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DESCRIPCION
Procedimiento para la mejora de carne fresca

La invencion se refiere a un procedimiento para la mejora de carne fresca de acuerdo con el preambulo de la
reivindicacion 1 asi como al uso de acuerdo con la reivindicacion 11.

Estado de la técnica

Después del sacrificio, la carne fresca se somete a una denominada maduracién de la carne. Los procesos que se
desarrollan durante la maduracion de la carne influyen particularmente en la ternura, el aroma y la jugosidad de la
carne, por lo que estos procesos son de importancia critica para la calidad de la carne obtenida finalmente.

La maduracion de la carne es un proceso que se desarrolla dentro de las fibras musculares de la carne. La
maduracion de la carne comienza ya después del sacrificio durante el enfriamiento de la carne todavia caliente. La
maduracion de la carne se desarrolla en dos fases:

en una primera fase de la maduracién de la carne, la musculatura en primer lugar blanda y flacida pasa a
ser rigidez cadavérica (rigor mortis). Esto ocurre debido a que con el sacrificio se interrumpe el suministro
de sangre y, con ello, el suministro de oxigeno a los musculos. El metabolismo se desarrolla ahora en
condiciones anaerobias. A este respecto se degrada el hidrato de carbono glucégeno que se encuentra en
la musculatura hasta dar &cido lactico (lactato) y se gana energia, el ATP. EI ATP en el musculo vivo,
estrechado (contraido) actia como "ablandador". Si se han consumido las reservas de glucégeno, ya no se
puede formar ATP que haga que el musculo vuelva a estar blando y flacido después de la contraccion. La
musculatura permanece ahora en un estado rigido, tensado y esta caracterizada por una tenacidad maxima
y una minima capacidad de retencion de agua.

En la segunda fase de la maduracion de la carne tienen lugar los procesos esenciales para la calidad de la carne
obtenida finalmente. La rigidez cadavérica se deshace, por ejemplo, en la vaca habitualmente después de
aproximadamente 24 a 30 horas. El &cido lactico que se produce durante la primera fase tiene como consecuencia
que el valor de pH de mas de 7 disminuye durante el sacrificio a menos de 5,8. Las enzimas proteoliticas que se
liberan, por ejemplo, las catepsinas y las calpainas, en la segunda fase dan lugar a una disolucion de las estructuras
de la fibra muscular (miofibrillas), lo que mejora cada vez mas la ternura de la carne. Los aminoacidos libres que se
producen a este respecto ademas son importantes para la configuracion del aroma o para el buen sabor de la carne.
También vuelve a aumentar la capacidad de retencion de agua durante la maduracién de la carne y, por tanto, se
puede ver influida por el proceso de maduracién. Con ello, la maduracion de la carne influye en la ternura, el aroma
y la jugosidad de la carne.

Se conocen distintos procedimientos para la maduracion de la carne.

En la denominada "maduracion en humedo" (wet-aging) se desprende la carne fresca después del sacrificio del
hueso y se envasa al vacio para la maduracion de la carne. Mediante este procedimiento no puede evaporar agua
de la carne, por lo que la carne durante la maduracion practicamente no pierde peso, lo que es ventajoso
econdmicamente. La carne después de un determinado tiempo de almacenamiento se extrae del envase al vacio y
se puede ofrecer para la venta.

En la denominada "maduracion en seco" (dry-aging), la carne fresca no se desprende del hueso y no se envasa al
vacio, lo que posibilita una maduracién de la carne de alto valor cualitativo. Los huesos que no se retiraron durante
el almacenamiento dan lugar a que la carne sea mas rica en aromas. La maduracion en seco presenta la desventaja
de que la carne debido a una evaporacion en frio del agua que se encuentra en la carne pierde peso. La maduracion
en seco presenta la desventaja adicional de que la carne configura superficies secas que se tienen que recortar, lo
que tiene como consecuencia una pérdida adicional de peso. La maduraciéon en seco frente a la maduracién en
humedo presenta la ventaja de que la carne presenta un aroma mejorado, por ejemplo, debido al hueso que
permanece en la carne, y ya que las sustancias aromaticas se concentran en la carne debido a la pérdida de agua.

Los procedimientos conocidos, por tanto, presentan desventajas con respecto a la pérdida de peso, sustancias
aromaticas y ternura de la carne.

El documento US 3 056 679 desvela un procedimiento para la maduracién acelerada de la carne y para la mejora
del sabor de la carne mediante el uso del hongo Thamnidium elegans, madurandose la carne entre 12y 48 horas y a
4,4 grados C.

El documento US 3 128 191 desvela un procedimiento para la maduracién acelerada de la carne y para la mejora
del sabor de la carne mediante el uso del hongo Thamnidium elegans, madurandose la carne entre 1 y 10 dias a
temperaturas entre 1,7 grados C y 4,4 grados C.

El documento GB 875 339 desvela un procedimiento para la maduracion acelerada de la carne y para la mejora del
sabor de la carne mediante el uso del hongo Thamnidium elegans, madurandose la carne durante 48 horas,
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aumentandose la temperatura durante las primeras 8 horas de 1,7 grados C a entre 15,6 grados C y 24,9 grados C y
madurandose la carne después durante 32 horas y a una temperatura entre 18,3 grados C y 24,9 grados C y
enfriandose después la carne durante 8 horas y a una temperatura entre 0 grados C y 1,7 grados C.

El documento US 2 816 836 desvela un procedimiento para la maduracion acelerada de la carne y para la mejora
del sabor de la carne mediante el uso del hongo Thamnidium elegans, madurandose la carne durante 7 dias a una
temperatura de mas de 7,2 grados C y menos de 15,6 grados C.

Los cuatro procedimientos que se han mencionado anteriormente en su conjunto tienen por objeto mediante el uso
del hongo Thamnidium elegans una aceleracion de la maduracion de la carne. Tales procedimientos se denominan
también procedimientos de "maduracion rapida" (fast aging). Sin embargo, estos procedimientos presentan la
desventaja de que el sabor y la ternura de la carne no satisface a conocedores exigentes de carne.

Descripcion de la invencion

El objetivo de la invencion es proponer un procedimiento mejorado para la maduracion de la carne. Este objetivo se
resuelve con un procedimiento que presenta las caracteristicas de la reivindicacion 1. Las reivindicaciones
dependientes 2 a 10 se refieren a otras etapas ventajosas del procedimiento.

El objetivo se logra particularmente con un procedimiento para la mejora de carne fresca, afnadiéndose durante la
maduracion de la carne el hongo Thamnidium elegans y almacenandose la carne en un intervalo de temperaturas
entre 0 y 8 °C y almacenandose la carne con una humedad relativa del aire entre el 50 % y el 98 % y
almacenandose la carne entre 21 y 100 dias.

De forma particularmente ventajosa se almacena la carne en un intervalo de temperaturas entre 1 y 5 °C con una
humedad relativa del aire entre el 75 % y el 95 % y entre 28 y 45 dias.

De la forma mas ventajosa, la carne se almacena a una temperatura entre 2 y 4 °C con una humedad relativa del
aire entre el 85 % y el 98 %, preferentemente entre el 90 % y el 98 %, y entre 28 y 45 dias.

De forma particularmente ventajosa se aplica el hongo Thamnidium elegans con una densidad de esporas de al
menos 10° esporas por cm? sobre la superficie de la carne. Se observa que es ventajoso aplicar una mayor densidad
de esporas de al menos 10" esporas por cm?, preferentemente entre 10" esporas por cm? y 10" esporas por cm?.
El hongo se aplica habitualmente en el intervalo de 3 dias después del sacrificio, preferentemente en el intervalo de
2 dias después del sacrificio. El hongo puede aplicarse en caso necesario incluso hasta 14 dias después del
sacrificio. Para obstaculizar particularmente un crecimiento de las bacterias y para conseguir un tiempo de accion lo
suficientemente largo del hongo sobre la carne se prefiere una aplicacion en el intervalo de 2 a 3 dias después del
sacrificio.

El procedimiento de acuerdo con la invencion presenta la ventaja de que la carne tratada es particularmente tierna
y/o jugosa y presenta un toque de sabor no conocido hasta ahora de esta manera, extremadamente agradable e
intenso.

Por el estado de la técnica se conoce como usar el hongo Thamnidium elegans para acelerar la maduracion de la
carne, de tal manera que la carne se haya madurado en el intervalo de 10 dias y esté preparada para la venta.

En el procedimiento de acuerdo con la invencion se observé sorprendentemente que el hongo Thamnidium elegans
con una duracidon de almacenamiento extremadamente larga no conocida hasta ahora de entre 21 y 100 dias y
preferentemente entre 28 y 100 dias hace que se produzca en la carne un toque de sabor particularmente agradable
e intenso y da lugar a una ternura no habitual de la carne. Un experto ha usado hasta ahora el hongo Thamnidium
elegans solo para la aceleracion de la maduracion de la carne hasta maximo 10 dias. Sin embargo, el experto hasta
ahora no podia reconocer ninguna utilidad en aplicar el hongo Thamnidium elegans durante mas de 10 dias. Incluso,
el experto se abstuvo debido a su conocimiento técnico de tener en consideracion una maduracion mas larga de la
carne con el hongo Thamnidium elegans, ya que conoce varios problemas que se producen durante una duracion
mas prolongada de almacenamiento. Una prolongacion de la maduracion de la carne mas alla de 10 dias alberga un
considerable riesgo de que se estropee la carne, particularmente debido a que las bacterias se multiplican
exponencialmente en funcién del tiempo, de tal manera que con cada dia adicional existe un considerable riesgo de
que se estropee la carne. Por tanto, un experto habria considerado la duraciéon extremadamente larga de la
maduracion de la carne de al menos 21 dias y no mas. Una maduracién de la carne de mas de 10 dias conduce
ademas a pérdida de agua asi como a una superficie seca o a una formacién de costra en la superficie de la carne.
Esta costra ya no se puede usar y, por tanto, forma una pérdida de carne. La pérdida de agua ademas da lugar a
una pérdida de peso. Para evitar estas pérdidas, un experto también por motivos econémicos no habria tenido en
consideracion una maduracion de la carne de mas de 10 dias.

Una maduracién de la carne de al menos 21 dias mediante el uso del hongo Thamnidium elegans tiene como
consecuencia que la carne estara atravesada hasta el nucleo con el hongo o con su micelio. Esto da lugar a una
carne particularmente tierna provista de un toque intenso de sabor.
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En la maduracion de la carne de acuerdo con la invencion ha de asegurarse que no se estropee la carne. En
condiciones habituales, las bacterias presentan un crecimiento mas rapido que el hongo Thamnidium elegans. Por
tanto, se requiere elegir los parametros del procedimiento de la maduraciéon de la carne y el uso del hongo
Thamnidium elegans de tal manera que se obstaculice el crecimiento de las bacterias y se favorezca el crecimiento
del hongo. En un procedlmlento particularmente ventajoso se aplica el hongo Thamnidium elegans con una densidad
de esporas de al menos 10° esporas por cm? sobre la superficie de la carne. Esta aplicacién se realiza
preferentemente en el intervalo de los primeros dos a cuatro dias después del sacrificio del animal. El efecto
antibacteriano del hongo obstaculiza en esta elevada concentracién el crecimiento de las bacterias de forma
particularmente buena, aplicandose la temperatura y la humedad del aire de tal manera que las mismas favorecen el
crecimiento del hongo y obstaculizan el crecimiento o la multiplicacion de las bacterias. Por ello se asegura que la
carne no se estropee incluso con tiempos de almacenamiento entre dias 21 0 28 y 100 dias.

El hongo Thamnidium elegans se aplica ventajosamente en forma liquida como suspension celular del hongo
cubriendo en la medlda de lo posible la superﬂme sobre la superf|C|e de la carne, con una densidad de esporas de
preferentemente 10° esporas por cm2 a 10" esporas por cm?, preferentemente con 10" esporas por cm? a 10"
esporas por cm? o incluso con 10° esporas por cm® a 10" esporas por cm?®. Es particularmente ventajosa una
aplicacion uniforme para obstaculizar o evitar un crecimiento de las bacterias en toda la superficie de la carne.

La carne después de la finalizacién del tiempo de almacenamiento de al menos 21 dias esta completamente
atravesada por el hongo Thamnidium elegans y presenta en la superficie una costra que estd cubierta
completamente por el hongo. Después de la finalizacion del tiempo de almacenamiento se recorta esta costra y se
desecha y la carne con ello esta lista para la venta. Se ha visto sorprendentemente que el procedimiento de acuerdo
con la invencién a pesar de la pérdida que se produce de carne y peso es econdmicamente ventajoso, ya que un
consumidor esta dispuesto a pagar para la calidad extraordinaria de la carne mejorada con el procedimiento de
acuerdo con la invencion un sobreprecio significativo.

Breve descripcion de las figuras

Las figuras usadas para la explicacion muestran:

La Figura 1 una clasificacion reconocida internacionalmente de carne con respecto a carnosidad y contenido
de grasa;

La Figura 2 una division de las clases de carnosidad;

La Figura 3 una division de las clases de tejidos grasos;

La Figura 4 un grafico con el desarrollo de la firmeza y del sabor en funcién del tiempo.

Modos de realizar la invencion

En el procedimiento de acuerdo con la invencion para la maduracién de la carne se almacena al descubierto la carne
fresca. Por tanto, la carne fresca no esta envasada, particularmente tampoco esta envasada al vacio. El hueso
puede dejarse en la carne fresca o también desprenderse. Para conseguir un aroma particularmente ventajoso es
ventajoso dejar el hueso en la carne fresca. Ademas, la carne se pone en contacto con el hongo Thamnidium
elegans. El procedimiento de acuerdo con la invencion para la maduracién de la carne que comprende un
tratamiento con el hongo mencionado favorece el sabor y/o aumenta la ternura y/o la jugosidad de la carne. Por la
expresion hongo "Thamnidium elegans” se entienden todas sus cepas naturales asi como las mutaciones genéticas
de las mismas.

En un procedimiento ilustrativo se pone en contacto el hongo al comienzo de la segunda fase de la maduracién de la
carne, es decir, después de la rigidez cadavérica del musculo completamente terminada (1-2 dias) con la carne
(ternera, vaca, cordero, caballo, cerdo, etc.). A este respecto se aplican las esporas del hongo Thamnidium elegans,
por ejemplo, mediante pintado o inmersion de la carne. EI Thamnidium elegans atraviesa la carne durante el
almacenamiento posterior y respalda con distintas proteasas la degradacion de la rigidez cadavérica y del colageno.
Esto conduce a una mejora de la ternura. Ademas, Thamnidium elegans tiene un toque de sabor de tipo nuez en la
carne como consecuencia, que es muy estimado por expertos y que es considerado una propiedad de una carne
madurada de forma éptima.

Una inoculacion de la carne con Thamnidium elegans se realiza, por ejemplo, de la forma descrita a continuacion:

después del cultivo realizado del hongo sobre un medio sélido de extracto de malta a temperatura ambiente
y aproximadamente 7 dias se lleva a cabo una primera valoracion de la colonia de hongos. Si se muestra
una coloracion tipica de la formacion de esporas, se puede usar el cultivo para la inoculacion de la carne.
La propia inoculacioén tiene lugar en la camara frigorifica justo al comienzo del almacenamiento de la carne,
es decir, preferentemente de 1 a 3 dias después del sacrificio del animal. Con un pincel disponible en el
mercado se retiran del cultivo en medio sélido las esporas e hifas de hongo y se aplican o ponen sobre Ia
carne. La densidad de esporas aplicadas sobre la superficie de la carne es de aproximadamente 10°
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esporas por cm?a 10" esporas por cm?. Se tiene que tener en cuenta al respecto que esto tenga lugar de
manera uniforme y cubriendo la superficie. Este procedimiento puede repetirse en caso necesario durante
la primera semana a intervalos de 2 y 4 dias. Se puede ver también que es ventajoso sumergir todo el trozo
de carne brevemente en el liquido.

Tampoco es suficiente inocular la carne fresca mediante las esporas de hongo que circulan en el aire en una camara
frigorifica con una gran cantidad de trozos de carne en los que ya crece el hongo. También en este caso es
necesario el procedimiento que se ha descrito anteriormente para garantizar una densidad de esporas
suficientemente alta sobre la superficie de la carne.

Preferentemente se usa humedad del aire relativamente elevada durante la maduracion de la carne. Si la humedad
del aire es demasiado baja, la carne se seca demasiado. Sin embargo, con respecto a la humedad del aire se tiene
que tener en cuenta que la misma tampoco sea demasiado elevada, ya que de lo contrario se podria condensar
agua sobre la carne, de tal manera que se podria producir una capa de mucosidad sobre la carne, lo que produciria
la desventaja de que esta capa de mucosidad representa un medio de crecimiento para bacterias indeseadas.
Preferentemente se usa para la maduracién de la carne una humedad relativa del aire en el intervalo entre el 50 % y
el 98 %, particularmente en el intervalo del 75 % al 85 %, mas preferentemente, sin embargo, en el intervalo del 85
% al 98 %.

El almacenamiento tiene lugar a una temperatura de al menos 0 °C, para que Thamnidium elegans presente un
crecimiento suficiente. Un aumento de la temperatura tiene como consecuencia que aumenta el peligro de una
contaminacion de la carne mediante microorganismos no deseados. El intervalo de temperaturas ventajoso para el
almacenamiento de la carne con Thamnidium elegans se encuentra en el intervalo entre 0 °C y 8 °C y
preferentemente en el intervalo entre 2 y 4 °C.

La duracién del tiempo del almacenamiento representa otro parametro importante del procedimiento. La duracién se
selecciona de tal manera que se deshaga en la medida de lo posible la rigidez cadavérica y que Thamnidium
elegans pueda crecer a través de toda la carne para garantizar una distribucién homogénea del sabor asi como una
degradacion uniforme del colageno en la carne. Preferentemente la duracion del almacenamiento se encuentra en
un intervalo entre 14 y 100 dias y particularmente en un intervalo entre 21 o 28 y 50 dias, particularmente en
aproximadamente 35 dias.

De forma particularmente ventajosa se almacena la carne en un intervalo de temperaturas entre 1 y 5 °C con una
humedad relativa del aire entre el 75 % y el 95 % y entre 25 y 45 dias. AUn mas ventajosamente se almacena la
carne a una temperatura de aproximadamente 3 °C, con una humedad relativa del aire de aproximadamente el 85 %
y durante aproximadamente 35 dias. La carne se almacena de forma particularmente ventajosa a una temperatura
entre 2y 4 °C, con una humedad relativa del aire entre el 85 % y el 98 %, preferentemente entre el 90 % y el 98 % y
entre 28 y 45 dias.

El procedimiento es particularmente adecuado para el tratamiento de carne de vaca. Es adecuada la carne de todas
las razas de vaca, particularmente la carne de Angus, Braunvieh, Simmenthaler, Charolais, Hereford, Wagyu o
Bison. Sin embargo, el procedimiento es adecuado también para tratamiento de carne de ternera, cordero, caballo o
cerdo.

Para que no se deseque la carne durante el largo tiempo de almacenamiento se usa ventajosamente una carne con
una parte de grasa relativamente alta, ya que la grasa tiene la capacidad de retener agua. Ademas se usa
ventajosamente una carne con una elevada carnosidad.

Las propiedades de la carne de matadero se clasifican basandose en una clasificacion reconocida
internacionalmente con respecto a la carnosidad y contenido de grasa. En Suiza se denomina esta clasificacion
sistema CH-Tax, que clasifica la carne tal como se representa en las Figuras 1 a 3.

La carne usada para el procedimiento de acuerdo con la invencion, tal como se representa en las Figuras 1y 2,
puede presentar una carnosidad entre C (muy carnoso) y X (muy poco carnoso). Preferentemente se usa carne con
una carnosidad entre C (muy carnoso) y T (medianamente carnoso).

Con respecto a la clase de tejido graso representada en la Figura 3 se usa preferentemente una carne entre la clase
3 (cubierto uniformemente) y la clase 5 (exceso de grasa). La valoracion del tejido graso de la canal (es
determinante, por ejemplo, el espesor de la capa de grasa en el lado interno de la cavidad toracica) posibilita
afirmaciones indirectas acerca del grado de engorde, las proporciones de carne/grasa y el jaspeado de la carne.
Para la valoracién de la calidad de la carne se pueden combinar la clasificacion con respecto a la carnosidad y el
contenido de grasa. Preferentemente se usa carne entre T3 (clase de carnosidad T y clase de tejido graso 3) y C5
(clase de carnosidad C y clase de tejido graso 5).

La Figura 4 muestra en un ejemplo del procedimiento el desarrollo de la firmeza de la carne asi como el desarrollo
del sabor de la carne en funcién del tiempo. La ordenada muestra una escala de 0 a 12 y la abscisa, un periodo de
50 dias. La firmeza de la carne se ensay6 de forma subjetiva y objetiva y se puso a escala el resultado en valores
entre 0 y 12, estando seleccionada la escala de tal manera que la carne en 0 es mas tierna y en 12, mas dura. El
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desarrollo de la firmeza de la carne en funcién del tiempo con la maduracion habitual actualmente, es decir, con
maduracion en una bolsa al vacio y una duracién de maduracién de como maximo 10 dias, esta representado en la
curva de maduracién R. La firmeza de la carne aumenta directamente después del sacrificio intensamente y alcanza
aproximadamente 24 horas después del sacrificio, después de la finalizacién de la rigidez cadavérica en el punto P
la maxima firmeza. Después se reduce la firmeza de la carne debido a enzimas propias de la célula y
microorganismos. Después de un tiempo de maduracion T de como maximo 10 dias, la carne ha madurado y esta
lista para la venta. La curva de maduracion Rt1 muestra el desarrollo de la firmeza de la carne en funcién del tiempo
con el procedimiento conocido de "maduracion rapida" mediante el uso del hongo Thamnidium elegans. En la curva
de maduracion Rrq se puede ver que la carne incluso después de aproximadamente 8 dias presenta la misma
firmeza que la curva de maduracion R después de 10 dias. Por tanto, el uso del hongo Thamnidium elegans
posibilita una maduracién mas rapida de la carne, en el ejemplo representado, alrededor de dos dias. Este
acortamiento de la maduracion de la carne en dos dias es de importancia decisiva teniendo en cuenta que las
bacterias se multiplican exponencialmente. Importancia debido a que por ello la maduracién de la carne se puede
realizar también a mayores temperaturas.

La curva de maduraciéon Rrt> muestra el desarrollo de la firmeza de la carne en el intervalo del tiempo de
almacenamiento de mas de 21 dias. Después de 21 dias, la firmeza de la carne disminuye cada vez menos.

La Figura 4 muestra en el desarrollo del sabor G ademas el sabor de la carne en funcion del tiempo, causandose el
sabor sobre todo o exclusivamente debido al hongo Thamnidium elegans. El sabor de la carne se ensayo
subjetivamente con personas de ensayo y se puso a escala el resultado a valores entre 0 y 12, estando
seleccionada la escala de tal manera que la carne sabria mejor en 12. El desarrollo del sabor G en funcion del
tiempo muestra que el mismo se desarrolla solo ligeramente en el intervalo de los primeros 8 a 10 dias. El desarrollo
del sabor G muestra ademas que el sabor después de aproximadamente 40 a 50 dias ya no aumenta y, por tanto,
alcanza una saturacion. Mediante los ensayos representados en la Figura 4 se observo que el hongo Thamnidium
elegans después de 10 dias ha atravesado solo una capa marginal de la carne, mientras que en el almacenamiento
de 21 y mas dias, dependiendo del trozo de carne, la carne ya esta atravesada homogéneamente por el hongo y la
actividad bioquimica de las enzimas del hongo pueden actuar también en el interior de la carne. Con un tiempo de
almacenamiento de al menos 21 dias se ha desarrollado el sabor maximo posible aproximadamente a la mitad. Es
particularmente ventajoso un almacenamiento entre 25 y 45 dias o un almacenamiento entre 28 y 50 dias. Como se
puede ver por el desarrollo del sabor G, el mismo después de aproximadamente 25 a 28 dias presenta un aumento
decreciente y la curva del desarrollo del sabor G después se aplana cada vez mas. Ademas, la ternura después de
25 a 28 dias ya solo aumenta de forma limitada, de tal modo que debido a consideraciones de coste-utilidad es
ventajoso finalizar el procedimiento de maduracién de acuerdo con la invencion después de aproximadamente 25 a
28 dias. En el procedimiento de acuerdo con la invencion, la firmeza de la carne se reduce constantemente a lo
largo de al menos 21 dias y preferentemente a lo largo de al menos 25 o 28 dias o aumenta constantemente la
ternura de la carne. Ademas se aumenta considerablemente el sabor producido por el hongo Thamnidium elegans,
de tal manera que después de 21 a 28 dias esta presente una carne extraordinariamente tierna, muy aromatica. Un
tiempo de maduracion de mas de 21 o 28 dias da lugar a un aumento adicional de la ternura de la carne asi como
del sabor, disminuyendo el aumento, como se puede ver en la Figura 4, en funcién del tiempo y con respecto al
sabor después de aproximadamente 50 dias ya apenas puede tener lugar un aumento y con respecto a la ternura
después de aproximadamente 100 dias apenas puede tener lugar ya un aumento.

Para una carne particularmente tierna y sabrosa, el proceso de maduracion se realiza a una temperatura entre 2 y 4
°C asi como con una humedad relativa del aire entre el 85 % y el 98 %, preferentemente entre el 90 % y el 98 %
para obstaculizar por ello un crecimiento de microorganismos tales como bacterias y para favorecer al mismo tiempo
el crecimiento del hongo Thamnidium elegans. En estas condiciones se almacena la carne preferentemente entre 28
y 45 dias para conseguir la ternura y el sabor representados en la Figura 4.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la mejora de carne fresca, afiadiéndose durante la maduracién de la carne el hongo
Thamnidium elegans, almacenandose la carne en un intervalo de temperaturas entre 0 y 8 °C, almacenandose la
carne con una humedad relativa del aire entre el 50 % y el 98 % y almacenandose la carne entre 21 y 100 dias.

2. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, caracterizado porque la carne se almacena entre 28 y 100
dias.

3. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1 o 2, caracterizado porque la carne se almacena con una
humedad relativa del aire entre el 50 % y el 95 %.

4. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el hongo Thamnidium
elegans se aplica con una densidad de esporas de al menos 10° esporas por cm? sobre la su;zaerficie de la carne,
preferentemente con una densidad de esporas entre 10" esporas por cm? y 10" esporas por cm®.

5. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque la carne se
almacena en un intervalo de temperaturas entre 1 y 5 °C y preferentemente en un intervalo de temperaturas entre 2
y 4 °C.

6. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque la carne se
almacena con una humedad relativa del aire entre el 75 % y el 98 %.

7. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque la carne se
almacena entre 28 y 50 dias.

8. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque la carne se almacena en
un intervalo de temperaturas entre 1 y 5 °C con una humedad relativa del aire entre el 75 % y el 95 % y entre 25y 45
dias.

9. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque la carne se almacena a
una temperatura entre 2 y 4 °C con una humedad relativa del aire entre el 85 % y el 98 %, preferentemente entre el
90 % y el 98 %, y entre 28 y 45 dias.

10. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque como carne se
usa carne de ternera, vaca, cordero, caballo o cerdo.

11. Uso del hongo Thamnidium elegans para la maduracion de la carne en un intervalo de temperaturas entre 2 y 4
°C, con una humedad del aire entre el 90 y el 98 % y durante un periodo de 21 a 100 dias, preferentemente de 28 a
100 dias.
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Clasificacion de clase comercial Sistema CH-Tax
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Desarrollo de la musculatura de los animales, asi como perfiles de las canales

Figura 1
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Tiempo (dias)

Figura 4
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