzoatos tales como el p-hidroxibenzoato o una mezcla de los 
dos. ----------------------------- - - - - - - - - - - - -

15. En el pasado, se han encontrado dificultadas en la
formación de configuraciones establee de gel con agentas me­
lificantes convencionales a los bajos valores áe pH utiliza­
dos en esta invención para lograr la estabilidad. - - - - - -

De acuerdo con otro aspecto importante de esta in 
20. vención, se forma una estructura de gel por un agente gelifi

cante en una mezcla que contiene un alimento sólido que in­
cluye tejido protáico, substancias fexmeatablea y humedad a 
un valor de pH Superior a 4,5 y a continuación se somete la 
composición a una fermentación productora da ácidos hasta que 

25. su valor da pH sea 4,5 o inferior, particularmente del orden
de 3,5-4,5.------ --------------------------------------



No obstante, no ee limita eata técnica de formar 
una mezcla acuosa que contiene tejido proteico comestible a 
un %  superior a 4,5 y posteriormente de lograr la estábil! 
dad microbiológica mediante, farmentacida con organismos pra 
ductores de ácidos a los productos que tienen una matriz ge 
lificada rígida. También puede utilizarse de modo más gene­
ral para obtener productos del tipo, por ejemplo, de carme 
en salsa. En estos casos, puede hallarse presenta-un agente 
salificante o espesante para proporcionar una salsa espesada 
o puede haber una ausencia total de tales agentes. Este pro­
cedimiento tiene las ventajas de que puede realizarse, sin 
adaptación, en la misma planta que se utiliza para la produe 
cidn de productos gelificadoe segón se describen arriba. - -

Por consiguiente, puede definirse en términos am­
plios el método de esta invención como la formación de una 
mezcla (pie contiene partículas o trozos de tejido protéioo 
comestible, y preferentemente también grasa y humedad en las 
proporciones antes definidas, que incluye una substancia fer 
cantable y que tiene un valor de pH por encima de 4,5; y a 
continuación someter la mezcla a una fermentación productora 
de ácidos hasta que su valor pH sea 4,5 o manos y se produz­
ca una composición microbiológicamente estable. - - - - - -

En la mayoría de los casos en que se requiera un 
gel, la mezcla recién preparada y loe microorganismos produe 
toree de ácidos deseados se colocan en envases y posterior­
mente ae incuban en los envases. Cuando se trata de la fabri 
oación de un producto con salsa, no obstante, o cuando se uti



liza un sistema de gal tmmorreveraible de baja temperatura, 
puede fermentarse la mezcla a granel y mantenerse a la tempg 
ratura de incubación basta que se envasa. - - - - - - - - -

Loe agentes melificantes apropiados incluyen los 
agentes melificantes de polisacáridos, tales como las subs­
tancias pécticaa, los alginatos, la gema de guar, la carra- 
gewcina y la goma de algarrobo, así como los almidones y los 
agentes gelifioantee de origen microbiano, tales como los al 
ginatos microbianos y la goma de xantaao. Pueden utilizarse 
tambión agentes gelificóntes proteicos tales como gelatina, 
pero preferentemente no sólo proteínas del grupo de la caaei 
na. -----------------------

La mezcla puede contener una fuente de calcio o da 
otroa iones metálicos divalentes aceptables, más particular­
mente por razones nutritivas o donde se neceeiten tales io­
nes para ayudar en la formación de una buena estructura de 
gal. La necesidad de una fuente exógena de iones de calcio 
dependerá del agente o agentes gelificantaa utilizados, la 
naturaleza de los ingredientes y las exigencias nutritivas.-

Lac substancias péeticas utilizablea en esta inven 
ción son preferentemente peetatos o pectinaa que tengan un 
grado de eeterifieación (6.E.) por debajo del 30%. Pueden uti 
lizaree las fuentes naturales crudas de pectinaa particular­
mente cuando se ha reducido, da manera química o enzimática, 
zu C.E. hasta por debajo del 30%.---------- ------------

La piel de los cítricos es una fuente fácilmente
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disponible de pectinas y en acta memoria la expresión "piel 
de cítricos tratada" se refiere a la piel de cítricos QM ha 
sido triturada y se ha reducido su B.S. hasta por Rehago d^i 
20% por un tratamiento con elcali o enzimas o promoviendo la 

5. accián de las enzimas contenidas naturalmente dentro de la
piel. En los casos en que se desee un gel rígido es preferi­
ble incluir una fuente de iones de calcio y un agente eecuee 
trante tal como el tripolifosfato sádico, el pirofosfato te- - 
trasádico o el ácido cítrico. - - - - - - - - - - - - - - -

10. Como tejido protáico en el producto de esta inven
cián puede utilizarse, por esta expreeián se quiere incluir, 
cualquier tejido protáico cálido y comestible normalmente in 
soluble, notablaaente les carnes tradicionales, que incluyen 
el pescado o las aves, los despojos, otras fuentes protáicas 

15. animales tales como chicharrones secos, materiales protáleos
vegetales y proteínas estructuradas o texturizadaa. Los mate 
riales cárnicos puedan estar pasteurisadoa o esterilizados 
según requiera el cádigo alimentario vigente e eegún sea exi 
gido para lograr niveles de seguridad microbiolágica desen- 

20. bles. - - -  - -  - —  - - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -

El material protáico, u otro alimento aálido, la 
grasa, la humedad y el agente gelificante aparte, el produc­
to contendrá normalmente carbohidratos fermentablos residua­
les y puede contener tambián vitaminas u otros suplementos 

25. nutritivos, colorantes, antioxidantes, antlmicáticos, preser
votivos u otros aditivos. - - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -



Bu la realización de la invención, puede prepararse 
una solución con la cantidad deseada de agua y que contiene 
al agente salificante, los iones cdloicoa o de otro Metal no 
cosarios, el agente secuestrante y las substancias farmenta­
blas adicionales a las que se hallen ya presentes en los de­
más ingredientes tales como el carbohidrato fermentable, por 
ejemplo, glucosa o lactosa, y facultativamente una fuente og 
gánlca de nitrógeno, y preferentemente también un antimicóti 
co. Puede calentarse la solución para disolver las substan­
cias solubles, pero entonces debe enfriarse antea de que se 
añada un cultivo de un microorganismo productor de ácido. Loa 
microorganismos preferidos son bacterias productoras de ácido 
láctico homofennentativaa, tales como Lactobaeillus Casei. L. 
Balaaricua* Strentococcue lactis y P. tharzonhilua. bien so­
las bien en cualquier combinación. Se ha encontrado nny con­
veniente añadir los microorganismos en forma de un inóculo, 
en una cantidad que depende del tiempo necesario para la fer 
mentación hasta el pH final y según la cepa de microorganis­
mos utilizada. La cantidad normalmente estará dentro de la gg 
ma del 1-10% en peso de la composición total en su estado aa 
rasado. Pueden utilizarse también otras formas de cultivo, por 
ejemplo cultivos de arranque liofilizadoa. - - - - - - - - -

Entonces se mezcla la solución, que normalmente ten 
drá un pH del orden de 6, con loa alimantoa sólidos, que pue­
den formar una mezcla previamente preparada y pasteurizada do 
carnes o subproductos de la carne, pero que pueden incluir o 
consistir también en proteica vegetal en forma apropiadamente 
preparada. Nata última no hace falta paatsurizarla de la mane



ra necesaria en el caso de las carnee. Lee materiales protái 
eos pueden estar finamente divididos en partículas, por ejes 
pío por trituración, pero más corrientemente tendrán la for­
ma de trozos picados o trinchados que, al menos en el caso 
de trozos de carne paateurizada, preferentemente no miden 
más de 3,0 ccA Este límite es menoa significante en el oaso 
de los materiales esterilizados o loa materiales proteicos 
vegetales tales como protefna vegetal toxturizads, pero loa . 
trozos no deben ser mayores que cea conveniente para lle&ar 
los envases que se vayan a utilizar o que los que vayan a 
ser aceptados por al consumidor.

Cuando ae han mezclado la solución de agente sali­
ficante y el inóoulo con los materiales protóicoe sólidos, 
se somete la composición a condiciones de incubación. El agen 
te salificante formará una estructura de gal en todo el pro­
ducto bajo las condiciones de pH relativamente neutro vigen­
tes en las etapas iniciales de la incubación, pero a medida 
que procede la incubación los microorganismos producirán una 
reducción en el valor de pH hasta que se alcanza una estabi­
lidad a un pH de 4,5 o menos sin pérdida de la estructura de 
gel. Puede envasarse el producto en envases cerrablee antes 
de incubación o, cuando se produce un gel teimorrercrslble, 
puede incubarse en masa a una temperatura por encima del pun 
to de gelificación y envasarse antes de su enfriamiento. Tag 
bión pueden fermentarse en masa los productos tipo salsa. El 
producto resultante contendrá normalmente, y contiene prefe­
rentemente, organismos productores de ácidos viables, y pue­
de almacenarse durante largos períodos de tiempo a temperatu



ras ordinarias

En las realizaciones preferidas del proceso de la 
presente invención, pueden añadirse un agente secuestrante, 
un sntimicótico, un colorante y glucosa a agua fría y disol 
verse mientras se calienta hasta una temperatura de, por 
ejemplo, 70-900C después de lo cual se añaden con una agita­
ción vigorosa los agentes melificantes talas como la piel de 
cítricos tratada y la goma de guar. Entonces se enfría la 
mesóla a 35-490 C antee de añadir el inóculo de fermentación 
productor de ácido. --------------------- - - - - - - - -

Alternativamente, puede disolverse el agente secues 
trente en agua y glucosa y, si se desea, puede añadirse y di 
solverse una inente orgánica de nitrógeno. Se eleva la tempe 
rotura del líquido, por ejemplo hasta 70-90*C y se añaden 
con agitación vigorosa loa agentes salificantes tales como la 
piel de cítricos tratada y la goma de guar. Be toncas so en­
fria parcialmente la mezcla antes de la adición del sórbate 
potásico, los colorantes que se deseen, y un inóculo de fer­
mentación ácido de bacterias productoras de ácido láctico, 
por ejemplo, 1*. casei o S. lactis*

La mezcla de salsa preparada por cualquiera de es- 
toa procedimientos alternativos se añade a una mezcla de car 
ae preparada y pasteurizada o esterilizada previamente. Pue­
de envasarse la mezcla resultante en envases de plástico 
transparente reutilizables antes de incubarse, par ejemplo a 
$3SC durante 12-24 horas. - - - - - - - - - - - - - - - - -



Otra, alternativa ea añadir el inóculo a las carnee
mezcladas después de que se hayan mezclado con la salsa. Cuan 
do se procede de esta forma, puede ser posible aprovechar la 
diferencia de temperaturas entre las carnes y la salsa para 
efectuar parte del enfriamiento necesario. -------------

Puede encontrarse que los productos preparados de 
esta for a poseen un buen aspecto de carne en jalea con un 
aroma fresco a cama. 13. alimento tiene gran acogida entre 
animales domésticos. - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Los ejemplos siguientes ilustran la realización de 
la invención. Todos los porcentajes se dan en peso salvo que 
el contexto requiera de otra forma. - - - - - - - - - - - -

Ejemplo 1

Este ejemplo ilustra la preparación de un producto 
alimenticio estable, de bajo pH y elevada a base de trozos 
de carne en jalea. - - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  -

Se trituran tripa, pulmón y carnes de másculo ha­
ciéndolas pasar por una máquina da picar carnes dotada de una 
placa de 1,0 em y un cortador de cuatro hojas. Se mezclan las 
carnes en las proporciones de 44:40:16 de tripa:pulmón:carnea 
de mdsculo y se hierve la mezcla durante 20 minutos a 100*0. -

Se prepara una salsa segdn la siguiente fórmula: -



-  10

Tripolifosfato sódico 0,5
Glucosa 2,8
Sórbate potásico 0,4
Colorante Segda se desee

5. Coma de guar 0,93
Piel de cítricos tratada 0,93
Inóeulo 1,90

Se aHaden el tripolifosfato sádico, la glucosa, el 
eorbato potásico y los colorantes al agua y se calienta la 

10. mezcla hasta 70"C, con agitación. Se añadan la goma de guar
y la piel tratada con agitación vigorosa y se eleva la tempe 
ratura a 8oac. Se enfría la mezcla reeultaate a 3$*C antes 
de la adición del inóeulo que es un cultivo 20LH de L. casai.

Se aHads la aalaa a la meada de carne en una reía 
15. eión de carne a salsa da 70:30 y se mezcla bien antas da en­

vasarse en tarree de plástico transparentes con tapas rsuti- 
lizables. El pH de la mezcla es de 6,4. ------  - —  ----

Se colocan loe tarros en una incubadora a 30* C du 
rente 24 horas. &wsnte la parte inicial de eate período, o 

20. sea, 1-2 horas sa forma la estructura de gel iónica. Solo 
poateriormente reduce el inóeulo viable el pH del siatama a 
3,8-4,2 por conversión de loB sedeares aHadidós a ácido láe 
tico. 51 sistema de gal está estabilizado contra sinérisia 
por la goma de guar. ----------------

25. Se prepara el inóeulo produciendo un cultivo puro
de Lacto-bscillus casei en un caldo MRS durante un período



11 -

de 12-30 horas. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

SI producto posee un aspecto muy atrayente con tro 
zos separados de came en la matriz de jalea. Tiene un aspee 
to muy similar a los productos alimenticios para animales do 

5. másticos envasados tradicionales a base de came en jalea. -

Ejemplo 2

Este Ejemplo demuestra la producción de un produc­
to tipo pastel de came microbiolÓgicamente estable. — - - —

Se prepara una mezcla de came segón el Ejemplo 1, 
10. salvo que (a) se hacen pasar las carnes por una placa de 4.0

ana, (b) se utilizan proporciones iguales de carnes de pulmón 
y máscalo, y (c) ae hierven las carneo en presencia de 0.4% 
de sórbate potásico. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Se prepara una aalaa eegdn la siguiente fórmula: -

%
15. Agua 90.64

Tripolifoefato sódico 0,50
Glucosa 2,80
Piel de citricoe tratada 0,93
Goma de gusr 0.93

20. Sórbate potásico 0,4
Colorante Segdn se desee
Ináculo 3,80

Se prepara la salsa eegdn se describe en el ejemplo



1. El inoculo es un cultive de L. bul^arious preparado según 
se describe para L. casal en el Ejemplo 1. - - - - - - - -

Se combinan las mezclas de carne y salsa en la pro 
porción da 52J43 y se envasa la mezcla resaltante en terri­
nas de plástico del tipo utilizado convencionnlmente para en 
vasar margarina. Se incuban las terrinas durante 24 horas a 
30t(?. --------------------- ---------------------------

El producto exhiba un pH de 4,0 y un aspecto pare­
cido al pastel de carne. Es estable a temperatura ambiente 
contra cualquier ataque microbiano. - - - - - - - - - - - -

El recipiente puede servir como recipiente de sumí 
nistro susceptible de volverse a cerrar para el alimento o 
como una fuente de un solo uso. - - - - - - - - - - - - - -

SAMBloJ

M e  Ejemplo demuestra el uso de otro sistema de 
gol normalmente inestable durante formación a valores de pH 
ácidos. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Se prepara una solución en agua de sólidos de leche 
desastada secada por pulverización. A 3000 al de esta solu­
ción a 80$C ss aKaden 6,0 g de carrageenina, 3.0 g de sórbate 
potásico, 27,0 g de cloruro potásico y colorante. Se disuel­
van estos componentes y luego se sHaáen 600 g de trozos de 
cerne cocida. Se enfría toda la mezcla a 68*0 antee de la adi 
ción de 5,0 mi de una suspensión viable de b. caaei en caldo



MRS. Se mezcla el inóculo y ae vierte la mezcla en recipien­
tes transparentes apropiados. - - - - - - - - - - - - - - -

Entonces se enfrían rápidamente los recipientes 
aproximadamente a 40sc antes de ponerlos en ana incubadora 
a 30BC durante 12-15 horas. - - - - - - - - - - - - - - - -

El producto tiene el aspecto de trozos de carne en 
un sistema de gel opaco turbio. El pH del producto es 4.0 y " 
posee un aroma de carne y leche. Es altamente aceptable para 
animales domésticos, particularmente Bgra los gatos. - - - -

Ejemplo 4

Este Ejemplo ilustra el uso de un sistema de gel 
iónico alternativo. -------- ------ ------------ — --- -

Se utiliza un alginato de elevada viswsidad (gxa 
do LH7) al igual que en el Ejemplo 1 en lugar da la piel tra 
tada a 50% del nivel de piel tratada, o sea, un 0,5%. El pro 
ducto tiene el mismo aspecto que ae describe en el Ejemplo 1.

Ejemplo 5

Este Ejemplo demuestra el uso do un agente gelifi 
cante termoeadurecible en el procedimiento de esta invención. 
Se incluyen el calcio y el fósforo a niveles adicionales de­
seables. Aquí el calcio no juega ningda papel en el sistema



Se preparan y ae cuecen las carnee segón ee deecri 
be en el Ejemplo 2. - - - - - - -  - —  ̂ - —  -

Se prepare une ealea segón la siguiente fármala:

Fosfato c&lcico (Ca^(P0^)2) o, a
Gelatina 7.5
Glucosa 6,0
Sorbato potásico 0,4
Solución de eritrosina 0,5
Caramelo 0,75
Inóculo (L. caaei) 2,0 (de la cpm posición ** 

total en 
estado en­
vasado)

Agua hasta 100%

Se prepara le salea disolviendo todos los ingredlen 
tes en egua, calentando suavemente para disolver le gelatina, 
y enfriando la mezcla a 40-459C entes de añadir el inócalo.
Se añade la salsa a las camas en una relacidn de 70:30 de 
csme/salsa, ce mezcla bien y se envasa la composición en rg 
cipisntee reutilizablee antes de incubación a 30&C dorante 
24 horas. - - - - - -  - —  - - - - - - - ---- - - ----- -

El producto time un pH de 4,3 y da el siguiente 
análisis: - ------ -------------------

%
Mezcla 84,0
Proteina 11,5
Grasa 2.5



-  15 -

Cenizas 0,9
% acidez 1,77

Si gal de gelatina es tenaz y gemoso y el producto 
exhibe un aspecto muy agradable.

Ejemplo 6

Utilizando un inóculo de, por ejemplo, 1. bulaari- 
euB con una temperatura máa elevada de cultivo, o sea, 42SC, 
puede adaptarse el Ejemplo 5 anterior a fermentación en masa 
con anterioridad al envasado, dejándose cuajar el gel en su 
enfriamiento en los recipientes individuales. - - - - - - -

Ejemplo 7

Este Ejemplo ilustra el uso de ingredientes secos 
en la fórmula. ** ** ** ^

Se prepara una salsa eegán la siguiente fórmula. -

% de producto total

Tripolifosfato sódico 0,25
Piel tratada 0,5
Goma de guar 0,5
Caramelo 1,5
Solución de eritrosina 0,5
Sorbato potásico 0,4
Glucosa (p.ej. Trudex) 3,0



Fuente de nitrógeno orgánica 
(p.ej. licor de maíz macerado) 0,5

Agua* hasta 75,0

* se utiliza adío la mitad del agua en la preparación de la 
zalea.

Después de preparada la salsa tal como se describe 
anteriormente se aHada al agua fría restante, seguida Ae la 
cantidad requerida de chicharrones secos, o asa un 25% del 
producto total. La adición ds los ingredientes fríos en esta 
etapa baja la temperatura de la mezcla hasta 30-40? C per lo 
tanto se evita la necesidad de una etapa adicional de enfria 
miento, con anterioridad a la adición del inóculo (3%). En­
tonces se mezclan completamente todos los ingredientes antes 
de su envasado e incubación a 30?C durante 24 horas. - - - -

Después de 24 horas el pH de la mezcla baja a pH 
4,2. — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

Ejemplo 8

A continuación se da un Ejemplo de un producto de 
carne y cereales. ------------------------- -

Se mezcla pulmón de oveja acondicionado que se ha 
triturado a trové* de una placa de 1,0 cm con; - - - - - -

Cascaje de maíz 15% (a base del peso de pulmón)
Pienso ds trigo 5% (a base del peso de pulmón)

Se cuecen la carne y los cereales a 121?C durante
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$0 minutos para producir una estructura firme de "pan". - - . 

Se prepara una salsa segdn la fámula:

É da sala.

Piel de cítricos tratada 1*0
Goma de guar 1,0
Glucosa 7,0
Sorbato potásico 0,4
Tripolifosfatc sódico 0,5
Caramelo 1,5
Solución da eritrosina 0,5
Agua Resto.

Se formulan la carne y cereales mi la salsa en una 
relación de 60:40 y se enfría la mésela a 35*C antes de ino­
culación con la suspensión de L. bulsaricaa (3% del envasé, to 

15. tal). Después de envasado e incubado, el producto tiene un
pH de 3#9 y una estructura tipo "pan" firma con una forma a 
cereales. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Ejemplo 9

Este Ejemplo demuestra la preparación de un produc- 
20. to tipo chicharrones. ------------------- — ------ -

Ce tritura 3,5 kg de pulmón da oveja acondicionado 
a través de una placa de 3,9 mm utilizando una máquina Hobart 
de picar dotada de un cortador de cuatro hojas. Se cuece la 
carne pióada a 121?C durante 50 minutos. - - - - - - - - - -



Pe prepare una salsa según la siguiente fórmula:

r de salsa

Gema de guar 1,0
Glucosa (Trudox) 8,0
Caramelo 1,5
Solución de eritrosina 0,5
Sórbate potásico 0,4
Agente emulsionante (Tween 8o) 1,0
Aromatizante artificial 10,2
Agua Resto

Se prepara la salsa según se ha descrito anterior­
mente. Se mezclan las carnes y la salsa en una relación de 
70:30 y se enfrían a 35*C con anterioridad a inoculación con 
una suspensión en caldo HRS de una edad de 20 LH de L. caeei 
(3% de la mezcla total). Se mezcla el inóculo bien y se enva 
sa la mezcla en bolsas de un plástico denominado *Saran" 
(marca registrada) se sellan y se incuban a 309 C durante 24 
horas.

SI producto tiene un pH final de 4,2 y posee un as 
pscto de carne picada en una salsa espesa y rica. - - - - -

Bjasmlo 40

Bate Ejemplo demuestra el uso de una salsa de almi­
dón. Se prepara un pulmón de oveja en forma de chicharrones 
según se describe arriba. Se prepara una salsa según la fÓnau
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la siguiente:

% da salsa
Cag (BO^g 0,8
Glucosa 6,0
*P - OH benzoatos 0,05
Solución de eritrosina 0,5
Caramelo 1.5
Almidón modificado (Gol-Fio) 5,0
Agua Resto

En esta contexto se añade el fosfato cálcico como
suplemento nutritivo. --------------------------------

* P --0H benzoatos - una mezcla de 3:1 de benzoatos motil
y propil substituidos.

Se añade la salsa a las carnes cocidas en la propor 
ción de 30:70 y se enfría la mezcla a 35*0. Se añade el ino­
culo a un nivel del 2% de la cantidad total y se mezcla bien. 
Se envasa la mezcla resultante en cabinas de plástico y se 
incuba a 309c durante 20 horas. - - -  - -  - -  - -  - -  - -  -

SI producto tiene un pH de 4,1 y un aspecto de car 
ne en salsa. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

N O T A

Se declaran de novedad y propiedad para España, sus 
territorios y plazas de soberanía, las siguientes: - - - - -



20

II

i v i *j i i c A j i o  ̂?

1. - Método d$ preparación de productos alimenti­
cios microbiológioamente estables# del tipo que comprende un 
alimento sólido, con inclusión de partículas o trozos de te-

&. jido protéico comestible, en un medio acuoso, caracterizado
porque ae forma una mezcla que contiene una substancia formen 
table y con la proporción de un ceatenido en proteínas de 
6-20%, an contenido en grasa de 3-12?', y un .contenido en hu­
medad de 65-95% a un valor de pH por encime de 4,5 y a con ti

10. nuaoión se somete a una fermentación productora de Acidos
hasta que su valor de pH sea de 4,5 o menos, produciéndose 
una composición microbi.oló%icamenta estable. - - - - - - -

2. - Método segón la reivindicación 1, caracteriza 
do porque la mezcla contiene también un agente melificante y

15. ae inicia la formación de un gal en la mezcla a un pH por en
cima de 4,5 con anterioridad a le reducción del valor de PH 
por fermentación. - - - - - - - - - - - -  - —  - - —  - -

3. - Método aspán la reivindicación 2, caracteriza 
do porque se incorpora un cultivo de microorganismos produc-

20. toree de ácido en la mezcla y después de formación del gal a
un pH por encima de 4,5 se incuba la mezcla para promover la ! 
fermentación,

4. - Método se&tin la reivindicación 3, caracteriza 
do porque loa microorganismos comprenden lactobacilos casai.

25. bulraricuc Strentococous thermop!*ilua o S. lactls o una
mezcla de los mismos. - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
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5. - Sátodo segdn la raivindio ación 3 Ó 4. carne- 
tari zado porque so disuelven el agente gelificante y la suba 
tancia fermentadle en agua y se mezclan la solución junto 
con un antimioótico con ol cultivo da microorganismos y el

9* tejido protáieo en cualquier orden deseado. - - - - - - -

6. - "KKT0R9 RR PREPARACION DR PRODUCTOR ALIMTI 
CIOP MICROBIOLOaiCAMBHTE RST&BDRR". - - - - - - - - - - -

Todo ello conforme se describe y reivindica en 
la presente mexcria que consta de veintiuna hojas foliadas 
y mecanografiadas por una sola de sus caras.

MADRID, 18 JUN. 1$76 
P.A. %. CUR3M,

mom.
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