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@ Resumen:

Formulacién y procedimiento de obtencién de una
salsa tipo Garum romano.

Formulacién y procedimiento de obtencidn de una
salsa-condimento tipo Garum romano. Con la for-
mulacién y el procedimiento de obtencién que se
proponen se obtiene un producto que responde a las
caracteristicas propias del Garum que se fabricaba en
Hispania y era consumido por los romanos, incorpo-
rado a las recetas culinarias conocidas de aquellos
tiempos. Para ello se emplea un enzima proteolitico,
que se afiade a una mezcla de higado de atin y pie-
zas de caballa, y que permite obtener el producto
final en 48 horas. qEI producto obtenido puede em-
plearse, en pequefias cantidades, como condimento
idéneo de muchos platos. No sélo tiene importan-
cia culinaria sino también nutricional, porque aporta,
entre otros nutrientes, acidos grasos poliinsaturados
omega-3, cuya ingesta es considerada como factor
de prevencién en enfermedades cardiovasculares.
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DESCRIPCION

Formulacién y procedimiento de obtencién de una salsa tipo Garum romano.
Ambito de la invencién

La invencién se adscribe al sector técnico de los productos alimentarios. Mas en concreto se describe
una nueva salsa-condimento, a base de pescado, tipo el Garum romano descrito en la antigiiedad.

Estado de la técnica

La principal caracteristica de la cocina romana consistia en el uso de salsas de pescado obtenidas a
partir de visceras de atiin mezcladas con determinados pescados, principalmente caballas, que se mezcla-
ban con otros de pequeno tamano, formando una masa que se dejaba fermentar durante largo tiempo.
Entre los productos que se obtenian a través de este procedimiento se encuentra el “Garum”, condimento
muy utilizado y cotizado del que se tiene referencia historica a través de los escritos de Plinio, Apicius
y Dioscérides. Aunque se ha perdido la tecnologia correcta de su elaboracién, en los escritos antiguos
se describe como un producto elaborado en grandes vasijas en las que se colocaban alternativamente
capas de pescado, hierbas aromaticas y sal, y que se dejaba fermentar durante al menos un mes. De este
modo, se obtenia una salsa espesa, resultante de los procesos de autolisis y fermentacién de las visceras
de pescado, con caracteristicas organolépticas peculiares, especialmente en cuanto a un sabor acido y un
olor fétido. En la actualidad se utilizan diversas salsas de pescado, fundamentalmente de origen oriental,
que en algunos casos se han relacionado con el Garum romano, pero cuyas caracteristicas no concuerdan
con la descripcién que de este producto se dispone desde la antigtiedad.

Los productos mas semejantes al que se desarrolla en esta patente que se encuentran en el mercado en
la actualidad son salsas de pescado, como el Nuoc-mam, Nam-pla, Budu, Patis y otras. Son productos
liquidos en los que el aroma viene determinado por compuestos hidrosolubles nitrogenados (piridinas,
piracinas, aminas, aminodcidos libres y pequefios péptidos) resultantes de la proteolisis de las proteinas,
ademds de aldehidos, cetonas, acidos orgénicos y compuestos azufrados. El aporte de grasa de estos
productos es practicamente nulo.

Por el contrario, nuestro Garum es un condimento espeso de mayor viscosidad y con un aporte signi-
ficativo de grasa (10 %).

Descripcion de la invenciéon
1. Formulacidn
A continuacién se detalla la relacién de ingredientes empleados para la elaboracién del Garum.

Preparacién base: La constituye una mezcla en proporcién del 30-70 % indistintamente, preferiblemente
al 50%, de higado de atin y piezas de caballas, preferiblemente de tamafio pequefio o mediano. Estas
materias primas han de encontrarse en adecuado estado de conservacién. Se puede partir de pescado
fresco (refrigerado) o congelado, aunque, en este caso, su tiempo de conservacién en congelacién no de-
beria superar las tres o cuatro semanas. Cuando se parte de pescado congelado deberd procederse a su
descongelacién previa, manteniéndolo en refrigeracién hasta alcanzar los 0°C. El pescado se somete a una
fermentacién que se describe més adelante.

Resto de ingredientes: Se retinen en tres grupos, atendiendo al momento en que van a ser adicionados
a la preparacién base: grupo A (que comprende a los ingredientes que se anaden al inicio del proceso
de elaboracién), grupo B (que retne a los ingredientes que se afiaden transcurridas 24 horas) y grupo C
(ingrediente que se afiade al concluir el proceso de elaboracién).

GRUPO A. Ingredientes anadidos al inicio del proceso de elaboracion.

- Cloruro sédico 5-9 g/100g de preparacién base

- Acido citrico 0.4-0.6 g/100g de preparacién base
- Butilhidroxianisol 1-2 mg/100g de preparacién base

- Butilhidroxitolueno 1-2 mg/100g de preparacién base

- Enzima exdgena: endo-proteasa bacteriana neutra

Dosis: 0.05-0.5 Unidades Anson/100g
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GRUPO B. Ingredientes anadidos transcurridas 24 horas.

- Cloruro sédico 5-9 g/100g de preparacién base
- Orégano 0.5-5 g/100g de preparacién base
- Tomillo 0.5-5 g/100g de preparacién base
- Cilantro 0.5-5 g/100g de preparacién base
- Mezcla de aditivos

y condimentos 0.4-2 g/100g de preparacién base

que comprende:

- Glutamato monosdédico  0.34-1.36 g

- Inosinato sédico 0.002-0.008 g
- Aceite de oliva 0.4° 0.003-0.012 g
- Ajo en polvo 0.02-0.08 g

- Cebolla en polvo 0.04-0.16 g

- Cominos molidos 0.001-0.004 g
- Curcuma 0.009-0.036¢g
- Laurel molido 0.005-0.020g
- Oleorresina de pimentén  0.002-0.008 g
- Perejil molido 0.007-0.028g

- Piment6n dulce molido 0.009-0.036¢g
GRUPO C. Ingrediente que se aniade al concluir el proceso de elaboracion.
- Goma Xantana 0.3-0.6 g/100 ml de agua anadida

La formulacién asi obtenida comprende:

- Pescado fermentado 100 g

- Cloruro sédico 10-18 g

- Acido citrico 0.4-06 g

- Butilhidroxianisol 1-2 mg

- Butilhidroxitolueno 1-2 mg

- Endo-proteasa bacteriana 0.05-0.5 Unidades Anson
neutra

- Especias naturales 1.5-6 g

- Mezcla de aditivos y
condimentos 0,4-2 g

- Goma Xantana 0.3-0.6 g/100 ml de agua

anadida

- Agua hasta un volumen
final de 100 ml

Las caracteristicas de la fraccién lipidica (grasa) del producto resultan de gran interés desde el punto
de vista nutricional y saludable, fundamentalmente en relacién con las enfermedades cardiovasculares.
La relacién acidos grasos insaturados/écidos grasos saturados es muy elevada (del orden de 2-2,5). El
porcentaje (respecto del total de acidos grasos) de dcidos grasos monoinsaturados (especialmente acido
oleico) es de aproximadamente 40 % y el de 4cidos grasos poliinsaturados omega-3 es del 25-30%.

Por otro lado, la concentracién de sal del producto (aproximadamente 6 %) es significativamente in-
ferior a la que presentan, en general, las salsas de pescado comerciales, lo que implica ventajas en su
empleo desde el punto de vista nutricional.

2. Procedimiento de obtencion
Las materias primas que constituyen la preparacion base se trocean hasta un tamano aproximado de

1 a 5 gramos y preferentemente de 3 gramos. Una vez troceados, se introducen en un equipo fermentador
(que permita una agitacién controlada y una regulacién de la temperatura que en nuestro caso se sitia

3
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en un intervalo de 30°C-45°C). A continuacién se afiaden los ingredientes del grupo A y se continta su
procesado bajo las condiciones del equipo siguientes: agitacion constante a velocidad entre 50-150 r.p.m.
y preferentemente a 100 r.p.m. y calentamiento hasta mantener una temperatura situada en el intervalo
30°C-45°C, siempre referida al centro de la masa. En estas condiciones se deja durante 18-36 horas y
preferentemente durante 24 horas. Transcurrido este tiempo, se detiene el sistema de agitacién, se apaga
la fuente de calor y se afiaden a la mezcla los ingredientes correspondientes al grupo B. A continuacién
se reanuda el proceso fermentativo, en las condiciones de agitacion y temperatura citadas anteriormente,
y se mantiene durante otras 18-36 horas y preferentemente 24 horas.

La elaboracion del producto se basa en un proceso proteolitico que permite reducir a 48 horas, me-
diante el empleo de un enzima proteolitico exégeno, lo que en recetas de la época romana alcanzaba una
duracién de varios meses. La adicién de la sal después de 24 horas de iniciado el proceso tiene como ob-
jeto optimizar la actividad enzimatica durante ese periodo de tiempo, pues en caso contrario la actividad
enzimética se veria muy reducida, y disminuiria de forma significativa el rendimiento de elaboracién del
producto (volumen de filtrado obtenido por Kg de masa inicial). Por otro lado, la no adicién de la sal
hasta el final del proceso provocaria una putrefacciéon de la masa haciéndola inviable para su consumo.

Finalizado el proceso, se filtra la mezcla a través de un tamiz con una luz de malla entre 1-2 mm de
didmetro y preferentemente de 1.8 mm de didmetro acoplado a un sistema de vacio. El filtrado se diluye
con agua potable que lleva disuelto el ingrediente del grupo C en la concentracién de 0.3-0.6/100 ml de
agua anadida y preferentemente 0.4 g por 100 ml de agua anadida. La dilucién de la masa fermentada
filtrada se realiza de acuerdo con la proporcién 1:3 (agua:filtrado).

El producto diluido se somete a un proceso aséptico, preferentemente a un tratamiento térmico de
pasteurizacién, con un binomio tiempo-temperatura correspondiente a 10 minutos a 80°C (siempre re-
ferida ésta al centro del producto). Asi se obtiene un Garum que debe ser conservado en recipientes
herméticamente cerrados y opacos a temperatura de refrigeraciéon. Bajo estas condiciones se puede ga-
rantizar una vida util minima del producto de 2 meses. La dilucién realizada en el filtrado favorece una
mejor consistencia del producto final y facilita una mayor estabilidad del producto durante el proceso
de pasteurizacién y posterior vida tutil del mismo, al permitir la incorporacién del agente estabilizante-
espesante.

En las condiciones de elaboracion del producto se obtiene un rendimiento igual o superior a 750 ml
de filtrado por 1 Kg de materia prima. Teniendo en cuenta la posterior dilucién del producto, finalmente
se obtiene, como minimo, 1 litro de producto final por cada Kg de materias primas.
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REIVINDICACIONES

1. Salsa-condimento alimentario a base de pescado, del tipo Garum romano, caracterizado por la
siguiente formulacién:

- Pescado fermentado 100 g

- Cloruro sédico 10-18 g

- Acido citrico 0.4-06 g

- Butilhidroxianisol 1-2 mg

- Butilhidroxitolueno 1-2 mg

- Endo-proteasa bacteriana 0.05-0.5 Unidades Anson
neutra

- Especias naturales 1.5-6 g

- Mezcla de aditivos y
condimentos 0,4-2 g

- Goma Xantana 0.3-0.6 g/100 ml de agua

anadida

- Agua hasta un volumen
final de 100 ml

2. Salsa-condimento segun la reivindicacién 1, caracterizada porque el pescado, preferentemente
troceado y mas preferentemente en trozos de 1 a 5 g de peso, es una mezcla, particularmente de higado
de atin y de piezas de caballa, en una proporcién del 30-70 % respectivamente o viceversa, y mds prefe-
riblemente al 50 %.

3. Salsa-condimento segun las reivindicaciones 1 y 2, caracterizada porque las especias naturales
son preferentemente alguna de entre orégano, tomillo y cilantro.

4. Salsa-condimento segun las reivindicaciones 1 a 3, caracterizada porque la mezcla de aditivos y
condimentos comprende:

- Glutamato monosédico  0.34-1.36 g

- Inosinato sédico 0.002-0.008 g
- Aceite de oliva 0.4° 0.003-0.012 g
- Ajo en polvo 0.02-0.08 g

- Cebolla en polvo 0.04-0.16 g

- Cominos molidos 0.001-0.004 g
- Curcuma 0.009-0.036 g
- Laurel molido 0.005-0.020 g
- Oleorresina de pimentén  0.002-0.008 g
- Perejil molido 0.007-0.028 g

- Piment6n dulce molido 0.009-0.036 g

5. Procedimiento de obtencién de una salsa-condimento tipo Garum romano caracterizado por:

- Fermentar pescado troceado a una temperatura en el centro de la masa comprendida entre 30-45°C,
bajo agitacién controlada a una velocidad comprendida entre 50-150 r.p.m., junto con &cido citrico,
butilhidroxianisol, butilhidroxitolueno, endoproteasa bacteriana neutra y una primera cantidad de
cloruro sédico, correspondiente al 50 % del total a anadir, durante 18-36 h.

- Interrumpir la fermentacién para anadir el resto del cloruro sédico, especias naturales y una mezcla
de aditivos y condimentos.

- Reanudar la fermentacién a 30-45°C, bajo agitacién y prolongarla otras 18-36 h.

- Filtrar la mezcla a través de un tamiz de luz de malla comprendida entre 1-2 mm de didmetro,
preferentemente a vacio.

- Diluir el filtrado con una solucién de goma xantana.

- Someter al producto obtenido a un proceso aséptico que permita su almacenamiento durante pe-
riodos prolongados de tiempo.
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6. Procedimiento segun la reivindicacion 5, caracterizado porque las formulaciones empleadas son
las de las reivindicaciones 1 a 4.

7. Procedimiento segun las reivindicaciones 5 y 6, caracterizado porque el proceso aséptico final es
preferentemente una pasteurizacién.

8. Salsas-condimento alimentario obtenidas segin el procedimiento de las reivindicaciones 5 a 7.
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