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La presenﬁe»invencién se refieve a mgtodos de trata
niento de Jna envoltura tubular o tripa alimenticia para im-
partir un color shum2dé hidrosoluble a la envoliura tubular y
N ‘
tenbidn se refiere a la envoltbura itratada mejorada resuliante
que puede impartir color shumado 2 los productos alimenticios
procesados dentro dz 12 mimma. .

.
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n parsicular este invenclion se rerflere a un me50do

&4

de recubrimiento de vna eavoliura alimenticiz tubular de celu
losa regencrada fibros2 o no Tibrosz con und solueion acuosa
de un aminodeido y un 2gzicar reductor denominzdos en adelante
rezctivos de Iaillard no réaccionados, que reacclonan in situ

en la envoliura 9272 producir un color casiafio ahimado hidro-

N

un »iecr colox enszbavo ghueslo.
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cizs regionsles gensrelrenie hacen nsceszrio el uso dg snvol?y

volturag alimenticias son generalmente tuberias de pared del-
gada de diférsos didmetros preparadas por métodos bien conoci
dos en el arge a partir de materiales reconstituidos, y parti
cularmente aégivados de celulosa taleé_como celulosa regenera
da. Ias envolturas alimenticies de celulosa también se pue=-
den prepérar con 1émines continuas fibrosas insertadas en la

pared de las mismas, denominandose a tales envolturas comunmen

te como “envoltures alimenticias fibrosas®., Ias envolturas

lTcomegtibles se pueden preparar & partir de coldgeno y se les

conoce como "envolturas de coldgeno®. Tos procedimientos ti-
picos para la produccidn de envoltura de coligeno se revelsn
en las patentes estadounidenses 3.551.535 emitide el 29 de di-]
ciembre de 1970 y 3.782.977 emitida el 1 de enero de 1974, 2m-
bas 2 nombre de W. B, Hendérgon‘y 0%ros & la patente estzdouni
dense 3.956.512 emitida el 11 de mayo de 1976 a nombre de T.
%. Higgins. ’

erentes receizs y rmodalidzdes dg zre-
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cesaniento gue se’ehple=n en la industriz de los =

seszdos pere ge2tisfacer los diferentes gustos y hesiz preleren

rzs pera elinentos con una variedad de caracteristicess. In =
gunos czsos, por ejemplo, se requiere que las envolfuras pare
zlimentos tengan usos nulvifundionales.en los cusles sirven ©9
mo recipientes durante el procesamiento de un prﬁducto aliren-

ticio encerrado en las mismas y luego también sirven como en-
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volturg proteotora para el producto terminado. En la indus-

tria de la carne procesada, no obhstante, las envolturas para
alimentos,. especialmente aguellas derivades de la celulosa,
. NS e -

usedas en la preparacidn de muchos tipos de productos cérneos

- tales como diversos tipos de salchichas, arrollados de carne,

jeamones y lo similar, con frecvencia son removidas de 2lrede-
dor del producto cdrneo procesado entes de cortarlas en reba-
nedas y/o de su envasado final.

El aspecto superficial es un factor importante en
la aceptacidn comercizl y por el consumidor de le mayoria de
los productos cérneos vrocesados y una caracteristica comun
de la ﬁayor parte de las variedades de tales productos com-
preéende el uso del “ashumado® para impartir un cerzcteristico
color castzfio &2 los mismes. Anteriormenite, el anumado de los
prbductos zlimenticios generalmenie era realizado por los elg

rodueto 2limenticio a

'J

boradores de 2limenios sometiendo 2l

. . . - N 2N
un eonisceto re2l oon NUr0 €4 IoTNZ S2E202E O 38 rnule.

quidas de colores zhumsdos denominadas “soluciozes de humo
1fguido™ que han sido deserrollades y usadas comercialmente

por el elaborador de alimentos en el procesamiento de muchos

\




beck, que la aplicacidn de una solucidn viscosa -de humo lfquin

tipos de carne y otros productos alimentlcios.

ﬁé aplicacidn de soluciones de humo lfgquido a los
productos efrgeos es 1levada a cabo generalmente en una varie-
dad de manerés; inclﬁso lz pulverizacidn o le inmersidn de un
producto alimenticio envuelto o encerrado en la envoltura du-
rante el procesamiento del mismo o por incorporacién‘de la so
lucién de humo lfguido en la receta misma. La operacidn real
del shumado por pulvefizacién o inmersidn no es completemente
safisfactoria debido a los gastos de equipos y el limitado grg
do de control que se ha encontrado, y la incorporacién de soly
ciones de humo 1{quido en la receta cdrnea no sicmpre propor-
eiona el deseado aspecto superficial debido a la dilucidn de
los ingredientes del humo. ‘

Mambién se he sugerido, como por e;emnlo se revels

en la patente estadounidense No. 3.330.669 2 nombre de Hollen-

3

jo a l= s:nerficie'inte-na de una envolturs f{ubulsr para sli-
rzentcs pOr parte &él elaborador de allrenuos inmedistzmente
gnies del e~huiido de 12 misma con unz eru131on de szlehiche-
»fa d2 por resulizdo la nrenar201on de vroducuos alimenticios
ﬁrccesaios gne exhiben buen color después de su coecidn y 1z
remocidn de la envoliuraz.

Sin embargo, hasta anora, se ha encontrado que le

provigidn de envolituras pere dar un tratamiento o caracteris-

ticag estructurales especiales al producto 2limenticio puede




miento. Se revela, por ejemplo, en la patenie estadovnidense

des corerciales de envoitu-ze par2 2linmzntos reeutisrsag, las

ser realizada més uniformemente y econdmicamente por el fabri-
cante de envolturas. Esto resulta especialmente asf con el
advenimiento y la utilizacion comercial amplia de equipos au-
’ ~ , .
tomdticos de ;ﬁbutido ¥ procesemiento en la industria de los
alimentos procesados. _ o
Se conocen diversos métodos de provisidn de envoltu

ras alimenticias con recubrimientos aplicados @ una superficig

de l2 misma y se los describe en la bibliografia de patenta-

No. 3.451.827, un método de pulverizadidn para gplicer una va-
riedad.de materizles de recubrimiento sobre la superficie in-
terna de envolturas de pequefio difmetro y en la patente estadq
unidense No. 3.378.379 & nombre de Shiner y otros, un método

de "tarugo" usado para seplicer meteriales de recubrimliento a
la superficie interna de envolturas de gren diZmetro. Si bien

se han utilizedo teles tdcnicas y otras pera preparar cantide

o

envolburas pregarzdss con izs mism3s se ussn, sn genso2l para

I d

shumado 2 productos cérneos procssados deatro de 1z misrta,
Bn les patentes estadounidenses Fos. 3.360.333 a nombre de

Rose y otros, y 3.383.223 y 3.617.312 a nombre de Rose, por
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productos alimenticios procesados y le impartirfan un color

ejemplo, se revelan comfosiciones de recubrimiento que emplean
'soluciones:he humo 1{quido en cantidades que son especfficameg
te requeridggdpara ingolubilizar un materinl proteico tal cémo
le goletina para preparar envoliuras que'matisfncon propleda=-
des especlales de adhosidn vegueridas para usar en el Procosn-
miento de salchiches secas, propiedades que por lo tanto limi
tarfan la adécuacién'de las mismas para otras aplicaciones de
envolturas de salchicherfa. '

La preparacion de envolturas tubuleres para alimen-

tos que se podrian usar en la fabricacidn de unz variedad de

shumado deseado 2l vroducto procesado seria 2liamente conve-
niente. Serfan especialmente ventajosas las envolturas que sg
pudieran preparer usando metodos de recubrimiento convencio-
nales y que impartieran el color deseado 2 productos gue han

eido privades de su envoltura antes del envasado o coccidn fi-

=2l o gue se venden con la envoliura sin retirar.

Los colérantes cagiafios, teles como el Brown HT cho

<78
o)

colebe, han sifo Yenidos en cuenta para el fratamiento de la
anvoliure, pero dicho colorente no se considera seguro parz el
consuno humsno. Uns megels de colorantg color hwmo, t2l como
el color humo de Stange, puede ser useda para der un color ahy
rmado superficial a pfoductos cirneos, pero, a causa de que es
una mezcla de colorantes de colorantes rojo y azul primarios,

que tienen diferentes solubilidad y difusividad, la coloracidr
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superficial de los productos cérneos se vuelve agiulada al di-

fundirse ei colorante rojo en el producto cérnéo durante el

.almacenamiento. Asf, el color ahumado inestable de Stange no
: - . -

es un agente colorante satisfactorio.

. Lag deficiencias de los agenﬁes coloranteé ahumados
mencionados precedentemente hen sido superadas por la presen-
te invencidn, que proporciona‘un agente colorante shumado nb
téxicé, seguro y estable gue consiste en un producto Qe react
cidn de un azicer reductorry un aminogcido. '

" De acuerdo con la presente'inbéncién se provee una
envoltura tubular jara alimeﬁtbs que es epropiada para impar-
tir color zhumado 2 productos alimenticios encerrados o proces
sados dentro de la misma que comprende una envoltura tubular
de celulose pora alimenltos que tiene inéorpovada en 1l& mimme
un producto de reaccidn de un aeminodeido y un azdcar reductor
en cant?dades especificadas con més detelle mds adelante. Se
ha Zescudierto gpé_las envolijurzs tubuléres para alimentos de
la przeenie inved3§6n se puedeﬁ uszr pera impartir color sha-
=2d0 Srznceferible & una aﬁplia variedaq de producsos cfrneos

vrocessdos dentro de las mismes sin necesidsd de ulteriores

o]

peraciones de gnwmado por parie del elaborador de alimentos,
Ademds, se he encontrado que dich2s envolturas se pueden pre-
perar en forma de ristras de envoltura fruncidas en las cuza-
les larges extensiones continuas de envoltura tubular para z-

limentos son plégadas y comprimides en una forma sustancial-




mente acortada, o como elementos cortos de tuberia aplenada.

. ﬁémbién se prbvee de acuerdo con la presente-invene
cidn una enyoiﬁura de colégéno coloreada de humo que comprendﬂ
una envolture alimenticia tubular de coldgeno que tiene incor
porada en la misma un producto de remccidn de un aminodcido y
un azdcar reductor en cantidedes especificadas con mas deta-
lle en adelante.

Las envolturas de colégeno 6610readas de humo de a-
cuerdo con egte invencidn son copaces de Impartir color de hu-
mo transferible a productos 2limenticios %ales como productos
cdrneos, encerrados en las mismas. No obstante, en el uso
préctiﬁo de las envolturas de coldgino comestibles, unz vez-
gque el producto es encerrado en las mismas, la envoliura no
es retirada antes del coﬁsumo por. el hombre, sino gue es con-
sumida con el producto cdrneo encerrzdo. Por lo tanto, no es
crftica'la transferencia del coloy shumedo de la eavoliura de
coldgeno comestible 2l producto z2iirenticio encerrzio, o mejor

dicho 2 la superficie de €ste, porzue en el uso normal, 2 di-

N

&

ferencia del uso de las envoliuras d2 celulosa z2izhles, el

s ! (4 DL a2 -~ = P Y y
consumidor no vera la superficie rezl del produc’o 2iirenti-

fereneia g2l color

0

cio. 3in embargo, a diferencie de lz tran
shumado de una envoltura de coldgeno comestible, iz trensfe-

réﬁeia—ael color shumado de una envoltura de colZgeno no co-
mestible al producto 2limenticio encerrado es critica dado qu§

la envoltura no comestible debe ser removida antes del consu-
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fémbién se proporcionan de acuerdo con la presente |
invencidn métegos de preparacidn de -envolturas tubnlares ali-
menticias gque son epropiadas para impartir color ahumado a los
productos encerrados o procesados dentro de lés mismas que én
ung modalidad de realizacién'comprenden'una envoltura élimen-
ticia tubular y la aplicacidn & la miéma de uné solucidn zcuo-
sarde un azicar reductor y un aminodeido que se h2cen reaccio-
ner in situ dentro de la envoltura de acuerdo con la bien cong
cida reaccidn de Maillard. E1 producto de la reaccidn de Meil-
lard tiene un color castafio shumado que es hidrosoiuble ¥y se
puede transferir 2 la superficie de un producto cdrneo que es
subsiguientemente embutido dentro de la envoltura tratada.

Tos términos "un producto de reaccion® y "producto

de reacecidn de Meillard" tal como se emplean en esta memoria

82 proponen 2barcar cuaslesquierz y todos los productos de re-

i2 rmezgeion de lzillsrd, in-

é
invencidn, el producto de reaccion de Iaillerd es recubierto
directarente sobre la envolturz, ovviando la necesidad de la

reaccidn in situ. -

Ta coloracidn castafia indeseada de los alimentos,




menticias o los productos cdrneos encerrados en las envolturaL

~11-

tales.como el jugo de naranja, debido 2 1a-reaccién_de #ailiapa
entre azdc;res reductores y aminodcidos es condcida ¥y se ana-
liza por Wb}fgom y otros en "J. Apgr. TFood Chem.", Vol. 22,
No. 5, 1974 en las pdginas 796-800. Véase adends Gpeenahieldf
y otros en "Process Diochemistry", Diciembre 1972, pdg. 11l-16
Tu "The Science of Meat and Meat Products", J. F. Price y o=
tros, compiladores; 2da. edicidn; 1971, en 1ds péginas 460-46]
se revela que los agucares reduchores causan el oscurecimient¢
rdpido del tocino al freir, lo cual se atribuye a le reaccidn
de Maillard entre la glucosa y grupos amino. Ni Wolfrom y o~
tros, ni Greenshields y otros, ni Price y oiros revelaﬁ el usg

de la reaccidn de Meillard para colorear las envolturas ali-

tratades.
Las envolturas para alimentos de la presente inven-
cidn se pueden preparar 2 partir de envolturas tubulares gue

v

nen variedss ccmposiciones, tales como aguellas bien cono-

Jie
{4}

o
cidas en el arte como envoliturazs de celulosa regenerada ya sea
-, - e = . . .
con refuerzo fibroso o sih el. Las primeras son conocidas en

el ramo como envoltura fibrosa y estd reforzada con pepel y
1o similer. Otras envolturas con color shumado se pueden pret
parar por los métodos de esta invencidn, tales como sguellas

fabricadas con derivados de celulosa, coldgeno (comestible y

no comestible), alginatos, emilosa, slcohol polivin{lico inso

lubilizado (reforzado con Ffibre o sin reforzer) y lo gimilar.

e i st ot i 4 e %24 gt -



zades por guienes son expertos en el arte.

se a szlchichas cocidas, zhumadas, secas o semisacas tales col

1.0

51 bien la pregenfe invencion se refiere particulan
menta a envolturas tubulares para alimentos, materiales de en|
voltura dé_alimentos en otras formas tzles como forma de 18mi|
nas pueden ser coloreados.de humo mediante modificaciones 2d¢]

cuadas de los métodos de tratamiento de esta invencidn reali-

Ias envolturas de esta invencidn se pueden emplear

pare enbutir productos c€rneos incluyendo, pero no limitdndo-

mo frenkfurters, mortadela, salame,' cervelat, Thuringer, y lo
gimilar. Tos productos de gueso témbién se pueden embutir en
las envolturas de esta inveneidn.

En una modalidad preferida de esta invencidn que
corprende el uso de reactivos de ¥aillard no reacciongdos ta-
ra recubrir envolturas, cuyos detalles especificos se estable
cen még ‘adelante, una solucidn acuose de por lo menos un emi-

L
’ ~ - -
nogcido y por lo npenos un 2zucer reducior es fermadz primera-

mente. Se agregé optativamente a esbhz solucidn un compuesto
de citrato péra sumentar la velocidzd de reszccion enfre el
eminodcido y el azucer reduchor, La solucidn es enionces ra-

cublerta sobre una envoltura de gel tubvler antes de secsr,

Durznte el seczdo & temperaturazs elevedas la reaccidn de eil
lzrd se produce entre el aminofcido y el azicar reductor in
situ dentro de la- envoltura, paras dar a la envoltura termina-

d2 un color casteafio shumedo. ILe anvoltura de color 2humado




ductor es lo que se forma primeramente. Se agrega a esta solg'

_tor. Lz solucicn es enonces cazlentaiz para

_Ccompos

~13-

puede entopcés ser embutida con un producto alimentiéio tal
como une emulsidn cdrnea, E1 color castafio shumado de 1a'en-
voltura transferirdse e la superficie del producto oérneo em-
butido, de manera gque si 12 envolture es separada de la car=
ne ehcerrade en ellas después de 1la coccidn u otro procesamien
to ulterior bien conocldo en el arte, la superficie de la oar)
ne tendrd un color castaio shumado.

En una modalidad preferida de reslizacidn de esta
invencidn que comprende el uso directo de un producto de re-
accidn de Maillard parh cubrir envolturas, cuhos detalles es-
pecificos son establecidos & continuacidn, una solucidn acuo-
ga de por lo menos un aminodcido y por lo menos un azﬁcér_re-
cion opiativemente un compuesto de citrato para zumentar la
velocidad de reaccidn entre el aminodcido y el azicer reduc-

h

acer reaccionan-

jo

1 amincdeide ¥ el =zzuecar reductor parz fom=ar un producto dd
reaccion de I2illaerd y luego es csleniade adicionalrente pars
hacer evaporer el contenido scuoso hagia los niveles deseados
¥y si es necesarlo se rediluye con 2gua parz ajusiar la éonceg

’
e

$racidn 42l color an%es de lz 2plicacidn 2 la envoliurz. La

ot

eidn de recubrimiento resulisnte es lusgo mezclada op-
tativamente con agentes antibloqueantes y espesentes antes de
recubrir la envoltura. T2 composicidn que contiene el produd

to de la reaccidn de Faillard es entonces recubierta sobre 13

et e e e e s S 5 S dasmon e 4




se pueden emplear en la préetica de le presente invencidn el

~14-

envoltura.pera elimento tubular seca dando a la envoltura un
color caséaﬁo ahumado. Ia envoltura coloreada de humo puede
entonces ser embutida coﬁ un producto alimenticio %al como
una emulsidn cérnea, EL color castefio zhumado de la envoltu-
ra se transferird a 12 superficie del producto edrneo embuti-
do, de modo que si se separa la envoltura de la carne ence-
rrada eﬁ élla despues de la coccigﬁ“ﬁ otré procesémiento ul-
terior bien conocido en e; arte, la superficie de la carne
tendrd un color castafio ahumado. '

¥uchos son los compuestos smino a@propiados para su

uso en esta invencidn. Son ejemplos de los aminodcidos que

deido amiﬁbbutirico, glicine, alanina, arginina y los dfme-
tos y los trimeros de 1os mismos, y lo similar. Tembién son
dtiles los derivedos de aminodcidos tales como leas sales de
aminodeidos como el glutemato monosédico y el monchidrocloru
ro de lisine. La invencidn no estd limitad2 & =quellos ami-
noéeidos o derié%gos especificados en esta memorie, sino que
vueden incluir otros seiéccionados por guienes son expertos
en el arte. Los aminoécidés o derivados se pueden usar indi
viduslmente o como mezclas de diversos aminodcidos, o como
mezeclas de derivados de aminodcidos, o como mezclas de emino-

deidos y derivedos de aminogeidos.

Son ejemplos de los azdcares reductores que se puet

. + ¢ .
den emplezr en la préctica de esta invencion la xilosa, are-
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binose, dextrosa (d-glucosa) y lo similar. Ia invencidn pre-
sente no g%té.limitada & aguellos azicares reductores esﬁeci-
ficados en egta memoriaz, sino que puede inclﬁir otros, selec~
, . .

cionados por quienes son expertos en el arte. Los azucares
reductiores se pueden-usar individualmente o como mezclas de
diversos azﬁcares reductores.

Si se usan reactivos de Maillard no reacecionados a
fIn de tratar envoliurss, entonces le2 cantidad de solucidn de
tratamiento eaplicade a la envolbura es de aproximadamente 5 a

2 de pared de

aproximadamente 50 miligramos por cada 6,45 cm
envoltura, preferiblemente de aproximademente 15 a aproximada
mente 30 mg/6,45 om2, Correspondientemente, la cantidad de 2
zucar reductor aplicade es de.aproximadamente 0,7 a aprozima;
damente 14, O mg/é,45 cm? de pared de envoltura, preferible~

mente de aproxiradamente 3,7 & aproximademente 7,5 me/6,45

em?, y el eminodcido aplicado es de aproximadamente 0,3 a a-

sroxireismente 7,0 mg/6,45 em? de nzred de envoltura, prefe-

L e

riblemente de aproximadsmente 1,3 2 2proximademente 2,7 mg/
5,45 cme. .

Si una composicidn de recubrimiento gque cenviene
un producio de reaccion de Kaillard es recubieria directamen-
te sobre la envolturz, la cantid2d de la composicidn de recu-
brimiento aplicada ﬁebe ser de aproximadzmente 9 a aproximadg
mente 35 mg/é,45 cn? de pared de envoltura, preferiblemente g

aproximadamente 10 & eproximadamente 20 ne/6,45 cm2, depen-
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diendo de que se empleen agentes antiblogueantes y/o espesan-

o v
tes. Correspondientemente, la cantidad de producto de reac-
cidn de Waillerd aplicado es de aproximadamente 2,7 & aproxi-
mademente 14 mg/6,rt cm? de pared de envoltura, preferible~
mente de aproximadamente 3,5 & aproximadamente 7,0 mg/6,45
cm2.

La envoltura gque contiene el color castafio shumado
es subsiguientemente embutida con un producto efrneo. EL co-
lor shumado se transfiere a la superficie del producto cdrneo

“embutido, i

- La envoltura de color humo final producidé por los
métodos de la presente invencidn debe contener un nroducto de
reaccidn de Haillard de un aminodcido y un agente reductor a
un nivel de aproximadamente 2,7 a a2proximadamente 14 miligra-
mos de producto de reaccidn por cada 6,45 cm? de pared de en-
voltura, praferiblerente élrededor de 3,5 a2 aproximadamente
7,0 ﬁé sor cadz 6,45 om?, a fin e irszriir 21 color humo

2 un producto alimenticio embutido en 12 miema,

El nivel preferido ds producto de rszceidn de Iail-

lard en 12 envolfurz gue finalmente es btrensferido a la su-

s}

srficie del producto cdrmeo embutido depende de las prefe~
rencias de color individuzles de los consumidores. ‘lgunos
preferirian una selchiche de color czegbzfo oscuro nmientras
que otros, de color cestafio mds claro.

El método de eplicacidn de los mgentes de tratamier
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para la envoltura se pueden seleccionar entre varias'técnicaa
conocidasftales como la de "barugo", que tembién es conocida
cono recupfjgiento por burbﬁja (paﬁentes estadouﬁidenses N@é.
3.378.379Warnombre de Shiner y étros, 3.360.383 2 nombre de
Rose y otroé; 3.383.223 a nombre de Rose; y 3.427.169 a nom-
bre.de Rose y otros), inmersidn (patente estadounidense No.
3.378.379), pulverizacidn (paten%e estadovnidense 3.330.669
a nombre de Hollenbeck) o fecubriendo internamente l2 cnvol=-
tura mientras que se frunce por el método revelado nér Bridg%-
ford en la Reemisidn de patente estpdounldense 28.281.

El metcdo de tarugo para recubrir el interior de
une envoltura comprende el llenado de una porcién,de la envol
%ura con el material de recubrimiento, de manera que el ta-
rgo de material de recubrimiento generélmente permanece en
la base &e una "U" formada por la envoliura gue se deja czer
entre dos rodilioé paralelos, y moviendo luego la extensidn

2 envoliur2 de mansra gue el tarugo

[

1ndefl nidz cont de

[

nw

[l

v-

de material de reédubrimianto permanece sncerrzdo eniro de

Qi

1z envoltura, mientres gue la envoliura se mueve pesando
el tzrugo y es recubiertz sobre su péred internz yor el me~
terial de recubrimiento contenido dentro del tarugo.

¥l metodo de inmersidn pare recubrir une envoliura
comprende en su forma més simple sumergir 12 eavoliura sn un
bano de solucion. de tratamiento dqurante un perloao de tiempof -

’

.suficlente para recubrlr el lado externo de la envoltura o

T v e R e okt e it - oo+ i,
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.en un procedimiento continuo gque hace pasar une exbtensidn in-~

| bafio de tratemiento.

.

definida dé envoltura sobre rodillos de gufa 2 través de un

El método de pulverizacidn se puede usar pare‘fecu—
brir el éxterior de la envoltura o la superficie intefna &e
la envoltura mediante el uso de boguillas tales como las re-
Veladgs por Hollenbeck., iy o o ‘

Dependiendo de la eleccion de la'modalidad de rea~
rliz'at:icfn de esta :’LnVencio'ﬁ, la envoltura tubular puede ser
recubierta sobre su superficie extérné 0 sobre éu'superficie
interna éon}la soluci6n de tratamiento de los aminodeidos no
reaccionados yrazﬁcares reductores o la composicién_que ya
contiene un prdducto de rezccion de Maillard. E1 recubrimien
to sobre la pared de la envoltura penetrz a través de la en-
voltura para dar una distribucidn radial uniforme de los com-
ponentes del recubrimiento en la envoltura. Preferiblemente,
1z envéltura es ;épubierta sobre su superficie interna, para
llevar 2l néximo:%z contacto del producto de reaceion de Yaill
lard con los productos cdrneos subsiguientemente embutidos,
3i lz envoltura es recubierta sobre su pared extefna, el re-
cubrimiento penetrard hasta la pared intern2, de manera gue
la subsiguiente transferencia del agente colorante del produg
to de reaccidn de Maillerd hasta un producto cdrneo embutido

tenga lugar. No obstante, la superficie de la envoltura so-

bre 12 cual los agentes de tratamiento de la presente inven-
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cidn fueron recubiertos inicialmente tendrdn una concentra-

eidn 11geramente més elevada del agente de coloracidn de Mail

[ 4

lard que 1ld superficie opuesto que no rec1blo el recubrlmien—
to. Por supuesto, la envoltura puede ser recubierta sobre su
pared externé y luego dada vuelta del revés para su embutido,
si as{ se lo deséa. Debido a que las envolturas utilizedas
en la prdctica de le preseﬁte invencidn son de pared delgada,
genefalmente de un espesor de sproximademente 25 micrones a
eproximedemente 250 micrones, la diferenciz de concentracidn
del esgente de coloracidn entre las superficies interna y ex-
terna de la envditura no tiene efecto significativo sobre el

¢olor de le envoltura o el color transferido al producto cdr-

neo embutido.
Tas composiciones de recubrimiento de reactivos de
Maillard no reaccionados apropiadaspara usazr de zcuerdo con

las modalidades de realizacidn de la presente invencidn son

a¢er1hlemente soluc*oneﬁ acuosas hcmcgedeas de los aminosci:

g

dos y azicares reducUores.

Le relacidn molar del azicer reductor 21 aminodeido
en la soluclon de tratemiento acuoqa con reaciivos de Taillerd
no reaccionados usada para recubrir envolturas alimenticias
dentro de la prdetica de esta invencidn debe ser de eproxime~
demente’ 10 & 1; hasta aproximadamente 1 2 10, prefériblemente
alrededor de 1 a 1 hasta sproximademente 1 2 5. |

En la preparacién de la solucidn de tratemiento

T e £ et ot s, i A2 A N s kbt 4 o b 4 e ek [T
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de reactivos de Maillard no reaccionados la cantidad de agua
usada debe ser aguelle cantidad minima gque apenas es suficien
te para disolver todos los componentes de le solucidn, es de-

e

cir de zproximedemente 40 a zproximzdsmente 70 por ciento ponf

deral de agua sobre 1la base del peso toté;'de le solucidn fi-
nai, preferiblemen%e de abroximadamente 40'3 aproximadamente
50 por ciento pénderal de agua. - -

En le modalided elternativa de reelizacicn de esta
inveneidn, la composicién‘uéada para recubrir directamente
envolturas con un'producto‘dé reaccidn dg'Maillafd ;s prepané
da preparando nrimersmente un2 solucidn acuosa de un aminoéci
do y un azdcar reductor en l2s mismes proporciones de aminod-
cido, azicar reductor y agua descriptas precedeﬁtemen%e para
la modalided de realizecidn de esta invencidn dirigida a react
tivos de Maillard no reaccionados, y luego caleniar la solu-
ci6n a2 una temperatura dentro del margen de eproximadsmente
60°C a ‘zproxiradsrents 110°C Gurente 2irededor de 5 minutos 2
aproxinadsmente 36’&inutos‘para que tenga luger la resccidn
de Kaillard, preferiblerenie de aproximaedsmente SC°C a aproxi

madamente 1L00°C durente slrededor de 10 2 alrededor de 20 mi~

nutos, y luego c2lentar adicionalmente durante un tiempo sufi

ciente para que se evapore el egue de aproximadamente 5 2 aprd

ximadamente 10 por ciento ponderal del aguz. EL producto de
reaceidn de Maillard que contiene la composicidn es entonces

vuelto & diluir con agus, antes de recubrir la envoltura, hag

.
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ta-un contenido dg agua de_aproximadaménte 25 a aproximadaﬁeg :;
te 50 por xﬁento ponderal, pféfefiblemente aproximadamente;BO

a aproximadamente 35 por ciéntq ponderal, L& envoltura tam;
bién se puede recubrir con une composicidn éue contiene‘pro~
ducto de reaccidn de Maillard no evaporado, si se deéea un eo|
lor mds claro. " Ia concentracién del color es fdcilmente con~| .
trolada por quiehes son expertos en el arte mediante eéapora-
cidn y/o re-dilucidn apropiada. ' '

v

Se puede agregar citrato de potasio como hidrato d&

. .

citrato de potasio a la solucidn acuosa de un amonidecido y un
agzicar reductor a fin de aumentar la velocidad del ‘desarrollo
del color en la caja por la reaccidn de Maillard in situ. 81
se usa citrato de potasio, la relacidn molar de eltrato de’tg
tasio 2 azdear reductor en la solucidn acuosa de tratemiento | - P
usada para. recubrir las envolturas debe ser de 2proximadamen- 5-.‘

te 1 a 20, hasts aproximademente 1 2 1, preferiblemente alre-

bifrato de sodio como hi-

L]

dedor ée Ja 4.J>S_e pueds égrega
drato de citratob%é sodio en lugar de citrato de pqtaéio en
les mismes relaciones molarés con el mismo efecto. n

Con respecto 2 la preperacion de la cpmpogicién de
recubrimiento que ya contiene un vroducto de reacciép de Maiq - _.
1llard, la velocidéd de la resccidn de Faillerd no es tan im- -
ﬁortan%e como en el caso el tratemiento de 12 envoltura con

una solucidn no reacecionada de un azicar reductor y un amino-

deido donde ia envoltura fiene que ser calentada para desarrq
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‘mente secada. Por lo tanto, dado que el control de la veloci

- ¢idn molar del citrato de potasio o de sodio 2 ezfcar reduc-

——o—. <+ - 2 - - - et
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llar el color in situ, y preferlblemente es secado 2l mismo
tlempo. De este modo, en-la modalldad de reallzac1on de 1av
presente imzenclon que comprende el tratamlento de l2 envoltu
ra con reacti;;s de Malllard no reacclonados la velocidad del
desarrollo del color tiene que ser coordlnada con el secado -
de la envoltura, miéntras que en la modalldad de replizaclon
de‘eétéulnvenclon qp;.comprende el uso dlrecto de un producto
de reacclon de Maillard para recubrlr la envoltura, el desa~
rrollo del color no esta“generahpente coordinado’ ‘con el seca-

do de la envoltura. En efecto el producto de la reaccidn de

Maillard es redubierto preferiblemente sobre envoltura previa}

dad del desarrollo del color no es critico en la preparacidn
de la cdmpOsicién de recﬁprimiento que cbntiene el producto
de reaceion de Maillaerd, el uso de citrato de potasio o de
sodio es optativo y la concentracidn uszda es generalmente me
nor’ qué aguella useda en la preperacidn de la sélucidn de tre

temiento de Meill&rd no reaccionada. Si se usa, la centidad

de citrato de potasio o dé sodio 2zregada sn forme de hidrato|

para preparer la ‘composicidn de recubrimiento gue coatiene el

producto de reaceion de Keillard, es expresada como unea rele-

tor usado y estd en el ordel de aproximademente O 2 1, 2 apro
ximademente 1 a 1, preferiblemente alrededor de 3 a 4, -

Optativamente, antes del paso de recubrimiento, se

{




X

agregan los espeséhtes o agentes antiblogueo a la composici6n

de recubrimiento que contiene el producto de resccidn de Mail;
lard que ta‘mb;én contiene aproiimadamente 25 a aproximao’&amen-
te 50 por ciento ﬁpndéral de agua. Los espesantes ée agregan
pare aumentar la viscosidad @evla mezela a fin de obteher un

recubrimiento mds egpeso sobre lg envoltura, se se desea sumi
nistrar un mayor color & la envoltura. Los espesantes que se
pueden emplear inecluyen, ﬁéro no estén limitadds, 2 solucio-

nes z2cuosag de goma de celulosa tales como las soluciones de-

carboximetilcelulosa, metilcelulosa y lo similar y soluciones =

.

acuosas de pectina, goma genetal o almiddn o lo similar. Los

agentes aﬁtiblogpeb se agregan para impedir que la envoltﬁra._

tratada se pegue consigo misma. Se puede emplear cualquier
agénte antibloneo-cpmpatiBle tal.como una emulsidn acuosa de
aceitbe minerél dewcalidad comestible, esceite vegetal, aceite
de silicona, y lo similer. Si se emplea'uné'eﬁuisién de acei-

L4

te minerel, la composicién Finsl de recubrimiento que contie-

ne el producto de reaccicn de }zillard eg una emulsién con el
producto de resceidn de Kéillard disaelto‘en 1la faselacuosa,
Ea la préetica de esta invencidn 1a Qifefendia enire una solu
cidn y una emulsidn 'no es eritica. La centidad de agentes
antiblogueo ¥ eégeséntes'émpleada en la composicidn de‘rgcu-
b?imienéo depende del tipo,dé agente; ?feferiblemente-se uéé
aproximadamente 5 a aproximadémente 15 por ciento ponderal de

agente antibloquéo ¥y @proximadamente 0,5’a aproximadamente 2

-
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| la envoltura en gel es secada hasta un contenido de humedad

por ciento ponderal de de espesantes. Sivia'envoltq;a_seca
es recubierfa con una mezela de este tipo que con%iene agen-—
tes antiﬁlégggo ¥ espésanteé'adicionaLes, serd necesario un
gecaao adiciongl despuds del recubrimiento & fin de 1levar el
contenidorde humedad de la envoltura tratada de nuevo hasta
un nivel deseado de aproximademente 3 a aproximadamente 15
por ﬁigﬁfgrponderal; - T |

Los agentes antiblogueo y espesanfes también se pue
den emplezr, si se lo desea, coﬁ la'soluci5n de récubrimiento
de reactivos deiMaillard sin reaccionar. ‘

Ba los métodos convencionales bien conocidos para
la preparéciéh de envoltura de celulosa regenerada (envoltura
no fibrosa orfibrosa) o envoltura de colégeno, el péso de pro

. . <.
cesamiento de la envoltura final es un paso de secado que a-
barca el pasaje de envoltura no terminada conocida cominmente

envolture en gel a través de un secador de sire celiente dond

W

desezdo, tibicaméﬁfe entre aproximadeamente 3 por ciento non-
. < .

deral y eproximadamente 15 por ciento ponderzl de humedad.

La envoltura puede ser recubierta con una solucidnl

acuosa de los reactivos de Meillard no reaccionados antes del

.

secado de la envoltura en gel o después del paso de secado.
Preferiblemente, la envoltura es recubierta inmediatemente an)
tes del pago de secado de modo que le elevads temparafura del

paso de secado pueda servir para'secar la envoltura en gel y

T
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hacer producir in situ en la envoltura la ?eacciéh de Meillar N
entre el aﬁinoéeido y el azicar reductor, daﬂdo productos de .
:eaccién qge otorgan a la envoltura un ooior cagtalio ahumaéo
apetitoso 'q'u..; es fécilmente transferible de la envoltura a la|
superficie de un producto cérﬁeo qpe'es subgiguientemente em-
butido em-la envolturs. ILe temperatura y el tiempo de secad& '
son’interdgpendientés y deben estar comprendidos desde eproxif
madamente 80°C por aprcxiﬁédamente 24 horés hasta aproximada-
mente 120°C por aproximadamente 5 minutos, y preferiblemente
de alrededor de 100°G a alrgdedor de 110§C durante aproxima—
demente 10 & eproximadsmente 15 minutos.

8i la envoltura es recubierta despuds del paéo de

secado, se requiere un paso de celentamiento adicional apro-j . -

ximademente de 30°C a sproximadamente 120°C durente alrede--

dor de 1 minuto a alrededor de 30 dfas para hacer que fenga

lugar la reaceidn de Maillerd, y preferiblemente de glrededor an

de 707C 2 alrededor de 90°C durante 2lredejor de 15 minutos
2 alrededor de ¥bﬁhoras.

El tiempé y le’ temperatura de secaio son factores
interdépendientes en lo que respecia =z afectar el secado de
la envolture hasta los niveles deseados de humedad asi como
a afectar 12 reaccidn de Maillard. Si la envoltura es recu-
bierta después del secado haciendo neceszrio un pgso,&e ecaez
lentamiento adicional, se deben seleccionar el tiempo‘y.lé )

temperatura de caientamiento interdependientes por quienés

ot el A Rkt 1 b ol oo e ottt < e e ———— e : :
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son expertos en el arte para que sean suf101entes para 1ograr
la reaeclon de Meillard in situ en la’ envoltura a 1a vegz que h
mantlenen %OS n;veles de humedad flnal deseados en la envol-
tura y 11eva‘;1 minimo- 1a necesidad de re-humectar la envol~
tura. ' L
' 8i se desea recubrir 1a envoltura con una compoSl_
cidn de recubrlmlento que ya contenga un producto de reac~
cidn de Malllard, esto tamblen ge puede realizar antes o des-

pués del paso de secado de la envoltura._ Debldo a que 103 re

fctivos de Maillard en este caso son pre-reaccionados, el ca-

lugar 1= reeceidn in situ en la envoltura, y por lo tanto,
1a envolture es recubierta preferiblemente después del paso
de secado. Zunque se recubra después del secédo,'puede ser

necesario cierto secado adicional, dependiendo del contenido
de 2gua de 1a composicidn de recubrimiento qpeVCOntieﬂe al
producto de reeccidn de Maillard. ' Este secado edicional se
puede realizar eﬁ%&e aproximadamente 89°C,durante alrededor
de 10 minutos y aproxima&amente 120°C duraﬁte alrededor de 1
minuto, y preferiblemente de 2lrededor de 90°C e slrededor de
100°C durante eproximademente 2 a aproximedemente 5 minutos,
Las composiciones de rgcubrimipnto de reactivos de
Maillard no reaccionados o equellas que contienen un produc-|

to de reaccidn de Meillard también se pueden usar en conjun-

to con humo 1fquido que es bien conocido en el arfie como co-
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. indique de’otro'modo; todas las partes y porcentajes son pon-

e b i g
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lorante y ggente de sabor de huﬁo para productos ci2rneos.

1as composicionés'de recubrimiento 2propiadas taﬁ:
bién puedeﬁ.gpntener aquellos ingredientes que son conocidos
en el arge como utiles para impartir una variedad de caraeter
rigticas convenientes & envolturas alimenticias, tales como
capacidad de fpunoirlés, pelarlas, plegarlas, y lo similar,.
mejorada. - ' . _

Se den los ejemplos siguientes como simplemente i-
lustrativos de 12 invencidn y no es propééito, de menera al-

guna, que sean limitativos de la misme. Excepto cuZndo se

derales. ‘
o . Ejemolo I
ﬁste ejemvlb ilustra el tratémiento de envoltura fi
brosa con reactlvos de Naillard no reaccionados que reaccio-
nan in sltu en la envoltura parz dar color shumado transferi-

ble.

e

Se dlsuélven 200 gramos de glicina, 400 grﬂmos de
x1losa Y 300 gramos de hldra o de citreto de potasio en 800
gramos de agug’ a temperatura ambiente, 23° C.

Ia solucidn es recubierta sobre la pered interne de

envoltura tubular fibrosz en gel quz tiene umna composicidn de

25 bbr ciento ponderal de celulosa, 65 por ciento ponderal de 3

ague y 10 por ciento ponderal>de'glicerina, a2 temperatura em- ;,q;

biente por el método de tarugo. La solucidn es apliceda uni-

-
<
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- segin el ejemplo I, es embutida con emuleldn de mortedela.

formemente a la envoltura a un nivel de 25 m111gramos de so~
lucidn por oada 6,45 em? de pared de envoltura. ILa solucidn
de recubrimienté penetra a trévéé de la pared de 12 envoltu-
ra. La envoltura es entonces secada por aire a 105°C durante
15 minutos. T2 envoltura seca tiene un color castafio ahumadd
uniforme. La envoltura termlnada tlene una composicidn, ex-
cluyendo 1os solidos de la soluclon de tratamlento de esta in
vencion, de 71,2 por clento ponderal de celulosa, 6 por 01en7'
to éondefal de agua y 22,8'por ciento ponderal de glicerina.
jLa envoltura coloreada de humo terminada tiene una cantidad
de productos de reaceidn de Maillard del eminodcido glicina
y el azdcar reductor xilosa de 9,0 mlllgramos por cada 6, 45
em? de pared de envolﬁura.
Egemglo IX

Este ejemplo ilustra la traneferibilidad del color
humo de la envolture para alimentos, tratada con reactivos de
Maillard reaec;ongdos in situ, a2 un producto carneo procesado
embutido. 4 |

Le envolture fibrosa coloreada de humo preparada

La mortadela es ulteriormente procesade mediante pasos bien

conocidos en el arte, pero sin un paso de ghumado convencio-
nal. 1La envoliura es luego gélada de l2 mortadela terminada
revelando una mortadela con una suberfidié.coloreada.éastaﬁo '

e

ahumada. Une muestra testigo embutida en une envoltura sin-

4
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este tratemiento y procesada bajo condiciones slmilargs no

presenta el color humo.

. - Ejemplo IIJ

> L

Este ejemplo ilustra el tratamlento de envoltura no
fibrosa de celulosa con una’composicion'de recubrimiento que
ya contiene un producto de reaccidn de Maillard que de a la
envoltura un color cagtaflo éhumado transferible.

Se disuelven 100 gramos de glutamato monosodico,
200 gramos dd dextrosa y 25 gramos de hidrato de eitrato de
sodio en 750 gremos de agua y ce ocalienten a 90°C dprante 10
minutos paras qgé tenga luger la reaccidn de Maillard., Ia so-
luéiéh es entonces calentade adicionzlmente para hacer évago-
rar el agua, dejando una pasta castaﬁo oscuro. Iuego §e agpg
ga suficiente 2gua para re-diluir l2 paéta de @oéo que la com
posicidn que contiene el producto de reaccidn de Keillerd a
ser rec?bierta sobre la envolturaz tenga un contenido acuoso
basado ‘en el peso total de todos los componentes de 40 por
ciento ponderal. X )

La composicidn de recubrimiento es entonces aplica-
da sobre la pared internz de le enyoltura de celulosa tubglar
no fibrosa seca que fiene una composicidn del 70,3 por ciento
ponderal de celulosa, 12,1 por elento ponderal de agua y 17,6}
por ciento ponderal de glicerina, 2 temperatura smbiente de

23°C por el meto@o de tarugo. ILa composicidn de recubrimien-

to es aplicada uniformemente a 12 envoltura a2 una concentra~

ARSI M o bbb Sty e ¢ < i M : )
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cidn de 20 mlllgramos de comp031clon de recubrlmlento por ca~
da 6, 45 cm2 de pered de envoltura, 1o cual es eqplvalente, al

exclulr al-cltrato y al agua, a 11,0 mlllgramos del produeto

de reaccidn de Maillard por cada 6 45 cm2. La envoltura tra-

]

tada presenta un rico color castaﬁo ahumado.

i ) Ejemplo IV _
Este ejemplo ilustra la transferibilided del color

L]

humo desde una envolture alimenticia, tratada con una composi

¢idn de recubrimiento que ya contiene un producto de reaccidn

’gde Maillard, & un producto cdrneo procesado embutldo. o

ILa envoltursa de celulosa no flbrosa coloreada de hu

‘mo preparada segun el eJemplo ITT, e5 embutida con emulsidn

-

de frankfurter. '
T La frankfurter es procesada a 25” de humedad rela-
tiva con una temperatura de bulbo seco mentenida a 60°C duran

te 30 minutos. ILa temperatura es luego elevadade 60°C a 82°C

durante un perfodo de 30 minutos, y luego es mentenida a 8§2°C|

hagte llegar a ungﬁ%emperatura interna en la frenkfurter pro-
ducide de 71°C. Zl producto es entonces bafado con agua de
la cenilla fria hasta una temperatura intern; de 49°C y es
mantenido en un enfriado; a 4,4?0 durante dos hdras'antes de
pelarlét Ia envoltura es entonces pela&a de la ffankfurter
termlnuaa revelando une. franxfurter con superflcle coloreada
de castano ahumado. Una muestra testigo embutlda en una en-

voltura sin tratamlento ¥ procesada bajo pondiclones 31mila-
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no presenta el color humo.

Ejemnlo V -

Esfe ejemplo ilustra el tretamiento de envolture de

»
celulosa con una composicidn de recubrimiento que ya contiene

. 2y

producto de reaccidn de Meillard y que bembién contiene sgen-

>

)

tes antiblogueo y de espesamiento. *
A Se disuelven 103 gremos de deido 4-aminobutirico,
150 gremos de xilose, 'y 50 gramos de hidreto del eitrato de

sodio en SOO gramos de agua. La solucidn es'qalentada,a g0°¢C

durante 5 minutos para gue se\ﬁroduzca la reaccidn de Meiller
y luego se calienfa adicionalmente para haéer evapofar'el aguI
hasta que su contenido es del lovpor ciento ponderal.- .
Se’agrégan 2 43 gramos de-egta composipidh que con-
tiene un producto de reaccidn de Maillard 15 gramos de un &~
ceite mineral de calidad comestible al 50% en emuisidh acuosa
como un agente antiblogueo, 28 gramos de dna golucidn acuosa
al 3% de metilcelulosa como espesante, y 20 gramos de propi~
lenglicol como diluyente inerte; T2 mézclg resul?anfe es re-
cubierta uniformemente sobre envoltura de~?elulésa secea poi.
el método de tarugo pare dar un reoubrimiegté superficial de
1z mezcia de 20 mg por cada 6,45 om? de pared de envoltura,

2 del produc-

lo que es eqpivélénte & 7,0 mg por cada 6,45 om
to de rezccidn de>Maiilgrd. Le envoltura es vuelta a secar
hasta un nivel de humedad del 15 por clento ponderél Yy es em-

butida con emulsidn de frankfurter. I envolture embutida es

“a

[ S S

Ca e e
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ter testigo procesada de manera similar mientras estaba embu~

— T et eyt

procesada convencionalmente sin aplicapiéh de humo y es luegd
pelada de.la frankfurter. La frankfurter tiene un color casH

tafio zhumado sobre su superficie, mientras que una frankfur-

AP )

.

tidae en una envoltura gin tratamiento no lo tiene. *

_ Ejemplo VI ‘

Este;ejémplo iiustra ei'tfafémiéﬁ%éide-envoifufé de

oldgeno -con reactivos de ﬁaillard no reaccionadd, que reac-
clonan in situ en 12 envoltura péra dar la envol%ura AeAcolor

~

2humado.

& .

Se prepara una solucidn de'reactivog de Maillard

no reaccionados como en el ejemplo I y se aplica a una envol- -

tura de gel de coldgeno tubular por rociado y se seca como en

el ejempio I. Ia envoltura seca tiene un color castafio shu-

mado.

’ Ejemplo VIT

Este ejémplo ilustre el tratemiento de ehvolture de
coldgeno con una composicidn de recubrimiento que ya contiend
un producto de reaccidn de MEiliard que de & la envolfura un

color ghumado.

Se prepara una composicidn de rebubrimiento como en
el,éjamplo III»y se agpliea a una ehvoltura de coldgeno tubu-
lar geé¢a por pulverizacidn de manera gque el prodqetd de reac-

¢idn de Maillerd es recubierto sobre le envoltura a un nivel
como en el ejemplo III. 1I1a envoltarautratada $iene un rico




-33-

caghaflo ghumado.

oo Ejemplo VIIT

Esté ejemplo ilustra el tratamlento de envoltura

~-

celuldsica oon una composicidn de recubrimiento que contiene

un producto de reaccidn de Meillard y humo 1I¢1u1do.

Se prepara una pasta castafio osocuro como en el ejmﬁ .

plo III. A 4,0 gramos de esta pasta cagtafio oscuro se agrega
2,0 gremos de un aceite mineral de calidad comestible al 50%
en emulsidn acuose como agente antiblogueo y 10 gramos de hu-
mo 1{éuido; La composicidn de recubrimiento resultante es
aplicada a la pared interlor de una envoltura celuloslca tu-
bular a wj nivel de aprox1madamente 30 miligramos de compos1-

cidn de recubrlmlento por cada 6,45 cm2 de pured de envoltu-
ra, lo cuﬂl es equlvalente a anroxlmadamente 8 mg del producy
- %o de reaceidn de Maillard y a eproximadamente 19 mg de humo
iiéuidq'pon cada 6,45 cm? de pared de envolture. Le eavoltud
ra tréﬁada tiéﬁe.un color castafio chumado y olor 2 humo. Una
| frankfurter prodggéda dentro de la envoltura tratada tembidn
tiene color castalio ahumédo y olor.2 humo. . |

‘ ’ Ejemnlo IX 7

- Esté ejeﬁplo ilustra el tratemiento de envoltura
fibrosa con’una composicidn de recubrimiento que contiéne un
producto de reaccidn de Yaillerd y humo 1fquido. | ]
Une pasta castafio oscuro es preparada como en el

e;emplo TIT. A 4,0 gramos de esta‘pasta castafio oscuro se

R SO



agregan 2,0 gramos’de un aceite mineral,de'calidad.aiﬁnenticia
al 50% en e;plsidn acuosa como agente antibloqueo y 10 gremos
de humo ifqgiép.:.na composicidn de,ﬁecubrimiento resulbante

es aplicada a 1a pared interior de una envoltura fibrosa tubu
1ar & un nivel de anfoxiﬁadaménte 30 miligramos de composicidy
de recubrlmlento por cada 6 45 cm? de pared de envoltura, 1o
cuzl es eqplvalente a ?prox1madamente 8 ng del producto de re-
aceidn de Maillard y 2 apré%nmadamente 19 mg ‘de humo llquldo

por cada 6,45 om? de:bared de envoltura. ILa envolﬁura'tratada
tiene un color castafio shumado y olor 2 h;mo; Una mortadela

procesada dentro de la envoltura.tratada también tiené color

cagtafic ahumado y olor a humo.
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REIVINDICACIONES

Los puntog de invencidén propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-
te de Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son los que se
recogen en las relvindicaciones siguientes:

| 18,-~ Un método mejorado para la fabricacidn de

una envoltura tubular para alimentos, ceracterizado porque

comprende el tratamiento de la envoltura con un producto

de reascidn de un azdear reductor y un compuesto amino se
leccionado entre el grupo que consiste en un aminodcido,

un derivado de aminodeido, y una mezcla de un aminodeido

¥ un derivado de aminodcido, en cantidad suficiente para

dar a la envoltura un color ahumado que es hidrosoluble y
féoilmente transferible a un producto alimenticio.

28,- Un método de acuerdo con la reivindicacidn

18, caracterizado porque la envoltura es seleccionada en-

tre el grupo que consiste en una envoltura celuldsica, una
envoltura celuldsica fibrosa, una envoltura de colégeno,
una envoltura de alcohol polivinilico insolubilizado, y
una envoltura de alecohol polivinflico insolubilizado fibro
88

38,- Un métodoAde acuerdo con la reivindicacid:

12, caracterizado porque dicho prodﬁcto de reacqién es for

mado a partir de una solucién acuosa que iniecialmente com-
prende una relacién molar de un azicar reductor a un com-

puesto amino de aproximadamente 10 a 1 a aproximadamente 1

=4
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| a 10,

48,. Un método de acuerdo con la reivindica~

cién 18, caracterizado porque dicho producto de reaccién
se halla en una mezcle de tratamiento gue comprende de
aproximadamente 25 a aproximadamente 50 por ciento ponde-
ral de agua.,

52,.- Un método de acuerdo con la reivindicacidn
1se, caracferizado porque se agregan a la envoltura de apro-
ximadamente 2,7 a aproximadamente 14 miligramos de produc-
to de reaccidn por cada 6,45 om® de pered de envoltura.

68.~ Un método de acuerdo con la reivindica-

cién 18, caracterizado porque dicho compuestd amino es se-

leccionado entre el grupo que consiste en deido 4-aminobu
tirico, glicina, monohidrocloruro de lisina, alanina, argi
nina, y glutamato monosédibo y porque dicho azdcar reductoy
es seleccionado entre el grupo que consiste en xilosa, ara
binosa y dextrosa.

2, Un método de acuerdo con la reivindica-

cién 38, caracterizado porque dicha solucidén acuosa es ca-

lentada a una temperatura de aproximadamente 602C a aproxi
madamente 1102C durante alrededor de 5 minutos hasta alre-
dedor de 30 minutos para causar la formacidén de dicho pro-
ducto de reaccién,

88,~ Un método de acuerdo con la reivindica-

cién 38, caracterizado porque dicha solucibén acuosa compre)

L

de adicionalmente un compuesto citrato.
92,- Un método de acuerdo con la reivindicacidn

82, caracterizado porque dicho compuesto citrato es selee-

cionado entre el grupo que consiste en citrato de potasio

¥y citrato de sodio y porque ls relacidén molar de dicho com
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_puesto citrato a dicho azicar reductor es de aproximadamen

| ductor a un compuesto amino de aproximadamente 10 a 1, a
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te 0 a 1 a aproximadamente 1 a 1.
108~ Un método de acuerdo con la reivindica-

cidén 18, caracterizado porque comprende el tratamiento de

la envoltura antes del secado con una solucién acuoga de
un azldcar reductor y un compuesto amino seleccionado entre
el grupo que consiste en un aminodeido, un derivado de
aminodcido, y una mezcla de un aminodcido y un derivado de
aminodcido, el secado de la envolturs por calentamiento a
temperatures elevadas de modo que simulténeamente con el
secado, dichos componentes de la solucién resccionan in
gitu en la envolturs pars formar un producto de reaccidn
que da & la envoltura seca un color shumado que es hidro-
soluble y fécilmente transferible a un producto alimenti-
cio.

112.,- Un método de acuerdo con la reivindice-

cién 102, caracterizadc porque la envoltura es selecciona-

da entre el grupo que consiste en envoltura celuldsica, ung
envoltura celuldésica fibrésa, una envoltura de coldgeno,
una envoltura de alcohol polivinilico insolubilizado, y ung
envoltura de alcohol polivinilico insolubilizado fibrosa.
128,~ Un método de acuerdo con la reivindica-

cidn 108, caracterizado porque dicha solucidn acuoss de

tratamiento comprende una relacidén molar de un azdcar re-

aproximadamente 1 a 10.
138,~ Un método de acuerdo con la reivindica-
cién 108, caracterizado porque la envoltura tratada es ca-

lentada y secada a una temperatura y durente unyerfodo de

tiempo de aproximadamente 8092C por alrededor de 24 horas
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1428,~ Un método de acuerdo con la reivindica-

cién 108, caracterizado porque la solucién acuosa de tra-

tamiento comprende adicionalmente un compuesto. citrato,
158,~ Un método de acuerdo con la reivindica-

cién 102, caracterizado porque dicho compuesto amino es

seleccionado entre el grupo que consiste en deoido 4~-amino
butirico, glicina, monohidrocloruro de lisina, alanina,
arginina, y glutamato monosédico y porque dicho azidcar
reductor es seleccionado entre el grupo que consiste en
xilosa, arabinosa y dextrosa.

162,~ Un método de acuerdo con la reivindica-
cibn 142, caracterizado porgue dicho compuesto citrato es

seleccionado entre el grupo que consiste en citrato de potg
gio y citrato de sodio,
172.~ Un método de acuerdo con la reivindica-
cién 142, caracterizado porque la relacidn molar de dicho
compuesto citrato a dicho azicar reductor es de aproximada
mente 1 a 20 a aproximadamente 1 a 1.
182,~ UN NETODO MEJORADO PARA-LA FABRICACION
DE UNA ENVOLTURA TUBULAR PARA ALIMENTOS.
Tal y como se ha descrito en la Memoria gque
antecede y con los fines que se han especificado.
Egta Memoria consta de treinta y ocho hojas
escritas a mdquina por una sola cara.
Madrid, 27.JUN1978
P.A,

Albe

®or p, der
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