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KIMORIA DRSCRIPTIVA

La presenta invencién se refiers a la preparacién
de productos slimenticios gelificados o espesados y en.parti
cular a productos microbiolégicemente estables que contiensn

861idos protiéicos en un Medio 2CUCBO., « = = = =~ v = 2w -

Zon bien conocidus composiciones que comprenden pq;'
tfculas o trozos de carne o de otros eSlidoe protéicos comes-
tibles en un medio acuoso gelificado o espesado, tanto para
congumo humano como para consumé snimal, por ejemplo en fore
me de pastel de carne, carme en jeler o carne on eanlsa. Ne
obstante tales productos no son ordinariamente estables en
el almacén y pueden almacenarse Unicsmente por medidas espa~
clslews, normelmente por esterilizacidn dentro de recipientes

herméticos, por ejemplo en envase de hojalata, ‘= « « = = » =
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Segin la presente invencién se proporeiona un pro-
ducto.nlimenticio que comprende un alimento sélido que inelu
ye particulas o trozos de tejido protéico, en un gel acuoso
o salss eepesada quo tiene un contenido en humedad del 65-95%,
un contenido en proteinas dsl 6-207% y un contenido en grasa
del 3-12%, y que es microbioldgionmente estable en virtul de
un pH &cido logrado o mantenido por microorganismos producto

El producto tieme preferentemente un pH del orden
de 3,5-4,5 y debe mantenerse en condiciones antimicdticas
normalments por la inclusidn de um antimicético, por ejemplo
compuestos del Acido sérbico tales como sorbato potédsico,
benzoatos tales como ¢l p-hidroxibenzoato o una mezcla de los

ao._. G h W W W YD WS W) W GE W W v R ar e e e ae e - eaw e W we ww am em

Ba el pasado, se han encontrado dificultedes en la
formacién de configuraciones estables ds gel con agentes ge-
lificantes convencionales a los bajos valores de pH utilicga-
dos en sata invencidn para lograr la estabilidgd. =« = = = « =

De acuerdo con otro aspecto importante de esta in
vancidn, ee forma una estructura de gel por un sgente gelifi
cante en una mezclas que conitierns un sliments eélido que in-
cluye tejido protéico, substancias fermentables y humedad a
un valor de pH superior a 4,5 y a continupcién se somete la
comporicién & una Termentacién productorn de dcildos hasta que
su velor de pH sea 4,5 o inferior, particulsrmente del orden
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No obotante, no ee limita esta tdenica de Tormar
unn mezcla acuosa que contiene tejido protéico comestible a
un pH superior a 4,5 y posteriormente de lograr la estabili
dad microbioldgica mediante farmentacién con organismos pro
ductores de dcidos a los productos que tienen una matris ge
1ificade rigida. También puede utilizarse de modo més gene-
ral para obtener productos del tipo, por ¢jemplo, de carne
en salsa. ™n estos casos, puede hallarse presente un agente -
gelificante o espesante para proporcionar ung salsa espesada
o0 puede haber una nusencia total de tales agentes. Este pro-
cedimiento t;iene lac ventajas de que puede realizarse, sin
adaptacidn, en la misma planta que se utiliza para la produc

eidn de productos gelificados semin se describen mxrriba, - ~

Por consiguiente, puade definirge en témi,noe O
plioe el método de esta invencidn como la formacién de una
mezcla que contiene partfc:las o trezos de tejido protéico
comestible, y preferentemente también grasa y humedad en las
proporciones sntes definidss, que incluye una substancia fer
mentable y que tiene un valor de pH por encima de 4,5; y a
continuscién sometar ls mezcla a una fermentacidn productora
de dcides hasta que su valor ol sea 4,5 0 manos y ge¢ produge

ea una composicidn microbioldgicemente eatnble. = « - = « =

Bn la mayoria de 108 casos en que se requisre un
gel, la wezolas recién pi'aparada ¥y loe microorganismos produc
toree de fcidos demeados se colocan en envases y posterior-
mente se incuban en los envmses. Cuande ae trata de la fabri

eacién ds un producto con salea, no obstante, 0 cuando se uti
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liga un sigtemm de gel terworreversible de baja temperatura,
pusde fermentarse la mezcla a granel y mantenerse z la teampg
ratura de ivicubaciln Losts (UG 68 GNVARA. « = = = = = = = =

Log agentes gelificanteas apropiados incluyen los
ngmtes gelificantes de polisacdridos, tales como las subs-
tancias péeticas, log alpinatos, la goma ds guar, la carra-
goenina y la goms ds algarrobo, as{ como los almidones y los
agentes gelificantes de origen microbiano, tales como los al
ginatos microbianos y 1a goma do xantano. Puaden utilizarse
tambidn agentes gelillicantes protéicos tales como gelatina,
pero preferentements no sélo protafnas del grupo de la casei

n“. W R TR A R W G T G SR aF S e W A W WP W SR BY W G G R WS SR W e

La mezcle puede contener una fusnte de calcic o de
otros iones metflicos divelentes aceptables, més particular-
nente por rasones nutritivas o donde se necesiten {ales io-
nes para syudar en la formacién de una buena estructura de
gel. La necesidad de una fuente exdgenz de iones de calcio
dependers del agents o agentes gelificantes utilizados, la
naturaleza de los ingredientes y les ¢xigencias nutritivas.-

bes substancias pétticas utilizgables en esta inven
cién son preferentemente pectatos o pectinas que tengan un
grado s estorificacién (G.2.) por debajo del 20%. Pueden uti
lizarse las fuentes naturales crudas de pectinas particular-
mente cuando se ha reducido, de manera quimica o enzimdtica,

La piel de los citricos es una fuente fécilmente
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disponible de pectinas y en seta memoria la expresién “piel
de cftricos tratada" se refiere o la plel de citricosque ha
gido triturade y se he reducido su G.B. hasta poy debajo del
207, por un tratamiento con slealf o enzimas o promoviendo la
accién de las enzimas contan'tdas naturalnente dentro de la
piel. Tn los casoe ¢n que se desee un gel rigido es preferi-
ble incluir una fuente de iones de calelio y un egente secues
trante tal como el tripolifosfato eddico, el pirofesfato te-

traaddicooelécidoeitrico. - W e e W W Ge W de Wk we wh e e

Como tejido protéico en el producto de esta inven
cién puade utilizarse, por esta expresién se quiers incluir,
cualquier tejido protéico sflido y comestible normalmsnte in
soluble, notablemente lse carnes tradicionales, que incluyen
el pescado o las aves, los despojos, otras ;fucntes protéicas
suimalee talss como chicharrones secos, materiales protéicos
vegetales y protefnans estructuradas o texturigadas. Los mats
riales cdrnicos pueden estar pasteurizados o esterilizados
gegin raquisra el cédigo alimentario vigente o segin sea exi
gido para lograr niveles de seguridad microbioldgica desen-

El material protéico, u otro alimento sflido, la
grasa, la humedad y el sgente gelificante sparts, el produc-
to contendrd normalmente carbohidratos fermentableos residua-
les y puede contener tambidn vitaminas u otros suplementos
nutritivos, colorantes, antioxidantes, antimicéticos, preser

vativos u Otrog aditivos, = = = w c c c c v e e e v e - - -
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Bn la realizacidn de la invencidn, puede prepararse
una solueidn con la cantidald deseada de sgua y que contiene
¢l sgente gelificante, los iones cdlcicos o de otro melal ne
cesarios, el sgente secuestrante y las substancias fermenta-
bles adicionalss a lap que se hallen ye presentes en los de-
nds ingredientes tales como el carbohidrato fermeutable, vor
ejemplo, glucosa o lactosa, y facsultativaments una fuente or
génica de nitrdgeno, y praferentemente también un antimicdti
co. Puede calentarse la solucidn para dimolver las substan~
cias solubles, pero entonces debe enfrinrse antes de que se
afinda un cultivo de un microorganimmo productor de #cido. Los
nicroorszenismos preferides son bao.teriaa productoras de fcido
l4otico homofermentativas, tales como Lactobacillus Casei, L.
Bulgaricus, Streptococcus lactis y S. thexmophilus, blen so-
las bian en cumlquier combinacién. Se ha encontrado miy con-
veniente sfiadir los microorganismos en formwa de un indeulo,
en uag cantldad que depende del tiempo necesario para la fer
mentacién hasta el pH final y segin la cepa de microorganis-
mos utilizada. La cantidad normalmente estard dentro de la ga
ma del 1-10% on peso de la composicién totsl en su estado en
vapsdo. Pusden utilizarse tenbién otras formas de cultivo, por

sjemplo oultivos de arranque liofilizados. =« v = v w = w

Entonces se mezcla la solucidn, que normalmente ten
drd un pH del orden de 6, con los alimentos sélidos, que pue-
den formar uns megcla previasmente preparada y pasteurigada de
carnes o subproductos de la carne, pero que pueden incluir o
consistiyr también on proteina vegetel en forma apropiadamente
preparads. Esta dltima no hace falta pasteurizarla de la mane
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ra necssaria en el caso de las carmes. Los materieles yprotdi
cos pueden estar finamente divididos en partfculas, por ejem
plo por trituracién, pero mids corrisutemente tendrdén la fore
na de trowos plcomdos o trinchados que, al menos en el camo
de trozos de carme paataurigmda, prefergntemente no miden
més de 3,0 em3. Eate 1inite es menoe gignificante en el caso
de los materiales esterilizados o los materinles protéicos
vegetales tnles como protefna vegetal texturizada, Peré los ,

trozos no dehen ser mayores que sea convenients para llehar

-les envases que se vayan a utiligar o que los que vaoyan a

sey aceptados por ol comounldor. = = « w = & w - ww - - -

Cuando se han mezolado la solucién de agente meli-
ficanta y el indoulo con lor materiales protéicos sflidos,
se somete la composicidn a condiciones ds incubacién. Y1 agen .
ta gelificante formard una estructura de gel emn todo el pro-
ducto bajo las cosdiciones de pH relativamente neutro vigen-
te¢s en las etapas inicisles de la incubacidén, pero a medida
que procede la incudbacién los microorganicmos producirén una
reduccién en el valor de pH haspta que se alcangza una estadi-
l1idad 2 un pH de 4,5 0 menos sin pérdida de 1la estructura de
gel, Puede euvasarse el producto en envases cerrables antes
de incubacidn o, cuando se produce un gel termorreversible,
puede incubarse en masa a uaa temperatura por encima del pun
to de gelificacidn y onvasarse antes de su enfriamiento. Tam
bidén pueden férmentarse en masa los productos tipo salsa. E)
producto resultante contendrd normalmente, y contiene prefe-
rentemente, organismos productores de doidos viables, y pue-
de almacenarse durante lergos perfodos de tiempo a temperatu
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Bn lae realizaciones preferidas del proceso ds la
prepsente invencidn, pueden afiadirse un agente secuestrante,
un antimictico, un colorsnts y glucosa a agua fris y disol
vorss mientrss se calienta hasta una temperatura de, por
ejenplo, T0-002C deapuds de lo cusl se afisden con una agita-
cidn vigorosa loe agentes gelificantes tales como la pial de
citricos tratada y la goma de guar. Sntonces se enfris la
mezcla a 35-45¢C antes de safiadir el indculo de fermentacidn

Alternativamente, puede disoclverse sl agente secues
trants en agua y glucosza y, 8i se desen, puede afladirse y 4l
solverse una fuente orgénicn de nitrégeno. Se elsvae la tempe
raturs del liguido, por ejemplo haeta 70-30¢C y se afladen
con agitacidn vigorosa los agentos gelificantes tales como ls
picl &e citricos tratades y la goma de guar. Entonces se en-
fria parcialmente la megcla antes de la adicidn del sorbato
potdvico, los colorantes que se desaen, y un indculo de for-
mentacién dcido de bvacterias productoras de &cido léctico,

por ejemplo, L. camel o S. lactis.

La mezcla de palsa preparada por cumlquisrn de es-
tos procedimientos sltorrativos se afiade a une megcla ds car
re prepernda y yastourizada ¢ esterilizada previamente. Pue-
d¢ envasarse la mezcla resultante en envases de plastico
trangparente reutiligables antes le incuvarse, por ejemplo a
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9%tra alterantiva es afiadir el indculo a las carnes
mezeladas despude de que me heyen mezcledo con la palsz. Cuan
do se procede de esta forma, puede ser poaible aprovechar la
diforencia de temperaturns entre las carnes y la salsa para

efectuar parte del enfrismiento necesario., = « = o = «w - =«

Puede encontrarse que los productos preperados de
esta for a poseen un buen sspecto de carne on jalea con un

aroma fresco a carne. Y1 alimento tiene grmn acogida entre

pnimales AoMASLic00. = = « = @ w v - - - - -~- .- -

Los ejemplos sigulentes ilustran la realizacidn de
la invencidn. Todos los porcentajes se dan en peso salvo que

el contexto requiera de otra forma, « - = = o =« e w w - -

Ejemplo 1

Este ejemplo ilustre la preparacién de un producto
alimenticlo estable, de bajo pH y elevada A, a base de trozos

de B&'nﬁenjaleac-""“'""O-—-—-—-—u-—---u

Se trituran trips, pulmén y carnes de misenlo ha-
ciéndolas paser por una méquine de picar carnes dotadas de uuna
placa de 1,0 em y un cortador de cuatro hojas. Se mezelan las
carnes en lus proporciones de 44:40:16 de tripaipulménicarmes
de misculo y se hierve la mezela durante 20 minutos a 1000C. -

Se prepara una salsa segin la siguionte férmula: - = .

i
Agusn 92,54
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Pripolifosfato sédico 0,5

Glucosa 2,8

Sorbato potdsico 0,4

Colorante Sepdn se demee
Goma de guar 0,93

Piel de citricos tratads 0,93

Indculo 1,90

Se afinden ol tripolifosfato sédico, la glucoma, el
sorbato potésico y los colorantes ol agua y se oalienta la
tezcla hasts 70°C, con agitacién. Se afiaden la goma de guar
¥ la piel tratadn con agitacién vigoresa y se eleve la tempe
raturs a 800C. Se enfria 1la mezcla resultante a 35°C antes

de la adiocién del indculo que ee un cultive 20LH de L. casei.

Se affade la salse a la mezcla de carne en una rels
eifn de carne u salsa de 70:30 y we mezcla blen antes de en-
vasarse en tarros de pléstico transparsutes con tapas reuti~

lizables. £l pH de la megcla 68 de 6,40 = = = = @ - = = =

Se colocan loe tarroe en una incubadora a 300C du
rante 24 horas. Durante la parte inicial de este perfode, o
gea, 1-2 horas ve forma la estructura de gel idnica. Seolo
posteriorments retuce el indculo viable el pH del sietema a
3y 8=4,2 por Muraidn de los agicares afladidoe a dcido 1l4c
tico. Bl sistema de gel estd ostabilirado contra sinérisis

e prepara ol indoulo producliendo un cultivo puro
de Lacto-bacillus casei en un caldo KRS durante un perfodo
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El producto posee un aspecto muy atrayente con tro

zos geparados de carne en la matriz de jalem. Tlene un aspeg
to muy similar a lom productos slimenticios para animeles do
mésticos envasados tradicicaales a base de camne eén jalen. ~

Ejemplo 2

Bote Rjemplo demuestra la produceidn de un produce

to tipo pastel de carne microhiolégicamente estable. = « = =

Se prepara una mezela de carne segin el Ejemplo 1,

salvo que {(a) se hacen pasar las cgrnes por una placa de 4,0

mm, (b) se utilizan properciones iguales de carnes de pulmén

y misculo, y (¢) se hierven las carnen en presencia de 0,4%

deaormwpot‘aico. - e 4B S Gy AP R W T W Wh Gr A A A A AR TR W W

- 8¢ prepara una salsa segin la sigulente £6rmulas -

Agua
Tripolifosfato sddico

Glucosa

Piel de ci{tricoe tratada
Goma de guar

Sorbato potésico
Colorante

Inéculo

90?64
0,50
2,8
0,93
2,93
0,4 :
Segin se desee
3,80

Se prepara le salsa segin ge deseribe en ol ejemplo ¥
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1. El1 indculo es un cultivo de L. bulgarigus preparado segin

s¢ desoribe para L. casei en el Bjemplo 1¢ = » = = = « «

S8 combinan las mezclas de cerne y salss en la pro
porcién de 52.48 y sa envasa la mezcla resultante en tarri-
nas de pléstico del tipo utiligado convencionalments para en
vasar margarina. Se incuban las tarrinas durante 24 horas a

¥1 preoducto exhibe un pH de 4,0 y un aspacto pare~
cido al pastel de carne. Tg ontable a temperatura mablente

contra cunalquier atmque microbiange. = = = = = = « « - « «

Bl recipiente puede servir como recipiente de sumi
nistro susceptible de volverse a cerrar para ¢l alimento o

como una fuente de 1N 8010 UBD., =« = @ & @ = w = -w o - .- - - -

Bjemplo 3

Este Bjenplo demuestra el uso de otro gistena de
gel normalmente inestable durante formacidn o valoren de pH

Se prepara una solucidén en ssua de s6lidos de leche
desnatada secads por pulverisacién. A 3000 ml de esta eolu~
cién a 800C we afinden 6,0 g de carrageeniua, 3,0 g de sorbato
potésioco, 27,0 g de cloruro potésico y colorants. Se disuel-
ven ¢stos componentes y luego se affaden 600 g de trozos de
carne cocide. %g enfria toda la mezcla a £8e¢ gntes 4de 1a ndi
cifn de 5,0 ml de una suspensifn viable de L. casel en caldo
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BRS. Se mezcla sl indculo y se vierte ln megela en recipien-

Entonces se safrian rdpidemente los recipientes
aproximadamente a 409C antes de¢ ponerlos en una incudadors

El producto tiene ol aspscto de trozes de carne en
un sistema de gel opaco turbio. El pH del producto es 4,0 y i}
poses un aroma de carne y leche. Ee altamente aceptable para
animales domésticos, particularmenternra los getog., = « = =«

Ejemplo 4

Eete Rjemplo ilustra el uso de un sistema de gel

i6nico altemnativo. ~ = m = e w mcc e e m - e - - - - - -

Se utiliza un alginato de elevada viscopidsd (gra
do LH7) al igual que cn el Ejemplo 1 en lugar de la piel tra 2
tada a 50% del nivel de piel tratada, o sea, un 0,5%. El pro

ducto tiene el miemo aspecto que se deemcribe en el Ejemplo 1.

Blemplo 5

EBste Ejemplo demugstra el ueo de un agente gelifi
cante termosndurecible en el procedimients de esta invencién.
Se 1incluyen el calcio y el fésforo a nivelss adicionales de~
seables. Aquf el caleio no juega ningdn papel en el sistema
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Se preparan y se cuecen las carnes segin se descri

b.malBj&plo?. A W AR we O W ME R e e AR G M e AR W e W W

S8 prepars una salsa sepin la siguisnte férmula: -

Fosfato céloico (Cay(P0,)2)
Gelatina

Glucosa

Sorbato potésico

Solucidn de eritrosina
Caraxslo

Indculo (L. casei)

'};

0,3

7.5

6,0

0,4

0,5

0,7%

2,0 (de 1a com
posicién
total en
estado en~
vasado)

haata 1004

Se prepara la salsa disolviendo $o0dos los ingredien
tes on agus, calentando suavenments para disolver la gelatins,

y enfriando la mezcla a 40-459C anten de afiadir el indculo.
Se sfiade 1a salua a las carmes en una relacién de 70:30 de
carne/salsa, ©e mezcla bien y 8e envasr la compomicidn en rg
cipientes reutilizebles antes de incubacién a 300¢ gurante

24BOYEE, == w v~ m e e M m e m ...

ELl producto tiene un pH de 4,3 y da el siguiente

Nezcla
Proteina
Grasa

%
84,0
11,5

25
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Cenigas 0,9
4 acidew 1,77

Fl gel de gelatina es tenss y gomoso y el producto
exhibe un mspecto muy agradebley, = =" v c ac m o m e o-

Ejemplo 6

Utiligando un indculo de, por ejemple, L. tulgarie
cus con una temperaturs mfs elevada de cultivo, o sea, 420C,
puede adaptarse el Ejemplo 5 anterior a fermentacifn en masa
con anterioridad al envasado, dejdndose cunjar el gel en su

enfriamiento en los recipientes individumnleg, = = = = = « «

Ejemplo 7

Eate Tjemplo ilustra el uso de ingredientes sscos

nlo ffrmula, == e - cwecmacccme e ————-

Se prepara uns salsa segin la siguiente férmuls. =

E de producto total

Tripolifosfato sédico 0,25
Piel tratada 0,5
Goms de guar 0,5
Caramelo ' 145
Solucidén de eritrosina 0,5
Serbato potdsico 0,4

Glucosa (p.ej. Prudex) 3,0
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Fuente de nitrégeno orginica

(p.ej. licor de nafz macerado) 0,5
Asus* hasta 75,0

x n:iutilizu s8lo la mitad del agua en la preparacidn de la
[ 1.3K:1.

Después de preparada la salsa tal como se describe
anteriormente se afiade el agua fria restante, seguida de la
cantided requerida de chicharrones secos, 0 sea un 25% del
producte total. La adicidén de los ingredientas frios en esta
stapa baja la temperatura de la mezcls hasta 30-409C por 1o
tanto se evita la nscosidad de unap etapa adiciorsl de anfria
siento, con anterioridad a la adicidn del infoule (3%). En-
tonces ss mezclan completamente todos los ingredientes antes

de su snvarado s incubacidén a 30°C durante 24 horag, = = = =

Despuls do 24 horss el pH de la mezcla baja & pH

4'2. A W A GF WS A W S M SR W WD SR W Al G s e S AR W AN e S N W AN WD

Ejenplo 8

A continumcién se da un Bjemplo de un producto de

Se mezcla pulmdén de oveja acondicionado que se ha

triturado a través de una placa de 1,0 oft CONE = = = = = = =

Cascnjo dé mafz 15% (a buse del peso de pulmén)
Pienso de trigo 5¢ (= base del pemo de pulmén)

Se cuecen la carme y los cerenles a 1219C durante
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$0 minutos para producir una estructura firme de "pgnw

Se prepara una selsa semin la fémulas - « o _ _ o

Pigl de citricos tratada 1,0

Goma de guar 1.0

Glucosa 1.0 .
Sorbato potésico 0,4
Tripelifosfate sédico 05

Caranelo "5

Solucién de sritropina 0,5

Agua Resto.

Se formulan la carne y cereales en la oalea en una
relacién de 60:40 y me enfria la meszcla a 359C antes de ino-
culacién con la suspensién de L. bulgaricus (3% del envass, to
tal). Después de envasado e incubade, el producto tiene un
pH de 3,9 y una estructura tipo "pen" firme con uns forma a

cereales‘ ----------- T G MR WS A AR A D AR W YR S WD A

Eate Rjemplo desuestra la preparascidn de un produce

to tipo chiicharrongg. = « = = = = « = = - - - - - --

Ce tritura 31,5 kg de pulmén ds oveja acondicionado
a travée de una placa de 3,9 mm utilizando una mfquina Hobart

de picar dotada de un cortador de cuatro hojas. Se cuece la

carne pidade a 12127 durante 50 minutoBe = « = = = = «w = = -
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f'e prepara una salsa segin la siguiente f8rmula:

o _de salsa
Goma de guar 1,0
Glucosa (Trudex) 8,0
Carsmelo 1,9
90lucidn de eritrosina 0,5
Sorbato pothsico 0.4
Agents emulsionante (Twsen 80) 1,0
Aromatigeante artificial 10,2
Agua : Resto

S prepara la salsa segin se ha descrito anterior-
mente. Se mesclan las carmes y la salsa en una relacién de
70:30 y se enfrian a 352C con anterioridad a inoculacién con
una suspensién en caldo MRS de una edad de 20 LH de L. casei
(37 de la mexcla total). Se mercla el indculo bisn y ses enva
sa la mezcla sn bolsas deé un plédstico denominade “Sarsn™

(marca registrads) se sellan y se incuban a 309C durants 24

hom. W G A MY G G GD AP MR Gl WF GF TR AP WS we GP WP MR Gy ED an W W W S e

Bl producto tiene un pH final de 4,2 y posee un ag

pecto de carne picada en una salea espema y ricR. = = = = =

Ejemplo 10 '

Fate Ejemplo demuestra el uso de una salsa de almi~
d6n. Se prepara un pulmén de oveja en forma de chicharrones
segin se describe arriba. Se prepara una salse segin la férmu
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Cay (204), . 0,8

Glucosea 6,0

*p - OH benzoatos 0,05

Solueidn ds eritrosina 0.5

Caramelo 1,5 :
Almiddn modificado (Gol-Flo) 540

Agua Resto

En este contaoxto se affade el fosfato cflcico como

puplemento nuUtritivo, - = m c c e v v c n m e - .- - -

*p -on benzoatos = una megela de 3:1 de benwoatos metil
y propil substituldos.

Se sfiade la salsa a las carnes cocldas en la propor -
oién de 30:70 y me enfria la megela a 359C. Se sflade el ind-
culo a un nivel del 2% de la cantidad total y se mexzcla bien.
Se envasa la mescla resuliante en cabinas de pléstico y se |
incudba a 300C durante 20 horag. — = « - « w = @ w = « = - -

%1 producto tiene un pH de 4,1 y un aspecto de car

R O T A

Se declaran de novedsd y propiedad pera Espafia, sus

territorion y plazas de soheranfa, lae siguientes: - « = ~ =
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FeIyIiicacltaner

1.~ K§todo de preparacidn de productos alimenti-
cloa microhiclégicamente establas, del tipo gue couwprende un
elimento sélido, con inclueién de partfcules o trozos de te~
jido yrotéico comestidle, en un medio acuoso, earacterigado
porque se forma una mezcla que contiene una substancia fermen
table y con la proporcidn de un contenido en protefnas Je
€-20%, un contenido en grasa de 3~1Z¥, y un .contenido en hu-
nedad de £5-95% a un valor de PH por encima de'4.5 y a conti
nuacidn se somete n una farmentacién productora de Acisos
hagta que eu valor de p¥ sea 46 4;5 o menos, wroducidadose

una composicidn microbioldgicaments sstable, « « = «w w « =

2,~ Kétodo segin la reivindicacidén 1, cerascteriza
o porgque ls mezcla contiens tambidn un agente gelificante y
se inioir 1a formmoidn 4o un gel en la megpcls & un pH por en
cimn de 4,5 con anterioridad a la reduccidn del valor de pH

3.~ ¥étodo camin la reivindicacldn 2, caracteriea
40 porque ms incorpora un cultivo de microorganismos produc~
toree de dcido s#n 1la mezeln y después de formacién del gel a
un pH por encimm Je 4,5 me irzcuda la meszcls pars promaver la

femmtagi‘u.""-"""""“-"“‘"""“"‘"""""--“"""

4.~ Hétodo segin la reivindicacidn ), earscteriza
do porque loe microorganismos covprénden Lactobaglilos cased,
4. balgarious Strepbtocgacus thermophilus o 5. lactia o una

m’zﬁlad,lﬁ'm’.wos. W W dy WS G SR N W e M WS G G W M AR dn AR W
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.~ Kétodo semin la reivindicacién 3 6 4, carac-
terizado porque se disuclven el ngente gelificente y la subs
tancia fermentadle en agua y se megelan la eolucién junto
con un antimiodtico con el ?ultivc de wicroorganismos y el

tejido protéicc er cualquier ordes desendt, = « = = = = =

€.- “KRTODD DR PREPARACION DE PRODUCTOS ALIMENTST
CIO® MICROBIDLOGICARRHTE RSTABLEIRY, ~ == @ e v e = w = =

Todo @llo conforms me describe y reivingdica en
la presente meroris que consta de veintiuna hojas foliedas

y mecanografliadas por una sola de sus caras.

¥ADRID, 18 JUN, 1976
P.A. ¥. CURTLL $Ufoy

/w

mem,
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