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DESCRIPCION
Procedimiento para el tratamiento de alimentos

La presente invencién se refiere a un procedimiento para el tratamiento de alimentos tales como carne fresca,
articulos de carne, productos de carne, preparaciones de carne y pescado, en el que el alimento se dota en su
superficie de uno o varios aditivos, que estan previstos para la penetracion en el interior del alimento. Ademas la
invencion se refiere a un procedimiento para el tratamiento de tales alimentos, en el que zonas parciales en el
interior del alimento se dotan de uno o varios aditivos, que estan previstos para la distribucién en el interior del
alimento, tal como se reivindica.

Procedimientos de este tipo son por ejemplo procedimientos para la conservacion de alimentos tales como por
ejemplo procedimientos de curado. Adicional o alternativamente a una conservacién pueden usarse sin embargo
también aquellos procedimientos para mejorar el sabor del alimento, por ejemplo mediante la aplicacion de un
marinado. En la conservacién mediante curado se conocen diferentes procedimientos. En el caso del curado por
secado se untan en seco por ejemplo los alimentos que van a tratarse con sal comun y/o sal de curado al nitrito o
una mezcla de las dos asi como salitre, azucar y especias. Para la aplicacion con masaje de la mezcla de aditivos
pueden usarse por ejemplo los denominados volteadores de refrigeracion. En este procedimiento son desventajosas
por un lado la necesidad de un volteador asi como la duraciéon de curado necesaria, que asciende al menos ade 2 a
2,5 dias/kg de carne. Sélo cuando los aditivos se han difundido al interior de la carne, puede considerarse que el
producto esta microbiolégicamente estabilizado debido a la disminucién del valor aw (disminucion de la actividad de
agua).

En el caso del curado en hiumedo se maceran las piezas de carne en una salmuera de curado, que contiene todas
las sustancias de curado necesarias para un enrojecimiento. La duracién de curado asciende aproximadamente a 2
dias/kg de carne. Para la produccién de articulos de curado en crudo madurados rapidamente se emplea el curado
por inyeccion, es decir la salmuera de curado se inyecta directamente con ayuda de inyectores en la carne de
musculo. Mediante la inyeccion aumenta sin embargo el riesgo de una contaminacién microbiana, por un lado
mediante la lesion de la superficie del masculo (migracion de las bacterias a lo largo del canal de puntos) y por otro
lado mediante inyectores de curado contaminados. Mediante la inyeccion de la salmuera de curado se destruyen las
células circundantes y se produce una salida de goteo. Esto puede favorecer a su vez una poblacién microbiana.
Ademas, mediante el curado por inyeccion se aumenta el valor ay en la carne mediante el agua del exterior, lo que
contribuye asi mismo a una disminucién de la estabilidad microbiana de la carne.

El documento WO 92/18011 A1 da a conocer un procedimiento para el curado de carne, en el que se agrega curado,
preferentemente mediante inyeccion, y al mismo tiempo se llevan a cabo tratamiento con ultrasonidos y tratamiento
de presion (vacio y sobrepresion alternos). Durante el tratamiento de sobrepresién se agregan gases inertes, tales
como diéxido de carbono y nitrégeno. De esta manera se mejora la calidad de la carne y se acelera el procedimiento
de curado.

El documento CN 201 286 309 Y da a conocer un procedimiento para el curado de carne en un espacio que puede
cerrarse de manera estanca al aire, en el que se agrega curado, y se lleva a cabo un tratamiento de sobrepresién.
De esta manera se mejora la calidad de la carne y se intensifica la penetracion del curado.

HAC-SZYMANCZUK ELZBIETA Y COL.: “Influence of high pressure on quality and stability of raw-smoked pork loin
with diferent amounts of curing agents”, MEDYCYNA WETERYNARYJNA, vol. 59, N¢ 7, 2003, paginas 634-638,
ISSN: 0025-8628 da a conocer un procedimiento para el curado de carne de cerdo, en el que se agrega curado, se
parte la carne, se envasa al vacio, se somete a un tratamiento de sobrepresiéon (500 MPa, 30 minutos, 40 °C), y
entonces se almacena a 4-6 °C. El tratamiento de sobrepresion permitia una mejora de la capacidad de
almacenamiento con un menor uso de curado.

ZLENDER B ET AL: “Traditional Methods in Meat Processing and Possibility of their Application in Modern Industrial
technologies”, TEHNOLOGIJA MESA, BEOGRAD, YU, vol. 45, N° 3-4, 1 de enero de 2004 (01-01-2004), paginas
81-88, ISSN: 0494-9846 da a conocer que la inyecciéon de curado, tratamiento de sobrepresion y de ultrasonidos
aceleran el curado de productos de carne, y que estos procedimientos se emplean preferentemente de manera
combinada.

Es un objetivo de la presente invencion mostrar un procedimiento para el tratamiento de alimentos del tipo
mencionado al principio, que permita un tiempo de tratamiento mas corto. En particular sera posible también un
tratamiento del alimento mas suave.

De acuerdo con la invenciéon este objetivo se consigue en una primera forma de realizacion mediante un
procedimiento para el tratamiento de alimentos tales como carne fresca, articulos de carne, productos de carne,
preparaciones de carne y pescado, en el que el alimento se dota en su superficie de uno o varios aditivos, que estan
previstos para la penetracion en el interior del alimento, en el que el alimento dotado con los aditivos se almacena en
un espacio que puede cerrarse de manera estanca al aire en una atmosfera de gas distinta de la atmésfera exterior
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durante un tiempo predeterminado, en el que durante el almacenamiento se desarrolla en el espacio que puede
cerrarse de manera estanca al aire una presion que se encuentra por encima de la presion atmosférica, mediante la
cual tiene lugar una penetracion al menos parcial de los aditivos al interior del alimento, tal como se reivindica.

De acuerdo con la invencion, mediante el desarrollo de una alta presion, se consigue que los aditivos penetren mas
rapidamente y de manera mas uniforme al interior del alimento o se distribuyan en el interior del alimento mas
rapidamente y de manera mas uniforme. Con el procedimiento de acuerdo con la invencion pueden conseguirse
iguales resultados a los de procedimientos convencionales en por ejemplo un tiempo de tratamiento reducido un 50
%. Pueden suprimirse etapas de procedimiento adicionales habituales tales como voltear y curado en himedo, que
conllevan riesgos de higiene, y sustituirse parcial o completamente por el tratamiento de presion.

Con respecto al uso de un volteador se reducen claramente el coste de produccién y de energia asi como el riesgo
de contaminacion. En caso de que los aditivos se introduzcan por la presién a través de la superficie al interior del
alimento, pueden suprimirse los inyectores usados en el curado por inyeccién, de modo que se consigue un
tratamiento mas suave. Sin el uso de inyectores no tiene lugar lesion alguna de la carne, de modo que se reduce
tanto el riesgo de contaminacion como se garantiza una elevada union de agua.

Debido a esta union de agua elevada, en el procedimiento de acuerdo con la invenciéon puede prescindirse de la
adicion de fosfatos u otros aditivos que aumentan la unién de agua. Adicionalmente puede reducirse por ejemplo la
cantidad de la sal de curado al nitrito usada, sin empeorara los efectos tecnolégicos conseguidos por estos aditivos,
tales como durabilidad, enrojecimiento y formacion de aroma.

De acuerdo con una forma de realizacién ventajosa de la invencion tanto la superficie como las zonas parciales en el
interior del alimento se dotan de los aditivos. De esta manera puede conseguirse una penetracion ain mas rapida de
todo el alimento con los aditivos.

La presién se selecciona a un valor tal que el alimento sea penetrado de manera esencialmente completa por los
aditivos. A este respecto la presion puede mantenerse esencialmente constante a lo largo del tiempo de
almacenamiento o variarse. Mediante la penetracion completa puede conseguirse una estabilizacién microbioldgica
del alimento, en particular se reduce a este respecto el valor aw por debajo de un valor limite predeterminado, tal
como por ejemplo 0,960, mediante lo cual se reduce o se impide completamente el crecimiento de bacterias u otros
microorganismos.

De acuerdo con una forma de realizacién ventajosa adicional de la invencion el desarrollo y/o la disminucion de la
presién y/u opcionalmente la variacion de la presion tienen lugar tan lentamente que no se produce destruccion
alguna de células del alimento. De esta manera se garantiza que las pérdidas por goteo sean muy pequefas y que
no se aumenten los valores de actividad de agua. De esta manera pude reducirse en particular también la cantidad
de la sal de curado al nitrito usada. También la cantidad de fosfato usada puede reducirse o suprimirse por
completo.

De acuerdo con una forma de realizacion preferida adicional de la invencion, la atmésfera de gas en el espacio se
lleva hasta una sobrepresion con respecto a la presion atmosférica de mas de aproximadamente 3 bar (300 kPa), en
particular de méas de aproximadamente 6 bar (600 kPa), preferentemente de mas de aproximadamente 10 bar (1
MPa), de manera ventajosa de mas de aproximadamente 15 bar (1,5 MPa). Sélo mediante estos valores de presion
correspondientemente altos se consigue una penetracién completa del alimento con los aditivos, mediante lo cual se
evita en particular en el caso de temperaturas de refrigeracion de por ejemplo < 5 °C, el crecimiento de gérmenes
patégenos / productores de toxinas.

De manera ventajosa la atmdsfera de gas en el espacio al menos comprende como constituyente principal o
exclusivamente un gas protector, en particular oxigeno, nitrégeno, diéxido de carbono, dioxido de azufre, argén,
helio, hidrégeno, mondxido de dinitrdgeno o una combinacion de dos o varios de estos gases. En funcién del caso
de aplicacién puede seleccionarse por lo tanto de manera correspondiente la atmésfera de gas. Por ejemplo, en el
caso de productos de curado en crudo, tales como por ejemplo jamén en crudo, puede usarse preferentemente una
atmoésfera de nitrogeno, mientras que en el caso de articulos de curado cocinados se prefiere por ejemplo una
atmosfera de oxigeno.

Preferentemente los aditivos comprenden sal comun, sal de curado al nitrito, salitre, azlcar, hierbas aromaticas,
especias, extractos vegetales, aceite, aromas 0 una combinacion de dos o varias de estas sustancias. En particular
los aditivos pueden formarse también por un marinado. A este respecto es ventajoso cuando los aditivos estan
esencialmente libres de fosfatos u otras sustancias que aumentan la unién de agua.

De acuerdo con una forma de realizacién adicional de la invencién, después del almacenamiento se somete el
alimento a un procesamiento adicional, en particular se ahima, se asa, se cuece o se macera. Un procesamiento
adicional de este tipo es util en funcién de los alimentos usados. De este modo por ejemplo jamén salado y ahumado
y panceta ahumada pueden someterse a un ahumado posterior, mientras que patas de cerdo y jamén cocido
pueden cocerse o0 asarse a continuacion. Tacos de embutido pueden usarse por ejemplo como carne picada gruesa
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para salchichas cocidas, mientras que el cerdo crudo se ahuma después por ejemplo del tratamiento de presion.
También es posible una preparacion antes del tratamiento de presién, tal como por ejemplo en el caso de rosbif, que
se cuece antes del tratamiento de presion.

De manera ventajosa, la duracién del tratamiento de presidén asciende a aproximadamente entre 2 y 48 horas, en
particular a aproximadamente entre 5 y 30 horas. La duraciéon depende a este respecto a su vez del alimento que va
a tratarse y puede llevarse a cabo por ejemplo de acuerdo con las dos tablas siguientes, en las que esta indicado
oxigeno puramente a modo de ejemplo como gas usado.

Tabla 1: Ejemplos del tratamiento Unico de articulos de curado en crudo en el aparato de alta presioén de oxigeno

Ejemplos de producto Duracién de la aplicacion Procesamiento adicional

Jamén salado y ahumado | 15 horas 2 horas de ahumado en frio

Panceta ahumada 15 horas 4 horas de ahumado en frio

Patas de cerdo 10 horas coccién o asado

Tacos de embutido 5 horas uso como carne picada para salchichas cocidas

Tabla 2: Ejemplo de la aplicacion alternativa de maduracién y tratamiento de alta presiéon de oxigeno en jamén crudo
de larga maduracion

Producto Aplicacion Parametro Tiempo
Salazén en seco <1 hora
Maduracién en la cdmara de maduracién 7 °C, 90 % de HR 7 dias
Tratamiento de alta presién de oxigeno 2 °C 16 horas
Maduracién en la camara de maduracion 7 °C, 90 % de HR 7 dias

Jamén crudo Tratamiento de alta presién de oxigeno 2 °C 16 horas
Maduracién en la cdmara de maduracién 7 °C, 90 % de HR 7 dias
Tratamiento de alta presién de oxigeno 2 °C 16 horas
Maduracién en la cdmara de maduracién 7 °C, 90 % de HR 7 dias
Ahumado Ahumado en frio 3 dias

De acuerdo con una forma de realizacion ventajosa adicional de la invencion, el alimento se somete a varios
tratamientos de presion de acuerdo con la invencion, que estan separados entre si en el tiempo. A este respecto
entre los tratamientos de presion individuales puede estar prevista en cada caso una etapa intermedia de
maduracion, en particular en una camara de maduracién. La duracion de las etapas intermedias de maduracién
puede ascender a este respecto por ejemplo a entre aproximadamente 1y 14 dias, en particular aproximadamente a
entre 5 y 10 dias, de manera preferente a aproximadamente 7 dias. El nimero asi como el tipo y la duracién de las
etapas intermedias dependen a su vez de la aplicacion y pueden deducirse por ejemplo para jamdn crudo a modo de
ejemplo de la tabla 2.

De manera ventajosa se almacena el alimento entre los tratamientos de presién individuales bajo presion
atmosférica y/o en atmosfera del entorno normal o en otras atmoésferas adecuadas.

Preferentemente el tratamiento de presién puede tener lugar a una temperatura reducida con respecto a la
temperatura del entorno, por ejemplo a aproximadamente entre 0 y 10 °C, en particular aproximadamente entre 2y 5
°C.

El procedimiento de acuerdo con la invencion tiene, entre otras, las siguientes ventajas:

- Enrojecimiento acelerado de la carne mediante la combinacién de alta presién con atmésfera de gas adecuada,
tal como por ejemplo oxigeno o nitrégeno puros.

- Un mejor y estable mantenimiento del color del rojo de curado.

- Gracias al aumento y la disminucion lentos de la presion no se produce destruccién alguna de las células y el
agua se une en el producto. Con ello se reduce claramente la pérdida por goteo del producto.

- El pequefio porcentaje de goteo provoca una estabilidad microbiana elevada y por lo tanto también durabilidad,
dado que el agua disponible esta unida y no estan a disposicion microorganismos.

- Gracias a la pequefia pérdida por goteo el producto permanece claramente mas jugoso.

- En el caso de carne picada curada, tal como por ejemplo tacos para embutido, se permite una mejor unién en
la produccion de salchichas cocidas.

- Propiedades sensoriales mejoradas en comparacién con productos producidos de forma convencional (finura,
jugosidad).

En la figura adjunta esta representado esquematicamente por medio de un diagrama de bloques el desarrollo del
procedimiento fundamental de la invencion en subetapas individuales.
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En la etapa 1 se dota de los aditivos el alimento que va a tratarse. Por ejemplo se unta la superficie del alimento con
los aditivos y/o se inyectan aditivos al interior del alimento.

En la etapa 2 se introduce el alimento tratado de esta manera en una camara de presion que puede cerrarse de
manera estanca a la presion, que a continuacion se cierra.

En la etapa 3 se genera dentro de la cadmara de presion mediante alimentacién de una atmédsfera de gas
correspondiente una presion deseada, por ejemplo 15 bar. A este respecto, antes del desarrollo de la presidon puede
aspirarse la atmdsfera del entorno contenida en la misma después de cerrar la camara de presion. En principio es
también posible que se genere la presidén elevada correspondiente sin una aspiracion de este tipo mediante
introduccion de una atmésfera de gas que tiene la composicién deseada, distinta de la atmoésfera del entorno.
Debido a la alta presién generada finalmente, la cantidad alimentada de la atmosfera de gas deseada es
esencialmente mayor que la cantidad de la atmésfera del entorno contenida originalmente en la camara de presion,
de modo que esta puede pasarse por alto para la composicion de la mezcla de gas que se genera en la camara.

En la etapa 4 se mantiene la presion a lo largo del tiempo de almacenamiento deseado. En principio es también
posible que se lleve a cabo una cierta variacion de la presion durante el tiempo de almacenamiento, sin quedar por
debajo sin embargo de una presién minima predeterminada.

En la etapa 5 se disminuye la presién de nuevo lentamente, hasta que se alcanza la presién del entorno. Esto puede
conseguirse por ejemplo mediante valvulas de salida controlables. Después de un equilibrio de presion
correspondiente con la atmosfera del entorno se abre en la etapa 6 la camara de presién y se extrae el producto
tratado.

En funcién del caso de aplicacién puede estar prevista a continuacion en la etapa 7 una etapa intermedia, por
ejemplo una maduracién en una camara de maduracion. Después de esta etapa intermedia puede introducirse a
continuacion de nuevo segun la etapa 2 el producto en la camara de presidén y someterse a un nuevo tratamiento de
presion. Esta sucesion de tratamiento de presion y almacenamiento intermedio puede repetirse también varias
veces.

Por dltimo, en una etapa 8, en caso de que sea necesario, puede llevarse a cabo un tratamiento posterior adicional.
En funcion de la aplicacion puede suprimirse también la etapa intermedia 7 y la aplicacion repetida del
procedimiento, de modo que inmediatamente después de la extraccion del producto de acuerdo con la etapa 6 se
lleva a cabo opcionalmente un tratamiento posterior de acuerdo con la etapa 8.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para el tratamiento de alimentos tales como carne fresca, articulos de carne, productos de carne,
preparaciones de carne y pescado, en el que el alimento se dota en su superficie de uno o varios aditivos que estan
previstos para la penetracién al interior del alimento, en el que el alimento dotado con los aditivos se trata en un
espacio que puede cerrarse de manera estanca al aire en una atmésfera de gas distinta de la atmosfera exterior
durante un tiempo predeterminado,

caracterizado por que

el alimento se almacena sin voltear en el espacio que puede cerrarse de manera estanca al aire y durante el
almacenamiento se desarrolla en el espacio que puede cerrarse de manera estanca al aire una presién que se
encuentra por encima de la presion atmosférica, mediante la cual tiene lugar una penetracién de los aditivos al
interior del alimento al mismo tiempo que un tratamiento mas suave con respecto a un uso de un volteador,
seleccionandose la presion a un valor tal que el alimento sea penetrado de manera esencialmente completa por los
aditivos.

2. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1,
caracterizado por que
la presion se mantiene esencialmente constante a lo largo del tiempo de almacenamiento.

3. Procedimiento de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones 1 0 2,
caracterizado por que
la presion se varia a lo largo del tiempo de almacenamiento.

4. Procedimiento de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones anteriores,

caracterizado por que

el desarrollo y/o la disminucion de la presién y/u dado el caso la variacion de la presion tienen lugar tan lentamente
que no se produce destruccion alguna de células del alimento.

5. Procedimiento de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones anteriores,

caracterizado por que

la atmosfera de gas en el espacio se lleva hasta una sobrepresion con respecto a la presion atmosférica de mas de
aproximadamente 3 bar (300 kPa), en particular de mas de aproximadamente 6 bar (600 kPa), preferentemente de
mas de aproximadamente 10 bar (1 MPa), de manera ventajosa de mas de aproximadamente 15 bar (1,5 MPa).

6. Procedimiento de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones anteriores,

caracterizado por que

la atmoésfera de gas en el espacio comprende al menos como constituyente principal o exclusivamente un gas
protector, en particular oxigeno, nitrégeno, diéxido de carbono, diéxido de azufre, argén, helio, hidrégeno, mondxido
de dinitrogeno o una combinacién de dos o varios de estos gases.

7. Procedimiento de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones anteriores,

caracterizado por que

los aditivos comprenden sal comun, sal de curado al nitrito, salitre, azicar, hierbas aromaticas, especias, extractos
vegetales, aceite, aromas o una combinacién de dos o varias de estas sustancias y/o

por que los aditivos se forman por medio de un marinado.

8. Procedimiento de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones anteriores,
caracterizado por que
los aditivos estan esencialmente libres de fosfatos u otras sustancias que aumentan la unién al agua.

9. Procedimiento de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones anteriores,

caracterizado por que

después del almacenamiento se somete el alimento a un procesamiento adicional, en particular se ahima, se asa,
se cuece 0 se macera y/o

por que la duracion del tratamiento de presion asciende aproximadamente a entre 2 y 48 horas, en particular
aproximadamente entre 5 y 30 horas.

10. Procedimiento de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones anteriores,

caracterizado por que

el alimento se somete a varios tratamientos de presion de acuerdo con una o varias de las reivindicaciones
anteriores, que estan separados entre si en el tiempo.

11. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 10,

caracterizado por que

entre los tratamientos de presién individuales en cada caso esta prevista una etapa intermedia de maduracion, en
particular en una camara de maduracion, y en particular por que la duracion de las etapas intermedias de
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maduracion asciende en cada caso a aproximadamente entre 1y 14 dias, en particular a aproximadamente entre 5 y
10 dias, de manera preferente a aproximadamente 7 dias.

12. Procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones 10 u 11,

caracterizado por que

el alimento entre los tratamientos de presién individuales se almacena bajo presion atmosférica y/o en condiciones
ambientales normales o en otras atmésferas adecuadas.
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