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UTENSILIO CULINARIO QUE COMPRENDE UNA LAMINA DE MATERIAL FLEXIBLE
RESISTENTE AL QUEMADO, Y UNA COMPOSICION DE UNA MEZCLA DE GRASA
Y ACEITE CON HIERBAS, ESPECIAS Y POTENCIADORES DE SABOR

MEMORIA DESCRIPTIVA

La invencion se refiere a un utensilio culinario y al uso del utensilio culinario
para la coccion de alimentos. El utensilio culinario es un conjunto que comprende una
lamina de material flexible resistente al quemado, tal como papel para hornear, o
material similar, y una composicion de una mezcla de grasa y aceite junto con hierbas,

especias y agentes de sabor.
ANTECEDENTES DE LA INVENCION

La carne y otros alimentos son tradicionalmente cocinados en un horno o
una sartén, y a menudo con diversos condimentos y agentes potenciadores de sabor
para proporcionar un plato cocinado y atractivo. Es bien sabido que el cocinar carnes
puede llegar a una cierta cantidad de desorden en el horno o la sartén y en las
superficies que lo rodean. El grado de desorden que necesita ser limpiado después de la
coccién puede variar notoriamente dependiendo de la naturaleza del alimento que se
esta cocinando, de la temperatura de coccion, y de otros factores. Es muy comun que
las paredes del horno o las superficies que rodean a una sartén de coccién abierta se
salpiquen y se tifian con grasa y aceite, y con jugos de la coccion, etc. Al cocinar carne
normalmente requiere una cantidad considerable de limpieza de las superficies luego del

proceso de la coccion.

Existe una demanda creciente para la preparaciéon de alimentos en el
hogar de modo que sea rapido y conveniente, y con un minimo de limpieza requerida

después de cocinar.

También es importante ser capaz de dar sabor a la comida que se
cocina con hierbas, especias y otros agentes saborizantes. Tales ingredientes
se pueden agregar antes o durante la coccion. Estos se pueden agregar de manera
individual o como una mezcla, pero se debe tener cuidado de agregar las cantidades

justas de cada uno para proporcionar el sabor deseado al alimento cocinado. Algunas
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veces, cuando se agregan especias a la carne que esta siendo cocinada o que esta
cercana a ser cocinada (por ejemplo, rociando la carne), es facil agregar mucho o muy

poco o agregar mucho en algunos lugares y nada en otras zonas.

Las técnicas simples de coccion han sido desarrolladas a lo largo de
muchos afos tratando de dar solucion a estas necesidades, con algun éxito. Pero la
cocina casera continla buscando una manera facil y conveniente de cocinar la carne y

vegetales de manera limpia y con saborizantes y guarniciones agregados.

La solicitud de patente US 10/890. 947 (publicada como la US 2005-
0013951) describe un material de envase para un envase de alimento para cocinar
formado de una lamina de lamina de aluminio para proporcionar una distribucion
uniforme del calor, y una lamina de papel para el contacto directo con el alimento y para

proporcionar una superficie no adherente.

La patente DE 2900195 describe una insercion para una sartén de freir que
no requiere aceite o grasa para la fritura de la carne. La insercion consiste de un disco
que posee un diametro levemente mas grande que el fondo de la sartén para freir, y que

esta hecho de papel con una cubierta de polimero de silicona.

La solicitud de patente japonesa publicada como JP 2000-037171 se
refiere a una lamina que contiene especias, que es capaz de impartirlas de manera
uniforme y moderada, tal como sal o un condimento, para una preparacion de alimentos.
De acuerdo a esta solicitud de patente, los hidrocoloides, tales como almidon de maiz,
almidon de papa, almidon de arroz o tapioca se utilizan para adherir hierbas, especias y
agentes saborizantes a la lamina. El inconveniente de esta practica es que los
hidrocoloides son muy malos transmisores del calor. Ellos tienden a calentarse
demasiado y no se funden. Por lo cual, existe un alto riesgo de quemar la preparacion,
especialmente cualquier tipo de hierbas y especias si son utilizadas como guarniciones,

y también la ldmina. Los hidrocoloides funcionan solamente como un adhesivo.

El solicitante ahora ha encontrado una forma simple y efectiva de otorgar

sabor al alimento de manera facil para cocinar y para cocer el alimento de modo que
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existe un minimo de salpicaduras de los jugos de la coccidn sobre las paredes y sobre
otras superficies, sin quemar las guarniciones o ningun tipo de material de coccion, y
donde la adicion del aceite o la grasa por la persona que cocina para cocinar el alimento

se evita.

El objetivo de la invencion es proporcionar un utensilio culinario que
supera, al menos en parte, uno o mas de los problemas anteriores que existian con los

métodos de coccidén conocidos.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

En un primer aspecto de la invencién, se provee un utensilio culinario que

comprende:

a) una lamina de material flexible resistente al quemado;

b) una composicion dispuesta sobre la cara de una lamina, donde la composicién

comprende una mezcla de:
i. aceite vegetal o animal con un punto de fusion por debajo de 20°C;
ii. grasa vegetal o animal con un punto de fusién por sobre los 20°C, y
iii. una o mas hierbas, especias y potenciadores de sabor.

La ldmina puede ser elaborada de cualquier material adecuado para este

propésito, pero preferentemente es un papel para hornear.

Preferentemente, el aceite se selecciona del grupo que consiste de, aceite
de girasol, aceite de semilla de colza, aceite de semilla de algodon, aceite de cacahuate,
aceite de soya, aceite de oliva, aceite de palma, aceite de coco y aceite de palmiste. La
grasa preferentemente se selecciona del grupo que consiste de grasa de cerdo, sebo,
manteca de cerdo, grasas 6seas, mantequilla, aceite de palma fraccionado, y cualquier
aceite de palma total o parcialmente hidrogenado o inter-esterificado, aceite de semilla
de algoddn, aceite de cacahuate, aceite de soya, aceite de oliva, aceite de girasol, o

aceite de semilla de colza.
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En modalidades preferidas de la invencién, la composicion comprende un
aceite en la cantidad de 1 a 34% en peso y de grasa en la cantidad de 66 a 99% en
peso. Preferentemente, el aceite y la grasa en conjunto estan comprendidos de 5 a 20%
del peso total de la composicion. La composicion también puede comprender 0,01-1%
en peso de monoglicéridos, esterol, o lecitina. La una o mas hierbas y especias
preferentemente se seleccionan del grupo que consiste de perejil, romero, pimienta y
cebollin. La una o mas hierbas, especias y potenciadores de sabor preferentemente
componen de 0,5 a 75% en peso de la composicion. Los potenciadores de sabor pueden
comprender 10 a 80% en peso de la composicion. Los potenciadores de sabor
preferidos pueden ser sales inorganicas, sales de aminoacidos, hidrolizados de

proteinas, preparaciones de sabor, y extractos de levadura.

En un segundo aspecto de la invencion, se proporciona un proceso para la

preparacion de un utensilio culinario del primer aspecto de la invencion, que comprende:

a) extender la lamina de material flexible resistente al quemado sobre una superficie

plana;

b) esparcir la mezcla de grasa y aceite sobre la ldmina; y

c) distribuir la una o0 mas hierbas, especias y potenciadores de sabor sobre la mezcla de

grasay aceite.

El proceso también puede incluir la etapa de recubrir aquella una o mas
hierbas, especias y potenciadores de sabor con aceite, por ejemplo aceite de girasol,

preferentemente mediante el rociado de aceite.

En un aspecto adicional, se proporciona un uso de un utensilio culinario del

primer aspecto de la invencion para la coccion de los alimentos, en donde los trozos

de alimentos se colocan sobre el utensilio culinario en contacto directo con la
composicién y se cocinan. Preferentemente, el alimento es carne tal como la carne de

res, de cordero, de pollo o de pescado. Alternativamente, el alimento puede ser
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vegetales o0 trozos de vegetales, tales como calabacines, berenjenas, tomates, o

cualquier otro vegetal carnoso adecuado para ser cocinado de esta forma.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La invencion proporciona una forma simple y eficaz para cocinar alimentos
con el minimo de salpicaduras de los jugos de la coccién en las paredes y otras
superficies y con un recubrimiento de guarniciones y potenciadores de sabor sin que se

guemen estas guarniciones o cualquier otro de los materiales de coccioén.

El consumidor puede freir en una sartén o cocinar en horno utilizando un
papel para hornear convencional recubierto con una mezcla de grasa, aceite, hierbas,
mezclas de especias y potenciadores de sabor. Una ventaja importante es que no se
necesita grasa o aceite adicional para ser agregado a la sartén o molde de horno. En
otras palabras, la grasa y el aceite utilizados para recubrir el papel de hornear con
hierbas, mezclas de especias y potenciadores de sabor, tienen un doble propésito, es
decir, adherir las hierbas, las mezclas de especias y los potenciadores de sabor al papel

y proporcionar la grasa o el aceite necesario para la coccion.

Diversos beneficios adicionales se proporcionan por medio de esta

invencion:

¢ las hierbas y otras guarniciones no se quemaran durante la coccién

¢ el alimento (especialmente la carne de res, de cordero, de pollo, o de pescado)
conservara su jugosidad natural ya que la pérdida de humedad se ve
notoriamente reducida por el cubrimiento de la lamina.

e el exceso de grasa en la sartén o en el molde de horno, se evita de modo que la
salpicadura de los jugos de la coccidn sobre las paredes y las superficies de
coccion se ve dramaticamente reducida o evitada por completo, y se minimiza la

limpieza post- coccion.
La ldmina de material flexible resistente al quemado puede ser cualquier
pelicula, ldmina o laminado, o cualquier combinacion de estos materiales, que incluyen,

por ejemplo, papel, Teflon®, o materiales de susceptor, e incluso hojas naturales, tales

como hojas de banano y hojas de algas. El material de lamina preferido es el papel de
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hornear, el cual es un papel que generalmente se utiliza comercialmente para los
propésitos de horneado. Este papel es generalmente un papel de celulosa recubierto
con silicona. A pesar de que este papel es mas a menudo utilizado para la coccion en el
horno, es adecuado para el uso en esta invencidn ya sea para cocinar en una sartén o

en un horno.

La mezcla de grasa y aceite en la compaosicion que recubre la lamina tiene
dos funciones importantes. La primera es mantener la flexibilidad de la lamina y asegurar
gue las hierbas y mezclas de especias se adhieran a la lamina durante la manipulacion,
el transporte, la preparacion y coccion. La segunda es proporcionar la grasa o el aceite
para cocinar de modo que no se necesita agregar grasa o aceite adicionales por el

cocinero.

En el contexto de esta invencion, un aceite es liquido a la temperatura de

20°C a una presién de 1 atm, y una grasa es sélida a esta temperatura y presion.

Ejemplos de aceites vegetales y animales son el aceite de girasol, aceite
de semilla de colza, aceite de semilla de algodoén, aceite de cacahuate, aceite de soya,
aceite de oliva, las fracciones refinadas comestibles de aceite de palma, aceite de cocoy
aceite de palmiste, los cuales se pueden utilizar solos o en combinacién. La eleccion
preferida es el aceite de girasol o un aceite de palma refinado debido a su sabor neutro y

a la buena disponibilidad comercial.

Ejemplos de grasas animales y vegetales son la mantequilla, la grasa de
cerdo, el sebo, la manteca de cerdo, y grasa de huesos, la grasa de palma fraccionada,
y cualquier aceite completamente hidrogenado, inter- esterificado, hidrogenado, no
hidrogenado, tal como el aceite de palma, aceite de semilla de algoddn, aceite de
cacahuate, aceite de soya, aceite de oliva, aceite de girasol, o aceite de semilla de colza.
Méas preferentemente, la grasa es una grasa fraccionada o un aceite de palma
hidrogenado e inter-esterificado, el cual posee un sabor neutro, un bajo perfil de acidos

grasos trans y una buena disponibilidad comercial.
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La cantidad de aceite preferentemente esta entre 1y 34% y la cantidad de
grasa entre 66 y 99% en peso de la composicion. Mas preferentemente, la cantidad de
aceite esta alrededor de 20% y la cantidad de grasa alrededor de 80% en peso. La
composicién optima de la mezcla aceite/grasa puede ser determinada en funcion de la
temperatura de procesamiento y la salida de la linea de produccion necesaria para que

el proceso de fabricacion sea econdmicamente viable.

Se puede incluir 0,01 - 1% de un monoglicéridos, esterol, o lecitina como
un estabilizante y emulsionante para controlar y mejorar la estabilidad del producto
contra las fluctuaciones de temperatura luego de la produccién y el uso en diferentes

condiciones climaticas.

La cantidad de grasa y aceite puede estar entre 5y 20% del peso total de

la composicion, méas preferentemente alrededor del 15%.

La cantidad de hierbas y especias en la composicién puede estar entre 0,5
y 75% del peso total de la composicion. Preferentemente, la cantidad esta entre 10 y
20%, dependiendo de la receta. Las hierbas utilizadas generalmente son perejil, romero,
orégano, mejorana, estragon, pimienta, cebollin y otras hierbas similares comunes en el
uso culinario. Las especias mas comunmente utilizadas incluyen ajies, pimientos, tomate

y otros frutos ricos en sabores naturales utilizados en aplicaciones culinarias.

La cantidad de los potenciadores de sabor puede estar entre 10 y 80%
del peso total de la composicion, preferentemente entre 60 y 70%. Los potenciadores
de sabor utilizados generalmente son sales, tales como cloruro de sodio o cloruro
de potasio, sales de aminoacidos y derivados tales como el glutamato

monosaddico, hidrolizados de proteinas, ribonucleotidos, sabores naturales y no naturales

y preparaciones de saborizantes, extractos de levadura y otras preparaciones conocidas

como potenciadores o mejoradores del sabor.
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La lamina puede ser de cualquier tamafio adecuado para la operaciéon de
coccion, y puede ser adaptada a los tamafios comunmente utilizados de manera local

para la carne de res, que generalmente es de 100 a 300 g en la mayoria de los paises.

La invencion también se refiere a un proceso para la preparacion industrial
o domeéstica del utensilio culinario, el cual puede ser un proceso continuo en el

establecimiento industrial, donde:

« la ldmina se extiende sobre una superficie plana,
« una mezcla de grasa y aceite se extiende sobre la lamina,
« las hierbas, especias y potenciadores de sabor se distribuyen sobre la lamina

recubierta,

« las hierbas y especias pueden ser recubiertas con aceite, que opcionalmente
contienen sustancias saborizantes dispersas o solubilizadas en el aceite.

En un proceso tipico, la lamina se extiende sobre una superficie plana y se
esparce una mezcla de aceite y grasa sobre la lamina a una temperatura por sobre el
punto de fusion de la mezcla de grasa/aceite. Justo antes que la mezcla grasa/aceite
liguida se enfrie por debajo de su temperatura de fusion, una pre-mezcla de los
potenciadores de sabor, hierbas y mezclas de especias se aplican de manera uniforme a
lo largo de la superficie de la lamina. Las hierbas y mezclas de especias se pueden
recubrir con aceite para mejorar su adherencia a la lamina. Se puede aplicar una presion
suave a la lamina para lograr un contacto cerrado entre la mezcla pegajosa de
grasa/aceite y cualquiera de los componentes secos de la premezcla. La lamina se
puede cortar en segmentos mas pequefos para ajustarse al tamafio de las porciones de

carne tipicas del consumidor.

La invencion también se refiere al uso del utensilio culinario para la coccién
de alimentos en una sartén o un horno. El alimento preferentemente es carne,

el cual puede ser carne de res, de cordero, de pollo o de pescado, o cualquier otro tipo

de carne adecuada para ser cocinada de esta forma. Los trozos de carne se colocan
sobre el utensilio culinario en contacto directo con la composicion y luego son cocinados

en una sartén o un horno, o en cualquier otro dispositivo de coccién adecuado. El
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consumidor coloca la porcion de carne sobre la superficie recubierta de la lamina. La
lamina puede ser plegada para cubrir la mayor parte o sustancialmente la totalidad de la
porcidn. La carne recubierta se coloca sobre o dentro de una fuente de coccion, tal como
una sartén pre-calentada a temperatura media o en un horno convencional precalentado
(entre 70 y 220°C). El proceso de coccién normalmente se realiza durante 5 a 7 minutos
por cada lado, dependiendo del tipo y corte de la carne. El alimento esta listo para servir

retirando la lamina.

Los vegetales también se pueden cocinar utilizando el utensilio culinario de
esta invencion. Los ejemplos incluyen calabacines y berenjenas (aubergine). Cualquier
matriz alimenticia de proteina/almidén que posea una actividad de agua inferior a 0,7

puede ser adecuada, por ejemplo, tofu y queso.

Una posibilidad de producto es un envase que comprende 4 unidades de
lamina. El tamafio de cada lamina puede depender del tamafio de las porciones de
carne y normalmente estara en el rango de 15 a 20 cm. Cada lamina generalmente

poseera de 5 a 8 g en peso total de la grasa/aceite, hierbas, especias y saborizantes.

EJEMPLOS

La invencion ademas se describe con referencia a los siguientes ejemplos.

Se debe apreciar que los ejemplos no limitan en modo alguno la invencion.

Ejemplo 1 - Método General

El cocinero toma una porcion de alimento y la coloca sobre el utensilio
culinario. La porcion de alimento se recubre en ambos lados con la lamina o se envuelve
de manera laxa dentro de la lamina. El utensilio culinario que contiene la porcién de
alimento se coloca en una sartén precalentada y se cocina durante el periodo de tiempo
requerido, y en cada lado si es adecuado, a temperatura moderada.
La coccidon a baja temperatura evita la degradacion rapida de la proteina y mejora la
palatabilidad, la percepcion del sabor y la mordida natural. La porcion de alimento esta

lista para servir retirando de ella la lamina. Los ingredientes de la composicion



proporcionan sabor al alimento cocinado, y la lamina protege el alimento del secado

asegurando su jugosidad natural. Los sabores son mejor percibidos debido a la
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jugosidad natural que se preserva y a que se mejora la palatabilidad.

El método béasico para cocinar la carne comprende las siguientes etapas:

1. Coloque una sartén limpia sobre la estacion de calentamiento (por ejemplo, por
induccion, eléctrica o de gas), por ejemplo, a un 50% de la capacidad de

calentamiento maxima. No es necesario agregar aceite o grasa.

2. Abra la lamina del utensilio culinario.

w

de la carne.

N oo g A

Ejemplo 2 - Recetas

Las recetas entregadas a continuacién pueden ser Utiles para cocinar

carne de res o pollo, o cualquier otra carne o alimento adecuado, dependiendo de la

Retire de la sartén.

Coloque la ldmina envuelta sobre la sartén precalentada.

Cocine durante unos minutos por cada lado.

Deseche la lamina antes de comer.

preferencia del consumidor.

Coloque la carne sobre la lamina abierta y pliegue o envuelva la lamina alrededor

Receta | Componente Cantidad
(%)
provenzal | e grasa de palma 25
fraccionada/aceite de girasol
e sabores y mejoradores del 68
sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NacCl)
e hierbas y especias (orégano, 7
albahaca, granulos de tomate,
timo, pimiento negra,
mejorana)
ajo e grasa de palma 25
fraccionada/aceite de girasol
e sabores y mejoradores del 60
sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NaCl)
e hierbas y especias (ajo en 15
polvo, cebolla en polvo, trozos
de ajo deshidratado, perejil)
tomate e grasa de palma 25
fraccionada/aceite de girasol
e sabores y mejoradores del o7
sabor (incluyendo gluten de
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trigo cultivado, NaCl)

e hierbas y especias (trozos de 18
tomate, mejorana, orégano,
perejil)
paprika e grasa de palma 25
fraccionada/aceite de girasol
e sabores y mejoradores del 65

sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NaCl)

e hierbas y especias (pimiento 10
verde en polvo y en trozos,
perejil)

Se debe apreciar que a pesar de que la invencion ha sido descrita con
referencia a modalidades especificas, se pueden realizar variaciones y modificaciones
sin apartarse del espectro de la invencion como se define en las reivindicaciones.
Ademas, donde se ha conocido que existen equivalentes para caracteristicas
especificas, estos equivalentes se incorporan como si se hubiesen referido de manera

especifica en esta memoria descriptiva.



