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Descrigaoc referente & patente de
invenc&o de SOCIETE DES PRODUITS
NESTLE, S.A. suica, industrial e
comercial, com sede em Vevey,
Suiga, (inventores: Hans Boesch,
Paul-Emile Cornet e Sven Hey-
land, residentes na Suigal) para
"PROCESSO PARA A  PREPARACAO DE
CARNE AROMATIZADA SECA"

DESCRICBADRDN

A presente invengdo refere-se a um processo
para a nreparacio de carne aromatizada seca dque pode, nomeada-

mente, ser utilizada em alimentos de reconstituicio rapida.,

£ conhecida por exemplo pela patente de inven-
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8.9275 a preparacgdo de carne précozida desidratada,
yue pode ser rapidamente reconstituida, por cozedura da carne,
mistura com um sal & glutamato de sédio, desidratagao e
revestimento da carne desidratada com uma matéria gordurosa. O
produte reconstituldoe  possuil no  entanto um paladar de carne

DOUCO pronuncia do.

£ possivel reforgar este gosto de carne adicio-
nando & carne um  agente aromatizante, obtido por exemplo por

reacgfo térmica de oum Acido  aminado com um  aclhcar redutor e
(@)

0O produto assim obtido apresenta no entanto um
paladar de carne pouco caracteristico gue apenas se conserva

durante pouco tempo.

A presente invencio tem por oblectivo propor-
A

cionar um processo PAara a prepar
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cdo de uma carne aromat
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aue se apresenta sob a forma seca, possuindo boas propriedades
organolépticas e um paladar de carne pronunciado, que se pode

conservar durante um longo periodo.

Assim, segundo o processo para a preparagdo de
carne aromatizada seca de acordo com a presente invengio,
coze-se carne, separa-se o0 suco e a gordura, prepara-se uma
mistura compreendendo, em partes em peso, 7 a 15 partes de
acucar redutor e 1 a 7 partes de pelo menos uma substéncia
contende  enxofre, faz-se reagir parcialmente a mistura por
tratamento térmico, adiciona-se 1-3 partes de mistura tratada
termicamente a 10 partes de carne cozida & seca-se a carne

aromatizada obtida.

A presente invencio €& particularmente notével

pelo facto da reacglo térmica se efectuar em dois passos,

A referida reaccdc inicia-se no momento do
tratamento térmico da mistura compreendendo o agucar redutor e
a substancia contendo enxofre, e proporciona um desenvolvi-

mento parcial dos aromas a partir desta mistura. -

A reacgdo parcial & conseguida no momento da
secagem da carne aromatizada, durante a qual o©s aromas pene-
tram na carne fixando-se nas suas fTibras, reagindo eventual-
mente com os elementos constitutives da carne. Obtém-se assim
uma carne aromatizada seca com um paladar de carne pronunciado
e ocaracteristico, aque se pode conservar durante um longo

periodo.

Uma vantagem deste processo €& permitir um
desenvelvimento total e uma boa fixagdo dos aromas, devido a
um tratamento térmico mais suave do que os utilizados habi-

tualmente.

Uma outra vantagem deste processo & permitir as
variacdes de paladar da carne aromatizada, fazendo-se variar

as propartes dos diferentes elementos constitutivos,
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Uma outra vantagem & permitir a cbhiengdo de um

paladar de carne caracteristico evitande a utilizac&o de suco
r

0O processco de acordo com a presente invengao

pode ser realizado em semi-continuo ou em continuo.

Para a realizacidc do processo de acordo com a
invencdo, pode utilizar-se qualgquer tipo de carne, por exemplo

carne de vaca ou de aves.

A carne pode, antes da cozedura, ter sido limpa
de todos ou de parte dos seus 0ssos e peles. A carne pode
também ter sido cortada, por exemplo em pedagos de 1 a 10Kg, a

fim de permitir uma cozedura mais rapida.

Pode cozer-se a carne durante 40 a 120 minutos,

a uma temperatura de 95-1407C, sob uma pressiao de 1,3-1,8 bar,

Numa forma de realizagdo preferida do processo
de acordoe com a presente invencdo, coze-se carne ds aves
durante 40-60 minutos ou carne de vaca durante 90-110 minutos,
a uma temperatura de 120-125"C e sob uma pressio de 160-170
KPa (1,6-1,7 bar).

Pode adicionar-se & carne, antes da cozedura,
dgua, &cido citrico e um composto anti-oxidante. Este 0ltimo
pode apresentar-se, por exemplo, sob a forma de um composto
contendo, em % em peso, 1,5 a 2% de anti-oxidante como, por
exemplo, o propilenc glicol, ¢ galato de propilo ou de occtilo,
o butilhidroxianisol ou uma mistura destes, 7,5 a 8% de
gordura de aves e 90-91% de suco de carne concentrado apresen-

tando uma taxa de matéria seca de 38-40%.

Numa  forma de realizacio preferida do processc

0

de acordo com a invengdo, adiciona-se, antes da cozedura, a
e

100 partes am peso de carne de aves, 15-20 partes em peso d




4gua, 0,01 a 0,03 partes em peso de dcido citrico e 0,02 a

0,05 partes em peso do referido composto anti-oxidante.

Numa outra forma de realizagido preferida do
nresente processo, adiciona-se, antes da cozedura, a 100
sartes em peso de carne de vaca, 20 a 25 partes em peso de
Agua, 0,01 a 0,02 partes em peso de acido citrico e 0,05 a

0,08 partes em peso do referido composto anti-oxidante.

Obtém-se assim uma carne cozida da qual se
separa, por exemplo por escorrimento, o suco de cozedura e a

gordura nele contida.

4 carne cozida pode em seguida ser totalmente

ada e cortada em pedacos de tamanho pequeno.

Uy

desos:

Segundo o processo de acordo com a presente
invencdo, prepara-se uma mistura compreendende 7 a 15 partes
em peso de agucar redutor e 1 a 7 partes em peso de pelo menos

uma substancia contendo enxofre.

0 acgucar redutor pode ser, por exemplo, um
monossacarido e nomeadamente uma pentose como a xilose ocu A
arabinose, ou uma hexose como a glucose, ou um acido galactu-

rénico ou uma mistura destes compostos.

4 substéncia que contém enxofre pode ser, por
sxemplo, a cisteina, a cistina, a metionina ou a tiamina ou
uma mistura de diferentes substancias contendo enxofre.

A mistura pode compreender, além disso, 0 a 12
partes em peso de glutamato de sédio, 0 a 2 partes em peso de
inosina monofostato e 0 a 1 partes em peso de matéria gorduro-

sa vegetal.

A mistura pode igualmente compreender 0 & 20

partes em peso de cloreto de sddio.
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Adiciona-se dgua & mistura formada, de modo A&
obter uma taxa de matéria seca de 70-85% em peso.

A mistura pode ser trabalhada, por exemplo
durante 10 a 15 minutos com um agitador rodando a 100-200
rotacdes por minuto, a fim de lhe proporcinar uma textura
pastosa homogénea.

Faz-se reagir parcialmente a mistura por
tratamento térmico, de preferéncia a uma temperatura compreen-

dida entre 93 & 29%C, durante 40 a 240 minutos.

0 tratamento térmico pode ser realizado sob
refluxo, o que permite evitar a evaporagio da agua contida na

mistura.

A mistura pode ser trabalhada, por exemplo com
um agitador rotativo a 80-100 rotagdes por minuto durante todo
ou parte do tratamento térmico, de modo a homogeneizar & sua
textura e a assegurar passagens de calor correctas, e portanto

uma reaccdo uniforme, em toda a massa.

Apds o tratamento térmico, pode arrefecer-se a
mistura rapidamente, de modo a fazer parar a reaccio e a obter
uma mistura apresentando uma temperatura de 60-707C apds 5-10
minutos.,

pode em seguida adicionar-se um sal como 0O
cloreto de sédio & mistura tratada termicamente a fim de obhter
uma mistura pastosa, mails Facilmente anipuldvel. Pode adicio-
nar-se 0 a 2,5 partes em peso de sal para 10 partes em peso e

1

mistura tratada, e em ssguida traba r-se a mistura salgada a
60-70"C durante S-15 minutos de modo a obter uma mistura

homogénea,

sdiciona-se a mistura assim formada & carne
cozida. cortada em pedacos pequenos, de preferéncia na razdo
de 1-3 partes em peso de mistura para 10 partes em peso de
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carne

cozida.
um agit

ador

lhadamente © processo de

exemplo a 65-807C,

96-99%

R
-

Pode trabalhar-se a carne aromatizada obtida com

de modo a obter um produtc homogéneo.

A carne aromatizada assim formada & em seguida
1KPa a 3KPa

até uma taxa de matéria

sob  uma pressac de

=z durante 4 a 8 horas,.

em pPeso.

0s exemplos que se seguem ilustram mais deta-

acordo com a invencioc, nos guais as

parcentagens e partes sao dadas em peso.

s de

Prepara-se um composto antioxidante compreen-

propileno glicol, 40 g de butilhidroxianisol,

propileno, 8 g de 4&cido citrico, 800 g de

Lato de
&

matéria

e 9 Kg de s

SeCa.

uco de carne

concentrado a 40% em

DispSem-se num autoclave 100 kg da de

de 25 Kg 20

citrico e 50 g de um composto

carne

desossada, sob a forma

de

anti-oxidante.

YARCA de pedagos cada,

litros adgua, 10 g de &cido

Coze-se a carne durante 100 minutes, & uma

temperatura de cerca de 120°C, sob uma pressdo de 170 KPa (1,7
bar).

anbs a  cozedura, separa-se o0 SucCo e & gordura
da carne cozida, por escorrimento.

Ohtém-se 58,3 Kg de carne cozida, aue & cortada
em pequencs pedagos e posta de lado.

Prepara-se num recipiente de naredes duplas una
mistura compresndende 1,7

0,81

2,1
s

0,27 Kg de cisteina,
de 1,8

Kg de glucose,

Kg de  wilose, Kg de cloreto sddio; Kg de

{
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glutamato de sbédio, 0,16 Kg de inosina monofosfato e 0,08 Kg
de matéria gordurosa vegetal, & qual se adiciona cerca de 1,5

-

1 de Agua de modo a cobter uma taxa de matéria seca de 82%.

Trabalha-se a mistura durante 10 minutos com um
agitador rodando a 100 voltas por minutc e em seguida, sem
cessar a agitagdo, aguece-se a mistura por meic do envio de

vapor para o espago entre as paredes duplas.

Deixa-se reagir a mistura a uma temperatura de

97-98"C durante uma hora.

Em seguida arrefece-se, por meio do envio de
dgua fria para o espago entre as paredes duplas, até uma

temperatura de cerca de 65"C.

Adiciona-se a mistura assim obtida 1,5 Kg de
cloreto de sédio, trabalha-se a mistura salgada durante 10
minutos,

3
mente com 85% de conteldo de matéria seca.

Prepara-se em seguida uma carne aromatizada
para secar, compreendendo 50 Kg de carne de vaca cozida, 7,0
Kg de mistura tratada, 1,5 Kg de clara de ovo e 0,3 Kg de

composto anti-oxidante.
A carne & trabalhada durante 20 minutos com um
agitador rodando a 50 voltas por minuto a fim de obter um

produto homogéneo.

A carne aromatizada é depois seca num forno sob

-5

pressac reduzida, a cerca de 70°C, sob 15 mbar durante 6

—
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or

B
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, até uma taxa de matéria seca de cerca de 98% em peso €

{

uma actividade de édgua de 0,2. A carne aromatizada seca €& em

seguida moida até um tamanho de graos de cerca de Z mm.




Obtém-se assim 26 Kg de carne arcmatizada
desidratada apresentando um paladar caracteristico de carne de

vaca.

Dispdem-se num autoclave 150 Kg de carne de
aves sob a forma de frangos inteiros com cerca de 1 Kg cada
um, 25 litros de &gua, 15 g de &cido citrico e 30 g de compos-
to anti-oxidante preparado de um modo idéntico ao descrito no

exemplo 1.

Corae-se a carne durante 40 minutos, & uma
temperatura de cerca de 120“C, sob uma pressac de 170KPa (1,7

bar).

Apbs a cozedura, separa-sg& O SUCO e & gordura

da carne ocozida, desossa-se totalmente a carne e corta-se em

=
(3

cdagos peguencs. Obtém-se 68,5 Kg de carne desossada.

Prepara-se uma mistura compreendendo 1,6 Kg de

glucose, 1,3 Kg de cisteina, 0,75 Kg de xilose, 1,9 Kg de

©

sloreto de sédio, 1,6 Kg de glutamato de so6dio, 0,15 Kg d
inosina monofosfato, 0,08 Kg de matéria  gordurosa vegetal @
rerca de 1,5 litros de 4&gua, de modo a obter uma mistura

apresentando uma taxa de matéria seca de BZ2% em peso.

A mistura & trabalhada durante 10 minutos a 100
Hes  por minudte, € depois aguecida a 97-997C, mantendo
sempre a agitagio.

Deixa-se a mistura reagir durante 1 hora a ssta

temperatura, em seguida arrefece-se até 657C,

Adiciona-se & mistura assim obtida 1,5 Kg de
cloreto de sédio, trabalha-se a mistura salgada durante 10
minutos, 557C & obtém-se 2,8 Kg de mistura tratada termic

3
mente com 85% de conteldo de matéria seca.




Prepara~-se uma carne aromatizada para secar,
compreendendo 50 Kg de carne de aves cozida e cortada, 7,0 Kg
de mistura tratada, 0,5 Kg de clara de ovo, e 0,3 Kg de

composto anti-oxidante.

Trabalha-se a carne obtida a 50 rotagdes por
minuto durante 20 minutos, em seguida seca-se durante © horas ;
a 70°C e sob uma pressio de 15 mbar de modo a atingir uma taxa
de matéria seca de 98% em peso e uma actividade de &gua de
0,2

3

T

A carne aromatizada é em seguida moida em graos

y

um tamanho de cerca de 2 mm.

Pes
it

obtém-se assim 25 Kg de carne aromatizada

desidratada possuindo um paladar caracteristico de carne de
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As carnes aromatizadas preparadas de um modo
idéntido ao descrito nos exemplos 1 e 2 sao conservadas a
diversas temperaturas durante 24 meses. Durante este periodo,
retiram-se amostras de carne aromatizada gue s&oc reconstitui-
das para o consumo’ por imersaoc durante 5 minutos em agua &

ferver a 25-1007C.

As amostras r

O

constituidas s&o provadas g as
suas caracteristicas organolépticas avaliadas, em fung¢gdo da
temperatura e do Ltempo de armazenagem, de acordo com uma
tabela cue vail de 1 a 9, designando o valor 9  uma carne gue
apresenta boas qualidades organolépticas e um paladar de carne
nronunciado, ¢ o© valor 5 0 limite abaixo do gual a carne Ja

n&o é organolepticamente consumivel.

0s resuyltados obtidos para a carne de vaca

aromatizada preparada de acordo com © exemplo 1 encontram-se
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resuinidos no quadro 1, & para a carfne de aves aromatizada

preparada de acordo com o exemplo 2, no quadro Z.

QUADRO 1
Temperatura de armazenanento Tenpo de armazenamento (meses)
1 3 6 g 12 15 18 14
Aspecto 4°C 9 9 9 9 g g g 9
e cbr o 20°C 9 g 9 9 9 9 9 9
25°C 9 9 9 9 9 9 9 9
30°C 9 9 9 9 9 9 8,5 9
Odor 4°¢ 9 9 9 9 g 9 9 9
20°¢C 9 8,5 8,5 8,5 8,5 8 8 1.5
75°C 9 8,5 8,5 8 8 1,5 1,5 1
30°¢ 8,5 8 8 8 1 1 1 b
Paladar ¢ §°C 9 9 9 9 9 9 9 g
Qualidade 70°C 9 8,5 8,5 8,5 8,5 8 8 1,5
15°C 8,5 8 8 8 8 1,5 1,5 6,5
30°C 8 1,5 1.5 1,5 ] ] 1 5,5
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QUADRO Z

Temperatura de armazenamento Tempo de armazenamento (meses)
1 3 § 9 12 15 18 2t
Aspecto §°C 9 g 9 9 9 9 9 9
e cor 20°C 9 g 9 9 9 9 9 g
15°C 9 9 9 9 § 9 g g
30°C 9 g 9 9 9 § 8 8
Odor °C 9 9 9 9 9 § 9 9
20°C 9 8,5 8,5 8,5 8 8 8 1,5
15°¢C 9 8,5 8 8 1,5 1 1 6,5
30°C 8,5 8 8 1,5 §,5 § § 5,5
Paladar ¢ 4°C 8 9 9 9 9 9 9 9
Qualidade 20°¢C g 8,5 8,5 8 1,5 1 1 8,5
15°C 8,5 8 8 1,5 1 6 6 5,5
30°C 8 1 1 §,5 5,5 5 5 §,5

Consisténcia: a consisténcia permanece constante, num valor de

9, sejam guais forem a temperatura e o tempo de armazenagem.
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REIVINDICAGOES

Processo para a preparagdo de uma carne aromatizada seca,
caracterizado por se cozer carne, separar-se O Suco € a
gordura, preparar-se uma mistura compreendendo, em partes
em peso, 7 a 15 partes de agucar redutor e 1 a 7 partes de
pelo menos uma substancia contendo enxofre, sendo o agucar
redutor um monossacdrido, ou um &cido galacturdénico ou uma
mistura destes compostos, e sendo a substancia contendo
enxofre cisteina, cistina, metionina ou tiamina, ou uma
mistura destas substancias, fazer-se reagir parcialmente a
mistura por tratamento térmico, adicionar-se 1-3 partes de
mistura tratada termicamente A 10 partes de carne cozida e
secar-se a carne aromatizada obtida a 65-80°C, sob uma
pressdao de 10 a 30 mbar, durante 4 a 8 horas, até uma taxa

de matéria seca de 96-99% em peso.

Processo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado por
se tratar termicamente a mistura a uma temperatura de 93 a
99°C durante 40 a 240 minutos.

Processo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado por
se adicionar a mistura, antes do tratamento térmico, 0 a 12
partes de glutamato de sdédio e 0 a 20 partes de cloreto de

sbdio.

. Processo de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado por

se adicionar 0 a 2,5 partes de cloreto de sédio a 10 partes

de mistura tratada termicamente.

A requerente reivindica a prioridade do pedido suigo

apresentado em 7 de Novembro de 1990, sob o N°. 3531/90-9.

Lisboa, 5 de Novembro de 1991

O AGENTE OFICIAL DA PROPRIEDADE INDUS
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RESUMO

"PROCESSO. PARA. A _PREPARACAQ DE CARNE AROMATIZADA SECA"

A invencio refere-se a um processo para a
preparacido de uma carne aromatizada seca, que compreende
cozer-se carne, separar-se o suco e a gordura, preparar-se uma
mistura compreendendo, em partes em peso, 7 a 15 partes de
acucar redutor e 1 a 7 partes de pelo menos uma substéncia
contendo enxofre, fazer-se reagir parcialmente a mistura por
tratamento térmico, adicionar-se 1-3 partes de mistura tratada
termicamente a 10 partes de carne cozida e secar-se a carne

aromatizada obtida.
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