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DESCRIPCION
Composicion de aceite para la preparacién de productos alimenticios que contienen aceite.

La presente invencion se refiere a una composicion de aceite que comprende aceite y caldo, a un método para su
preparaciéon y a su uso para la preparacion de productos a base de carne que contienen aceite asi como también
productos alimenticios de tipo emulsién que contienen aceite. Ademas, la presente invencion se refiere a un método
para la produccion de productos a base de carne que contienen aceite usando dicha composicion de aceite y a los
productos a base de carne que contienen aceite resultantes del mismo.

Los productos alimenticios y en particular los productos a base de carne que contienen un aceite comestible, en
particular un aceite vegetal comestible, en sustitucion de grasa animal, son deseables desde un punto de vista de la
dieta/salud ya que tienen un contenido en colesterol inferior y una razén superior de acidos grasos insaturados con
respecto a saturados. Basicamente, tales productos a base de carne se preparan segin dos metodologias
diferentes, concretamente métodos basados en la incorporacién directa del aceite y métodos basados en la
incorporacion indirecta del aceite.

Segun los métodos que se basan en la incorporacién directa del aceite, se introduce directamente una cantidad de
aceite puro no tratado en la carne o masa de carne utilizada para la preparacion de los productos deseados a base
de carne. Sin embargo, con el fin de garantizar la incorporacion estable del aceite en los productos a base de carne,
tiene que prestarse atencion estrictamente a diferentes parametros criticos del procedimiento durante la preparacion
de los productos a base de carne (véase, por ejemplo, la patente europea n.° 1361804). Ademas, en muchos casos,
es necesario el uso de adyuvantes de procesamiento tales como proteina de soja y proteinas de leche, con el fin de
evitar la aparicion de exudacion del aceite a partir de los productos finales.

Se conoce un producto de fiambre loncheable por el documento US 2006/0292286 Al, que se produce cortando
pollo crudo, panceta precocida, bistec de falda, lomo de cerdo y queso provolone muy curado en un procesador de
alimentos y mezclando entonces con sal, pimienta, concentrado de base de ternera, ajo triturado, aceite de oliva,
polvo de cebolla, polvo de ajo, polvo de salvia y almidén de maiz. La mezcla se coloca entonces en un recipiente de
acero inoxidable, se prensa, se cuece durante un tiempo dado y entonces se enfria para formar un producto unitario.

En los métodos que se basan en la incorporacion indirecta del aceite, se somete en primer lugar el aceite utilizado
para la preparacion de los productos a base de carne a un procedimiento de preemulsionamiento en el que se
preemulsiona con agua y agentes emulsionantes. Entonces se introduce este aceite preemulsionado en la carne o
masa de carne utilizada para la preparacion de los productos deseados a base de carne (véase, por ejemplo, J.G.
Bloukas y E.D. Paneras, Journal of Food Sciences, volumen 58, n.° 4, 1993, paginas 705-709; E.D. Paneras y J.G.
Bloukas, Journal of Food Sciences, volumen 59, n.° 4, 1994, paginas 725-733; documento US-A-005238701). Sin
embargo, la temperatura aplicada de emulsionamiento utilizada en el preemulsionamiento del aceite con agua y
agentes emulsionantes que se encuentra comunmente en el intervalo de desde 80-120°C puede afectar a las
propiedades organolépticas de los productos a base de carne.

Por tanto un objetivo de la presente invencion es la provision de una metodologia novedosa para preparar productos
alimenticios que contienen aceite y en particular productos a base de carne que contienen aceite, que permite una
incorporacion estable de aceite en los productos alimenticios, incluso sin el uso de adyuvantes de procesamiento, y
propiedades organolépticas superiores de los productos finales.

Este objetivo se logra mediante una composicién de aceite segun las reivindicaciones 1 a 4, un método para la
preparacion de dicha composicién de aceite tal como se expone en la reivindicacion 5 y el uso de dicha composicion
de aceite para la preparacion de productos alimenticios que contienen aceite, en particular productos a base de
carne segun las reivindicaciones 6 a 17.

Asi, seglin un primer aspecto, la presente invencion se refiere a una composicion de aceite que comprende aceite y
caldo. Preferiblemente, la razén de aceite con respecto a caldo oscila entre 1:1 y 1:3. En particular, la razén de
aceite con respecto a caldo de la composicién de aceite de la invencién se encuentra en el intervalo de desde 1:1
hasta 1:2,5, mas preferiblemente desde 1:1 hasta 1:2 y lo mas preferiblemente desde 1:1 hasta 1:1,5. Dentro del
contexto de la presente invencidn, sin embargo, también es posible una razén de aceite con respecto a caldo que
oscila entre 3:1y 1:3.

La composicion de aceite de la presente invencidon permite la incorporacion estable de aceites comestibles en
productos alimenticios, como productos a base de carne, productos de tipo mayonesa o alifios para ensaladas, en la
cantidad maxima tecnoldégicamente viable, permaneciendo los parametros, organolépticos, dietéticos y nutricionales
del aceite casi sin cambios. En particular, la composicion de aceite de la invencién se incorpora de manera estable
en la masa de carne de salchichas cocidas, salchichas fermentadas secas o semisecas, pastas, paté, salchichas
frescas (crudas) y productos a base de carne poco triturada (o picada) o los trozos de carne de productos cocidos a
base de tejido muscular completo, productos a base de tejido muscular completo secos (fermentados) (equivalentes
a productos crudos (fermentados) a base de tejido muscular completo) y productos frescos (crudos) a base de tejido
muscular completo, esencialmente sin la aparicion de exudacion del aceite debido a separacion de fases.
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Dentro del contexto de la presente invencién, el término “aceite” comprende cualquier aceite comestible apto para
consumo humano. Preferiblemente, el aceite contenido en la composicion de aceite de la presente invencién es un
aceite vegetal comestible, aceite animal comestible o0 mezclas de los mismos. Sin embargo, desde un punto de vista
dietético, se prefieren mas aceites vegetales comestibles. Algunas de las muchas diferentes clases de aceites
vegetales comestibles que pueden utilizarse segun la presente invencién incluyen: aceite de oliva, aceite de palma,
aceite de soja, aceite de canola, aceite de semillas de calabaza, aceite de maiz, aceite de colza, aceite de girasol,
aceite de cartamo, aceite de cacahuete, aceite de nuez de nogal, aceite de germen de trigo, aceite de semillas de
uva, aceite de sésamo, aceite de argan, aceite de salvado de arroz y mezclas de los mismos. Sin embargo, la
composicion de aceite de la presente invencion puede contener también muchas otras clases de aceites vegetales
que se utilizan para cocinar. Entre los aceites mencionados anteriormente, se prefieren especialmente el aceite de
oliva, aceite de girasol, aceite de maiz, aceite de colza y mezclas de los mismos, siendo el mas preferido el aceite de
oliva. Ademas, se prefiere que el aceite utilizado en la composicién de aceite de la presente invencion sea un aceite
organico.

El término “caldo”, tal como se usa segun la presente invencion, abarca cualquier caldo apto para consumo humano.
Algunas de las muchas diferentes clases de caldos que pueden estar contenidos en la composicién de aceite de la
presente invencion incluyen: caldo de res, caldo de cerdo, caldo de pollo, caldo de ternera, caldo de cordero, caldo
de pato, caldo de ganso, caldo de verduras y mezclas de los mismos. Sin embargo, la composicion de la presente
invencion puede contener también muchos otros caldos preparados con otras especies comestibles aptas para
consumo humano. Preferiblemente, el caldo de la composicion de aceite segun la presente invencion es caldo de
res, caldo de cerdo, caldo de pollo, caldo de verduras o mezclas de los mismos. Segln una realizacion preferida de
la presente invencidn, el caldo tiene un contenido en grasa reducido. En particular, el contenido en grasa del caldo
es igual o inferior al 5% en peso, preferiblemente igual o inferior al 3% en peso, mas preferiblemente igual o inferior
al 2% en peso y lo mas preferiblemente igual o inferior al 1% en peso.

El caldo contenido en la composicion de aceite de la presente invencién puede prepararse segun métodos bien
conocidos en la técnica. Un método a modo de ejemplo para la preparacion de un caldo de carne es el siguiente: se
ponen en una olla con agua partes de canales de, por ejemplo, res, cerdo, pollo, ternera, pato, ganso o cualquier
otra especie animal apta para consumo humano, que consisten en huesos largos con musculo estriado adherido
(con la excepcion de huesos largos de res), tejido graso y conjuntivo (tendones, aponeurosis) y se someten a
ebullicion durante un tiempo apropiado dependiendo de la especie y del tamafio de las partes. Se filtra el caldo
resultante para eliminar los componentes sdlidos del caldo y posteriormente se enfria. Se eliminan opcionalmente
las particulas de grasa sélida formadas en el caldo después del enfriamiento con el fin de reducir el contenido en
grasa del caldo. Segun este método, la razén en cantidad optima de partes de canales con respecto a agua esta en
el intervalo de desde 1:2 hasta 1:6, prefiriéndose particularmente 1:4. Ademas, se prefiere que se lleve a cabo la
ebullicién de las partes de canales a una temperatura de desde 90 hasta 100°C durante de aproximadamente 4 a 12
horas, mientras que el caldo se enfria preferiblemente hasta una temperatura que oscila entre 0°C y 8°C, hasta
cumplir las normas microbioldgicas.

Ademas, se encuentra dentro del contexto de la invencion que la composicion de aceite de la invencion comprenda
al menos un componente adicional. Preferiblemente, el al menos un componente adicional se selecciona del grupo
que consiste en sales, en particular NaCl, verduras, antioxidantes, estabilizantes, conservantes, potenciadores del
sabor, acidificantes, agentes espesantes, agentes colorantes, agentes emulsionantes, adyuvantes de
procesamiento, azdcares, condimentos, especias y mezclas de los mismos.

Segun un aspecto adicional, la presente invencion se refiere a un método para la preparacion de una composicion
de aceite de la presente invencion, que comprende las etapas de:

(@ proporcionar aceite,
(b) proporcionar caldo,
(c) mezclar el aceite y el caldo en una razon de 1:1 a 1:3.

El aceite y el caldo proporcionados en las etapas (a) y (b) del método de la presente invencién son tal como se
definieron anteriormente. Segun la presente invencion, la etapa de mezclar el aceite con el caldo (etapa (c)) del
método de la invencién se realiza en condiciones de temperatura moderada utilizando un aparato de mezclado
vigoroso tal como una batidora, una mezcladora o una cortadora. La temperatura utilizada durante la preparacion de
la composicion de aceite de la presente invencion esta habitualmente dentro del intervalo de desde 0°C hasta
temperatura ambiente, preferiblemente desde 0°C hasta 15°C, mas preferiblemente desde 0°C hasta 10°C y lo mas
preferiblemente desde 0°C hasta 4°C. En particular, la mezcla del aceite con el caldo y opcionalmente el al menos
un componente adicional definido anteriormente tiene lugar a una velocidad de mezclado superior a 1000 rpm,
preferiblemente superior a 2000 rpm, mas preferiblemente superior a 3000 rpm y lo mas preferiblemente superior a
4000 rpm. El tiempo de mezclado depende de la clase de aceite utilizado, la clase de caldo utilizado y las cantidades
aplicadas de aceite y caldo. Sin embargo, es apropiado un tiempo de mezclado de 10 minutos 0 menos,
preferiblemente 8 minutos 0 menos, mas preferiblemente 5 minutos o menos y lo mas preferiblemente 3 minutos o
menos. La razén de aceite y caldo utilizados para preparar la composicion de aceite de la presente invencién se
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encuentra en el intervalo de desde 1:1 hasta 1:3, preferiblemente desde 1:1 hasta 1:2,5, mas preferiblemente desde
1:1 hasta 1:2 y lo mas preferiblemente desde 1:1 hasta 1:1,5.

En la composicion de aceite de la presente invencion, el caldo actia como portador para el aceite comestible.
Debido a las condiciones moderadas utilizadas durante la preparacién de la composiciéon de aceite de la invencion
(temperatura: 0-25°C), las caracteristicas del aceite comestible, y en particular los parametros organolépticos,
dietéticos y nutricionales del aceite permanecen casi sin cambios y, asi, pueden transferirse directa y facilmente a
los productos alimenticios que contienen a la composicion de aceite de la presente invencion.

En un aspecto adicional, la presente invencién se refiere al uso de una composicién de aceite segun la presente
invencién para la preparacion de productos a base de carne que contienen aceite.

Mediante el uso de la composicién de aceite de la presente invencion, es posible introducir de manera estable un
aceite comestible en la cantidad maxima tecnolégicamente viable en productos a base de carne sin la aparicion de
exudacién del aceite debido a separacion de fases. Por tanto, ya no es esencialmente necesario el uso de
adyuvantes de procesamiento tales como proteina de soja y proteinas de leche, con el fin de estabilizar la matriz de
carne que contiene aceite. Ademas, las propiedades organolépticas, dietéticas y nutricionales del aceite pueden
transferirse directamente a los productos a base de carne que contienen la composicién de aceite de la invencién.

Segun la presente invencion, los productos a base de carne se seleccionan preferiblemente del grupo que consiste
en salchichas cocidas, salchichas fermentadas secas o semisecas, productos cocidos y secos (fermentados) y
frescos (crudos) a base de tejido muscular completo, pastas, paté, salchichas frescas (crudas) y productos a base
de carne poco triturada (o picada). Sin embargo, puede prepararse también cualquier otro producto a base de carne
gque contenga aceite, no mencionado especificamente, utilizando la composicién de aceite de la presente invencion.

Dentro del contexto de la presente invencion, el término “salchichas cocidas”, siempre que se use en el presente
documento, comprende cualquier salchicha cocida, seleccionada preferiblemente del grupo que consiste en salchichas
de tipo Frankfurt, salchichas de tipo Parizer, mortadelas, salchichas de tipo Bratwurst, salchichas de tipo desayuno, etc.
El término “salchichas fermentadas secas o semisecas”, siempre que se use en el presente documento, comprende
cualquier salchicha fermentada seca o semiseca seleccionada preferiblemente del grupo que consiste en salamis,
chorizo, lefkada y de tipo hingaro, etc. Ademas, el término “productos cocidos a base de tejido muscular completo”,
siempre que se use en el presente documento, comprende cualquier producto cocido a base de tejido muscular
completo seleccionado preferiblemente del grupo que consiste en jamoén cocido, filete de pavo, rosbif, pollo asado,
schnitzel, nuggets, etc. Ademas, el término “productos secos (fermentados) a base de tejido muscular completo”,
siempre que se use en el presente documento, comprende cualquier producto seco (fermentado) a base de tejido
muscular completo seleccionado preferiblemente del grupo que consiste en jamén de Parma, jamén serrano, coppa,
jamon de Westfalia, panceta, etc. Ademas, el término “productos frescos (crudos) a base de tejido muscular completo”,
siempre que se use en el presente documento, comprende cualquier producto fresco (crudo) a base de tejido muscular
completo seleccionado preferiblemente del grupo que consiste en schnitzels, nuggets, Gordon blue, productos de tipo
gyros (por ejemplo, gyros griego), kebab, souviaki, y similares. El término “pastas”, siempre que se use en el presente
documento, comprende cualquier pasta seleccionada preferiblemente del grupo que consiste en pasteles, rollos,
productos rellenos, etc. Ademas, el término “paté”, siempre que se use en el presente documento, comprende cualquier
paté seleccionado preferiblemente del grupo que consiste en paté, paté de campafia, paté de Las Ardenas, confitura de
higado, etc. Ademas, el término “salchichas frescas (crudas)’, siempre que se use en el presente documento,
comprende cualquier salchicha fresca (cruda) seleccionada preferiblemente del grupo que consiste en salchicha de tipo
Bratwurst, de tipo longaniza, de tipo chorizo, de tipo salchichas de desayuno, etc. Ademas, el término “productos a base
de carne poco triturada (o picada)’, siempre que se use en el presente documento, comprende cualquier producto a
base de carne poco triturada (o picada) seleccionado preferiblemente del grupo que consiste en dodner kebab,
albondigas, hamburguesas, etc.

Segun la presente invencion, se utiliza preferiblemente la composicion de aceite de la invencion como un sustituto
para la grasa animal cominmente utilizada para la producciéon de los productos a base de carne mencionados
anteriormente. Sin embargo, la composicion de aceite de la invencion puede utilizarse también colmo fuente de
grasa adicional junto con la grasa animal.

La cantidad de la composiciéon de aceite de la presente invencion, que va a utilizarse para la preparacion de los
productos a base de carne que contienen aceite, depende particularmente de la clase de aceite, la clase de caldo y
la raz6n de aceite con respecto a caldo de la composicion de aceite de la invencion, asi como también de la
concentracion final prevista de aceite en los productos a base de carne que van a prepararse. Una cantidad a modo
de ejemplo de la composicién de aceite segun la presente invencion esta entre el 5 y el 50% en peso,
preferiblemente entre el 10 y el 40% en peso, mas preferiblemente entre el 20 y el 35% en peso y lo mas
preferiblemente entre el 25 y el 35% en peso. En particular, la concentracion final de aceite de los productos a base
de carne asi preparados oscila entre el 1 y el 30% en peso, preferiblemente entre el 2 y el 20% en peso, mas
preferiblemente entre el 2 y el 15% en peso y lo mas preferiblemente entre el 4 y el 15% en peso.

La composicion de aceite segun la presente invencion puede incorporarse en los productos a base de carne o bien
mediante adicion directa a la masa de carne (por ejemplo, salchichas cocidas, pastas, paté, salchichas frescas



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 2420780 T3

(crudas) y productos a base de carne poco triturada (o picada) o bien mediante inyeccién en el tejido de la carne (por
ejemplo, salchichas fermentadas secas o semisecas, productos cocidos y secos (fermentados) y frescos (crudos) a
base de tejido muscular completo), siguiendo procedimientos convencionales conocidos en la técnica. En el caso de
productos cocidos a base de tejido muscular completo, podria utilizarse la composicién de aceite de la presente
invencion como sustituto total o parcial de la salmuera utilizada convencionalmente en la preparacion de productos a
base de tejido muscular completo. Si es asi, la composicion de aceite de la presente invencién comprende
preferiblemente ingredientes de salmuera adicionales o se mezcla preferiblemente con salmuera antes de su uso.

Ademas, en otro aspecto, la presente invencion se refiere a un método para la preparacion de productos a base de
carne que contienen aceite utilizando una composicion de aceite de la invencion. Preferiblemente, los productos a
base de carne preparados segin el método de la presente invencion se seleccionan del grupo que consiste en
salchichas cocidas, salchichas fermentadas secas o semisecas, productos cocidos y secos (fermentados) y frescos
(crudos) a base de tejido muscular completo, pastas, paté, salchichas frescas (crudas) y productos a base de carne
poco triturada (o picada). Sin embargo, también puede prepararse cualquier otro producto a base de carne que
contenga aceite, no mencionado especificamente, segun la presente invencion.

Preferiblemente, los productos a base de carne que contienen aceite preparados segun el método de la invencion
contienen un aceite comestible como sustituto para la grasa animal comunmente contenida en los productos a base
de carne mencionados anteriormente. Sin embargo, los productos a base de carne preparados segin el método de
la invencion pueden contener también tanto aceite comestible como grasa animal.

La cantidad de la composicion de aceite de la presente invencion que, va a utilizarse para la preparacion de los
productos a base de carne que contienen aceite, depende particularmente de la clase de aceite, la clase de caldo y
la razén de aceite con respecto a caldo de la composicién de aceite de la invencién, asi como también de la
concentracion final prevista de aceite de los productos a base de carne que van a prepararse. Una cantidad a modo
de ejemplo de la composicién de aceite segun la presente invencion esta entre el 5 y el 50% en peso,
preferiblemente entre el 10 y el 40% en peso, mas preferiblemente entre el 20 y el 35% en peso y lo més
preferiblemente entre el 25 y el 35% en peso. En particular, la concentracion final de aceite de los productos a base
de carne preparados segun el método de la invencion oscila entre el 1 y el 30% en peso, preferiblemente entre el 2 'y
el 20% en peso, mas preferiblemente entre el 2 y el 15% en peso y lo mas preferiblemente entre el 4 y el 15% en
peso.

Segun el método de la presente invencion, la composicién de aceite de la invencidn puede incorporarse en los
productos a base de carne o bien mediante adicion directa a la masa de carne (por ejemplo, salchichas cocidas,
pastas, paté, salchichas frescas (crudas) y productos a base de carne poco triturada (o picada)) o bien mediante
inyeccion en el tejido de la carne antes de trocear siempre que sea apropiado (por ejemplo salchichas fermentadas
secas 0 semisecas, productos cocidos y secos (fermentados) y frescos (crudos) a base de tejido muscular
completo), siguiendo procedimientos convencionales conocidos en la técnica. En el caso de productos cocidos a
base de tejido muscular completo, la composicién de aceite de la presente invencién podria utilizarse como sustituto
total o parcial del agua de salmuera utilizada convencionalmente en la preparacion de productos a base de tejido
muscular completo. Si es asi, la composicion de aceite de la presente invencion comprende preferiblemente
ingredientes de salmuera adicionales o se mezcla preferiblemente con salmuera antes de su uso.

En una realizacion preferida de la invencion, el método de la presente invencidn esta destinado a la preparaciéon de
salchichas cocidas y comprende las etapas de:

(a) proporcionar una pasta de carne finamente triturada que comprende carne, preferiblemente carne magra,
una composicién de aceite segun la presente invencion e ingredientes adicionales,

(b) llenar con la pasta de carne finamente triturada materiales para fabricar embutidos,
(c) someter a tratamiento térmico la pasta de carne embutida y
(d) enfriar y envasar los productos finales.

En la etapa (a) del método descrito anteriormente, se prepara una pasta de carne finamente triturada utilizando
carne, preferiblemente carne magra, una composicién de aceite de la invencion y otros ingredientes. El término
“carne magra”, utilizado en este contexto, se refiere a carne que tiene un contenido en grasa de hasta el 10% en
peso, preferiblemente de hasta el 8% en peso, mas preferiblemente de hasta el 5% en peso y lo mas
preferiblemente de hasta el 3% en peso. Preferiblemente, la carne se selecciona de carne derivada de res, cerdo,
pollo, cordero, becerros, pato, ganso y otras especies aptas para consumo humano y/o mezclas de las mismas. El
término “otros ingredientes”, tal como se usa en este contexto, comprende cualquier ingrediente convencionalmente
utilizado para la fabricacién de salchichas cocidas, tal como sales, en particular NaCl o ingredientes de salmuera,
antioxidantes, estabilizantes, conservantes, potenciadores del sabor, acidificantes, agentes espesantes, agentes
colorantes, agentes emulsionantes, adyuvantes de procesamiento, azlcares, condimentos, especias y sus mezclas.

Segun la presente invencion, se realiza la etapa (a) del método descrito anteriormente segun procedimientos
convencionales conocidos en la técnica para la preparacion de pastas de carne finamente triturada, adecuadas para la
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preparacion de salchichas cocidas. Un método a modo de ejemplo para la preparacion de una pasta de carne
finamente triturada es el siguiente: se tritura finamente carne magra sin grasa visible, en presencia de sal de mesa y
sales de nitrito en el taz6n de una picadora, con la adicién y el mezclado sucesivos de la composicion de aceite de la
presente invencion y de agua/hielo. Se completa la produccion con la adicion de condimentos y opcionalmente
antioxidantes y/u otros ingredientes secundarios, hasta la homogeneizacion completa de la mezcla, aumentando
gradualmente la velocidad de corte hasta lograr el efecto de troceado deseado. Es posible, pero no obligatorio, el uso
de una mezcla de sal de fosfato (difosfatos, trifosfatos, tripolifosfatos y/o polifosfatos, etc.) u otros adyuvantes de
procesamiento (por ejemplo, proteinas vegetales, proteinas de leche y proteinas de huevo, almidones, etc.). En las
salchichas cocidas con grasa visible y/o particulas de carne, las particulas de grasa y/o carne se afaden
posteriormente y se mezclan en la pasta de carne resultante. Se prefiere que la temperatura durante la preparacion de
la pasta de carne finamente triturada no exceda de 15°C, mas preferiblemente 12°C y lo mas preferiblemente 8°C.

La cantidad de la composicion de aceite de la presente invencién que va a utilizarse para la preparacion de la pasta
de carne finamente triturada depende particularmente de la clase de aceite, la clase de caldo y la razén de aceite
con respecto a caldo de la composicion de aceite de la invencion, asi como también de la concentracién de aceite
prevista del producto final. Una cantidad a modo de ejemplo de la composicién de aceite de la invencién esta entre
el 5y el 50% en peso, preferiblemente entre el 10 y el 40% en peso, mas preferiblemente entre el 20 y el 35% en
peso y lo mas preferiblemente entre el 25 y el 35% en peso.

En las etapas (b), (c) y (d) del método descrito anteriormente, se llenan con la pasta de carne finamente triturada
materiales para fabricar embutidos, se someten a tratamiento térmico, se enfrian y se envasan. Segin la presente
invencién, se realizan estas etapas segun procedimientos convencionales conocidos en la técnica para la
preparacion de salchichas cocidas. Preferiblemente, la temperatura del nicleo de las salchichas cocidas no excede
de 75°C durante el tratamiento térmico.

Una salchicha cocida que contiene aceite a modo de ejemplo preparada segin el método de la invencion se
especifica en los ejemplos 2 y 3.

En otra realizacion preferida de la invencion, el método de la presente invencion esta destinado a la preparacion de
salchichas fermentadas secas y semisecas y comprende las etapas de:

(a) inyectar en trozos de carne, preferiblemente carne magra, la composicién de aceite seglin la presente
invencion,

(b) proporcionar una masa de carne molida que comprende carne, preferiblemente carne magra, los trozos de
carne que se sometieron a inyeccion e ingredientes adicionales,

(c) llenar con la masa de carne de molida materiales para fabricar embutidos,;

(d) madurar la masa de carne embutida y

(e) envasar los productos finales.

En la etapa (a) del método descrito anteriormente, se inyecta en trozos de carne, preferiblemente carne magra, una
composicion de aceite de la presente invencion. El término “carne magra” utilizado en este contexto se refiere a
carne que tiene un contenido de grasa de hasta el 10% en peso, preferiblemente de hasta el 8% en peso, mas
preferiblemente de hasta el 5% en peso y lo méas preferiblemente de hasta el 3% en peso. Preferiblemente, la carne
se selecciona de carne derivada de res, cerdo, pollo, cordero, becerros, pato, ganso y otras especies aptas para
consumo humano y/o mezclas de las mismas.

Segln la presente invencion, se realiza la etapa (a) del método descrito anteriormente segun procedimientos
convencionales conocidos en la técnica para inyectar sustancias en trozos de carne. Un método a modo de ejemplo
para la inyeccion de la composicion de aceite de la presente invencion utiliza un aparato de inyeccién apropiado, tal
como un inyector de multiples agujas. La cantidad de la composicion de aceite de la presente invencion que va a
utilizarse para inyectar en los trozos de carne depende de la clase de aceite, la clase de caldo y la razén de aceite
con respecto a caldo de la composicion de aceite de la invencion, asi como también de la concentracion de aceite
prevista del producto final. Una cantidad a modo de ejemplo de la composicion de aceite seguin la presente
invencion esta entre el 5y el 20% en peso, preferiblemente entre el 5y el 15% en peso, més preferiblemente entre
el 5y el 12% en peso y lo mas preferiblemente entre el 5y el 10% en peso.

En la etapa (b) del método descrito anteriormente, se prepara una masa de carne molida utilizando carne,
preferiblemente carne magra, y los trozos de carne que se sometieron a inyeccion de la etapa (a) asi como también
ingredientes adicionales. El término “ingredientes adicionales”, tal como se utiliza en este contexto, comprende
cualquier ingrediente utilizando convencionalmente para la produccién de salchichas fermentadas secas o
semisecas, tal como sales, en particular NaCl o ingredientes de salmuera, antioxidantes, estabilizantes,
conservantes, potenciadores del sabor, acidificantes, agentes espesantes, agentes colorantes, agentes
emulsionantes, adyuvantes de procesamiento, azlcares, condimentos, especias, cultivos iniciadores de acido lactico
y mezclas de los mismos.
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Segun la presente invencién, se realiza la etapa (b) del método descrito anteriormente segun procedimientos
convencionales conocidos en la técnica para la preparacion de una masa de carne molida adecuada para la
preparacion de salchichas fermentadas secas o semisecas. Un método a modo de ejemplo para la preparacion de
una masa de carne molida es el siguiente: se trocea finamente carne magra y se mezcla utilizando un aparato
adecuado, tal como una picadora o una combinacion de trituradora-mezcladora. Se afiaden un cultivo iniciador de
acido lactico adecuado, condimentos y azlcares. Posteriormente, se afiaden los trozos que se sometieron a
inyeccion de carne magra. El procedimiento de mezclado termina con la adiciéon de las sales necesarias, por ejemplo
NaCl, sales de nitrito y nitrato, ascorbato de sodio. Se prefiere que la temperatura durante la preparacion de la masa
de carne molida no exceda de 15°C, mas preferiblemente 12°C y lo mas preferiblemente 8°C.

En las etapas (c), (d) y (e) del método descrito anteriormente, se introduce la masa de carne molida en materiales
para fabricar embutidos, se madura (condiciones de fermentacion y deshidratacién) y se envasa. Segun la presente
invencion, se realizan estas etapas segln procedimientos convencionales conocidos en la técnica para la
preparacién de salchichas fermentadas secas y semisecas. En las tablas 5 y 6 se muestran condiciones de
maduracion a modo de ejemplo que se utilizan preferiblemente segun la presente invencion.

En el ejemplo 5 se describe una salchicha fermentada seca o semiseca que contiene aceite a modo de ejemplo
preparada segun el método de la invencion.

Aun en otra realizacion preferida de la invencion, el método de la presente invencién esta destinado a la preparacion
de productos cocidos a base de tejido muscular completo y comprende las etapas de:

(@) inyectar en el tejido muscular completo la composicion de aceite segun la presente invencion,
(b) someter a una etapa de masaje el tejido muscular completo que se sometié a inyeccion,

(c) llenar con el tejido muscular completo de la etapa (b) materiales para fabricar embutidos,

(d) someter a un tratamiento térmico el tejido muscular completo embutido y

(e) enfriar y envasar los productos finales.

En la etapa (a) del método descrito anteriormente, se inyecta en el tejido muscular completo una composiciéon de
aceite segun la presente invencion. El tejido muscular completo utilizado segun la presente invencién se selecciona
de carne derivada de res, cerdo, pollo, cordero, becerros, pato, ganso u otras especies aptas para consumo humano
y/o mezclas de las mismas. Segun la presente invencion, la composicién de la invencion utilizada para la inyeccion o
bien se mezcla preferiblemente con salmuera o bien contiene ingredientes de salmuera.

Segun la presente invencion, se realiza la etapa (a) del método descrito anteriormente segin procedimientos
convencionales conocidos en la técnica para inyectar sustancias en trozos de carne. Un método a modo de ejemplo
para la inyeccion de la composicidn de aceite de la presente invencion utiliza un aparato de inyeccion apropiado, tal
como un inyector de multiples agujas. La cantidad de la composicion de aceite de la presente invencion que va a
utilizarse para inyectar en el tejido muscular completo depende de la clase de aceite, la clase de caldo y la razén de
aceite con respecto a caldo de la composicién de aceite de la invencion, asi como también de la concentracion de
aceite prevista del producto final. Una cantidad a modo de ejemplo de la composicién de aceite segun la presente
invencion esta entre el 2 y el 20% en peso, preferiblemente entre el 2 y el 15% en peso, més preferiblemente entre
el 2y el 12% en peso y lo mas preferiblemente entre el 2 y el 10% en peso.

En las etapas (b), (c) y (d) del método descrito anteriormente, se somete a una etapa de masaje el tejido muscular
completo que se sometid a inyeccion, se trata térmicamente, se enfria y se envasa. Segun la presente invencion, se
realizan estas etapas segin procedimientos convencionales conocidos en la técnica para la preparacién de
productos cocidos a base de tejido muscular completo. Preferiblemente, la temperatura de nucleo de los productos
cocidos a base de tejido muscular completo no excede de 75°C durante el tratamiento térmico.

Segun la presente invencion, este método se prefiere particularmente para la preparacion de productos cocidos a
base de tejido muscular completo seleccionados del grupo que consiste en jamén cocido, filete de pavo, rosbif, pollo
asado, etc. En el ejemplo 4 se muestra un producto cocido a base de tejido muscular completo que contiene aceite a
modo de ejemplo, preparado segun la presente invencion.

La ventaja del método descrito anteriormente sobre los métodos comunmente utilizados en la técnica para preparar
productos a base de tejido muscular completo es el potencial de afiadir la composicion de aceite de la presente
invencion como sustituto del agua de la salmuera que se utiliza comdnmente en la preparacién de productos a base
de tejido muscular completo. Esta sustitucion puede ser parcial o incluso total (es decir, el 100%) sin el riesgo de
separacion de fases (separacion de aceite/agua), actuando la composicion de aceite de la presente invencion como
agente de dispersion para los ingredientes de salmuera.

En una realizacién alternativa de la invencion, el método de la presente invencion esta destinado asimismo a la
preparacion de productos cocidos a base de tejido muscular completo y comprende las etapas de:
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@ inyectar en el tejido muscular completo la composicién de aceite segln la presente invencion,
(b) procesar adicionalmente el tejido muscular completo que se sometid a inyeccion para obtener los productos
finales.

En la etapa (a) del método descrito anteriormente, se inyecta en el tejido muscular completo una composicion de
aceite segun la presente invencion. El tejido muscular completo utilizado segun la presente invencién se selecciona
de carne derivada de res, cerdo, pollo, cordero, becerros, pato, ganso u otras especies aptas para consumo humano
y/o mezclas de las mismas. Segun la presente invencion, la composicion de aceite de la invencion utilizada para la
inyeccion puede mezclarse con salmuera o puede contener ingredientes de salmuera.

Segun la presente invencion, se realiza la etapa (a) del método descrito anteriormente segun procedimientos
convencionales conocidos en la técnica para inyectar sustancias en trozos de carne. Un método a modo de ejemplo
para la inyeccién de la composicion de aceite de la presente invencién utiliza un aparato de inyeccién apropiado, tal
como un inyector de multiples agujas. La cantidad de la composicion de aceite de la presente invenciéon que va a
utilizarse para inyectar en el tejido muscular completo depende de la clase de aceite, la clase de caldo y la razén de
aceite con respecto a caldo de la composicion de aceite de la invencion, asi como también de la concentracion de
aceite prevista del producto final. Una cantidad a modo de ejemplo de la composicién de aceite segun la presente
invencion esta entre el 2 y el 20% en peso, preferiblemente entre el 2 y el 15% en peso, més preferiblemente entre
el 2y el 12% en peso y lo mas preferiblemente entre el 2 y el 10% en peso.

En la etapa (b) del método descrito anteriormente, se procesa adicionalmente el tejido muscular completo que se
sometié a inyeccion para obtener los productos finales. Segun la presente invencion, se realiza esta etapa segun
procedimientos convencionales conocidos en la técnica para la preparacion de productos cocidos a base de tejido
muscular completo. Procedimientos preferidos son, por ejemplo, masaje, coccién, horneado, asado, fritura en
abundante aceite, con el posterior enfriamiento y envasado.

Segun la presente invencion, este método se prefiere particularmente para la preparacién de productos cocidos a
base de tejido muscular completo seleccionados del grupo que consiste en schnitzels, nuggets, Gordon blue,
productos de tipo gyros (por ejemplo, gyros griego), kebab, souviaki, y similares.

En otra realizacion preferida de la invencion, el método de la presente invencion esta destinado a la preparacion de
productos frescos (crudos) a base de tejido muscular completo y comprende las etapas de:

@) inyectar en el tejido muscular completo la composicién de aceite segun la presente invencion,
(b) procesar adicionalmente el tejido muscular completo que se sometid a inyeccion para obtener los productos
finales.

En la etapa (a) del método descrito anteriormente, se inyecta en el tejido muscular completo una composicién de
aceite segun la presente invencion. El tejido muscular completo utilizado segun la presente invencién se selecciona
de carne derivada de res, cerdo, pollo, cordero, becerros, pato, ganso u otras especies aptas para consumo humano
y/o mezclas de las mismas. Segun la presente invencion, la composicion de aceite de la invencioén utilizada para la
inyeccion puede mezclarse con salmuera o puede contener ingredientes de salmuera.

Segun la presente invencion, se realiza la etapa (a) del método descrito anteriormente segin procedimientos
convencionales conocidos en la técnica para inyectar sustancias en trozos de carne. Un método a modo de ejemplo
para la inyeccion de la composicién de aceite de la presente invencion utiliza un aparato de inyeccion apropiado, tal
como un inyector de multiples agujas. La cantidad de la composicion de aceite de la presente invencion que va a
utilizarse para inyectar en el tejido muscular completo depende de la clase de aceite, la clase de caldo y la razén de
aceite con respecto a caldo de la composicién de aceite de la invencion, asi como también de la concentracion de
aceite prevista del producto final. Una cantidad a modo de ejemplo de la composicién de aceite segun la presente
invencion esta entre el 2 y el 20% en peso, preferiblemente entre el 2 y el 15% en peso, mas preferiblemente entre
el 2y el 12% en peso y lo mas preferiblemente entre el 2 y el 10% en peso.

En la etapa (b) del método descrito anteriormente, el tejido muscular completo que se sometié a inyeccién se
procesa adicionalmente para obtener los productos finales. Segln la presente invencion, se realiza esta etapa segun
procedimientos convencionales conocidos en la técnica para la preparacion de productos frescos (crudos) a base de
tejido muscular completo. Procedimientos preferidos son, por ejemplo, masaje opcional con formacién y empanado o
moldeado posteriores o colocacion en una brocheta, seguido por enfriamiento o congelaciéon y envasado.

Segun la presente invencién, este método se prefiere particularmente para la preparacion de productos frescos
(crudos) a base de tejido muscular completo seleccionados del grupo que consiste en schnitzels, nuggets, Gordon
blue, productos de tipo gyros (por ejemplo, gyros griego), kebab, souviaki y similares.

En una realizacion preferida adicional de la invencion, el método de la presente invencién esta destinado a la
preparacion de productos secos (fermentados) a base de tejido muscular completo y comprende las etapas de:
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@ inyectar en el tejido muscular completo la composicién de aceite segln la presente invencion,
(b) procesar adicionalmente el tejido muscular completo que se sometid a inyeccion para obtener los productos
finales.

En la etapa (a) del método descrito anteriormente, se inyecta en el tejido muscular completo la composicion de
aceite segun la presente invencion. El tejido muscular completo utilizado segun la presente invencién se selecciona
de carne derivada de res, cerdo, pollo, cordero, becerros, pato, ganso u otras especies aptas para consumo humano
y/o mezclas de las mismas.

Segun la presente invencién, se realiza la etapa (a) del método descrito anteriormente segun procedimientos
convencionales conocidos en la técnica para inyectar sustancias en trozos de carne. Un método a modo de ejemplo
para la inyeccion de la composicién de aceite de la presente invencion utiliza un aparato de inyeccién apropiado, tal
como un inyector de mdltiples agujas. La cantidad de la composicion de aceite de la presente invencién que va a
utilizarse para inyectar en el tejido muscular completo depende de la clase de aceite, la clase de caldo y la razén de
aceite con respecto a caldo de la composicion de aceite de la invencion, asi como también de la concentracion de
aceite prevista del producto final. Una cantidad a modo de ejemplo de la composicién de aceite segun la presente
invencion esta entre el 2 y el 20% en peso, preferiblemente entre el 2 y el 15% en peso, més preferiblemente entre
el 2y el 12% en peso y lo mas preferiblemente entre el 2 y el 10% en peso.

En la etapa (b) del método descrito anteriormente, se procesa adicionalmente el tejido muscular completo que se
sometié a inyeccion para obtener los productos finales. Segun la presente invencion, se realiza esta etapa segin
procedimientos convencionales conocidos en la técnica para la preparacion de productos secos (fermentados) a
base de tejido muscular completo. Los procedimientos preferidos son, por ejemplo, curado, coccion y maduracion.

En el ejemplo 6 se describe un producto seco (fermentado) a base de tejido muscular completo que contiene aceite
a modo de ejemplo preparado segun el método de la invencion.

En otra realizacion preferida de la invencién, el método de la presente invencién esta destinado a la preparacion de
salchichas frescas (crudas) y comprende las etapas de:

(a) proporcionar una pasta de carne finamente triturada y/o poco triturada que comprende carne, una
composicion de aceite segun la presente invencion e ingredientes adicionales,

(b) llenar con la pasta de carne finamente triturada y/o poco triturada materiales para fabricar embutidos y
(c) enfriar o congelar y envasar los productos finales.

En la etapa (a) del método descrito anteriormente, se prepara una pasta de carne finamente triturada y/o poco
triturada utilizando carne, preferiblemente carne magra, una composicion de aceite de la invencion y otros
ingredientes. El término “carne magra”, utilizando en este contexto, se refiere a carne que tiene un contenido en
grasa de hasta el 10% en peso, preferiblemente de hasta el 8% en peso, mas preferiblemente de hasta el 5% en
peso y lo mas preferiblemente de hasta el 3% en peso. Preferiblemente, la carne se selecciona de carne derivada de
res, cerdo, pollo, cordero, becerros, pato, ganso u otras especies aptas para consumo humano y/o sus mezclas. El
término “otros ingredientes”, tal como se usa en este contexto, comprende cualquier ingrediente convencionalmente
utilizado para la produccion de salchichas frescas (crudas), tal como sales, en particular NaCl, antioxidantes,
estabilizantes, conservantes, potenciadores del sabor, acidificantes, agentes espesantes, agentes colorantes,
agentes emulsionantes, adyuvantes de procesamiento, azlcares, condimentos, especias, otros ingredientes
auxiliares y mezclas de los mismos.

Segln la presente invencion, se realiza la etapa (a) del método descrito anteriormente segun procedimientos
convencionales conocidos en la técnica para la preparacion de pastas de carne finamente trituradas o poco
trituradas o mezclas de las mismas adecuadas para la preparacion de salchichas frescas (crudas). Un método a
modo de ejemplo para la preparacion de una pasta de carne adecuada para la preparacion de salchichas frescas
(crudas) en el siguiente: se tritura carne en presencia de sal de mesa y sales de nitrito en el tazén de un picadora,
con la adicion y el mezclado sucesivos de la composicion de aceite de la presente invencion y de agua/hielo. Se
completa la produccién con la adicion de condimentos y opcionalmente antioxidantes y/u otros ingredientes
secundarios, hasta la homogeneizaciéon completa de la mezcla, aumentando gradualmente la velocidad de corte
hasta lograr el efecto de troceado deseado. Es posible, pero no obligatorio, el uso de una mezcla de sal de fosfato
(difosfatos, trifosfatos, tripolifosfatos y/o polifosfatos, etc.) u otros adyuvantes de procesamiento (por ejemplo,
proteinas de vegetales, proteinas de carne, proteinas de leche, almidones, pan rallado, huevo o derivados de huevo,
dextrosa, etc.). Se prefiere que la temperatura durante la preparacion de la pasta de carne finamente triturada no
exceda de 15°C, mas preferiblemente 12°C y lo mas preferiblemente 8°C.

La cantidad de la composicion de aceite de la presente invencion que va a utilizarse para la preparacion de la pasta
de carne depende particularmente de la clase de aceite, la clase de caldo y la razén de aceite con respecto a caldo
de la composicion de aceite de la invencion, asi como también de la concentracion de aceite prevista del producto
final. Una cantidad a modo de ejemplo de la composicién de aceite de la invencién esta entre el 2 y el 40%,
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preferiblemente entre el 2 y el 30% en peso, mas preferiblemente entre el 5 y el 25% en peso y lo mas
preferiblemente entre el 10 y el 20% en peso.

En las etapas (b) y (c) del método descrito anteriormente, se llenan con la pasta de carne materiales para fabricar
embutidos, se enfrian o congelan y se envasan. Segun la presente invencién, se realizan estas etapas segun
procedimientos convencionales conocidos en la técnica para la preparacién de salchichas frescas (crudas).

En el ejemplo 8 se especifica una salchicha fresca (cruda) que contiene aceite a modo de ejemplo, preparada segun
el método de la invencion.

Ademas, en otra realizacién preferida de la invencién, el método de la presente invencion esta destinado a la
preparacion de productos a base de carne poco triturada (o picada) y comprende las etapas de:

@) proporcionar una masa de carne poco triturada (o picada) que comprende carne, una composicién de aceite
segun la presente invencion e ingredientes adicionales,

(b) formar a la masa de carne poco triturada (o picada) y
(c.1) enfriar o congelar y envasar los productos finales o
(c.2) cocer, enfriar o congelar y envasar los productos finales.

En la etapa (a) del método descrito anteriormente, se prepara una masa de carne poco triturada (o picada) usando
carne, preferiblemente carne magra, una composicion de aceite de la invencion y otros ingredientes. El término
“carne magra”, utilizando en este contexto, se refiere a carne que tiene un contenido en grasa de hasta el 10% en
peso, preferiblemente de hasta el 8% en peso, mas preferiblemente de hasta el 5% en peso y lo mas
preferiblemente de hasta el 3% en peso. Preferiblemente, la carne se selecciona de carne derivada de res, cerdo,
pollo, cordero, becerros, pato, ganso u otras especies aptas para consumo humano y/o mezclas de las mismas. El
término “otros ingredientes”, tal como se usa en este contexto, comprende cualquier ingrediente convencionalmente
utilizado para la produccién de productos a base de carne poco triturada (o picada), tal como sales, en particular
NaCl, antioxidantes, estabilizantes, conservantes, potenciadores del sabor, acidificantes, agentes espesantes,
agentes colorantes, agentes emulsionantes, adyuvantes de procesamiento, azUcares, condimentos, especias, otros
ingredientes auxiliares y mezclas de los mismos.

Segun la presente invencion, se realiza la etapa (a) del método descrito anteriormente segun procedimientos
convencionales conocidos en la técnica para la preparacion de una masa de carne poco triturada (o picada)
adecuada para la preparacion de productos a base de carne poco triturada (o picada). Un método a modo de
ejemplo para la preparacion de una masa de carne poco triturada (o picada) es el siguiente: se pica carne con un
aparato apropiado (trituradora) hasta el tamafio de particula deseable y luego se mezcla en una mezcladora con
sal(es) y la composicion de aceite de la presente invencién. Se completa la produccidon con la adicién de
condimentos y opcionalmente antioxidantes y/u otros ingredientes secundarios. Es posible, pero no obligatorio, el
uso de una mezcla de sal de fosfato (difosfatos, trifosfatos, tripolifosfatos y/o polifosfatos, etc.) u otros adyuvantes de
procesamiento (por ejemplo, proteinas de vegetales, proteinas de carne, proteinas de leche, almidones, pan rallado,
huevo o derivados de huevo, dextrosa, etc.). Pueden afadirse también, opcionalmente, verduras (por ejemplo
cebollas) troceadas hasta el tamafio deseado. Se prefiere que la temperatura durante la preparacién de la masa de
carne finamente triturada no exceda de 15°C, mas preferiblemente 12°C y lo mas preferiblemente 8°C.

La cantidad de la composicion de aceite de la presente invencion que va a utilizarse para la preparacion de la masa
de carne poco triturada depende particularmente de la clase de aceite, la clase de caldo y la razén de aceite con
respecto a caldo de la composicion de aceite de la invencién, asi como también de la concentracion de aceite
prevista en el producto final. Una cantidad a modo de ejemplo de la composicion de aceite de la invencién esta entre
el 2y el 40%, preferiblemente entre el 2 y el 30% en peso, mas preferiblemente entre el 5y el 25% en peso y lo mas
preferiblemente entre el 10 y el 20% en peso.

En las etapas (b) y (c) del método descrito anteriormente, se forma la masa de carne poco triturada (o picada),
opcionalmente se cuece y se enfria o congela y se envasa. Segln la presente invencién, se realizan estas etapas
segun procedimientos convencionales conocidos en la técnica para la preparacion de productos a base de carne
poco triturada (o picada).

En el ejemplo 9 se especifica un producto a base de carne poco triturada (o picada) a modo de ejemplo, preparado
segun el método de la invencién.

Ademas, en otra realizacion preferida de la invencién, el método de la presente invencion esta destinado a la
preparacion de un paté y comprende las etapas de:

(a) proporcionar una pasta finamente triturada que comprende higado o una mezcla de higado y carne, una
composicion de aceite segun la presente invencion e ingredientes adicionales,

(b) embutir o enlatar la pasta triturada y
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(c) someter la pasta embutida o enlatada a un tratamiento térmico y
(d) enfriar/refrigerar y envasar los productos finales.

En la etapa (a) del método descrito anteriormente, se prepara una pasta finamente triturada utilizando higado o una
mezcla de higado y carne, una composicién de aceite de la invencion y otros ingredientes. Preferiblemente, el
higado se selecciona de higado derivado de res, cerdo, pollo, cordero, becerros, pato, ganso u otras especies aptas
para consumo humano y/o mezclas de los mismos. El término “otros ingredientes”, tal como se usa en este contexto,
comprende cualquier ingrediente convencionalmente utilizado para la produccion de un paté, tal como sales, en
particular NaCl, antioxidantes, estabilizantes, conservantes, potenciadores del sabor, acidificantes, agentes
espesantes, agentes colorantes, agentes emulsionantes, adyuvantes de procesamiento, azucares, condimentos,
especias, otros ingredientes auxiliares y mezclas de los mismos.

Segun la presente invencion, se realiza la etapa (a) del método descrito anteriormente segln procedimientos
convencionales conocidos en la técnica para la preparacion de una pasta adecuada para la preparacion de un paté.
Un método a modo de ejemplo para la preparacion de una pasta finamente triturada que comprende higado o una
mezcla de higado y carne es el siguiente: se tritura finamente higado en presencia de sal de mesa y sales de nitrito
en el tazon de una picadora con la adicion y el mezclado sucesivos de la composicion de aceite de la presente
invencion. Se completa la producciéon con la adicion de condimentos y opcionalmente antioxidantes y/u otros
ingredientes secundarios, hasta la homogeneizacion completa de la mezcla, aumentando gradualmente la velocidad
de corte hasta lograr el efecto de troceado deseado. Es posible, pero no obligatorio, el uso de una mezcla de sal de
fosfato (difosfatos, trifosfatos, tripolifosfatos y/o polifosfatos, etc.) u otros adyuvantes de procesamiento (por ejemplo,
proteinas vegetales, proteinas de leche y proteinas de huevo, almidones, etc.). Segun la clase de paté que va a
producirse, tal como paté artesanal, se incluyen particulas de carne o higado precocidas con el fin de proporcionar
un aspecto de particulas visibles. Se prefiere que la temperatura durante la preparacién de la pasta de carne
finamente triturada no exceda de 15°C, mas preferiblemente 12°C y lo més preferiblemente 8°C.

La cantidad de la composicion de aceite de la presente invencién que va a utilizarse para la preparacion de la pasta
finamente triturada depende particularmente de la clase de aceite, la clase de caldo y la razén de aceite con
respecto a caldo de la composicion de aceite de la invencion, asi como también de la concentracion de aceite
prevista del producto final. Una cantidad a modo de ejemplo de la composicién de aceite de la invencién esta entre
el 5y el 50% en peso, preferiblemente entre el 10 y el 40% en peso, mas preferiblemente entre el 20 y el 35% en
peso y lo més preferiblemente entre el 25 y el 35% en peso.

En las etapas (b), (c) y (d) del método descrito anteriormente, se embute o0 se enlata la pasta finamente triturada y se
trata térmicamente. Las condiciones del tratamiento térmico se refieren a la pasteurizacion (después del embutido) o
esterilizacion (después del enlatado), segin procedimientos convencionales conocidos. Posteriormente, la pasta
embutida o enlatada tratada térmicamente se enfria o refrigera y se envasa. Segun la presente invencion, se
realizan estas etapas segun procedimientos convencionales conocidos en la técnica para la preparacion de un paté.

En el ejemplo 7 se especifica un paté a modo de ejemplo preparado segun el método de la invencién.

Segun otro aspecto, la presente invencion se refiere a un producto a base de carne que contiene aceite que puede
obtenerse segun el método de la presente invencion descrito anteriormente.

Ademas, en un aspecto adicional, la presente invencion se refiere al uso de una composicion de aceite segun la
presente invencion para la preparacion de productos alimenticios de tipo emulsién que contienen aceite.

Mediante el uso de la composicién de aceite de la invencion, puede introducirse de manera facil y estable un aceite
comestible en la cantidad maxima tecnolégicamente viable en productos alimenticios de tipo de emulsion. Estos
productos alimenticios de tipo de emulsién asi preparados casi no tienden a experimentar separacion de fases.

Segun la presente invencion, los productos alimenticios de tipo de emulsién se seleccionan del grupo que consiste
en alifios para ensaladas, productos de tipo mayonesa y similares. Sin embargo, puede prepararse también
cualquier otro producto alimenticio de tipo de emulsidon que contenga aceite, no mencionado especificamente,
utilizando la composicién de aceite de la presente invencion.

Preferiblemente, la composicion de aceite segun la presente invencién se utiliza como sustituto para el aceite y/o la
grasa comunmente utilizados para la produccion de los productos alimenticios de tipo de emulsion mencionados
anteriormente. Sin embargo, la composicion de aceite de la invencion puede utilizarse junto con aceite y/o grasa.

La cantidad de la composicion de aceite de la presente invencidon que va a utilizarse para la preparacion de los
productos alimenticios de tipo de emulsién que contienen aceite depende particularmente de la clase de aceite, la
clase de caldo y la razén de aceite con respecto a caldo de la composicion de aceite de la invencion, asi como
también de la concentracion final de aceite prevista de los productos alimenticios de tipo de emulsién que van a
prepararse. Una cantidad a modo de ejemplo de la composicion de aceite segun la presente invencién esta entre el
5y el 80% en peso, preferiblemente entre el 10 y el 70% en peso, mas preferiblemente entre el 20 y el 50% en peso
y lo mas preferiblemente entre el 25 y el 50% en peso. En particular, la concentraciéon final de aceite de los
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productos alimenticios de tipo de emulsion asi preparados oscila entre el 1 y el 75% en peso, preferiblemente entre
el 2y el 60% en peso, mas preferiblemente entre el 2 y el 50% en peso y lo mas preferiblemente entre el 5y el 35%
en peso.

La composicién de aceite segun la presente invencién puede incorporarse en los productos alimenticios de tipo de
emulsion mezclando la composicién de aceite con los demds ingredientes utilizados para preparar el producto
alimenticio de tipo de emulsién previsto siguiendo procedimientos convencionales conocidos en la técnica.

En el ejemplo 8 se representa un producto alimenticio de tipo de emulsion que contienen aceite preparado usando la
composicion de aceite de la invencion.

La presente invencién se ilustrara ahora adicionalmente mediante la siguiente figura y ejemplos.
Figura

La figura 1 es una representacion esquematica que muestra diferentes realizaciones a modo de ejemplo de la
preparacién y el uso de una composicién de aceite segun la invencién.

Ejemplos
Ejemplo 1: Preparacion de una composicion de aceite segun la presente invencion.

A continuacion se describe una preparacion a modo de ejemplo de un caldo de cerdo y un caldo de pollo segun la
invencion: se pusieron en agua partes de canales de cerdo o pollo, que consisten en huesos largos con musculo
estriado adherido, tejidos graso y conjuntivo (tendones, aponeurosis) y opcionalmente con verduras o condimentos
para potenciar el sabor en una olla, en una razén de 4 partes de agua y 1 parte de las partes de canales; y se
sometieron a ebullicion a una temperatura de 90-95°C durante aproximadamente 8 horas, dependiendo de la
especie y del tamafio de las partes. Entonces se enfri6 al caldo hasta una temperatura variable entre 0°C y 4°C.
Después de esto, se transfirié al caldo a un aparato de mezclado (batidora, cortadora o mezcladora) para lograr la
homogeneizacion. Entonces se afiadié gradual/lentamente aceite de oliva con mezclado concienzudo (velocidad de
mezclado: >4000 rpm durante aproximadamente 4-6 minutos; temperatura méaxima: 10°C) hasta que se incorpord
completamente el aceite y se homogeneiz6 la mezcla. La razon de mezclado mas comun de los ingredientes fue: 1
parte de aceite con respecto a 1 parte de caldo. Sin embargo, también era viable la mezcla de aceite/caldo en una
razon de 1:2 o 1:3. No se consideraron Utiles mayores porcentajes del caldo en la mezcla, ya que se redujeron
enormemente las cantidades relativas de aceite en el producto final.

En la tabla 1 se muestra una composicién de caldo a modo de ejemplo.

Caracteristicas Caldo de cerdo Caldo de pollo
Densidad (g/ml) 0,99 1,00
Nitrégeno (%) 0,22 0,12
Colageno (%) 5,92 2,0
Grasa (%) <1% <1%

La composicion de aceite presentaba gran estabilidad (sin separacion de fases) cuando se mantuvo a una
temperatura de 4°C durante hasta 4 horas, al mismo tiempo que podia incorporarse facilmente o bien mediante
adicion directa en la mezcla de carne picada o mediante inyeccién en el tejido muscular utilizando el equipo
necesario (por ejemplo, inyector de multiples agujas). Ademas, la composicion de aceite podia utilizarse también
para el reemplazo parcial o total del agua de salmuera convencionalmente utilizada en la produccion de productos a
base de tejido muscular completo, utilizando un método de inyeccion directa (por ejemplo, el inyector de mdltiples
agujas BELAM MI 450, con una presion de trabajo: 1,5 bar).

Ejemplo 2: Preparacién de salchichas cocidas (es decir, de tipo emulsion) a partir de sistemas de carne finamente
triturada (salchichas de tipo Frankfurt).

A continuacion se describe un método a modo de ejemplo de preparacion de salchichas de tipo Frankfurt con y sin el
uso de adyuvantes de procesamiento: se trituré finamente carne magra sin grasa visible en presencia de sal de
mesa/sales de nitrito en el tazén de una picadora (aproximadamente 2 minutos, velocidad de las cuchillas:
1500 rpm), con la adicion y el mezclado sucesivos de la composicion de aceite segun la invencion (véase, por
ejemplo, el ejemplo 1, temperatura: 0-4°C) y de agua/hielo. Era posible, pero no obligatorio, el uso de una mezcla de
sal de fosfato (difosfatos, trifosfatos, tripolifosfatos, polifosfatos, etc.) u otros adyuvantes de procesamiento (por
ejemplo, proteinas vegetales, proteinas de carne, proteinas de leche y proteinas de huevo, almidones, etc.). Se
completé la produccién con la adicién de condimentos, antioxidantes y otros ingredientes secundarios, hasta la
homogeneizacion completa de la mezcla, aumentando gradualmente la velocidad de corte hasta alcanzar el efecto
de troceado deseado. El tiempo de troceado indicativo fue de aproximadamente 8-12 minutos y la temperatura final
deseada fue <12°C. Entonces se proceso la mezcla de carne picada lista segun practicas comunes conocidas en la
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técnica, tales como embutido, procesamiento térmico (es decir, pasteurizacion), enfriamiento y envasado. La razon
Optima de carne/composicion de aceite oscilaba entre 4:1 y 2:1, con un porcentaje de aceite incorporado en el
intervalo de aproximadamente el 5-17%. Las pérdidas de agua durante el procesamiento térmico aumentaron
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proporcionalmente el porcentaje de aceite incorporado.

Salchichas de tipo Frankfurt con el uso de adyuvantes de procesamiento:

Carne de cerdo 95/5 (razén de carne magra/grasa) + otros ingredientes: 55% en peso
Agua/hielo: 20% en peso
Composicion de aceite segun la invencion 25% en peso
Por kilogramo de mezcla de carne picada, se afadieron los siguientes ingredientes:

Sal de nitrito (nitrito de sodio al 0,6%) 18,0¢g

Sales de di-/tri-/polifosfato 4049
Ascorbato de sodio 0,59
Dextrosa 8,04g
Condimentos 4049
Caseinato de sodio 5049

o]

Carne de cerdo 95/5 (razon de carne magra/grasa) + otros ingredientes: 55% en peso
Agua/hielo: 20% en peso
Composicion de aceite segun la invencion: 25% en peso
Por kilogramo de mezcla de carne picada, se afiadieron los siguientes ingredientes:

Sal de mesa 18,09

Nitrito de sodio 0,12 ¢g

Sales de di-/tri-/polifosfato 4049
Ascorbato de sodio 059
Dextrosa 8,049
Condimentos 4049
Caseinato de sodio 5049

Salchichas de tipo Frankfurt sin el uso de adyuvantes de procesamiento:

Carne de cerdo 95/5 (razén de carne magra/grasa) + otros ingredientes: 65% en peso
Agua/hielo: 15% en peso
Composicion de aceite segun la invencion: 20% en peso
Por kilogramo de mezcla de carne picada, se afadieron los siguientes ingredientes:

Sal de nitrito (0,6% de nitrito de sodio) 20,09
Ascorbato de sodio 0,59
Dextrosa 8,09
Condimentos 4049

AzUcar 5049

o]

Carne de cerdo 95/5 (razon de carne magra/grasa) + otros ingredientes: 65% en peso
Agua/hielo: 15% en peso
Composicion de aceite segln la invencion: 20% en peso

Por kilogramo de mezcla de carne picada, se afadieron los siguientes ingredientes:

Sal de mesa 18,09
Nitrito de sodio 0,12 ¢
Ascorbato de sodio 0,59
Dextrosa 8,049
Condimentos 4049
Azlcar 5049

Los productos de carne de esta categoria producidos utilizando la composicion de aceite segun la presente
invencion presentaban caracteristicas organolépticas claramente mejoradas con respecto a productos producidos
mediante un método de incorporacion directa de aceite. Esta mejora organoléptica se debe a la presencia sustancial
de la composicion de aceite de la presente invencion que proporciona una textura deseada y un efecto de sensacion
en la boca (mordisco) similar al atribuido a salchichas cocidas convencionales que contienen grasa animal. Asi, la
composicion de aceite segln la presente invencién puede actuar satisfactoriamente como sustituto de la grasa
animal en la preparacién de productos a base de carne.
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En la tabla 2 se muestran los resultados de una evaluacion sensorial para dos salchichas de tipo Frankfurt idénticas,
una producida mediante el método descrito anteriormente utilizando la composicién de la invencion y la otra
mediante incorporacion directa de aceite de oliva.

Tabla 2
Caracteristicas organolépticas *** Composicion de aceite de oliva Aceite de oliva
Aspecto (forma, color) 3,70 3,55
Textura (ternura, jugosidad) 4,05 2,95

* Prueba ciega con 20 catadores entrenados
** orden ascendente (promedio) de desde 0 hasta 5, que refleja la preferencia

Ejemplo 3: Preparacion de salchichas cocidas de dos fases (es decir, de tipo emulsion) a partir de sistemas de carne
finamente triturada (salchicha de tipo Parizer y mortadela).

A continuacién se describe un método a modo de ejemplo para la preparacion de salchichas de tipo Parizer y
mortadela: se trituré finamente carne magra sin grasa visible en presencia de sal de mesa/sales de nitrito en el tazén
de una picadora (aproximadamente 2 minutos, velocidad de las cuchillas: 1500 rpm), con la adicién y el mezclado
sucesivos de la composicion de aceite segin la invencién (véase, por ejemplo, el ejemplo 1, temperatura: 0-4°C) y
de agua/hielo. Era posible, pero no obligatorio, el uso de una mezcla de sal de fosfato (difosfatos, trifosfatos,
tripolifosfatos, polifosfatos, etc.) u otros adyuvantes de procesamiento (por ejemplo, proteinas vegetales, proteinas
de carne, proteinas de leche y proteinas de huevo, almidones etc.). Se completd la produccién con la adicion de
condimentos, antioxidantes y otros ingredientes secundarios, hasta la homogeneizacion completa de la mezcla,
aumentando gradualmente la velocidad de corte hasta alcanzar el efecto de troceado deseado. El tiempo de
troceado indicativo fue de aproximadamente 8-12 minutos y la temperatura final deseada fue <12°C. Entonces se
afadieron particulas visibles de grasa y/o carne y se mezclaron. Entonces se proceso la mezcla de carne picada
segun practicas comunes conocidas en la técnica, tales como embutido, procesamiento térmico (pasteurizacion),
enfriamiento y envasado. La razon 6ptima de carne/composicion de aceite oscilaba entre 4:1 y 2:1, con un
porcentaje de aceite incorporado en el intervalo de aproximadamente el 5-17%. Las pérdidas de agua durante el
procesamiento térmico aumentaron proporcionalmente el porcentaje de aceite incorporado.

Ejemplo 4: Preparacién de productos cocidos a base de tejido muscular completo

A continuacién se describe un método a modo de ejemplo de productos cocidos a base de tejido muscular completo,
tales como jamon, filete de pavo o rosbif: se mezclé una cantidad de una composicién de aceite segin la presente
invencion (véase por ejemplo el ejemplo 1) con o bien salmuera o bien ingredientes de salmuera y se inyecté en un
trozo de tejido muscular magro completo adecuado para la produccion de productos cocidos a base de tejido
muscular completo mediante un aparato de inyeccion (por ejemplo: inyector de multiples agujas, temperatura: 0-4°C,
5,7<pH<6,3). Posteriormente, se sometid el trozo de tejido muscular magro completo a tratamiento de masaje (la
seleccidon de las condiciones de masaje fueron segun el criterio del técnico experto en la técnica). Entonces se
embuti6 el tejido muscular magro completo y se le aplicd un tratamiento térmico segun practicas comunes conocidas
en la técnica (la temperatura indicativa para el ntcleo del producto fue de 69-72°C, dependiendo de tipo de producto
y del tamafio del producto). El porcentaje de la composicion de aceite segun la invencion que se incorporé en la
carne oscilaba entre el 10 y el 50% en peso, oscilando el porcentaje de aceite afadido respectivo entre
aproximadamente el 2-20% en peso.

La ventaja de este método sobre los métodos cominmente utilizados en la técnica para preparar productos a base
de tejido muscular completo es el potencial de afiadir la composicion de aceite de la presente invencién como
sustituto del agua de la salmuera que se utiliza habitualmente en la preparacion de productos a base de tejido
muscular completo. Esta sustitucion puede ser parcial o incluso total (es decir, el 100%) sin el riesgo de separacion
de fases (separacion de aceite/agua), actuando la composicion de aceite de la presente invencién como agente de
dispersién para los ingredientes de salmuera.

Las tablas 3a, 3b y 4a, 4b muestran la preparacion de un jamén ahumado (porcentaje de la composicion de aceite
de la invencion: el 16% en peso inyectado, sin fosfatos/adyuvantes de procesamiento; rendimiento final 105 kg, lo
gue significa que 116 kg de carne que se sometid a inyeccion dan como resultado 105 kg de producto final) y de un
pavo cocido (porcentaje de la composicién de aceite de la invencion: nivel de inyeccion del 45%; rendimiento final
145 kg).
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Tabla 3a
Aditivos g/kg de producto final | % de salmuera | % de producto final
Ascorbato de sodio 0,6 0,39 0,06
Azlcar 5 3,28 0,50
Dextrosa 4 2,63 0,40
Especias 3 1,97 0,30
Sal de nitrito, 0,6% 18 11,81 1,80
Composicion de aceite (aceite/caldo: 1:1) 60,00
Agua/hielo 19,92
Aceite 4,57
Total 100,00

Tabla 3b
Aditivos g/kg de producto final | % de salmuera | % de producto final
Ascorbato de sodio 0,6 0,39 0,06
Azlcar 5 3,28 0,50
Dextrosa 4 2,63 0,40
Especias 3 1,97 0,30
Sal de mesa 18 11,81 1,80
Nitrito de sodio 0,15 0,10 0,012
Composicioén de aceite (aceite/caldo: 1:1) 60,00
Agua/hielo 19,82
Aceite 4,57
Total 100,00

Tabla 4a
Aditivos g/kg de producto final | % de salmuera | % de producto final
Fosfatos 4 1,29 0,40
Ascorbato de sodio 0,6 0,19 0,06
Azlcar 8 2,58 0,80
Dextrosa 5 1,61 0,50
Aislado de soja 8 2,58 0,80
Especias 3 0,97 0,30
Carragenanos 4 1,29 0,40
Almidon de trigo 10 3,22 1,00
Sal de nitrito, 0,6% 18 5,80 1,80
Subtotal 19,53
Composicion de aceite (aceite/caldo: 1:2) 80,47
Aceite 8,32
Total 100,00

Tabla 4b
Aditivos g/kg de producto final | % de salmuera % de producto final
Fosfatos 4 1,29 0,40
Ascorbato de sodio 0,6 0,19 0,06
Azlcar 8 2,58 0,80
Dextrosa 5 1,61 0,50
Aislado de soja 8 2,58 0,80
Especias 3 0,97 0,30
Carragenanos 4 1,29 0,40
Almidoén de trigo 10 3,22 1,00
Sal de mesa 18 5,80 1,80
Nitrito de sodio 0,12 0,04 0,012
Subtotal 19,53
Composicion de aceite (aceite/caldo: 1:2) 80,43
Aceite 8,32
Total 100,00

Ademas, se aplico también satisfactoriamente la inyeccion de la composicion de aceite de la presente invencion en tejido
muscular completo descrita anteriormente a los productos de la categoria denominada “cortada y formada” con un
porcentaje de carne finamente troceada de hasta el 10% en peso, usando la correspondiente metodologia de inyeccion
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para tejido muscular completo y, posteriormente, cortando la carne hasta el tamafio deseado mediante una picadora
apropiada (por ejemplo, 13-20 mm). Pueden producirse por consiguiente productos mantenidos en condiciones de
enfriamiento o refrigeracion, tales como nuggets, schnitzels de cerdo o res, utilizando posteriormente las practicas
comunes de empanado, coccidn (fritura, ebullicién, asado) y enfriamiento (temperatura: 0-4°C) y/o congelacion
(temperatura: <18°C). Pueden producirse también productos a base de carne de tipo gyros o kebab mediante la
inyeccion de la composicion de aceite de la presente invencion en tejido muscular completo. En particular, la inyeccion de
la composicion de aceite de la presente invencién en el tejido muscular completo descrito anteriormente se aplicé
satisfactoriamente a productos de carne de tipo gyros o kebab (por ejemplo, gyros griego), mediante el uso de la
correspondiente metodologia de inyeccion para tejido muscular completo, utilizando posteriormente las practicas
comunes de volteo o masaje, cortando el producto resultante en rebanadas o dados, llenando moldes o disponiéndolos
en una brocheta, enfriando (temperatura: 0-4°C) y/o congelando (temperatura: <-18°C). La razdn Optima de
carne/composicion de aceite oscilaba entre 6:1 y 3:1, con un porcentaje de aceite incorporado en el intervalo del 2-20%
en peso.

Ejemplo 5: Preparacion de salchichas fermentadas secas o semisecas con sistemas de carne finamente troceada
(salami seco y semiseco)

A continuacién se describe un método a modo de ejemplo de preparacion de salami seco y semiseco (por ejemplo
salami de tipo lefkada y salami de tipo chorizo): se troced finamente carne de animales adultos, adecuada para la
fabricacion de productos fermentados, a una temperatura de aproximadamente -10°C, y se mezclé (diametro: 4-13 mm)
utilizando un aparato adecuado (picadora o una combinacion de trituradora-mezcladora). Entonces se afiadieron un
cultivo iniciador adecuado de acido lactico, condimentos y azlcares. Posteriormente, se afiadié una segunda cantidad
de carne magra, cortada hasta el tamafio deseado (por ejemplo, 8 mm), en la que se inyectd previamente una
composicion de aceite segun la presente invencion (véase, por ejemplo, el ejemplo 1). El procedimiento de mezclado
termind con la adicion de las sales necesarias (sal de mesa, sales de nitrito y nitrato, ascorbato de sodio). Después de
esto, se realizaron las practicas comunes conocidas en la técnica para la produccién de salchichas fermentadas.

Se muestra a continuacién una tabla con las condiciones tipicas de maduracion para salamis secos (tabla 5). Con
respecto a los salamis secos, las condiciones de la fase de fermentacion, con respecto al tiempo y la temperatura,
varian segun el tipo de producto, el diametro y las recomendaciones del fabricante del cultivo iniciador comercial si
se utiliza en la formulacion del producto. La tabla 6 presenta un ejemplo de las etapas de procesamiento posteriores
utilizadas para la produccion de salamis de tipo Bierwurst.

Tabla 5

Fermentacion 6 horas/24°C/sin h.r.

48 horas/22°C/94% de h.r.
24 horas/22°C/92% de h.r. ahumado moderado aprox. 0,5 horas
24 horas/20°C/90% de h.r. ahumado moderado aprox. 1-2 horas
24 horas/20°C/88% de h.r.
24 horas/18°C/86% de h.r. ahumado moderado aprox. 1-2 horas
24 horas/18°C/84% de h.r.

24 horas/18°C/82% de h.r.
Maduracién posterior | 14-16°Cy 76-78% de h.r. hasta pérdidas de peso del 30-35%

h.r.. humedad relativa

Se muestra a continuacion una tabla con las etapas tipicas de procesamiento utilizadas para salamis semisecos de
tipo Bierwurst.

Tabla 6

Procedimiento Humedad Temperatura Tiempo Circulacion
Enrojecimiento >90% 55°C 30 min. [
Secado - 60°C 10-15 min. Il
Ahumado - 70-75°C 15-20 min. 1l
Coccion >100% 78°C hasta nucleo >68°C |
Ducha - - ~ 10 minutos -
Enfriamiento - <4°C - -
Maduracion posterior 76-78% 13°C hasta la pérdida de peso deseable
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Ejemplo 6: Preparacion de productos secos (fermentados) a base de tejido muscular completo

A continuacion se describe un método a modo de ejemplo de preparacién de jamén de Parma o serrano: se inyectd
una cantidad de una composicion de aceite segun la presente invencion (véase el ejemplo 1) en un trozo de tejidos
musculares magros completos de canales de animales adultos (cerdo) adecuado para la preparacion de productos
fermentados a base de carne. El porcentaje de incorporacion de la composicién de aceite en el tejido muscular
oscilaba entre el 10-15% en peso, conduciendo asi a una incorporacién de aceite de aproximadamente el 3-7,5% en
peso. Las pérdidas de agua (habitualmente del 30-35%) aumentaron el porcentaje de aceite incorporado en el
producto final. Después de la inyeccién, se tratd la carne segun las practicas comunes conocidas en la técnica para
la produccion de productos secos (fermentados) a base de tejido muscular completo, tales como: curado
(ingredientes para el curado de carne: sal de mesa, azUcares, sales de nitrito y nitrato, condimentos, antioxidantes y
cultivos iniciadores de acido lactico), coccion (la coccion confiere un contenido en equilibrio de sal a la masa de
carne completa, facilitando asi la estabilidad microbiolégica de los productos y la generacién de un sabor
caracteristico, suavidad de la carne y estabilizacion del color), maduracion (en condiciones adecuadas de
temperatura y humedad para lograr la deshidratacion y generacion de las propiedades organolépticas deseadas del
producto).

En la tabla 7 se muestran las condiciones caracteristicas de maduracion para el jamoén de Parma y en la tabla 8 para
el jamon serrano.

Tabla 7
1. Maduracién 25-30°C | 80-85% de h.r. | 5dias
Seleccion de jamones deteriorados
2. Maduracion 15-18°C | 75-85% de h.r. | hasta una pérdida de agua del 25%

Sellado de la superficie de la carne con
una mezcla especial de manteca
3. Maduracion 10-12°C | 65-75% de h.r. | 180-330 dias

h.r.: humedad relativa

Tabla 8

1. Maduracioén 6-16°C 80-90% de h.r. >45 dias
2. Maduracioén 16-24°C 50-85% de h.r. >35 dias
3. Maduracioén 24-34°C 70-80% de h.r. >35 dias
4. Maduracion 12-20°C 70-80% de h.r. >35 dias, hasta una pérdida de agua de 34%

h.r.: humedad relativa
Ejemplo 7: Preparacion de un paté

A continuacién se describe un método a modo de ejemplo para la preparacion de un paté: se sometié higado de
cerdo, pato u otras especies comestibles aptas para consumo humano, en presencia de sal de mesa/sales de nitrito,
a una trituracion fina en una picadora durante aproximadamente 2 minutos a 1500 rpm (rotaciones de las cuchillas),
con la adicion y el mezclado sucesivos de la composicién de aceite segun la presente invencion (véase el ejemplo 1;
temperatura: 0-4°C) y de agua/hielo. Era posible, pero no obligatorio, el uso de una mezcla de sal de fosfato
(difosfatos, trifosfatos, tripolifosfatos, polifosfatos, etc.) u otros adyuvantes de procesamiento. Se completo la
produccién con la adicién de condimentos, antioxidantes y otros ingredientes secundarios, hasta la homogeneizacion
completa de la mezcla aumentando gradualmente la velocidad de corte hasta alcanzar el efecto de troceado
deseado. Segun la clase de paté que iba a producirse, tal como paté artesanal, se incluyeron particulas de carne o
higado precocidas. Entonces se embuti6 o enlaté al producto y se procesd térmicamente (pasteurizacion o
esterilizacion respectivamente) seglin practicas comunes conocidas en la técnica.

Ejemplo 8. Preparacion de salchichas frescas (crudas)

A continuacion se describe un método a modo de ejemplo de preparacion de salchichas frescas (crudas) tales como
salchichas de tipo Bratwurst, de tipo longaniza, de tipo chorizo, de tipo desayuno, etc.: se trituré finamente y/o se
triturd poco carne, preferiblemente carne magra, de una temperatura de aproximadamente <3°C, en presencia de sal
de mesa en el tazén de la picadora (aproximadamente 2 minutos; velocidad de las cuchillas: 1500 rpm).
Posteriormente, se afiadié una cantidad de la composicién de aceite de la invenciéon y se mezcl6é en la misma. Es
posible, pero no obligatorio, el uso de sal de fosfato (tal como difosfatos, trifosfatos, tripolifosfatos, polifosfatos o
cualquier mezcla de los mismos) u otros adyuvantes de procesamiento (tales como, por ejemplo, proteinas
vegetales, proteinas de carne, almidones, pan rallado, huevo o derivados de huevo, dextrosa, etc.). Se completd la
produccién con la adicién de condimentos, antioxidantes y otros ingredientes secundarios, hasta lograr la
homogeneizacién completa de la mezcla aumentando gradualmente la velocidad de corte hasta alcanzar el efecto
de troceado deseado. El tiempo de troceado indicativo fue de aproximadamente 2-5 minutos y la temperatura final
deseada fue <6°C. Entonces, se proceso6 la masa de carne lista segun practicas comunes conocidas en la técnica,
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tales como embutido, maduraciéon parcial opcional, enfriamiento o congelaciéon. La razon O6ptima de
carne/composicion de aceite oscilaba entre 5:1 y 3:1, con un porcentaje de aceite incorporado en el intervalo del 2-
20% en peso.

Ejemplo 9: Preparacién de productos a base de carne poco triturada (o picada)

A continuacién se describe un método a modo de ejemplo de preparacién de productos a base de carne poco
triturada (o picada), tales como preparaciones de doner kebab, albéndigas y hamburguesas, etc.: se troced carne,
preferiblemente carne magra, de una temperatura de aproximadamente <3°C, y se mezclé utilizando un aparato
apropiado, tal como una picadora o una combinacién de trituradora-mezcladora. Se produjo el mezclado en
presencia de sal de mesa en el tazén de mezclado o el tazén de la picadora (aproximadamente 1 minuto; velocidad
de las cuchillas: 1500 rpm). Posteriormente, se afiadié una cantidad de la composicion de aceite de la invencion y se
mezclé en la misma. Es posible, pero no obligatorio, el uso de sal de fosfato (tal como difosfatos, trifosfatos,
tripolifosfatos, polifosfatos o cualquier mezcla de los mismos) u otros adyuvantes de procesamiento (tales como, por
ejemplo, proteinas vegetales, proteinas de carne, almidones, pan rallado, huevo o derivados de huevo, dextrosa,
etc.). Se afiadieron también opcionalmente verduras (tales como, por ejemplo, cebollas) cortadas hasta el tamafio
deseado. Se completé la produccion con la adicién de condimentos, antioxidantes y otros ingredientes secundarios,
hasta la homogeneizacion completa de la mezcla. El tiempo de troceado indicativo fue de mas o menos 2-5 minutos
y la temperatura final deseada fue <6°C. Entonces se proceso la masa de carne lista segun practicas comunes
conocidas en la técnica, tales como: i) formacion y enfriamiento o congelacion o ii) formacién, cocciéon y
enfriamiento/congelacién. Por ejemplo, para aplicaciones de doner kebab, se llené un molde apropiado con la
mezcla de carne picada resultante, que contenia la composicion de aceite de la invencion, y el producto formado
listo o bien: i) se enfrié/congel6 o bien ii) se cocié y se enfrié/congeld. La razén 6ptima de carne/composicién de
aceite oscilaba entre 6:1 y 3:1, con un porcentaje de aceite incorporado en el intervalo del 2-20% en peso.

Ejemplo 10: Preparacion de productos alimenticios de tipo emulsion que contienen aceite

A continuacion se describe un método a modo de ejemplo de preparacion de productos alimenticios de tipo emulsion
gue contienen aceite, tales como alifios para ensaladas o productos de tipo mayonesa: un alimento de tipo emulsion
a modo de ejemplo, concretamente un alifio de tipo mayonesa, tiene una composicién de componentes tal como se
describe en la siguiente tabla (tabla 9). Se mezclan entre si todos los componentes de ingredientes, sin incluir la
composicion de aceite (1 parte de aceite de girasol:3 partes de caldo) en condiciones de temperatura moderada,
utilizando un aparato de mezclado vigoroso tal como una batidora o mezcladora, durante aproximadamente 1
minuto, con la adicidn y el mezclado sucesivos de la composicion de aceite segun la presente invencion (véase el
ejemplo 1, temperatura: 0-4°C), hasta obtener una mezcla totalmente homogeneizada. La mezcla homogeneizada
sigue entonces las etapas de fabricacion convencionales para la produccion de alifios de tipo mayonesa conocidas
por los expertos en la técnica. El producto final presenta mejores propiedades organolépticas (concretamente aroma,
sabor, textura, etc.) que alifios convencionales de tipo mayonesa.

Tabla 9

Componentes de ingredientes % en peso
Composicion de aceite (aceite:caldo 1:3) 84
Azucar 3

Sal 15
Yema de huevo 5
Proteinas de leche 2
Vinagre 2
Mostaza 1,5
Almidon de patata modificado 1

18



10

15

20

25

30

35

40

45

10.

11.

ES 2420780 T3

REIVINDICACIONES

Composicién de aceite que comprende aceite y caldo, caracterizada porque la razén de aceite con respecto a
caldo oscila entre 1:1y 1:3.

Composicion de aceite segun la reivindicacion 1, en la que el aceite es un aceite vegetal seleccionado del
grupo que consiste en aceite de oliva, aceite de palma, aceite de soja, aceite de canola, aceite de semillas de
calabaza, aceite de maiz, aceite de colza, aceite de girasol, aceite de cartamo, aceite de cacahuete, aceite de
nuez de nogal, aceite de germen de trigo, aceite de semillas de uva, aceite de sésamo, aceite de argan, aceite
de salvado de arroz y mezclas de los mismos.

Composicion de aceite segun la reivindicacion 1 6 2, en la que el caldo se selecciona del grupo que consiste en
caldo de res, caldo de cerdo, caldo de pollo, caldo de ternera, caldo de cordero, caldo de pato, caldo de ganso
0 un caldo preparado con otras especies comestibles aptas para consumo humano, caldo de verduras y
mezclas de los mismos.

Composicion de aceite segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en la que el contenido en grasa del
caldo es igual o inferior al 5% en peso.

Método para la preparacion de una composicion de aceite segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4,
gue comprende las etapas de:

(&) proporcionar aceite,
(b) proporcionar caldo,
() mezclar el aceite y el caldo en una razén de 1:1 a 1:3.

Uso de una composicion de aceite segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4 para la preparacion de
productos a base de carne que contienen aceite.

Uso segun la reivindicacién 6, en el que los productos a base de carne se seleccionan del grupo que consiste
en salchichas cocidas, salchichas fermentadas secas o semisecas, productos cocidos y secos (fermentados) y
frescos (crudos) a base de tejido muscular completo, pastas, paté, salchichas frescas (crudas) y productos a
base de carne poco triturada (o picada).

Método para la preparacion de productos a base de carne que contienen aceite usando una composicion de
aceite segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4.

Método segun la reivindicacién 8, en el que los productos a base de carne se seleccionan del grupo que
consiste en salchichas cocidas, salchichas fermentadas secas o semisecas, productos cocidos y secos
(fermentados) y frescos (crudos) a base de tejido muscular completo, pastas, paté, salchichas frescas (crudas)
y productos a base de carne poco triturada (o picada).

Método segun la reivindicacion 9, en el que los productos a base de carne son salchichas cocidas y el método
comprende las etapas de:

(@) proporcionar una pasta de carne finamente triturada que comprende carne, la composicién de aceite
segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4 e ingredientes adicionales,

(b) llenar con la pasta de carne finamente triturada materiales para fabricar embutidos,
(c) someter a tratamiento térmico la pasta de carne embutida y
(d) enfriar y envasar los productos finales.

Método segun la reivindicacién 9, en el que los productos a base de carne son salchichas fermentadas secas o
semisecas y el método comprende las etapas de:

(a) inyectar en trozos de carne la composicion de aceite segiin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4,

(b) proporcionar una masa de carne molida que comprende carne, los trozos de carne que se sometieron a
inyeccion e ingredientes adicionales,

(c) llenar con la masa de carne molida materiales para fabricar embutidos,
(d) madurar la masa de carne embutida y

(e) envasar los productos finales.
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Método segun la reivindicacion 9, en el que los productos a base de carne son productos cocidos a base de
tejido muscular completo y el método comprende las etapas de:

(@) inyectar en el tejido muscular completo la composicién de aceite segln una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4 e ingredientes adicionales,

(b) someter a una etapa de masaje el tejido muscular completo que se sometié a inyeccion,
(c) llenar con el tejido muscular completo de la etapa (b) materiales para fabricar embutidos,
(d) someter a un tratamiento térmico el tejido muscular completo embutido y

(e) enfriary envasar los productos finales.

Método segun la reivindicacion 9, en el que los productos a base de carne son productos secos (fermentados)
a base de tejido muscular completo y el método comprende las etapas de:

(@) inyectar en el tejido muscular completo la composicion de aceite segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4,

(b) procesar adicionalmente el tejido muscular completo que se sometid a inyeccion para obtener los
productos finales.

Método segun la reivindicacion 9, en el que los productos a base de carne son salchichas frescas (crudas) y el
método comprende las etapas de:

(&) proporcionar una pasta de carne finamente triturada y/o poco triturada que comprende carne, una
composicion de aceite segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4 e ingredientes adicionales,

(b) llenar con la pasta de carne materiales para fabricar embutidos y
(c) enfriar o congelar y envasar los productos finales.

Método segun la reivindicacion 9, en el que los productos a base de carne son productos a base de carne poco
triturada (o picada) y el método comprende las etapas de:

(@) proporcionar una masa de carne poco triturada que comprende carne, una composicion de aceite segun
una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4 e ingredientes adicionales,

(b) formar la masa de carne poco triturada y
(c.1) enfriar o congelar y envasar los productos finales o
(c.2) cocer, enfriar o congelar y envasar los productos finales.

Producto a base de carne que contiene aceite, que puede obtenerse segin un método segln una cualquiera
de las reivindicaciones 8 a 15.

Uso de una composicion de aceite segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, para la preparacion de
productos alimenticios de tipo emulsién que contienen aceite, seleccionados preferiblemente de productos de
tipo mayonesa y alifios.
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