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ANEXOS

Comprobante de pago de la tasa de presentacion de la solicitud.

Comprobante de pago de la tasa por concepto de excedente de palabras en la publicacion.
Comprobante de pago por reivindicacion de prioridad.

Certificado de existencia y representacion legal cuando el solicitante sea persona juridica.
Representacion legal si fuere el caso

Copia certificada dé la primera solicitud, si se reivindica prioridad.

Traduccion simple de la primera solicitud, si se reivindica prioridad.

Documento de cesion del inventor al solicitante o a su causante.

Descripcion de la invencion.

Una o mas reivindicaciones.

Dibujos y/o planos necesarios

De ser el caso, copia del contrato de acceso.

De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorizacién de uso de conocimientos
tradicionales de las'comunidades indigenas.

De ser el caso, certificado de depésito del material biologico
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MEZCLA PARA MEJORAR LOS RENDIMIENTOS Y LAS CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES, ORGANOLEPTICAS Y MICROBIOLOGICAS DE PRODUCTOS
CARNICOS DURANTE Y DESPUES DE SU COCCION, Y PROCESO PARA SU
APLICACION

RESUMEN OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

La presente invencion se relaciona con el campo de las productos alimenticios.
Particularmente, la presente invencion comprende una mezcla para mejorar los
rendimientos y las caracteristicas nutricionales, organolépticas y microbiol6gicas de
productos carnicos durante y después de su coccién. Dicha mezcla comprende
proteinas, carbohidratos, hidrocoloides, polimeros ajustadores de pH, antiadherentes
y sales. Adicionalmente, la presente invenciéon proporciona un proceso para la
aplicacién de dicha mezcla. Cuando dicha mezcla se coloca sobre la superficie de un
producto carnico produce un efecto de formacién de barrera y de control del pH, en
donde dicha barrera se adsorbe durante la coccién, cumpliendo asi su funcién de
retener los jugos carnicos que al ser cocinados, por cualquier método, conservan las
caracteristicas organolépticas, nutricionales y microbiolégicas.
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MEZCLA PARA MEJORAR LOS RENDIMIENTOS Y LAS CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES, ORGANOLEPTICAS Y MICROBIOLOGICAS DE PRODUCTOS
CARNICOS DURANTE Y DESPUES DE SU COCCION, Y PROCESO PARA SU
APLICACION

La presente invencion se relaciona con el campo de los productos alimenticios.
Particularmente, la presente invencion comprende una mezcla para mejorar los
rendimientos y las caracteristicas de productos carnicos durante y después de la
coccién. Dicha mezcla comprende proteinas, carbohidratos, hidrocoloides, polimeros
ajustadores de pH, antiadherentes y sales. Adicionalmente, la presente invencion
proporciona un proceso para la aplicacion de dicha mezcla sobre los productos
carnicos.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Las caracteristicas mas importantes que desea el consumidor en las porciones
camicas de los servicios alimentarios y domésticos son: jugosidad, textura suave,
sabor y aspecto agradable. Al respecto, es ampliamente conocido en el estado de la
técnica que durante la coccion, especialmente en grandes volimenes como en los
servicios alimentarios (“food services”), las porciones carnicas sufren una pérdida
sustancial de peso por deshidratacion o pérdida de jugos. Acompainado a esto, las
porciones carnicas experimentan un encogimiento sustancial y cambios en la textura,
sabor y aspecto. Asi mismo, la pérdida de fluidos y el deterioro de la textura es mucho
mas importante en los servicios alimentarios en donde intervienen procesos como
precoccion, enfriamiento y posterior calentamiento para finalmente llevarlo al
consumidor final.

La pérdida de humedad y endurecimiento de las carnes, debido a la pérdida de jugos
naturales durante la coccién, es inevitable en los métodos de coccion tradicionales.
La pérdida de peso, o nivel de las mermas, durante la coccion de porciones carnicas
por el método tradicional es corrientemente del 30 al 50 %. Este hecho da como
resultado una desmejora en el contenido nutricional, sabor, aspecto y en un
aumento en el precio de la porcion carnica para el consumidor.

Adicionalmente, como es bien conocido en el campo de las alimentos, los procesos
posteriores de congelacién de la porcion precocida y de calentamiento final antes de
su consumo, contribuyen a una pérdida posterior de fluidos y deterioro de la textura.

En un intento por disminuir las pérdidas economicas, se ha vuelto una practica
corriente en la industria carnica el inyectar la came, antes de la coccion, con
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salmueras de diferente tipo con el proposito de inhibir o compensar parcialmente las
pérdidas de peso durante la coccion.

En el estado del arte se han investigado intensivamente varios agentes para
cubiertas, especialmente para obtener una apariencia dorada y ayudar a retardar la
retencion de humedad dentro del producto durante la cocciéon. Sin embargo, tales
agentes de cubiertas no cubren totalmente las areas de las porciones y sélo logran
retener parcialmente la humedad dentro de la carne.

Se conocen publicaciones sobre materiales formadores de barreras comestibles para
mejorar la calidad y vida util de los alimentos, en las cuales se muestra codmo han sido
utilizados una variedad de polisacaridos y proteinas. A continuacién se describen
algunas de las patentes mas relevantes al respecto.

En la patente europea 94301404.3 se describe un proceso para obtener una carne
blanda y jugosa cocinada en horno microondas, que comprende dos pasos: el
primero de ganancia de humedad (masajeado) y el segundo de adicion de cubierta.
Para el primer paso es necesario preparar una solucién que contenga carragenina,
gelatina, fosfatos, harina y sal; opcionalmente pectina, carboximetilcelulosa o
metilcelulosa. Para el segundo paso se prepara una mezcla que contenga harina,
almidon, proteina como albimina de huevo deshidratada, aislado de proteina vegetal,
proteina de leche, proteina de maiz, gelatina, sal, azicar, saborizantes y colorantes.
Para obtener los mejores resultados, se utilizan dos pasos, lo cual hace el proceso
dispendioso y costoso, ademas de estar orientado sélo para la coccién de carnes con
cubierta, en hornos microondas.

La Patente US 4.746.522 concedida a Wolford, et al. revela un método para tratar la
carne para reducir las pérdidas de humedad durante la coccion. La composicion es
una salmuera viscosa que contiene agua no halogenada, acido acético, gelatina,
almidén sal y una o mas sales de fosfato. La salmuera viscosa, se prepara al mezclar
agua a una temperatura entre (0°C-23°C) 32 - 75 °F (durante 20 min) para tratar la
gelatina. La dispersion de la salmuera viscosa sobre la carne requiere de un
masajeado de 3 a 5 horas para lograr una dispersion uniforme en la carne. Asi
mismo, dicho documento revela que opcionalmente para porciones carnicas enteras
se puede inyectar la salmuera y que para este tratamiento es importante que la
salmuera no se haya decantado, lo cual exige que se mantenga constantemente
agitada. Sin embargo, su aplicacion requiere de un equipo especial y no se hace
mencion de los efectos de los ingredientes en las caracteristicas del producto final.



Por consiguiente, operativamente, es deseable disponer de un método alternativo que

sea de mas facil aplicacion.

De igual manera, se han desarrollado métodos para reducir la pérdida de humedad
utilizando glicerol. Como lo explica la patente U.S 5,356,647 otorgada a Mason et al.,
en donde se revela un método para reducir las pérdidas de humedad en carnes
cocinadas y para intensificar el impacto del sabor de los sazonantes, con una cubierta
combinada de glicerol como capa protectora y adherente para una segunda capa de
sazonante, o con una pasta resultante de la combinacién de los dos, para coccion en
horno microondas (en donde se coloca una bolsa de cubrimiento) o un horno
convencional.

Otro ejemplo de desarrollos en cuanto a la solucion de pérdida de humedad se
encuentra en las patentes U.S. 4,877,629, U.S. 4,948,608 y U.S 4,978,541 que
revelan la composicién y método de fabricacion de un alimento cubierto que tiene
impermeabilidad al aceite, retiene el agua y sabor caracteristicos, y resalta el sabor.
Dicha composicion consiste de una capa-barrera compuesta de almidon,
metilcelulosa, goma xantan y opcionalmente resaltadores o precursores de sabor.
Para lograr esa funcionalidad, dichas patentes revelan la aplicacion sucesiva de
capas en el producto carnico, ya sea como una capa que actia como barrera y otra
que act@la como apanado, o al menos una cubierta que sirve como barrera y como
apanado, 6, tres capas, dos que sirven como barrera al aceite y al agua y una
tercera como apanado. El producto carnico al cual se refieren estas patentes tiene
una estructura porosa de carne molida de res o de pollo mas agua, o productos
preformados o cortados, o0 una pasta que es de material proteico en donde el material
proteico es sustituido por un material farinaceo o por leguminosas o0 una mezcla de
los tres. Sin embargo, su utilizacion es unicamente efectiva en el sistema de coccion
por horneado.

Adicionalmente, se han propuesto cubiertas basadas en harina, como se ilustra en la
solicitud de patente Inglesa No 2.0097.646, en donde se termina el producto con una
apariencia apanada y dorada. Sin embargo, si no se desea o requiere esta
apariencia en el producto final, estas cubiertas no resultan aceptables para este fin.

Existe en el estado del arte varias aproximaciones a la solucién de los problemas
enunciados. Por ejemplo, las patentes americanas U.S. 5.540.944, U.S. 5,403,600, y
la patente europea 0643923A1 describen procesos para preparar un producto
carnico con una cubierta. Aunque las patentes hacen mencidn de los problemas antes
descritos, dichos documentos se centran en la descripcibn de un proceso de



fabricacion de un producto con base en un cubrimiento consistente en un material de
albumina de huevo, una proteina de leche y almidén no modificado, pudiendo incluir
aceite. Dicho producto mezclado con agua a una determinada temperatura forma una
pasta (controlando la cantidad de agua a adicionar para definir la cantidad de
cubierta), o se somete a un proceso de granulacion previa para que se incrementen
los efectos en la retencidn. En este proceso se establecen unas minimas condiciones
de temperatura para que funcione. Aunque no tiene una aplicacion especifica estas
patentes estan orientadas a tener mayor funcionalidad en los procesos de coccién
“sous vide” y esterilizacion con salsas. Sin embargo, si no se efectia un proceso de
granulacién, aglomerado o instantanizacion, sencillamente dicho proceso no
funciona. Las cubiertas descritas en estas patentes estan formadas por proteinas (de
huevo o de leche) y almidon que han sido sometidas a un proceso de aglomeracion,
granulacién o instantanizacién, y que luego se mezclan con una baja cantidad de
agua a una temperatura menor de 50 °C para evitar la coagulacion de la proteina o la
gelatinizacion del almidéon.

Varias propuestas de alimentos recubiertos también se presentan en el estado del
arte, como lo refleja la solicitud de patente PCT, publicacion internacional No. WO
86/00501, en la cual la invencién fue dirigida a la preparacion de distintas y discretas
peliculas deshidratadas simples o multiples basadas en lipidos, polimero de celulosa-
eter-carbohidrato e ingredientes acuosos. Después de la preparacion, la pelicula es
colocada entre los componentes de un producto alimenticio multicomponente para
inhibir la transferencia de humedad entre los componentes. En estas aproximaciones,
la pelicula es visible para el consumidor final y no se hace explicito que funcione para
carne en su estado natural, sino que es en realidad la formulacién de un producto
recubierto.

Adicionalmente, existen otros enfoques para la solucién del problema como los
desarrollos de emulsiones aceite comestible - agua que contienen un material
formador de pelicula, que puede incluir proteina, como albamina de huevo. Para
mayor ilustracion de este enfoque se pueden consultar las patentes U.S. 4.935.251
Verhoef, et al, U.S. 3.323.922 Durst y U.S.. 3.406.081 Bauer, et al. En todas estas
patentes, la pelicula era visible después de la coccidn y tenian un efecto limitado en la
retencion de liquidos.

Sin embargo, recientemente, la utilizacion de aceites se ha visto reducida y evitada
sustancialmente, no sélo por preocupaciones con la salud, sino particularmente por la
falta de efectividad de los aceites comestibles y de las cubiertas que contienen aceite
cuando los productos recubiertos son calentados. Para atacar estos y otros



problemas la patente US 5.248.512 revela el recubrimiento de un alimento con una
composicion particularmente Gtil para prevenir la migracién de humedad entre dos
materiales alimenticios 0 un producto alimenticio compuesto que posea diferentes
contenidos de humedad. Como se revela en dichos documentos, se mezclan huevo,
proteina de leche y agua. El alimento se cubre con la composiciéon acuosa y luego se
calienta a una temperatura entre 70 y 100 grados centigrados, la cual se sefiala
como critica para coagular el huevo. Sin embargo una vez mas, se encuentra que el
producto es una mezcla liquida y que la pelicula lograda es visible y sensible al
consumidor final.

También se ha propuesto una mezcla de sal micromolida y carragenina en la
Publicacién de la Solicutd de patente europea No. 0 547 783. No obstante, el uso de
estas salmueras y de pastas fluidas en la reduccién de las pérdidas de humedad en
las carnes cocidas en un proceso especifico involucrado, requieren de la utilizacion
de equipos especiales y complicados. Adicionalmente, una distribucién no uniforme
de las salmueras pueden causar en la camne problemas de color, sabor y textura. En
consecuencia, seria preferible encontrar una alternativa para reducir las pérdidas de
humedad, que sea mas simple y facil de usar.

Antes de la presente invencién no se habia desarrollado una mezcla que fuera de
facil aplicaciéon y que solucionara de manera eficaz los problemas de pérdida de
humedad, sin que la misma se percibiera en el producto, y que fuera util para
diferentes tipos de carne y de coccion al mismo tiempo.

En esta invencion, ademas de no requerir de los tratamientos de masajeado, o de
inyeccion de salmueras para mantener la humedad del producto, los componentes
utilizados no requieren de un tratamiento previo como granulacion, aglomeracién o
instantanizacién, ni tampoco requieren de la preparacién de una mezcla viscosa o
una pasta a determinadas condiciones de temperatura. Esta invencion facilita el
manejo de los materiales y su preparaciéon y tiene un proceso de aplicacion mas
economico, simple y facil de usar. Ademas la presente invencion no utiliza proteinas
de leche, ni proteinas de huevo, ni aceite.

La presente invencion soluciona sustancialmente los problemas presentados hasta el
momento en el estado del arte, pues el producto se aplica en un paso sencillo y
econdmico que garantiza un cubrimiento total y uniforme. No utiliza ningin compuesto
liquido, ni alcoholes y tiene efecto de formacion de barrera y de control del pH en una
sola etapa de aplicacién sencilla. Asi mismo, no tiene tampoco aspecto de apanado,
puesto que se adsorbe y es imperceptible a simple vista en la mayoria de los tipos de
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coccion. No requiere de procesos previos a su aplicacion como granulacion
aglomeracion o instantanizacién, ni de la preparacion de salmueras o suspensiones
viscosas o pastas, y es multifuncional puesto que funciona en diferentes tipos de
coccion y en diferentes tipos de carne.

DESCRIPCION DE LA PATENTE

En consecuencia, es un objeto de la presente invencion proporcionar una
composicion consistente en una mezcla para mejorar los rendimientos y las
caracteristicas nutricionales, organolépticas y microbiolégicas de productos carnicos
durante y después de la coccion que consta de proteinas, carbohidratos,
hidrocoloides, polimeros ajustadores de pH, antiadherentes y sales.

En la mezcla de la presente invencion las proteinas estan presentes entre 14 a 25%,
los carbohidratos entre 50 a 65%, los hidrocoloides entre 0.05 a 0.12%, los polimeros
regulardores de pH entre 0.2 a 0.5%, los antiadherentes entre 0.5 a 1%, y las sales
entre 15 a 25%. En una realizacién preferida las proteinas pueden estar también
entre 20 a 23%. Preferiblemente, los carbohidratos pueden estar también entre un 55
a 60%.

Las proteinas utiles en la mezcla de la presente invencién pertenecen al grupo de las
proteinas obtenidas de harinas de cereales y corresponden a aislados de proteinas
vegetales, como por ejemplo, Gluten de trigo, gliadina o combinaciones de estas.

Los carbohidratos pertenecen al grupo de los almidones nativos 0 modificados de
maiz, arroz, trigo, yuca, dextrinas o combinacion de ellos.

Los hidrocoloides pertenecen al grupo de derivados de la celulosa (metilcelulosa,
carboximetilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa), goma xantan, carragenina o
combinacién de ellos.

Los polimeros ajustadores de pH pertenecen al grupo de polimeros de las sales
sddicas o potasicas de los acidos fosféricos o combinacién de ellos.

Los antiadherentes pertenecen al grupo de silicoaluminatos o carbonatos de
magnesio o combinacién de ellos.
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Las sales pertenecen al grupo de acido lactico o lactato de calcio, acido glicolitico o
glicolato, fosfato y/o fosfato monoacido, y/o fosfato diacido y acido fosférico, sal de
magnesio, cloruro de sodio 0 combinacion de ellas.

En otras realizaciones preferidas de la presente invencién, la mezcla puede estar
exenta ya sea de hidrocoloides o las sales o los antiadherentes o los polimeros
ajustadores de pH. Adicionalmente, la mezcla puede contener opcionalmente harinas,
antioxidantes, antimicrobianos, levanas, mezclas de adobos o sazonantes, sabores y
colores. Todos los ingredientes utilizados en la mezcla de la presente invencién son
exclusivamente grado alimenticio.

La presente invencion trata de un producto y su proceso para mejorar las
caracteristicas nutricionales, organolépticas, y microbiolégicas de los productos
carnicos durante y después de la coccién. El proceso consiste en la aplicacion de
una mezcla en polvo (mix) que sirve como barrera comestible (“barrier layer”),
disefiada para ser adsorbida durante el proceso de coccién, cuando los componentes
hidrofilicos con la accion emulgente de las proteinas se emulsiona con los
componentes hidrofobicos que normalmente se encuentra en la superficie de las
cames. La mezcla consiste de materiales formadores de pelicula, (como proteinas,
carbohidratos o hidrocoloides), polimeros ajustadores de pH, antiadherentes y sales
y, opcionalmente sabores, colores, antioxidantes harinas, antimicrobianos, levanas,
mezclas de adobos o sazonantes.

Otro objeto de la presente invencién comprende técnicas para la aplicacion de la
mezcla anterior en diferentes productos carnicos y para cualquier tipo de coccién.
Particularmente, la presente invecion proporciona un proceso para mejorar las
caracteristicas de un producto carnico que comprende las etapas de:

a) preparar una mezcla como la descrita en la presente invencion;

b) aplicar la mezcla de (a) mediante espolvoreado sobre los productos
carnicos; y

c) coccion del producto carnico de (b)

Mediante el proceso de la presente invencién, la mezcla objeto es aplicada en un
paso sencillo de espolvoreado “dusting” y no utiliza componentes como acido
acético o agua no -halogenada. Dicho “espolvoreado” puede llevarse a cabo a través
de medios manuales 6 mecanicos.



Mediante el proceso de la presente invencion la mezcla ajusta el pH de la superficie
del producto carnico entre 5 y 8.

Los productos carnicos para los cuales es aplicado el procedimiento de la
presente invencion se seleccionan de carne de res, pollo, carne de cerdo, pescado,
carne de ternera, carne de cordero, mariscos. El pescado o los mariscos pueden ser
de cualquier tipo.

El pollo fue tratado con piel y sin piel. Ademas,el procedimiento es aplicable a
pechuga de pollo para cocinar, desmenuzar y posteriormente ser utilizado como base
para otras preparaciones, tales como espaguetis, pizza, empanadas, sandwiches.

Adicionalmente, el proceso de la presente invenicion es aplicable cuando el
producto carnico es cualquier tipo de carne entera, molida o procesada.

La etapa de coccion del proceso de la presente invencion se puede llevar a
cabo a traves de diferentes sistemas. Tales sistemas de coccion incluyen la brasa, a
la plancha, por freido en aceite, al vapor en olla, marmita, sartén basculante y horno
combinado, empleando la funcibn de vapor y/o vapor por conveccion.
Particularmente, la coccion por horneado en hormo combinado (mediante las
funciones de vapor, vapor-conveccion y conveccion) se puede realizar con tiempos y
temperaturas especificos segun la presentaciéon que se desee de acuerdo al perfil del
consumidor.

La coccién también se puede llevar a cabo en horno convencional o a la brasa
en hornos rotarorios. Mediante el proceso de la presente invencién, el producto
carnico cocinado mantiene las funcionalidades de la mezcla objeto de la presente
invencion, incluso despues de su almacenamiento en refrigeracion y/o congelacion
durante un periodo de tiempo prolongado y posterior recalentamiento para su
consumo.

Adicionalmente, el producto carnico cocinado mantiene las propiedades de
barrera al vapor de agua durante el enfriamiento al ambiente o por métodos
mecanicos de enfriamiento rapido de las porciones carnicos.

La mezcla (mix) que se utiliza como tratamiento superficial y que actia modificando
las propiedades de superficie, contiene varios componentes que son polimeros de
alto peso molecular. Estas estructuras poliméricas de cadenas largas, se manejan
teniendo en cuenta el largo de la cadena y la polaridad para formar una estructura
que implica la asociacion intermolecular o entrecruzamiento (“crosslinking”) de las
cadenas de los polimeros para formar asi una matriz semirigida multidimensional. De
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esta manera, cuando dicha matriz es aplicada sobre la superficie del alimento, se
adsorbe durante la coccion actuando como barrera a la humedad y mejorando sus
caracteristicas sensoriales. El producto genera a la vez una disminucion en la Aw
(actividad de agua) de la superficie lo cual disminuye el crecimiento de hongos,
levaduras y bacterias sobre los productos durante el almacenamiento.

El producto consta de una mezcla de polimeros solubles en agua que al actuar bajan
el punto isoeléctrico de las proteinas, rompen los enlaces electrostaticos y aumentan
ligeramente el pH, promueven la formacion de nuevos entrecruzamientos
(“crosslinkages”) intra e intermoleculares. Estos enlaces covalentes mejoran ain mas
las propiedades de barrera, mejorando de esta manera la retencion de los jugos
carnicos. Estos polimeros potencian aun mas los efectos de la mezcla.

Adicionalmente, el producto incorpora antiadherentes que facilitan el proceso de
aplicacién, de manera que la adherencia del! producto a la superficie sea en una
cantidad tal que funcione como barrera sin formar capa, y a la vez, que el producto
final obtenido no se adhiera a los recipientes en los que se lleva a cabo los diferentes
tipos de coccién.

ENSAYOS EXPERIMENTALES

Este invento es el producto de varios afios de investigacion en ciencia basica y
tecnologia aplicada donde, mediante un disefio experimental con la metodologia de
respuesta superficie, se optimizé6 la proporciéon de los diferentes ingredientes
empleados en la mezcla de acuerdo con su efectividad, ademas de considerar los
efectos sinérgicos que podrian darse entre ellos para llegar a un producto Unico en
cuanto a las ventajas aportadas en la coccidn de los diferentes tipos de carne.

Inicialmente se evaluaron diferentes mezclas de harinas, proteinas y polisacaridos
(almidones e hidrocoloides), los cuales formaban una capa blanquecina visible y
gruesa que solo proveian una disminucion de las pérdidas de humedad entre el 8 y el
10 %.

En vista de lo anterior, se evaluaron los factores que afectaban la formacién de
pelicula, tales como la concentracion de los componentes y el pH, para después -
aislando efectos- lograr la formaciéon de una barrera delgada e imperceptible a simple
vista.
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Se realizaron ensayos con porciones carnicas de diferente tipo y en el caso de pollo
se evalué con piel y sin piel.

De igual manera, se realizaron ensayos a nivel industrial de utilizacién de la mezcla
en diferentes procesos de coccion y se encontré la importancia de disminuir la
cantidad que se adheria de dicha mezcla a la superficie del producto y a la superficies
de los recipientes utilizados en algunos sistemas de coccion. De esta manera, se
evaluaron diferentes antiadherentes, junto con su nivel adecuado de uso. La inclusion
de antiadherentes en la mezcla disminuy6 el efecto sobre la retencién de humedad,
para lo cual fue necesario redisefiar la mezcla buscando una mayor interacciéon del
complejo de polimeros y ajustando el pH hasta lograr una estructura de barrera mas
eficiente. Se obtuvo un efecto sinérgico de diferentes ingredientes, buscando
compatibilidad quimica entre ellos y facilidad de aplicacién por espolvoreado “dusting”
en un solo paso.

Posteriormente, se optimizé econémicamente la mezcla obtenida, logrando asi un
sistema con muy buenas caracteristicas de barrera a la humedad, disminuyendo la
pérdida de jugos durante la coccién y mejorando la calidad organoléptica (sabor,
textura, apariencia, color), nutricional y la estabilidad tanto microbiolégica como a la
oxidacién del producto carnico. La mezcla resultante es facil de aplicar, econémica y
mejora el comportamiento mecanico evitando el encogimiento de! producto carnico o
de la piel, segun sea el caso.

Adicionalmente, se evaluaron diferentes tiempos y sistemas de aplicacion, al igual
que diferentes aplicaciones a nivel industrial, encontrandose finalmente una
disminucion en las pérdidas de humedad del 35 al 556% con relacion al control.

En la etapa final, se estandariz6 la adsorcién de la barrera (“layer”) durante la coccién
para asi obtener un producto con iguales, o0 en algunos casos, mejores caracteristicas
visuales con respecto al control. Tal es el caso del pollo al horno, en donde la
aplicacion de la mezcla evita el encogimiento de la piel y le proporciona una
caracteristica de crocancia, sin presencia de capas o cubiertas visibles sobre la
superficie del producto.

La presente invencion no se relaciona con el uso del glicerol y su impacto sobre el
sabor se da como resultado de una retencion considerable de los jugos carnicos que
por su contenido de proteinas, minerales y otros componentes proporcionan un mejor
sabor al producto obtenido.
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En contraste con los productos apanados, la presente invencion no tiene como fin
generar una cubierta (crocante de buena adherencia y apariencia, buen color y baja
permeabilidad al aceite), sino que corresponde a un producto que al ser espolvoreado
o aplicado uniformemente sobre la superficie camica, se adsorbe y provee la funcion
Gnica de que, al someter la porcién carnica a coccion por cualquiera de los métodos
comercialmente disponibles, retiene los jugos carnicos y conserva las caracteristicas
organolépticas, nutricionales y microbiolégicas, de una manera que no resulta en una
cubierta perceptible a simple vista.

En esta invencion, ademas de no requerir de los tratamientos de masajeado o de
inyeccion de salmueras para mantener la humedad del producto, los componentes
utilizados en la mezcla no requieren de un tratamiento previo como granulacion,
aglomeracion o instantanizacion; ni tampoco requieren de la preparacion de una
mezcla viscosa o una pasta a determinadas condiciones de temperatura como lo
enenseiia el estado de la técnica. Esta invencion facilita el manejo de los materiales
y su preparacion y tiene un proceso de aplicacién mas econémico, simple y facil de
usar. Ademas, la presente invencién no utiliza proteinas de leche, ni proteinas de
huevo, ni aceite.

En resumen, la presente invencion soluciona sustancialmente los problemas
presentados hasta el momento en el estado del arte, pues el producto se aplica en un
paso sencillo y econdmico que garantiza un cubrimiento total y uniforme, no utiliza
ningun compuesto liquido, ni alcoholes y tiene efecto de formacioén de barrera y de
control del pH en una sola etapa de aplicacion sencilla. Asi mismo, no tiene aspecto
de apanado, puesto que se adsorbe y es imperceptible a simple vista en la mayoria
de los tipos de coccidn, no requiere de procesos previos a su aplicacion como
granulacién, aglomeracién o instantanizacién, ni de la preparacién de salmueras o
suspensiones viscosas 0 pastas y es multifuncional puesto que funciona en
diferentes tipos de coccion y en diferentes tipos de carne.

El alcance de la presente invencion serd mejor entendido de la lectura de la
siguientes reivindicaciones. Sin embargo, una persona versada en la materia
comprendera muy bien que cuaquier modificacion es posible para la mezcla y

proceso de aplicaciéon de dicha mezcla de la presente invencién, sin que con ello se
situe fuera del alcance de la invencion.
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REIVINDICACIONES

1. Una mezcla para mejorar los rendimientos y las caracteristicas nutricionales,
organolépticas y microbiolégicas de productos carmicos después de la coccion que
comprende proteinas, carbohidratos, hidrocoloides, polimeros ajustadores de pH,
antiadherentes y sales.

2. La mezcla de la reivindicacion 1 en donde las proteinas se encuentran
presentes entre 14 a 25 %, los carbohidratos entre 50 a 65%, los hidrocoloides entre
0.05 a2 0.12 %, los polimeros ajustadores de pH entre 0.2 a 0.5 %, los antiadherentes
entre 0.5 a 1 % Yy las sales entre 15 a 25%.

3. La mezcla de las reivindicaciones 1 6 2 en donde la proteinas pertenecen al
grupo de las proteinas obtenidas de harinas de cereales y son aislados de proteinas
vegetales.

4. La mezcla de las reivindicaciones es 1 6 2 en donde la proteinas corresponden
a Gluten de trigo, gliadina o combinaciones de estas.

5. La composicién de la reivindicacién 1 en donde las proteinas estan entre 20 a
23%.

6. La mezcla de las reivindicaciones 1 6 2 en donde los carbohidratos
pertenecen al grupo de los almidones nativos o modificados de maiz, arroz, trigo,
yuca, dextrinas 0 combinacioén de ellos.

7. La mezcla de la reivindicacion 2 en donde los carbohidratos estan entre 55 a
60%.

8. La mezcla de las reivindicaciones 1 6 2 en donde los hidrocoloides pertenecen
al grupo de derivados de la celulosa (metilcelulosa, carboximetilcelulosa o
hidroxipropilmetil celulosa), goma xantan, carragenina o combinacion de ellos.

9. La mezcla de las reivindicaciones 1 6 2 en donde los polimeros ajustadores de
pH pertenecen al grupo de polimeros de las sales sodicas o potasicas de los acidos
fosféricos o combinacién de ellos.
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10. La mezcla de las reivindicaciones 1 6 2 en donde los antiadherentes
pertenecen al grupo de silicoaluminatos o carbonatos de magnesio, o combinacion
de ellos.

11. La mezcla de las reivindicaciones 1 6 2 en donde las sales pertenecen al grupo
de 4&cido lactico o lactato de calcio, acido glicolitico o glicolato, fosfato y/o fosfato
monodcido, y/o fosfato diacido y acido fosférico, sal de magnesio, cloruro de sodio o
combinacion de ellas.

12. La mezcla de las reivindicaciones 1 a7 y 9 a 11 en la cual no estan presentes
los hidrocoloides.

13. La mezcla de las reivindicaciones 1 a 10 en la cual no estan presentes las
sales.

14. La mezcla de las reivindicaciones 1 a 9 y 11 en la cual no estan presentes los
antiadherentes.

16. La mezcla de las reivindicaciones 1 a8 y 10 a11 en la cual no estan presentes
los polimeros ajustadores de pH.

16. La mezcla de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, la
cual puede contener opcionalmente harinas, antioxidantes, antimicrobianos, levanas,
mezclas de adobos o sazonantes, sabores y colores.

17. Un proceso para mejorar los rendimientos y las caracteristicas nutricionales,
organolépticas y microbiologicas de un producto carnico que comprenda las etapas
de:

a) preparar una mezcla como la de las reivindicaciones 1 a 16;

b) aplicar la mezcla de (a) mediante espolvoreado sobre los productos
carnicos; y

c) coccion del producto carnico de (b).

18.  El proceso de la reivindicaciéon 17, en donde el espolvoreado se realiza a
través de medios manuales 0 mecanicos.
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19. El proceso de las reivindicaciones 17 6 18, en donde la mezcla ajusta el pH de
la superficie del producto carnico entre 5y 8

20. El proceso de las reivindicaciones 18 a 20, en donde el producto carnico es
carne de res, pollo, carne de cerdo, pescado, carne de ternera, carne de cordero, o

mariscos.

21. El proceso de la reivindicacion 20, en donde el pollo es con piel o sin piel.

22. El proceso de la reivindicacion 21, en donde el polio es pechuga de pollo para
cocinar desmenuzar y utilizar esta carne como base para otras preparaciones como
espaguetis, pizza, empanadas, sandwiches.

23. El proceso de la reivindicacion 20, en donde el pescado o los mariscos son de
cualquier tipo.

24. El proceso de la reivindicaciones 17 a 23, en donde el producto carnico es
cualquier tipo de carne entera o molida.

25. El proceso de la reivindicaciones 17 a 24, en donde el producto carnico es
cualquier carne procesada.

26. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de coccién del
producto carnico es la brasa.

27. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de coccion del
producto carnico es a la plancha.

28. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de coccién del
producto carnico es freido en aceite.

29. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de coccién del
producto carnico es coccidn al vapor en olla, marmita, sartén basculante y horno
combinado (empleando la funcién de vapor y/o vapor conveccion).

30. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de coccién del
producto carnico es horneado en horno combinado (mediante las funciones de vapor,
vapor- convencion y conveccién) con tiempos y temperaturas especificos segun la
presentacion que se desee de acuerdo al perfil del consumidor final.
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31. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de coccién del
producto carnico es Horneado en horno convencional.

32. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de coccién del
producto carnico es a la brasa en hornos rotatorios.

33. El proceso de la reivindicaciones 17 a 32, en donde el producto carnico
cocinado mantiene las funcionalidades de la mezcla en polvo de las reivindicaciones
1 a 16 después de almacenamiento en refrigeracion y/o congelacion durante tiempo
prolongado y posterior recalentamiento para su consumo.

34. El proceso de la reivindicaciones 17 a 33, en donde el producto camico
cocinado mantiene las propiedades de barrera al vapor de agua durante el
enfriamiento al ambiente o por métodos mecanicos de enfriamiento rapido de las
porciones carnicas.
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(57 RESUMEN:

Reivindicacién numero 1.-

Una mezcla para mejorar los rendimientos y las caracteristicas nutricionales,

organolépticas y microbiolégicas de productos carnicos después de la coccion que
comprende proteinas, carbohidratos, hidrocoloides, polimeros ajustadores de pH,

antiadherentes y sales.

— Reivindicaciéon numero 17:

Un proceso para mejorar los rendimientos y las caracteristicas nutricionales,
organolépticas y microbiolégicas de un producto carnico que comprenda las etapas de:

a) preparar una mezcla como la de las reivindicaciones 1 a 16;

b) aplicar la mezcla de (a) mediante espolvoreado sobre los productos carnicos;

y

c) coccién del producto carnico de (b).
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Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de la Decision

486 de la Comision de la Comunidad Andina, se le comunica que:

- Debe allegar el poder otorgado al abogado que aparece en la solicitud como apoderado, con el lleno de los
requisitos exigidos en el Cadigo de Procedimiento Civil. Adicionalmente, debera presentar el documento que

acredita la existencia y representacion legal de la sociedad solicitante.

- Debe allegar copia del documento en que consta la cesion del derecho a la patente otorgado por el inventor
al solicitante o a su causante (art. 26-k,Dec 486/2000).

- Se recuerda al interesado que el formulario de solicitud debe diligenciarse en su totalidad, y que b
modalidad de la solicitud hace parte integral del mismo, razon por la cual debe confirmar a qué modalidad
se refiere la presente solicitud.

En cumplimiento del articulo 39 de la Decisién 486 de la Comision de la Comunidad Andina, se
le requiere para que dentro del término de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacion del

presente oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados.

En caso de no dar

cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se consuderaré abandonada y perdera su

prelacion.

Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el articulo 8 de la Resolucion
Reglamentaria No. 210 del 15 de enero del 2001.
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