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@Resumen:

Un procedimiento mejorado para el
acondicionamiento y conservacién de larga duracion
sin cadena de frio de productos carnicos, el cual evita
la pérdida de liquidos durante la irradiacion, a fines de
mejorar asi la conservacion y mantencién de las
propiedades organolépticas de las piezas de carne.

INYECCION CON SALMUERA AL 20%
MASAJEADO 8A 24 HS

COCCION A 70-85°C EN EL CENTRO|
DE LA PIEZA POR 15-30 MINUTOS
ENFRIAMIENTO EN EL CENTRO DE
LA PIEZA ENTORNO A 26°C
RETIRO Y ENVASADO AL VACIO
ENFRIAMIENTO EN EL CENTRO DE
LA PIEZA ENTRE 0-2°C
IRRADIACION
(Dosis minima de 15 KGY)
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DESCRIPCION

PROCEDIMIENTO MEJORADO PARA EL ACONDICIONAMIENTO Y
CONSERVACION DE LARGA DURACION SIN CADENA DE FRIO DE PRODUCTOS
CARNICOS

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se relaciona con el campo de los métodos o procedimientos
empleados para el acondicionamiento y conservacién de productos carnicos, y mas
particularmente se refiere a un procedimiento mejorado para el acondicionamiento y
conservacion de larga duracion sin cadena de frio de productos carnicos que evita la
pérdida de liquido durante el proceso de acondicionamiento, a fines de permitir su
transporte y almacenamiento por un tiempo determinado sin la necesaria intervencion
de una cadena de frio para su conservacién, y siendo ademas que, permite conservar

de mejor manera las propiedades organolépticas de las piezas de carne.

DESCRIPCION DEL ESTADO DE LA TECNICA

Desde épocas inmemoriales es sabido que todo corte o pieza de carne sumergida en
una solucion de sal saturada y luego puesta secar, se “cura”, obteniéndose un
producto duro, de aspecto nada agradable, pero que permite conservarse un tiempo
largo sin descomponerse, aun cuando sus propiedades nutritivas y organolépticas son

muy bajas o deficientes.

Con el advenimiento de las instalaciones frigorificas, ya desde aproximadamente el
afo 1850-60 en adelante fue posible congelar las piezas de carne, y transportarlas en
vagones refrigerados, para luego mantenerlas en camaras de frio, ya sea para su
transporte maritimo, o bien en las grandes ciudades, hasta su venta minorista. Este
proceso se conoce usualmente como “cadena de frio”, y funciona muy bien siempre

que la cadena de frio no se interrumpa.

Sin embargo, existen lugares donde dichas instalaciones no existen, ya sea por no
justificarse el costo de las instalaciones, o bien debido a deficiencias tecnoldgicas y de

equipamiento que aun existen en algunas naciones del mundo.
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Estas deficiencias de instalacion y equipamiento impiden o dificultan la colocaciéon de
grandes volumenes de cuotas de exportacion de productos carnicos, pues aun cuando
las piezas carneas se transporten en buques frigorificos, de nada sirve si al llegar a
destino se carece de las camaras frigorificas adecuadas para preservar el producto.

Este problema, aqui someramente planteado, impide la penetracion y captura de
nuevos mercados no tradicionales para los productos carnicos, con las consiguientes

pérdidas de oportunidad.

Existen luego otros métodos mas primitivos para el curado de la carne, pero todos
ellos, practicados desde la antigliedad, consisten en secar la carne bajo la proteccion
de NaCl concentrado y nitritos, o bien ahumar la carne, etc. pero ninguno de estos
métodos conocidos permite tener una carne blanda vy lista para el consumo o para la
coccion, como si fuese una pieza carnea recién procesada y con la mayoria de sus

jugos, tierna y blanda.

Otros procesos, tal como ejemplo el corned beef, si bien pueden prescindir de la
cadena de frio para su conservacion necesitan de envases herméticos de hojalata
para su correcto reguardo y acondicionamiento, proceso e insumos que son por si

mismos de un costo elevado.

A raiz de los inconvenientes del arte previo, el mismo titular de la presente solicitud
habia desarrollado un procedimiento para el acondicionamiento y conservacion de
larga duracién sin cadena de frio de productos carnicos, de acuerdo con la Solicitud de
Patente AR P030104507, cuyo contenido puede considerarse como referencia de la
presente invencion. El procedimiento incluia la etapa de seleccionar cortes carnicos,
trozarlos y/o despostarlos si ello fuese necesario, eliminando las grasas y los recortes
menores, obteniendo piezas de peso y tamafo dentro un rango uniforme, en donde
comprendia las siguientes etapas:

a) Se inyectd cada pieza de carne con una solucion de salmuera que contiene por
lo menos NaCl con una concentracion necesaria para arribar hasta un maximo
de 20% del peso del corte de carne inyectado;

b) Una vez inyectadas todas las piezas del mismo lote bajo tratamiento, se
procede a masajear la carne por un tiempo con un rango entre 8 a 24 horas

bajo presion y temperaturas reducidas;
3
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c) Luego este mismo lote se retira del masajeador y se introduce cada pieza de
carne en una bolsa herméticamente cerrada de un polimero impermeable y se
sometio el lote de cortes de carne asi embolsadas a un proceso de coccion en
agua caliente hasta lograr en el centro de la pieza de mayor tamano una
temperatura de 70 a 85°C por un tiempo de 15 a 30 minutos;

d) Luego se retira del bafno de coccién la partida de bolsas con carne y se
procede retirar la carne de cada bolsa de coccion, y se efectia un proceso de
enfriado hasta alcanzar en el centro geométrico de las piezas de carne una
temperatura en el entorno de los 26°C;

e) Finalizada la etapa de enfriamiento, se envasa cada trozo de carne pre-cocida;

f) Envasadas las piezas de carne, se las somete a un proceso de congelamiento
en el entorno de los -14°C.

g) Los trozos de carne asi empacados son sometidos a un proceso de irradiacién

hasta acumular una dosis minima total de 15kGy.

Si bien, la etapa f) se propuso para minimizar el efecto del tratamiento de irradiacion
en la generacion de radicales libres y, consecuentemente, la oxidacion lipidica, el
titular ha observado que cuando el producto se descongela luego de la etapa de
irradiacion, se tiene una notoria pérdida de liquido el cual queda retenido en el envase
del producto. Debiéndose esta pérdida de liquido a la sinéresis, por efecto de la
congelacion, del gel formado en las piezas carnicas luego de las etapas de inyeccion

de salmuera, masajeado y coccion de las mismas.

En virtud del actual estado de la técnica disponible para el acondicionamiento y
conservacion de larga duracion de productos carnicos sin necesidad de contar con
cadenas de frio, el inventor ha seguido buscando y desarrollando mejoras en el

procedimiento a fines de evitar los inconvenientes mencionados.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Es por lo tanto un objeto de la presente invencidn proveer un procedimiento mejorado
que evita la pérdida de liquido de las piezas carnicas luego de las etapas de inyeccion

de salmuera, masajeado, coccion y congelacion de las mismas.



10

15

20

25

30

ES292687/5A1

Es ademas otro objeto de la presente invencion conservarlos aptos para el consumo
por un lapso de hasta 8 meses, sin la intervencion de una cadena de frio para su

conservacion, conservandose a temperaturas de hasta 30°C sin deterioros.

Es otro objeto de la presente invencidn que los cortes carnicos puedan ser
acondicionados en envases de material reciclable y de bajo costo, tal como bolsas
plasticas, o cajas de cartdén, o combinaciéon de ambos, tanto para su transporte como

para su almacenamiento y conservacion, sin que el contenido sufra deterioro alguno.

Es también otro objeto de la presente invencion un procedimiento que, al evitar la
pérdida de liquido, permite mejorar la conservacion de las condiciones organolépticas
de la carne, es decir, manteniendo a dichos cortes de carne blandos, tiernos, con gran

parte de sus jugos intactos en su interior, y con un color y sabor agradable.

Es todavia otro objeto de la presente invencién un procedimiento mejorado para el
acondicionamiento y conservacion de larga duracién sin cadena de frio, de productos
carnicos, que incluye la etapa de seleccionar cortes carnicos, trozarlos y/o
despostarlos si ello fuese necesario, eliminando las grasas y los recortes menores,
obteniendo piezas de peso y tamafio dentro un rango uniforme, en donde comprende
las etapas de:

a) Inyectar cada pieza de carne con una solucién de salmuera que contiene por lo
menos NaCl en una cantidad de hasta un maximo de 20% del peso del corte
de carne en el que se ha inyectado;

b) Una vez inyectadas todas las piezas del mismo lote bajo tratamiento, se
procede a masajear la carne por un tiempo de entre 8 a 24 horas bajo presién
reducida entre 33.863 Pa (10"HG) y 50795 Pa (15" HG) y a temperaturas entre
-1°Cy 3°C;

c) Retirar este lote del masajeador e introducir cada pieza de carne en una bolsa
herméticamente cerrada de un polimero impermeable someter el lote de cortes
de carne asi embolsadas a un proceso de coccién en agua caliente hasta
lograr en el centro de la pieza de mayor tamafio una temperatura de 70 a 85°C
por un tiempo de 15 a 30 minutos;

siendo que el procedimiento se encuentra caracterizado porque comprende las etapas
de:
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d) Una vez cocinadas, se procede a enfriar las piezas hasta alcanzar en el centro
térmico de las mismas una temperatura en el entorno de 26°C;

e) Una vez enfriadas, se procede a retirar las bolsas con carne del bano de
coccion y se sacan las piezas carnicas de cada bolsa de coccion, siendo que
posteriormente se realiza el envasado de las piezas carnicas al vacio en bolsas
de material plastico multilaminado;

f) Una vez realizado el envasado de las piezas carnicas, se procede a enfriarlas
hasta alcanzar en el centro térmico una temperatura en el rango 0 a 2°C; y

g) Los trozos de carne asi empacados son sometidos a un proceso de irradiaciéon

hasta acumular una dosis minima total de 15kGy.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Para mayor claridad y comprensién del objeto de la presente invencién, la misma ha
sido ilustrada en una figura, en la que se ha representado al invento en una de las

formas preferidas de realizacion, todo a titulo de ejemplo, en donde:

La Figura 1 muestra un diagrama de las etapas correspondientes al procedimiento de

acuerdo con la presente invencion.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Haciendo referencia a la figura 1 se puede observar que la invencién consiste en un
procedimiento mejorado para el acondicionamiento y conservacion de larga duracion
sin cadena de frio, de productos carnicos, que incluye la etapa de seleccionar cortes
carnicos, trozarlos y/o despostarlos si ello fuese necesario, eliminando las grasas y los
recortes menores, obteniendo piezas de peso y tamafo dentro un rango uniforme, en
donde el procedimiento comprende las siguientes etapas:

a) Inyectar cada pieza de carne con una solucién de salmuera que contiene por lo
menos NaCl en una cantidad de hasta un maximo de 20% del peso del corte
de carne en el que se ha inyectado;

b) Una vez inyectadas todas las piezas del mismo lote bajo tratamiento, se
procede a masajear la carne por un tiempo de entre 8 a 24 horas bajo presion
reducida entre 33.863 Pa (10"HG) y 50795 Pa (15" HG) y a temperaturas entre
-1°Cy 3°C;
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c) Retirar este lote del masajeador e introducir cada pieza de carne en una bolsa
herméticamente cerrada de un polimero impermeable someter el lote de cortes
de carne asi embolsadas a un proceso de coccién en agua caliente hasta
lograr en el centro de la pieza de mayor tamafo una temperatura de 70 a 85°C
por un tiempo de 15 a 30 minutos;

d) Una vez cocinadas, se procede a enfriar las piezas hasta alcanzar en el centro
térmico de las mismas una temperatura en el entorno de 26°C;

e) Una vez enfriadas, se procede a retirar las bolsas con carne del bano de
coccion y se sacan las piezas carnicas de cada bolsa de coccion, siendo que
posteriormente se realiza el envasado de las piezas carnicas al vacio en bolsas
de material plastico multilaminado;

f) Una vez realizado el envasado de las piezas carnicas, se procede a enfriarlas
hasta alcanzar en el centro térmico una temperatura en el rango 0 a 2°C

g) Los trozos de carne asi empacados son sometidos a un proceso de irradiaciéon

hasta acumular una dosis minima total de 15kGy.

Es de notar que en la etapa (e), es facultativo envasar las piezas en bolsas de material
“‘BTECIN” de la firma Sealed Air Co. de Argentina, o cualquier otro empaque al efecto,

y luego empacar las bolsas en cajas de carton.

A efectos de ilustrar una forma practica de implementar las etapas del proceso arriba
citadas, se adjunta en la Figura 1 un diagrama de bloques con las principales
operaciones secuenciales indicadas, y en apoyo del ejemplo de obtencién para cada
una de dichas etapas, debiéndose entender que las consideraciones puntuales
expresadas para los siguientes ejemplos reflejan condiciones de una prueba piloto de
laboratorio, condiciones que pueden ligeramente variar en partidas elaboradas a

escala industrial.

Materia prima empleada:

Para cada ensayo se trabajo con 40 Kg. de carne trozado en piezas de
aproximadamente 10 Kg. cada una, conteniendo cada bolsa un corte de “paleta”, es
decir, cortes despostados elegidos de los musculos supraespinoso, infraespinoso,
musculo trapecio, deltoides, dorsal ancho, triceps braquial y tensor de la fascia
antebraquial. Se eliminaron los recortes y los trozos de grasas. Se procedié a pesar

para cada bolsa por separado cada corte, los recortes y los trozos de grasa retirados.
7
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Inyeccion:

Se definié la formulacion de la solucion de inyeccion determinando las
concentraciones de nitrito y cloruro de sodio necesarias para alcanzar en el producto
procesado una concentracion de 3,5% de NaCl/ 100g de producto cocido y una
cantidad no superior de 150 ppm de nitrito de sodio en el producto cocido,
correspondiendo esto aproximadamente al 20% del peso del corte sin procesar. Se

empled una inyectora de una sola aguja Dick Lokespritze Esslingen A. NX.

Masajeado:
El masajeado es necesario para la correcta distribucion uniforme de la salmuera

inyectada en toda la pieza bajo tratamiento. Se empleé un bombo masajeador
"KOCH", de 90 Kg. de capacidad maxima y con un rango de rotacion del tambor de 0 a
9 r.p.m. Los 40 Kg. de carne trozada fueron cargados en el tambor, se produjo un
vacio en su interior de 15" Hg y se operd a 5 r.p.m., bajo refrigeracion a -1°C. Se

efectuaron dos pruebas de masajeado; una durante 8 horas y la otra durante 24 horas.

Coccidn:

La etapa de coccion fue determinada para lograr en el centro de las piezas un tiempo
de coccion de 20 minutos a 75°C. Para ello se empled un autoclave con duchas de
agua, marca Barriquand Steriflow modelo Microflow, simulando la coccién en un bafio
de agua. Previo a esto se encerré cada pieza de carne del lote bajo tratamiento en
bolsas de polietileno de alta densidad de la firma CT Plast. El agua

del tratamiento inicialmente tuvo una temperatura de 80°C y se mantuvo esta
temperatura hasta que el corte de mayor tamafo adquiere la citada temperatura de

75°C, contabilizando a partir de ese momento, 20 minuto de coccion.

Enfriado:

Finalizada la coccion, cada pieza se enfrié hasta llegar a un entorno de los 26°C.

Envasado bajo vacio:

Finalizado el enfriado, se envasé bajo vacio cada pieza de carne en bolsas tal como
las bolsas "BTECIN" de la firma Sealed Air Co. de Argentina.
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Empacado:

Se emplean cajas de carton de 40 cm de ancho, 60 cm de largo y 16 cm de alto,
ingresando 6 piezas por caja. Esta etapa es facultativa y puede realizarse luego de la

siguiente etapa de enfriamiento.

Enfriamiento:

Finalizado el envasado de las piezas carnicas, las mismas son enfriadas hasta
alcanzar en el centro térmico una temperatura en el rango 0°C a 2°C. El enfriamiento
puede realizarse directamente a las piezas carnicas envasadas al vacio o a estas

empacadas en cajas de carton.

Irradiacion:
Se sometieron las cajas a irradiacién con rayos gamma en el Centro Atémico de

Ezeiza hasta acumular una dosis minima de 15kGy.

Se resalta que, la solucion de salmuera contiene 1,2 g/Kg. de solucién de nitrito de
sodio y 19,5% de NaCl, mientras que la etapa de masajeado se efectua a una presion
reducida de 15" de Hg, a 1°C por 8 horas. A su vez, las ventajas adicionales y tablas
de ensayos se encuentran lo suficientemente descritas en la Solicitud de Patente AR
P030104507 y por tales motivos, no se entraran en detalles descriptivos acerca de los

mismos.

De esta manera, se encuentra descrito el procedimiento mejorado de la presente
invencién el cual evita las pérdidas de liquido gracias al reemplazo de las etapas d) a
f) que ahora permiten tener un producto refrigerado, no congelado, a temperatura en el
rango de 0 a 2°C y en estas condiciones realizar la irradiacion de las piezas céarnicas,
de manera que ahora al no perder liquido, se mantienen mucho mejor las propiedades

organolépticas.
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento mejorado para el acondicionamiento y conservacion de larga

duracioén sin cadena de frio de productos carnicos, que incluye la etapa de seleccionar

cortes carnicos, trozarlos y/o despostarlos si ello fuese necesario, eliminando las

grasas Y los recortes menores, obteniendo piezas de peso y tamafo dentro un rango

uniforme, en donde comprende las etapas de:

a)

b)

Inyectar cada pieza de carne con una solucion de salmuera que contiene por lo
menos NaCl en una cantidad de hasta un maximo de 20% del peso del corte
de carne en el que se ha inyectado;

Una vez inyectadas todas las piezas del mismo lote bajo tratamiento, se
procede a masajear la carne por un tiempo de entre 8 a 24 horas bajo presion
reducida entre 33863 Pa (10"HG) y 50795 Pa (15" HG) y a temperaturas entre -
1°Cy 3°C;

Retirar este lote del masajeador e introducir cada pieza de carne en una bolsa
herméticamente cerrada de un polimero impermeable someter el lote de cortes
de carne asi embolsadas a un proceso de coccidén en agua caliente hasta
lograr en el centro de la pieza de mayor tamafo una temperatura de 70 a 85°C

por un tiempo de 15 a 30 minutos;

estando el procedimiento caracterizado por que comprende las etapas de:

d)

e)

f)

o))

Una vez cocinadas, se procede a enfriar las piezas hasta alcanzar en el centro
térmico de las mismas una temperatura en el entorno de 26°C;

Una vez enfriadas, se procede a retirar las bolsas con carne del bafo de
coccion y se sacan las piezas carnicas de cada bolsa de coccion, siendo que
posteriormente se realiza el envasado de las piezas carnicas al vacio en bolsas
de material plastico multilaminado;

Una vez realizado el envasado de las piezas carnicas, se procede a enfriarlas
hasta alcanzar en el centro térmico una temperatura en el rango 0 a 2°C; y

Los trozos de carne asi empacados son sometidos a un proceso de irradiaciéon

hasta acumular una dosis minima total de 15kGy.

2.- Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado por que la solucion

de salmuera contiene 1,2 g/Kg de solucion de nitrito de sodio y 19,5% de NaCl.
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3.- Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado por que la etapa

de masajeado se efectua a una presion reducida de 15" de Hg, a 1°C por 8 horas.

11
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INYECCION CON SALMUERA AL 20%

-

MASAJEADO 8 A 24 HS

.

COCCION A 70-85°C EN EL CENTRO
DE LA PIEZA POR 15-30 MINUTOS

-

ENFRIAMIENTO EN EL CENTRO DE
LA PIEZA ENTORNO A 26°C

-

RETIRO Y ENVASADO AL VACIO

{

ENFRIAMIENTO EN EL CENTRO DE
LA PIEZA ENTRE 0-2°C

A

IRRADIACION

(Dosis minima de 15 KGY)

Fig. 1
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