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MEZCLA PARA MEJORAR LOS RENDIMIENTOS Y LAS CARACTERISTICAS’ 

NUTRICIONALES, ORGANOLEPTICAS V MICROBIOLOGICAS DE PRODUCTOS 

CARNICOS DURANTE Y DESPUES DE SU COCCION, V 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 invenciôn comprende una mezcla para mejorar los 

rendimientos y las caracteristicas nutncionales, organolepticas y microbiolOgicas de 

productos cÆrnicos durante y despuØs de su cocción. 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. Cuando dicha mezcla se coloca sobre la superticie de un 

producto cÆrnico produce un efecto de formación de barrera y de control del pH, en 

donde dicha barrera se adsorbe durante la cocciOn, cumpliendo asi su función de 

retener los jugos cÆrnicos que al ser cocinados, por cualquier mØtodo, conservan las 

caracteristicas organolepticas, nutricionales y microbiologicas. 

C 
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MEZCLA PARA MEJORAR LOS RENDIMIENTOS Y LAS CARACTERISTICAS 

NUTRICIONALES, ORGANOLEPTICAS V MICROBIOLOGICAS DE PRODUCTOS 

CARNICOS DURANTE V DESPUES DE SU COCCION, V PROCESO PARA SU 

APLICACIÔN 

La presente invenciOn se relaciona con el campo de los productos alimenticios. 

Particularmente, la presente invención comprende una mezcla para mejorar los 

rendimientos y las caracteristicas de productos cÆrnicos durante y despuØs de la 

cocción. Dicha mezcla comprende proteinas, carbohidratos, hidrocoloides, polimeros 

ajustadores de pH, antiadherentes y sales. Adicionalmente, la presente invención 

proporciona un proceso para la aplicación de dicha mezcla sobre los productos 

cÆmicos. 

ANTECEDENTES DE LA INVENCION 

Las caracteristicas mÆs importantes que desea el consumidor en las porciones 

cÆmicas de los servicios alimentarios y domØsticos son: jugosidad, textura suave, 

sabor y aspecto agradable. Al respecto, es ampliamente conocido en el estado de la 

tØcnica que durante la cocción, especialmente en grandes volUmenes como en los 

servicios alimentarios ("food services"), las porciones cÆmicas sufren una pØrdida 

sustancial de peso por deshidratación o pØrdida de jugos. Acompaæado a esto, las 

porciones cÆrnicas experimentan un encogimiento sustancial y cambios en la textura, 

sabor y aspecto. Asi mismo, la pØrdida de fluidos y el deterioro de la textura es mucho 

mâs importante en los servicios alimentarios en donde intervienen procesos como 

precocciôn, enfriamiento y posterior calentamiento para finalmente Ilevarlo al 

consumidor final. 

La pØrdida de humedad y endurecimiento de las carnes, debido a la pØrdida de jugos 

naturales durante la cocciOn, es inevitable en los mØtodos de cocción tradicionales. 

La pØrdida de peso, o nivel de las mermas, durante la cocciôn de porciones câmicas 

por el mØtodo tradicional es cornentemente del 30 al 50 %. Este hecho da como 

resultado una desmejora en el contenido nutncional, sabor, aspecto y en un 

aumento en el precio de la porciôn cârnica para el consumidor. 

Adicionalmente, como es bien conocido en el campo de las alimentos, los procesos 

posteriores de congelacion de la porciôn precocida y de calentamiento final antes de 

su consumo, contribuyen a una pØrdida posterior de fluidos y deterioro de la textura. 

En un intento por disminuir las pØrdidas económicas, se ha vuelto una prÆctica 

corriente en la industria cârnica el inyectar la came, antes de la cocción, con 
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salmueras de diferente tipo con el propósito de inhibir o compensar parcialmente las 

pØrdidas 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 

retención de humedad dentro del producto durante la cocciOn. Sin embargo, tales 

agentes de cubiertas no cubren totalmente las areas de las porciones y sOlo logran 

retener parcialmente la humedad dentro de la came. 

Se conocen publicaciones sobre materiales formadores de barreras comestibles para 

mejorar la calidad y vida Util de los alimentos, en las cuales se muestra cómo han sido 

utilizados una vanedad de polisacaridos y protelnas. A continuaciOn se describen 

algunas de las patentes mÆs relevantes al respecto. 

En la patente europea 94301404.3 se describe un proceso para obtener una came 

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 necesano preparar una soluciOn que contenga carragenina, 

gelatina, fosfatos, harina y sal; opcionalmente pectina, carboximetilcelulosa o 

metilcelulosa. Para el segundo paso se prepara una mezcla que contenga hanna, 

almidOn, proteina como albUmina de huevo deshidratada, aislado de proteina vegetal, 

proteina de leche, proteina de maiz, gelatina, sal, azUcar, saborizantes y colorantes. 

Para obtener los mejores resultados, se utilizan dos pasos, lo cual hace el proceso 

dispendioso y costoso, ademÆs de estar orientado sOlo para la cocciOn de cames con 

cubierta, en hornos microondas. 

La Patente US 4.746.522 concedida a Wolford, et al. revela un mØtodo para tratar la 

came para reducir las pØrdidas de humedad durante la cocciOn. La composiciOn es 

una salmuera viscosa que contiene agua no halogenada, Æcido acØtico, gelatina, 

almidOn sal y una o mÆs sales de fosfato. La salmuera viscosa, se prepara al mezclar 

agua a una temperatura entre (0°C -230C) 32 - 75 OF (durante 20 mm) para tratar la 

gelatina. La dispersiOn de la salmuera viscosa sobre la came requiere de un 

masajeado de 3 a 5 horas para lograr una dispersiOn uniforme en la came. Asi 

mismo, dicho documento revela que opctonalmente para porciones cÆmicas 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. 
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Par consiguiente, operativamente, es deseable disponer de un mØtodo altemativo que 

sea de mÆs fÆcil aplicaciOn. 

De igual manera, se han desarrollado mØtodos para reducir la pØrdida de humedad 

utilizando glicerol. Como lo explica la patente U.S 5,356,647 otorgada a Mason et al., 

en donde se revela un mØtodo para reducir las pØrdidas de humedad en cames 

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 combinación de los dos, para cocción en 

homo microondas (en donde se coloca una balsa de cubrimiento) 0 Ufl homo 

convencional. 

Otro ejemplo de desarrollos en cuanto a la soluciOn de pØrdida 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 composición y mØtodo de fabricación 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 almidón, 

metilcelulosa, goma xantan y opcionalmente resaltadores o precursores de sabor. 

Para lograr esa funcionalidad, dichas patentes revelan la aplicación sucesiva de 

capas en el producto cÆrnico, ya sea como una capa que actUa como barrera y otra 

que actóa coma apanado, a al menos una cubierta que sirve como barrera y coma 

apanado, ó, tres capas, dos que sirven como barrera al aceite y al agua y una 

tercera coma apanado. El producto cÆrnico al cual se refieren estas patentes tiene 

una estructura porosa de came molida de res o de polIo mÆs agua, o productos 

preformados a cortados, o una pasta que es de material proteico en donde el material 

proteico es sustituido par un material farinÆceo 0 por leguminosas a una mezcla de 

los tres. Sin embargo, su utilizaciOn es Onicamente efectiva en el sistema de cocción 

por homeado. 

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 a 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 soluciOn 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 

cÆrnico con una cubierta. Aunque las patentes hacen menciOn de los problemas antes 

descritos, dichas documentos se centran en la descripción de un proceso de 



fabricaciOn de un producto con base en un cubrimiento consistente en un material de 

albUmina de huevo, una protelna de leche y almidOn 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 granulación previa para que se incrementen 

los efectos en la retención. En este proceso se establecen unas minimas condiciones 

de temperatura para que funcione. Aunque no tiene una aplicaciOn especIfica estas 

patentes estÆn orientadas a tener mayor funcionalidad en los procesos de cocción 

"sous vide" y esterilizaciOn con salsas. Sin embargo, si no se efectUa un proceso de 

granulacion, aglomerado o instantanizaciOn, sencillamente dicho proceso no 

funciona. Las cubiertas descritas en estas patentes estÆn formadas por proteinas (de 

huevo o de leche) y almidón que han sido sometidas a un proceso de aglomeracion, 

granulacion o instantanización, y que luego se mezclan con una baja cantidad de 

agua a una temperatura menor de 50°C para evitar la coagulaciôn de la protemna o la 

gelatinizacion del almidOn. 

Varias propuestas de alimentos recubiertos tambiØn se presentan en el estado del 

arte, como lo refleja la solicitud de patente PCT, publicación intemacional No. WO 

86/00501, en la cual la invención fue dirigida a la preparaciOn de distintas y discretas 

peliculas deshidratadas simples o mUltiples basadas en Ilpidos, polImero de celulosa-

eter-carbohidrato e ingredientes acuosos. DespuŒs 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 

came en su estado natural, sino que es en realidad la formulación de un producto 

recubierto. 

Adicionalmente, existen otros enfoques para la solución del problema como los 

desarrollos de emulsiones aceite comestible - agua que contienen un material 

formador de pelicula, que puede incluir proeina, como albUmina 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 despuØs de la cocción y tenlan un efecto limitado en la 

retención de liquidos. 

Sin embargo, recientemente, la utilización de aceites se ha visto reducida y evitada 

sustancialmente, no solo 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 
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problemas la patente US 5.248.512 revela el recubrimiento de un alimento con una 

composiciOn particularmente Util para prevenir la migracion de humedad entre dos 

materiales alimenticios o un producto alimenticio compuesto que posea diferentes 

contenidos de humedad. Como se revela en dichos documentos, se mezclan huevo, 

protelna de leche y agua. El alimento se cubre con la composición acuosa y luego se 

calienta a una temperatura entre 70 y 100 grados centIgrados, la cual se seæala 

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. 

TambiØn se ha propuesto una mezcla de sal micromolida y carragenina en la 

Publicación de la Solicutd de patente europea No. 0 547 783. No obstante, el USO de 

estas salmueras y de pastas fluidas en la reducción de las pØrdidas de humedad en 

las cames cocidas en un proceso especifico involucrado, requieren de la utilización 

de equipos especiales y compticados. Adicionalmente, Una distribución no Uniforme 

de las salmueras pueden causar en la came problemas de color, sabor y textura. En 

consecuencia, seria preferible encontrar una alternativa para reducir las pØrdidas de 
humedad, que sea mÆs simple y fÆcil de usar. 

Antes de la presente invenciOn no se habia desarrollado una mezcla que fuera de 

fÆcil aplicaciôn y que solucionara de manera eficaz los problemas de pØrdida de 

humedad, sin que la misma se percibiera en el producto, y que fuera UtiI para 

diferentes tipos de came y de cocción al mismo tiempo. 

En esta invención, ademÆs 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, aglomeraciOn o 
instantanización, ni tampoco requieren de la preparaciOn de una mezcla viscosa o 
una pasta a determinadas condiciones de temperatura. Esta invenciOn facilita el 
manejo de los materiales y su preparación y tiene un proceso de aplicación mÆs 
econOmico, simple y fÆcil de usar. AdemÆs la presente invención 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 
econOmico que garantiza un cubrimiento total y uniforme. No utiliza ningUn compuesto 
liquido, ni alcoholes y tiene efecto de formaciOn de barrera y de control del pH en una 
sola etapa de aplicación sencilla. As[ 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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cocción. No requiere de procesos previos a su aplicaciOn como granulaciOn 

aglomeracion o instantanizaciOn, ni de la preparaciOn de salmueras o suspensiones 

viscosas o pastas, y es multifuncional puesto que funciona en diferentes tipos de 

cocción y en diferentes tipos de came. 

DESCRIPCION DE LA PATENTE 

En consecuencia, es un objeto de la presente invención proporcionar una 

composición consistente en una mezcla para mejorar los rendimientos y las 

caracteristicas nutricionales, organolepticas y microbiológicas de productos cÆrnicos 

durante y despuØs de (a cocciOn que consta de proteinas, carbohidratos, 

hidrocoloides, polImeros ajustadores de pH, antiadherentes y sales. 

En la mezcla de la presente invenciOn las proteinas estÆn 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 realización preferida las proteinas pueden estar tambiØn 

entre 20 a 23%. Preferiblemente, los carbohidratos pueden estar tambiØn entre un 55 

a 60%. 

Las proteinas utiles en la mezcla de la presente invención 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 o 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 

combinaciOn de ellos. 

Los polImeros ajustadores de pH pertenecen al grupo de polimeros de las sales 
sOdicas o potÆsicas de los Æcidos fosfOricos o combinación de ellos. 

Los antiadherentes pertenecen al grupo de silicoaluminatos o carbonatos de 
magnesio o combinaciOn de ellos. 
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Las sales pertenecen al grupo de Æcido lÆctico o lactato de calcio, Æcido glicolitico 0 

glicolato, fosfato y/o fosfato monoâcido, y/o fosfato diÆcido y Æcido fosfónco, sal de 

magnesio, cloruro de sodio o combinación de ellas. 

En otras realizaciones prefendas de la presente invenciOn, 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 invención son 

exclusivamente grado alimenticio. 

La presente invenciOn trata de un producto y su proceso para mejorar las 

caracteristicas nutricionales, organolØpticas, y microbiologicas de los productos 

cÆrnicos durante y despuØs de la cocción. El proceso consiste en la aplicación de 

una mezcla en polvo (mix) que sirve como barrera comestible (’barrier layer"), 

diseæada para ser adsorbida durante el proceso de cocción, 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 invenciOn comprende tØcnicas para la aplicaciOn de la 

mezcla anterior en diferentes productos cÆmicos y para cualquier tipo de cocciOn. 

Particularmente, la presente inveciOn proporciona un proceso para mejorar las 

caracteristicas de un producto cârnico que comprende las etapas de: 

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

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

cÆmicos; y 

C) cocción del producto cÆrnico de (b) 

Mediante el proceso de la presente invención,  la mezcla objeto es aplicada en un 
paso sencillo de espolvoreado "dusting" y no utiliza componentes como âcido 
acØtico o agua no �halogenada. Dicho "espolvoreado" puede Ilevarse a cabo a travØs 
de medios manuales 6 mecÆnicos. 
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Mediante el proceso de la presente invención  la mezcla ajusta el pH de la superlicie 

del producto cÆrnico entre 5 y 8. 

Los productos cÆrnicos para los cuales es aplicado el procedimiento de la 

presente invención se seleccionan de came de res, polio, came de cerdo, pescado, 

came de ternera, came de cordero, mariscos. El pescado o los mariscos pueden ser 

de cualquier tipo. 

El polio fue tratado con piel y sin piel. AdemÆs,el procedimiento es aplicable a 

pechuga de polio 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 cÆrnico es cualquier tipo de came entera, molida o procesada. 

La etapa de cocción del proceso de la presente invenciôn se puede Ilevar a 

cabo a travØs de diferentes sistemas. Tales sistemas de cocción incluyen  la brasa, a 

la plancha, por freido en aceite, al vapor en olia, marmita, sartØn basculante y horno 

combinado, empleando la funciOn de vapor yio vapor por convecciOn. 

Particularmente, la cocciOn por horneado en horno combinado (mediante las 

funciones de vapor, vapor-convecciOn y convecciOn) se puede realizar con tiempos y 

temperaturas especificos segUn la presentaciOn que se desee de acuerdo al perfil del 

consumidor. 

La cocciôn tambiØn se puede lievar a cabo en horno convencional o a la brasa 

en hornos rotarorios. Mediante el proceso de la presente invención, el producto 

cÆrnico 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 cÆmico cocinado mantiene las propiedades de 

barrera al vapor de agua durante el enfriamiento al ambiente o por mØtodos 

mecÆnicos de enfriamiento râpido de las porciones carnicos. 

La mezcla (mix) que se utiliza como tratamiento superficial y que actUa modificando 

las propiedades de superficie, contiene varios componentes que son polimeros de 

alto peso molecular. Estas estructuras polimØricas de cadenas Iargas, se manejan 

teniendo en cuenta el largo de la cadena y la polandad para formar una estructura 

que implica la asociación intermolecular o entrecruzamiento ("crosslinking") de las 

cadenas de los polimeros para fommar 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 cocciôn 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 10 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 isoelØctrico de las proteinas, rompen los enlaces electrostÆticos y aumentan 

ligeramente el pH, promueven la formación de nuevos entrecruzamientos 

("crosslinkages") intra e intermoleculares. Estos enlaces covalentes mejoran aUn mÆs 

las propiedades de barrera, mejorando de esta manera la retención de los jugos 

cÆrnicos. Estos polImeros potencian aUn mÆs los efectos de la mezcla. 

Adicionalmente, el producto incorpora antiadherentes que facilitan el proceso de 

aplicaciOn, 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 Ileva a cabo los diferentes 

tipos de cocciOn. 

ENSAYOS EXPERIMENTALES 

Este invento es el producto de varios aæos de investigacion en ciencia bÆsica y 

tecnologia aplicada donde, mediante un diseæo experimental con la metodologia de 

respuesta superficie, se optimizó la proporciOn de los diferentes ingredientes 

empleados en la mezcla de acuerdo con su efectividad, ademÆs de considerar los 

efectos sinergicos que podrian darse entre ellos para Ilegar a un producto Unico en 

cuanto a las ventajas aportadas en la cocciOn de los diferentes tipos de came. 

Inicialmente se evaluaron diferentes mezclas de harinas, proteinas y polisacandos 

(almidones e hidrocoloides), los cuales formaban una capa blanquecina visible y 

gruesa que solo provelan una disminución de las pØrdidas de humedad entre el 8 y el 

10%. 

En vista de lo anterior, se evaluaron los factores que afectaban la formación de 

pelicula, tales como la concentración de los componentes y el pH, para despuØs - 

aislando efectos- lograr la formaciOn de una barrera delgada e imperceptible a simple 

vista. 
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Se realizaron ensayos con porciones cÆrnicas de diferente tipo y en el caso de polio 

se evaluó con piel y sin piel. 

De igual manera, se reaiizaron ensayos a nivel industrial de utilizaciOn de la mezcla 

en diferentes procesos de cocciôn y se encontró  la importancia de disminuir la 

cantidad que se adheila de dicha mezcla a la superficie del producto y a la superficies 

de los recipientes utilizados en algunos sistemas de cocción. De esta manera, se 

evaluaron diferentes antiadherentes, junto con su nivel adecuado de uso. La inclusion 

de antiadherentes en la mezcla disminuyO el efecto sobre la retenciOn de humedad, 

para lo cual fue necesario rediseæar la mezcla buscando una mayor interacción del 

complejo de polImeros y ajustando el pH hasta lograr una estructura de barrera mÆs 

eficiente. Se obtuvo un efecto sinergico de diferentes ingredientes, buscando 

compatibilidad quimica entre ellos y facilidad de aplicación por espolvoreado "dusting" 

en un solo paso. 

Posteriormente, se optimizO econOmicamente la mezcla obtenida, logrando asi un 

sistema con muy buenas caracterIsticas de barrera a la humedad, disminuyendo la 

pØrdida de jugos durante la cocciOn y mejorando la calidad organoleptica (sabor, 

textura, apariencia, color), nutricional y la estabilidad tanto microbiolOgica como a la 

oxidaciOn del producto cÆrnico. La mezcla resultante es fÆcil de aplicar, econOmica y 

mejora el comportamiento mecÆnico evitando el encogimiento del producto cÆrnico o 

de la piel, segUn sea el caso. 

Adicionalmente, se evaluaron diferentes tiempos y sistemas de aplicaciOn, al igual 
IPII que diferentes aplicaciones a nivel industrial, encontrÆndose finalmente una 

disminuciOn en las pØrdidas de humedad del 35 al 55% con relación al control. 

En la etapa final, se estandarizO la adsorciOn de la barrera (’layer") durante la cocciOn 

para asI obtener un producto con iguales, o en algunos casos, mejores caracteristicas 

visuales con respecto al control. TaI es el caso del polio 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 cÆmicos 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 invención 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 câmica, se adsorbe y provee la funciOn 

Onica de que, al someter la porción cÆrnica a cocción por cualquiera de los mØtodos 

comercialmente disponibles, retiene los jugos cÆmicos y conserva las caracteristicas 

organolepticas, nutricionales y microbiologicas, de una manera que no resulta en una 

cubierta perceptible a simple vista. 

En esta invención, ademÆs de no requerir de los tratamientos de masajeado o de 

inyección 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 

enenseæa el estado de la tØcnica. Esta invenciôn facilita el manejo de los materiales 

y su preparaciôn y tiene un proceso de aplicaciOn mÆs económico, simple y fÆcil de 

usar. Ademâs, la presente invención no utiliza protelnas de leche, ni protelnas de 

huevo, ni aceite. 

En resumen, la presente invención soluciona sustancialmente los problemas 

presentados hasta el momento en el estado del arte, pues el producto se aplica en un 

paso sencillo y económico que garantiza un cubrimiento total y uniforme, no utiliza 

ningUn compuesto liquido, ni alcoholes y tiene efecto de formación de barrera y de 

control del pH en una sola etapa de aplicación. 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 cocción, no requiere de procesos previos a su aplicaciOn como 

granulaciOn, aglomeracion o instantanizaciOn, ni de la preparaciôn de salmueras 0 

suspensiones viscosas o pastas y es multifuncional puesto que funciona en 

diferentes tipos de cocciOn y en diferentes tipos de came. 

El alcance de la presente invenciOn serÆ mejor entendido de la lectura de la 

siguientes reivindicaciones. Sin embargo, una persona versada en la materia 

comprenderÆ muy bien que cuaquier modificación es posible para la mezcla y 

proceso de aplicación de dicha mezcla de la presente invención, sin que con eIlo se 
sitUe fuera del alcance de la invenciOn. 
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REI WNDIA clONES 

1. Una mezcla para mejorar los rendimientos y las caracterIsticas nutricionales, 

organolepticas y microbiolOgicas de productos cÆmicos despuØs de la cocciôn que 

comprende proteinas, carbohidratos, hidrocoloides, polImeros ajustadores de pH, 

antiadherentes y sales. 

2. La mezcla de la reivindicaciOn I en donde las proteinas se encuentran 

presentes entre 14 a 25 %, los carbohidratos entre 50 a 65%, los hidrocoloides entre 

0.05 a 0.12 %, los polimeros ajustadores de pH entre 0.2 a 0.5 %, los antiadherentes 

entre 0.5 a I % y las sales entre 15 a 25%. 

3. La mezcla de las reivindicaciones I ó 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 16 2 en donde la proteinas corresponden 

a GlUten de trigo, gliadina o combinaciones de estas. 

5. La composición de la reivindicaciOn I en donde las proteinas estÆn entre 20 a 

23%. 

6. La mezcla de las reivindicaciones I ó 2 en donde los carbohidratos 

pertenecen al grupo de los almidones nativos o modificados de maIz, arroz, trigo, 

yuca, dextnnas o combinaciOn de ellos. 

7. La mezcla de la reivindicaciOn 2 en donde los carbohidratos estÆn entre 55 a 

60%. 

8. La mezcla de las reivindicaciones 16 2 en donde los hidrocoloides pertenecen 

al grupo de derivados de la celulosa (metilcelulosa, carboximetilcelulosa o 

hidroxipropilmetil celulosa), goma xantan, carragenina o combinación de ellos. 

9. La mezcla de las reivindicaciones I ó 2 en donde los polimeros ajustadores de 
pH pertenecen al grupo de polimeros de las sales sOdicas o potasicas de los Æcidos 
fosfOricos o combinaciOn de ellos. 
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10. La mezcla de las reivindicaciones I ó 2 en donde los antiadherentes 

pertenecen al grupo de silicoaluminatos o carbonatos de magnesio, o combinación 

de ellos. 

11. La mezcla de las reivindicaciones 16 2 en donde las sales pertenecen al grupo 

de Æcido lÆctico o lactato de calcio, âcido glicolitico o glicolato, fosfato y/o fosfato 

monoÆcido, y/o fosfato diÆcido y Æcido fosfó(co,  sal de magnesio, cloruro de sodio o 

combinación de ellas. 

12. La mezcla de las reivindicaciones I a 7 y 9 a 11 en la cual no estÆn presentes 

los hidrocoloides. 

13. La mezcla de las reivindicaciones I a 10 en la cual no estÆn presentes las 

sales. 

14. La mezcla de las reivindicaciones I a 9 y 11 en la cual no estÆn presentes los 

antiadherentes. 

15. La mezcla de las reivindicaciones I a 8 y 10 all en la cual no estÆn presentes 

los polImeros ajustadores de pH. 

16. La mezcla de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, la 

cual puede contener opcionalmente hannas, antioxidantes, antimicrobianos, levanas, 

mezclas de adobos o sazonantes, sabores y colores. 

17. Un proceso para mejorar los rendimientos y las caracteristicas nutricionales, 

organolepticas y microbiolOgicas de un producto cÆmico que comprenda las etapas 

de: 

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

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

cÆmicos; y 

C) cocción del producto cÆrnico de (b). 

18. El proceso de la reivindicaciOn 17, en donde el espolvoreado se realiza a 
travØs de medios manuales o mecÆnicos. 
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19. El proceso de las reivindicaciones 17 ô 18, en donde  la mezcla ajusta el pH de 

la superficie del producto cÆrnico entre 5y 8 

20. El proceso de las reivindicaciones 18 a 20, en donde el producto cÆmico es 

came de res, polio, came de cerdo, pescado, came de temnera, came de cordero, o 

mariscos. 

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

22. El proceso de la reivindicaciOn 21, en donde el polio es pechuga de polio para 

cocinar desmenuzar y utilizar esta came como base para otras preparaciones como 

espaguetis, pizza, empanadas, sandwiches. 

23. El proceso de la reivindicación 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 cÆmnico es 

cualquier tipo de came entera o molida. 

25. El proceso de la reivindicaciones 17 a 24, en donde el producto cÆmico es 

cualquier came procesada. 

26. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocción del 

producto cÆmnico es la brasa. 

27. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocciOn del 

producto cÆmnico es a la piancha. 

28. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocción del 

producto cÆrnico es freldo en aceite. 

29. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocción del 

producto cÆmico es cocción al vapor en oVa, marmita, sartØn basculante y horno 

combinado (empleando la funciOn de vapor y/o vapor convecciOn). 

30. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocciOn del 
producto cÆmnico es horneado en horno combinado (mediante las funciones de vapor, 
vapor- convenciOn y convecciOn) con tiempos y temperaturas especIficos segUn la 

presentaciOn que se desee de acuerdo al pemfil del consumidor final. 
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31. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocción del 

producto cÆrnico es Homeado en homo convencional. 

32. El proceso de la reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocción del 

producto cÆrnico es a la brasa en homos rotatorios. 

33. El proceso de la reivindicaciones 17 a 32, en donde el producto cÆmico 

cocinado mantiene las funcionalidades de la mezcla en polvo de las reivindicaciones 

I a 16 despuØs de almacenamiento en refrigeración  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 cÆmico 

cocinado mantiene las propiedades de barrera al vapor de agua durante el 

enfriamiento al ambiente o por mØtodos mcÆnicos de enfriamiento rÆpido de las 

porciones cÆrnicas. 
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EXTRACTO PARA PUBLICACION 
SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION 

(21) No. SOLICITUD: C)O I. ’3 t 3 3 (51) INT. CL.: 2 
14//If
 I 

(22) FECHA DE 
PRESENTACION: 

(30) PRIORIDAD: 

(31) No. DE SOLICITUD: 

(32) FECHA DE 
PRESENTACIóN: 

(33) PAlS: 

23-04-01 (71) SOLICITANTE: TECNOALtMENTICA LIMITADA 

(72) INVENTOR/ES: Nhora Guarin Torres, Gustavo Basto 
Ospina. 

(74) APODERADO JOSE ANTONIO LLOREDA 

’%FM$ARA MEJORAR LOS RENDIMIENTOS V LAS CARACTERISTICAS NUTRICIONALES, 
"()RGANOLEPTICAS V MICROBIOLOGICAS DE PRODUCTOS CARNICOS DURANTE V DESPUES 

DE SU COCCION, V PROCESO PARA SU APLICACION" 

(57) RESUMEN: 

Reivindicación nUmero 1.-

Una mezcla para mejorar los rendimientos y las caracterIsticas nutricionales, 

organolepticas y microbiologicas de productos cÆrnicos despuØs de la cocciOn que 

comprende proteinas, carbohidratos, hidrocoloides, polimeros ajustadores de pH, 

antiadherentes y sales. 

Reivindicación nUmero 17: 

Un proceso para mejorar los rendimientos y las caracteristicas nutricionales, 

organolØpticas y microbiolOgicas de un producto cÆmico que comprenda las etapas de: 

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

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

y 

C) cocción del producto cÆmico de (b). 
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REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE 

PATENTE DE JNVENCJON MODELO DE UTILIDAD j 

� Indicacion de QUe se solicita la concesiOn de una patente I 11 
� Dabs de identthcacion del solicitante ode la persona que piesenta (a solictud1I 
� L)escricion de la invenciOn 3 
� Dibujos de ser estos pertinentes  
� ComProbantede .a90 de las tasas establecidas  

COMPLETA INCOMPLETA I ) 

DISENO INDUSTRIAL 

� IndicaciOn de que se solicita el reqistro de Disen’q Industrial. I i 
� Datos de identificaciôn del solicitante 0 de la persona que presenta la solicitud. [ 
� heoresentacion grlica y fotogratica del L)iseæo Industrial 0 muestra del 

rnIril miairrrrr\r3 i I 
’I �S ’ ’,, 

� Comprobante de pago de las tasas establecidas. 

COMPLE1A [ ] INCOMPLETA [ 

ESQUEMA DE TRAZADO 

� indcaclon de que se solicita el registro de Un Esquema de Lrazado. I 
rlr% flf,s’,.iAfl ,frJ r de l- rerc’,r n,s rrrI I., I 

LIUt’J) %.j%.., RJ%.I IIS%.,U%sI%JI I U.#I .)UISt,III $L%s V V%.# IU JsI ..)’JI SU .V%.# .#.)%..,I ItU IU ..VIIVIUV. J 

� RepresentaciOn grÆfica del esquema de trazado I I 
� Comproante/e pago de las tasas establecidas. [ j 

COM 

FI Rcnonsabre 
�RISypjç1 

athcac.jon : 1O3i C
 

Folios: 19 Fecha J: 21-- 17:03:34 

Sim 

C 0 1 161src31 411 ., lu6atiatmwc 
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INCOMPLETA [ 

Carrera 13 Nn. 2700 1’io 5 y 10 
Coiiinutador: 334 12 21 -2-3.4 

Fax: 281 31 25 e4nali: IfltOQIC.9oV.Ct) 
Santa Fe do Bogota D.C. -Colombia 
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Doctor 
JOSE ANTONIO LLOREDA 

REFERENCIA: Radicación No. 01-31383 
TrÆmite 002 
Evento 001 
Actuación 430 
Oficio No. 1557 
Folios 001 

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 apoderacb, con el Ileno de los 
requisitos exigidos en el COdigo de Procedimiento Civil. Adicionalmente, deberÆ presentar el documento qw 
acredita la existencia y representación 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 quØ modalidai 
se refiere la presente solicitud. 

fTh En cumplimiento del articulo 39 de la DecisiOn 486 de la ComisiOn de la Comunidad Andina, se 
le requiere para que dentro del tØrdiino 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 considerarÆ abandonada y perderÆ su 
prelaciOn. 

NotifIquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el artIculo 8 de la Resolución 
Reglamentaria/No.21del 15 de enero del 2001. 

ALIX CARME  EDES DE VERGEL 
Jefe de Ia Divuevas Creaciones 

17 IIAYO ZOgj 
El anterior requerimiento fue notificado por fijaciOn en lista de fecha  

202027/202022 

Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7y 10 
Conmutador: 382 0840 

Fax: 382 2695 
E-mail: info@sic.gov.co 
Bogota, D.C., Colombia 


