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DESCRIPCION
Producto alimenticio para animales de compaiiia, y procedimiento para producirlo
ANTECEDENTES Y TRASFONDO DE LA INVENCION

La presente invencion, se refiere a la producciéon de productos alimenticios, con una coloracion aleatoria en la
superficie, que tiene, aunque no de una forma limitativa en cuanto a ésta, una apariencia y textura parecida a carne,
asada (tostada) o marinada. Con objeto de mejorar la apariencia del producto para animales de compaiiia, se
afiaden colorantes en exterior de las piezas o pedazos individuales del producto de la presente invencion.

Los productos que simulan a la carne, son bien conocidos, en la industria de productos alimenticios para animales
de compafiia 0 mascotas. En la patente estadounidense US n° 4.781.939, se revelan los esfuerzos anteriormente
efectuados dirigidos a proporcionar pedazos o trozos de que simulan la carne natural, para animales de compariia o
mascotas. En la citada patente US n° 4.781.939, segln se describe, se procede a bombear una emulsion de carne,
a través de un molino de emulsién, en donde, ésta se somete a cizallamiento o cortado, con objeto de incrementar la
finura de la emulsioén, y casi simultaneamente, calentar la emulsion, a una temperatura comprendida dentro de unos
margenes que van desde los 104 hasta los 118C. L a emulsion de carne, caliente, se bombea, a continuacion,
mediante fuerza de centrifugacion, al interior de una zona de procesado confinada, a la que, algunas veces, se la
hace referencia, por parte de de aquéllas personas del sector industrial, como “tubo de sostenimiento”. Medianeras
pasa a través del tubo alargado de sostenimiento, acontece la coagulacion de las proteinas de la emulsion, a una
rapida proporcién. Pueden encontrarse posicionadas una o mas valvulas del tipo Pinch (de pellizco), en el tubo de
sostenimiento, con objeto de controlar el caudal de flujo. Se procedié a montar un medio de corte, en el extremo de
descarga del tubo alargado de sostenimiento, con objeto de cortar el producto coagulado, en piezas o pedazos, de
un tamafio deseado, como por ejemplo, de un tamafio comprendido dentro de unos margenes que van desde
aproximadamente 1,2 hasta aproximadamente 5 cm, 6 mas. La patente estadounidense U.S. n°® 5.781.929, describe
el producto terminado, como encontrandose formado en piezas o trozos, o pedazos, discretos, que tienen una
estructura estratificada (de capas) distinta, la cual simula piezas o pedazos de carne natural, en cuanto a lo referente
a su textura y su apariencia.

La publicacién de patente internacional n® WO 01 / 35 766, presenta otros esfuerzos para producir un producto de
carne, en emulsion, el cual tiene una apariencia parecida a la carne. La Figura 2 de esta publicacion de patente
internacional, es una fotografia del producto de emulsion de carne, producido en concordancia con las técnicas
correspondientes a esta revelacion perteneciente al arte de la técnica anterior. Tal y como puede verse en la
fotografia el producto, tiene una pluralidad de trenzas o ramales de fibras alargadas, las cuales, de una forma
general, se encuentran distribuidas linealmente, en haces. De algin modo, el producto terminado, se asemeja a un
cerdo desmenuzado. La publicacion de patente, en si misma, describe la apariencia como un pollo o un pavo cocido,
suave, el cual se ha desmenuzado manualmente del hueso, y se ha recubierto con su propio caldo / jugo. El
producto, segun esta revelacion perteneciente al estado anterior de la técnica especializada, se produce en un tubo
de sostenimiento, el cual define una zona de procesado confinada. Previamente a entrar en el tubo de
sostenimiento, la emulsion, se bombea a través de molino de emulsion, en el cual, la emulsion, se somete a corte o
cizallamiento, con objeto de incrementar la firmeza de la emulsion y, casi simultaneamente, se calienta la emulsion,
a una temperatura comprendida dentro de unos margenes que van desde aproximadamente 120C hasta
aproximadamente 163<C.

La patente estadounidense US 4.454.804, da conocer un procedimiento, en donde se obtiene un producto para
animales de compafiia o0 mascotas, mediante la inyeccién de un colorante, en una zona presurizada, fabricada a
base de un miembro tubular de una extrusionadora, y en donde, la emulsion, se rompe mecanicamente, después de
la etapa de extrusion.

La patente estadounidense US 6.379.738, da a conocer productos de emulsiéon de carne, que comprenden un
miembro corporal que incluye a una proteina y grasa, que tiene una pluralidad de trenzas o ramales de material
parecido a la fibra, que proporciona, al producto de emulsion de carne, una apariencia real parecida a la carne.

Se han realizado otros esfuerzos, con objeto de mejorar la apariencia de productos en emulsion, especialmente, en
el sector de los regalos o recompensas para los animales de compafiia 0 mascotas, y en los productos alimenticios
para animales de compafiia 0 mascotas. Asi, por ejemplo, los regalos o recompensas del la marca Alpo® Prime
Tretas, son recompensas blandas, en forma de filetes de huesos en T, con una serie de marcas oscuras, paralelas,
sobre la parte superior del producto alimenticio de recompensa, con objeto de proporcionar una apariencia de
marcas correspondientes a un producto asado a la parrilla, tales como las que se imparten a partir de barras
calientes o tramos calientes, de una parrilla del tipo barbacoa de uso en el exterior, o por el emparrillado de cualquier
otro tipo de parrilla. Esta apariencia, se proporciona, al producto alimenticio del tipo recompensa o regalo, mediante
la utilizacion de un elemento caliente, que abrasa, efectivamente, la superficie de los productos alimenticios, del tipo
recompensa, proporcionando una pluralidad de marcas oscuras, paralelas, en ésta.

A pesar de estos y de otros esfuerzos, existe todavia una necesidad, en cuanto al hecho de poder disponer de
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productos alimenticios para animales de compafiia 0 mascotas, con una apariencia mejorada. Existe todavia una
necesidad, en cuanto al hecho de poder disponer de una forma mas sencilla y mas econémicas, para impartir una
apariencia de producto elaborado a la parilla, o marinado, para los productos del tipo recompensa, para los animales
de compafiia 0 mascotas.

RESUMEN DE LA INVENCION

Los productos alimenticios para animales de compafiia, que tienen una forma de pedazos o piezas soélidas,
parecidas a la carne. Los productos de la presente invencion, tiene un color de base, y una coloracion aleatoria, en
algunas superficies exteriores, que simula una apariencia de producto asado o producto a la parrilla, el cual es
deseable, por parte de los consumidores. La apariencia de producto asado o tostado a la parrilla, se logra mediante
la adicion, in situ, de colorantes, en algunas de las superficies exteriores del producto, durante el proceso de
produccién, y no mediante la aplicacion directa del elemento de calentamiento al producto.

Asi, de este modo, en concordancia con un primer aspecto de la invencion, un producto alimentito para animales de
compafiia o mascotas, comprende piezas o pedazos individuales de un producto alimenticio, que tiene un color de
base, y color exterior de contraste, el cual simula marcas de parrilla sobre carne natural, y que se ha desmenuzado,
cortandolo en piezas o pedazos individuales, de forma irregular, antes de servirse.

En una forma preferida de presentacion de la invencion, dichas piezas o pedazos (trozos), consisten en una
emulsion solidificada que comprende por lo menos una fuente de carne, una fuente de proteinas secas, y una fuente
de alimento vegetariano.

En una forma adicionalmente preferida de presentacion de la invencion, el color exterior, comprende un colorante
seleccionado de entre el grupo consistente en colorante solubles en agua y colorantes solubles en aceites. De una
forma preferible, el colorante, se adhiere a la emulsién, sin la presencia de un ligante.

En todavia otra forma de presentacion de la presente invencion, el colorante, se encuentra negativamente cargado,
con respecto a las citadas piezas o pedazos de masa de producto, con objeto de fomentar la adherencia del citado
colorante a las citadas piezas o pedazos.

De una forma preferible, las piezas o pedazos, comprenden un porcentaje del menos del 15%, en peso, de grasa.

De una forma preferible, las piezas o pedazos, tienen un contenido de humedad correspondiente a un porcentaje
comprendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente un 50% hasta aproximadamente un 65%,
en peso.

En concordancia con un segundo aspecto de la presente invencién, se proporciona un procedimiento para producir
un compuesto alimenticio para animales de compafiia 0 mascotas, el cual comprende:

mezclar una fuente de proteinas, para producir una emulsion;

calentar la anteriormente citada emulsion, a una temperatura que se encuentre por encima de la temperatura de
ebullicién del agua;

presurizar la citada emulsion, en una zona presurizada, confinada;

colorear exteriormente la citada emulsion, en la citada zona presurizada, confinada; y

descargar la citada emulsién, en piezas o pedazos discretos, del producto alimenticio para animales de compafiia o
mascotas.

La fuente de proteinas, puede comprender por lo menos una fuente de vegetales, una fuente de carne, y una fuente
de subproductos de carne.

La fuente de vegetales, puede comprender por lo menos una, de entre una fuente de soja, una fuente de maiz, una
fuente arroz, una fuente de cacahuetes, una fuente de girasoles, una fuente de linaza, una fuente de colza, y una
fuente de trigo.

La fuente de carne, puede comprender por lo menos una, de entre fuente de carne de vaca, una fuente de carne de
pollo, una fuente de carne de pescado, y una fuente de carne de cerdo. En una forma de presentacion, la fuente de
carne, contiene un porcentaje de grasa, correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes que van
desde aproximadamente un 15%, en peso, hasta aproximadamente un 25%, en peso. En una forma alternativa de
presentacion, la fuente de carne, contiene un porcentaje de grasa, correspondiente a un valor inferior a un 15%, en
peso.

En una forma de presentacion, el procedimiento, tiene como resultado un producto que simula a la carne de vaca,
marinada o tostada a la patrrilla, la cual se ha desmenuzado, cortdndola en pedazos o trozos irregulares. Algunas
porciones de la superficie exterior, son mas oscuras que el color de base subyacente del producto, proporcionando
asi, de este modo, una apariencia de producto tostado a la parrilla, 0 marinado.
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En una forma de presentacion, se afiade una coloracion exterior, por mediacion de un conjunto inyector /
fragmentador, en el momento de formacién del cuerpo sélido, durante el proceso de produccién. La invencién, puede
también utilizarse para producir productos con cierta coloracion de la superficie exterior, que simulan al pescado o al
pollo, tostados a la parrilla. Adicionalmente, ademas, la invencién, puede utilizarse con fuentes de proteinas
vegetales, para simular una variedad de productos de carne coloreados.

Un servicio del producto producido mediante la presente invencion, tiene un gran namero de piezas o pedazos
individuales, con diferentes formas y tamafios, que simulan fielmente la carne natural que se ha cocido y que se ha
picado mediante corte o desmenuzado, previamente a ser servida. El rango de tamafo de los pedazos o trozos
individuales, es variable, pero, éste incluye, de una forma tipica, a los pedazos o trozos de tamafio pequefio, de
tamafio medio y de gran tamafio, y encontrandose, en cada servicio, trozos o pedazos individuales, que son
intermedios, en cuanto a lo referente a su tamafo, con respecto a estas tres clases generales.

Adicionalmente, ademas, una mayoria de las piezas o pedazos individuales, tienden a tener contornos de la
superficie irregulares, en por lo menos una porcion del pedazo o trozo. Algunas piezas o pedazos individuales,
pueden tener uno 0 mas contornos de superficie planos, debido al hecho de que a éstos se les han proporcionado
unas nuevas medidas, mediante equipos de corte, lo cual provoca una superficie de corte plana. La apariencia total
del producto final, producido mediante la presente invencién, consiste en una variedad de piezas o pedazos
individuales, de diferente forma, las unas con respecto a las otras, y teniendo también, la mayoria de las piezas o
trozos individuales, contornos irregulares de la superficie exterior, con objeto de simular fielmente, productos de
carne, naturales, los cuales se desmenuzado mediante picado, y se han asado a la parrilla, o se han freido en una
sartén, previamente a ser servidos. El colorante, provoca el hecho de que, muchas de las piezas o pedazos
individuales, tengan una porcion oscurecida de la superficie exterior, como si estuviera una pizca quemada, por
ejemplo, en una parrilla del tipo barbacoa, de uso en el exterior, o en cualquier tipo de parrilla, mediante un
emparrillado de cocina, calienta, que imparta marcas de quemado, 0 marcas oscuras, a la pieza o pedazo, mediante
el quemado de la superficie. No obstante, el coloreado, no se limita a proporcionar una apariencia tostada en la
parrilla, sino que, éste puede también utilizarse para afadir una capa coloreada distintivamente diferente sobre la
superficie de un producto alimenticio, tal al que se proporciona de una forma tipica, mediante una marinada.

Asi, de este modo, en concordancia con un tercer aspecto de la presente invencién, se proporciona un producto
alimenticio para animales de compafiia 0 mascotas, el cual tiene un color de base subyacente, por todas las partes
del producto, y un color exterior contrastante, el cual simule marcas de parrilla, sobre la carne natural, y que se
hayan picado o desmenuzado mediante corte, convirtiéndola en piezas o trozos individuales, dotados de una forma
irregular, a modo de pedazos, previamente a servirse, comprendiendo, el producto alimenticio para mascotas o
animales de compafiia, una mezcla de

(1) primeros trozos o piezas individuales, que tienen un color de base individual, en su superficie exterior

(2) segundos trozos o piezas individuales, que tienen una porcion de su superficie exterior, que porta el color de
contraste, teniendo, una porciéon menor de las segundas piezas, el color de contraste sobre substancialmente la
totalidad de su superficie exterior.

En una forma de presentacion, la presente invencion, proporciona un producto en emulsién, en forma de piezas o
trozos individuales, los cuales varian, en cuanto a lo referente al tamafio, y que tienen unos contornos de la
superficie exterior, que son irregulares, los cuales se asemejan fielmente a un pieza de carne natural, en cuanto a lo
referente a su apariencia, su textura, y su consistencia. Después de haberse formado la masa de emulsion, ésta se
fragmenta y se colorea de la forma acostumbrada, cuando todavia se encuentra in situ, en la zona de procesado
confinada. Esto contribuye a formar piezas o trozos individuales, los cuales varian, en cuanto a lo referente a su
tamafo, y que tienen unos contornos y una coloracion irregulares, de la superficie exterior. El corte de la masa en
emulsién, en la zona de procesado confinada, se realiza mediante la inyeccion de vapor y / 0 mediante medios
mecanicos. Asi, por ejemplo, puede posicionarse un conjunto de montaje de una combinacion inyector /
fragmentador, en la zona de procesado confinada, para cortar la masa en emulsion, y para inyectar colores a
algunas de las superficie exteriores del producto.

En una forma alternativa de presentacion, podria encontrarse localizada un conjunto de montaje inyector por
separado, para los colorantes exteriores, corriente arriba o corriente abajo, de un dispositivo fragmentador, o
conjunto de montaje fragmentador, por separado. El conjunto de montaje fragmentador, comprende medios para
cortar la continuidad de la estructura de la emulsion, a medida que esta coagula. En una forma de presentacion, el
montaje o conjunto fragmentador, comprende una serie de deflectores. En una forma alternativa de presentacion, el
conjunto de montaje fragmentador, comprende una rejilla de elementos, orientados, de una forma general,
transversalmente a la direccion de flujo, dentro de la zona de procesado, confinada. El dispositivo fragmentador o
conjunto (montaje) fragmentador, puede ser, asi, de este modo, una simple adaptacion de distribucion de laminas de
corte o cuchillas, alambres y / o barras deflectoras, para fragmentar, romper y / o cortar la masa de producto, al
mismo tiempo que pasa a través o alrededor de este conjunto de montaje. EI montaje inyector, puede ser
simplemente una tuberia, con orificios o toberas para inyectar colorantes.
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Los pedazos o trozos de carne en emulsién de la presente invencion, son apropiados para un reemplazo parcial o
completo, para los pedazos o trozos de carne natural, mas caros, en los productos alimenticios naturales, los cuales
retienen su integridad y forma, cuando se someten a procedimientos comerciales de enlatado y de esterilizacion,
tales como los que se requieren en la produccion de productos alimenticios enlatados, con alto contenido de
humedad. El producto en emulsion de la presente invencion, puede también preparase en cualquier tipo de envase o
recipiente contenedor esterilizado.

La apariencia del presente producto para animales de compafiia 0 mascotas, se mejora, mediante la adiciéon de un
colorante, al producto, mientras que éste pasa a través de la zona de procesado confinada. Este colorante,
proporciona, a porciones con una superficie exterior irregular, pero, de una forma tipica, no a la superficie exterior en
su totalidad, de una pieza o pedazo individual, una apariencia oscurecida, la cual simula la aplicacion de una
marinada o de un asado a la parrilla, del producto, en una parrilla del tipo barbacoa, para el exterior, o en cualquier
parrilla, con un emparrillado caliente, que imparta marcas quemadas, oscuras, al producto alimenticio. Asi, por
ejemplo, si una pieza de pollo real, se asara sobre una parrilla, las porciones, en el exterior, serian mas oscuras que
en el interior. Después de haberse cocido, emplazado en un plato o bandeja, y cortarse en pedazos individuales,
pequefios, algunas de las piezas o pedazos cortados, de este pollo real, tendrian, quiza, una superficie exterior que
fuera relativamente oscura, y otras superficies interiores, serian relativamente claras. Otras piezas o0 pedazos
cortados, de este pollo asado a la parrilla, real, podrian no tener ninglin oscurecimiento, sobre su superficie. Este
coloreado irregular de una porcién, pero, de una forma tipica, no la superficie entera de una pieza o pedazo
individual, simula, de una forma mas fiel, a los productos de carne natural, asados en una parrilla, que lo que lo
hacen los correspondientes al arte de la técnica anterior. En la presente invencioén, algunas de las piezas o trozos
individuales, del producto en emulsion, podrian no tener ninguna coloracion en la superficie exterior, otros podrian
tener una porcion, pero no la totalidad, de la superficie exterior, coloreada, y una pequefia cantidad de piezas o
trozos, podrian tener coloracidon en substancialmente la totalidad de la superficie exterior. Este esquema de color
aleatorio, el cual oscurece algunas superficies exteriores del producto terminado, simula, fielmente, a una pieza o
pedazo de carne natural, la cual se haya asado en una parrilla, se haya cortado, o se haya oscurecido de otro modo,
sobre una porcion, en el exterior, y a continuacion, se haya desmenuzado o picado, mediante corte, antes de
servirse.

Los productos alimenticios para animales de compafia o mascotas, producidos en concordancia con la presente
invencion, los cuales utilizan carnes y materiales proteinaceos, secos, forman, tipicamente, un producto en emulsion.
Los productos vegetarianos (exentos de carne) producidos en concordancia con la presente invencion, pueden
formar, o pueden no formar, una emulsién, en dependencia de la cantidad de lipidos en el producto. Las referencias
que se hacen a partir de ahora, en la parte que sigue de este documento, deberan por lo tanto interpretarse, como
haciendo referencia a cualquiera de la situaciones anteriormente citadas arriba. El producto alimenticio para
animales de compafiia 0 mascotas en concordancia con la presente invencién, se produce mediante un
procedimiento, el cual incluye la trituracion (picado) de una mezcla de material carnico, tal como la carne (incluyendo
al pescado y a la volateria) y / o subproductos céarnicos, y / o proteinas vegetales, bajo unas condiciones que forman
una emulsion, o una mezcla de proteinas vegetales con reducido contenido de grasa. En caso deseado, pueden
incluirse uno 0 mas materiales proteinaceos, en la emulsiéon / mezcla, con objeto de incrementar el contenido de
proteinas, particularmente, si la mezcla de carne contiene una proporcion relativamente grande de carnes con pocas
carnes ligantes o de relleno. La emulsién, se tritura bajo unas condiciones, las cuales, simultaneamente,
incrementan la fineza de la emulsion, y calientan rapidamente la emulsién, a una temperatura por encima del punto
de ebullicion del agua y, de una forma preferible, a una temperatura comprendida dentro de unos margenes que van
desde los aproximadamente 104T hasta los aproximad amente 118TC, a cuya temperatura, la coagulacién y la
desnaturalizacién de la proteina en la emulsion, acontece a una tasa muy rapida. La emulsion caliente, se bombea
inmediatamente, mediante la fuerza centrifuga procedente del equipo de trituracion o picado, directamente al interior
de una zona de procesado confinada, tal como la consistente en un tubo de sostenimiento alargado, al mismo
tiempo que se mantiene la mezcla en emulsién, a una presién por encima de la presion (tensién) de vapor de la
mezcla. La emulsion, se retiene en la zona de procesado confinada (“CPZ” — [del inglés, - confined processing zone -
]-), bajo dicha presion, hasta que la proteina haya coagulado en una extensién, para fraguar o coagular la emulsion,
y formar un producto en emulsion, firme, y ello, en un transcurso de tiempo de 5 minutos y, de una forma general,
durante un transcurso de tiempo comprendido dentro de unos margenes que van desde algunos segundos, hasta
aproximadamente 3 minutos. El conjunto de montaje fragmentador, corta el producto en emulsion, en la zona. Se
inyectan liquidos que incluyen colorantes, en la zona préxima al conjunto de montaje fragmentador.

La presion, en el extremo corriente debajo de la zona de procesado confinada, se reduce a un valor por debajo de la
presion (tension) de vapor de la emulsién, garantizandose, con ello, vapor in situ, en la emulsién. La presencia del
vapor generado, en la masa en emulsiéon confinada, mediante la vaporizacién del agua, sirve para cortar
adicionalmente la masa en emulsién, en piezas o pedazos (trozos), los cuales se descargan de la zona tubular de
procesado. Puede realizarse un dimensionado y desmenuzamiento adicional, con objeto de seleccionar piezas
individuales, corriente abajo del tubo de sostenimiento, en dependencia del uso previsto para el producto.

El producto alimenticio para los animales de compafiia 0 mascotas en concordancia con la presente invencion, tiene

una apariencia, textura estructura, la cual simula fielmente a los pedazos o trozos de carne natural asada a la
parrila o tostada. El producto alimenticio producido mediante este procedimiento, puede utilizarse como un
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reemplazo parcial o completo de pedazos o trozos de carne natural, en una variedad de productos alimenticios para
animales. Estos productos alimenticios para animales, pueden prepararse mediante operaciones de enlatado y
esterilizaciéon en autoclave y/ o éstos pueden emplazarse en cualquier tipo de envase o de recipiente contenedor
esterilizable.

DESCRIPCION RESUMIDA DE LOS DIBUJOS

La figura 1, es una vista esquematica de un procedimiento para la produccién de productos alimenticios en
concordancia con la presente invencién.

La figura 2, es una fotografia ampliada de un producto alimenticio para animales de compafiia o mascotas,
correspondiente al arte anterior de la técnica especializada. El producto alimenticio para animales de compafiia o
mascotas, en la figura 2, se ha producido mediante la utilizaciéon de algunas de las ensefianzas correspondientes a
la patente estadounidense US n° 4.781.939, y éste se ha venido comercializando, en el mercado, como producto
alimenticio para animales de compafiia 0 mascotas, bajo la marca comercial de Mighty Dog®, por parte de la firma
Nestlé Purina PetCare Company de St. Louis, MO.

La figura 3, es una fotografia ampliada de un producto alimenticio para animales de compafia o mascotas,
correspondiente al arte anterior de la técnica especializada. El producto alimenticio para animales de compaifiia o
mascotas, en la figura 3, se ha producido mediante la utilizaciéon de algunas de las ensefianzas correspondientes a
la patente estadounidense US n° 4.781.939, y éste se ha venido comercializando, en el mercado, como producto
alimenticio para animales de compafiia o mascotas, bajo la marca comercial de Friskies®, por parte de la firma
Nestlé Purina PetCare Company de St. Louis, MO.

La figura 4, es una fotografia ampliada, de un producto para animales de compafiia 0 mascotas del Ejemplo 1 de la
presente invencidn. El producto pretende simular a una pieza o pedazo de carne, que se ha asado a la parrilla 'y que,
a continuacion, se ha desmenuzado. En otras palabras, el producto tiene marcas de parrilla simuladas, las cuales
son superficies oscuras, sobre el exterior de algunos pedazos o trozos.

La figura 5, es una fotografia ampliada, de un producto para animales de compafiia 0 mascotas del Ejemplo 2 de la
presente invencioén. El producto pretende simular a una pieza o pedazo de pescado natural, que se ha asado a la
parrilla y que, a continuacion, se ha desmenuzado. En otras palabras, el producto tiene marcas de parrilla simuladas,
las cuales son superficies oscuras, sobre el exterior de algunos pedazos o trozos.

La figura 6, es una fotografia ampliada de un producto alimenticio para animales de compafia o mascotas,
correspondiente al arte anterior de la técnica especializada. El producto alimenticio para animales de compafiia o
mascotas, en la figura 6, se ha venido comercializando, en el mercado, como producto alimenticio para animales de
compafiia o mascotas, bajo las marcas comerciales de Pedigree®, Little Champions®, Grilled Cuts in Sauce™
(cortes asados a la parrila, en salsa) con pollo, por parte de la firma Kal Kan Foods, Inc. de Vernon, California. Se
han producido marcas de parrilla reales, en las superficies exteriores de este producto.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Haciendo referencia al dibujo, en mayor detalle, la figura 1, ilustra un procedimiento de produccion de productos
alimenticios, y una aparato 18, que incluye un conjunto de montaje inyector / fragmentador 20, construido en
concordancia con una forma preferida de presentacion de la presente invencion. El aparato 18 para la produccion de
productos alimenticios, es operable, para producir un producto alimenticio para animales de compafiia o mascotas.
El conjunto de montaje inyector / fragmentador 20, se encuentra localizado en un tubo de sostenimiento 25 del
aparato 18 para la produccién de productos alimenticios, y es operable para romper el producto alimenticio, en el
interior del tubo de sostenimiento 26, para obtener un producto alimenticio mejorado, y para inyectar colorantes
liquidos. El procedimiento de produccién de productos alimenticios, puede empezar con fuentes de proteinas de
carnes y / o de vegetales. El procedimiento, se explicara, en primer lugar, mediante la utilizacién de carnes.

En la preparacion de piezas o pedazos de productos alimenticios para animales de compafiia 0 mascotas en
concordancia con el procedimiento de la presente invencion, se procede a formular una mezcla de fuentes de
proteinas vegetales y / o materiales carnicos naturales, incluyendo a ambos, carnes procedentes de animales
mamiferos, de pescado, de aves y / o de subproductos carnicos, que tiene la requerida calidad, el requerido coste de
los ingredientes, y la requerida apetitosidad (sabrosidad), y ésta se muele y, en el caso en el que se encuentre
presente suficiente grasa, como con proteinas carnicas con contenido en grasa, ésta se emulsiona. Las fuentes de
proteinas vegetales y / o carne, y / 0 subproductos carnicos, pueden seleccionarse de entre una amplia gama de de
componentes, dependiendo, el tipo y la cantidad de material carnico utilizado en la formulacién, de un gran niamero
de consideraciones, tales como el uso pretendido del producto, el deseado sabor del producto, la apetitosidad, el
coste, la disponibilidad del los ingredientes, y factores por el estilo. Las fuentes de proteinas vegetales, podrian
provenir, aunque no de una forma limitativa en cuanto a éstas, de vegetales tales como la soja, el maiz, el arroz, las
harinas de semillas aceitosas (como por ejemplo, de cacahuete, de girasol, de linaza o de colza), y el trigo. Como
material carnico, puede utilizarse cualquier tipo de carne (a saber, tejido esquelético, y misculo no esquelético)
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procedente de una variedad de mamiferos, de aves y de pescados y / o de subproductos carnicos (a saber, partes
limpias no viables comercialmente, distintas de la carne, derivadas de mamiferos sacrificados, de aves, de
pescados). Asi, de este modo, el término material carnico, tal y como se utiliza aqui, en este documento, se
entenderd como pretendiendo hacer referencia a carne y / o subproductos carnicos, deshidratados y no
deshidratados, incluyendo a materiales congelados. La mezcla de carne, puede contener carne de cuerpos
completos, porciones de cuerpos, o subproductos carnicos autorizados para su uso en productos alimenticios para
animales, tales como los consistentes en carnes mecanicamente deshuesadas de vaca, de pollo, o de pescado,
higado, pulmones y rifiones de vaca y de cerdo, y por el estilo. De una forma tipica, el material carnico, se formula,
para contener un porcentaje maximo de grasa de aproximadamente un 25%, en peso y, de una forma preferible,
éste formula para contener un porcentaje maximo de grasa de aproximadamente un 15%, en peso.

Los aditivos que se utilizan en productos convencionales de emulsiones de carne, pueden mezclarse con el material
carnico e incluirse en la elaboracién de una emulsién de carne, de base, tales como los consistentes en sal,
especies, salsa, azUcar, y por el estilo, en unas cantidades suficientes como para proporcionar el producto, con las
caracteristicas de sabor deseadas. Adicionalmente, ademas, a la emulsion de carne, pueden también afiadirse
cantidades menores de otros ingredientes secos, tales como, por ejemplo, vitaminas, minerales, saborizantes
(condimentos), por el estilo. Pueden también incluirse, en la emulsién de carne de base, uno o0 mas materiales
proteinaceos, tales como, por ejemplo, gluten de trigo, harina de soja, concentrado de proteina de soja, aislamiento
de proteina de soja, albimina de huevo, y leche seca (deshidrata) desnatada, con objeto de mejorar la estabilidad y
el ligado de la emulsién, par impartir sabor, y para reducir los costes de formulacién. La inclusion de materiales
proteinaceos secos (deshidratados), en la emulsién, es particularmente ventajosa, en la produccién de producto
pretendido para su uso como producto alimenticio para animales de compafiia o0 mascotas, debido al hecho de que
ello facilita, al elaborador del proceso, el utilizar materiales carnicos que tengan un factor de relacion de proteinas
con respecto a grasas, y un factor de relacién de miosina con respecto a las proteinas totales, los cuales, de otro
modo,, tendrian una aceptabilidad marginal, para su uso en la preparacion de productos carnicos en emulsion. Si se
incluye un material proteinaceo seco (deshidratado), el componente carnico, puede representar un porcentaje
comprendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente un 60%, en peso, hasta aproximadamente
un 95%, en peso, de la totalidad de la emulsién, y la totalidad de los componentes proteinaceos, puede representar
un porcentaje comprendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente un 40%, en peso, hasta
aproximadamente un 5%, en peso, de la totalidad de la emulsion. Generalmente, a medida que el contenido de
grasa y el contenido de humedad del material carnico utilizado, se incrementan, el nivel de material proteinaceo seco
o deshidratado, en la emulsion, se incrementa correspondientemente en concordancia. A la emulsion, se le puede
proporcionar un color de base deseado, mediante la inclusiéon de colorante de base apropiado, de confianza, tal
como oxido de hierro rojo - 6xido de hierro a amarillo.

Mientras que, la formulacion de la emulsién, puede variar ampliamente, la emulsion, incluyendo el material
proteinaceo, debe tener un factor de relacién de proteinas con respecto a grasas, que sea suficiente para formar un
producto en emulsion que sea firme, después de coagular la proteina, sin ningdn signo de inestabilidad de la
emulsion, y el contenido de proteinas de la emulsién, debe ser tal que éste posibilite la emulsion, después de
haberse calentado a una temperatura por encima del punto de ebullicion del agua, con objeto de coagular y formar
un producto en emulsién, firme, en un corto transcurso de tiempo,, es decir, dentro de un transcurso de tiempo de
aproximadamente 5 minutos y, de una forma preferible, en un transcurso de tiempo de 3 minutos, después de
haberse calentado a tal temperatura. Asi, de este modo, los materiales carnicos y los aditivos, incluyendo el material
proteinaceo seco (en el caso en el que éste se utilice), se encuentra presente en una cantidad correspondiente a un
porcentaje comprendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente un 55% en peso hasta
aproximadamente un 95%, en peso, de la emulsién carnica, siendo ésta, de una forma preferible, la correspondiente
a un porcentaje comprendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente un 65% en peso hasta
aproximadamente un 55%, en peso, de la emulsion carnica, teniendo, la emulsion carnica, un factor de relacion de
proteinas con respecto a grasa, de por lo menos 1,5:1, prefiriéndose un valor de proteinas con respecto a grasa,
comprendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente 2:1 hasta 7:1. Mientras que puede
utilizarse un mayor factor de relacién de proteinas con respecto a grasa, en la emulsiéon de carne, de una forma
general, ello no se prefiere, debido al hecho de que incrementaria los costes de los ingredientes, sin proporcionar
ningunos beneficios significativos. Se prefiere, de una forma general, el hecho de utilizar una mezcla de carne y
subproductos carnicos, como material de carne, en la emulsién. No obstante, la emulsién carnica, puede formularse
mediante la utilizacién de Unicamente subproductos carnicos, como material carnico, siempre y cuando que, la
emulsion de carne resultante, incluyendo el material proteindceo seco (en el caso en el que éste se utilice), tenga un
factor de relacién de proteinas con respecto a grasa, correspondiente a un valor de por lo menos 1,5:1.

Adicionalmente, ademas, la emulsion carnica, debe formularse de tal forma que, ésta contenga un porcentaje de
humedad, correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde un 45% hasta un 80%,
en peso, con respecto a la emulsion de carne, controlandose, el contenido de humedad, de una forma preferible,
para que tenga un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde un 50% hasta un 75%, en peso, con
respecto a la emulsién carnica, es decir, con respecto a los materiales carnicos mas los aditivos. La concentracion
exacta del agua, en la emulsion, dependera, por supuesto, de la cantidad de proteinas y de grasa en la emulsion.

La mezcla de carne seleccionada para su uso, se hace pasar a través de un molinillo, con objeto de reducir el
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material carnico, convirtiéndolo en piezas o trozos de un tamafio substancialmente uniforme. De una forma general,
se prefiere hacer pasar la carne, a través de un molinillo equipado con placa de molido correspondiente a un tamafio
de 1 cm, o menor. Mientras que, pueden obtenerse unos resultados satisfactorios mediante el molido de la carne a
un tamafio de particula correspondiente a un valor de 1 cm, de una forma general, no se prefiere el utilizar particulas
de carne tan grande. Si los materiales carnicos a utilizarse, se encuentran en una condicién congelada, en primer
lugar, éstas pre-romperse o cortase, en piezas o trozos, con objeto de reducir el tamafio de las piezas o trozos que
van al interior del molinillo. Mientras que, el tamafio de las piezas, dependera del tamafio de la absorcion del
molinillo, normalmente, el material carnico congelado, se corta en piezas cuadrados de aproximadamente 10 cm.

Después de proceder al molido, la mezcla de las particulas carnicas, se transporta a un tanque de retencion, en el
cual, la mezcla carnica, se calienta, de una forma preferible, a una temperatura comprendida dentro unos margenes
que van desde aproximadamente -1C hasta aproximada mente 7<C, tal como, por ejemplo, mediante una doble
pared o manta de agua caliente, inyeccién de vapor y por el estilo, con objeto de facilitar el bombeo de la mezcla de
carne.

La mezcla de particulas de carne molida, se tritura, a continuacion, bajo unas condiciones, las cuales emulsionan el
material carnico, y forman una emulsion carnica, de base, en la cual, la proteina y el agua, de la mezcla de carne,
forman una matriz que encapsula glébulos de grasa. El material carnico, puede emulsionarse mediante cualquier
tipo de procedimiento y de equipamiento usualmente utilizado en la emulsiéon de carne, tal como mediante la
utilizacién de un mezclador, una batidora, un molinillo, una picadora de cuchilla silenciosa, un molino de emulsién, y
por el estilo, y por el estilo, que sea capaz de desmenuzar y de dispersar la grasa, como globulos, en la suspension
de proteinas, para formar una emulsion. Este calentamiento de la emulsién de carne, no presenta ninguna dificultad,
siempre y cuando, la temperatura, no se incremente hasta el punto en que acontezca el inicio de la
desnaturalizacion de las proteinas, a una tasa no deseable, en esta etapa del proceso. La temperatura de la mezcla
de carne, durante la emulsion, deberia mantenerse a un nivel que se encuentra por debajo de los aproximadamente
49T, con objeto de minimizar la desnaturalizacién de las proteinas, en esta etapa del proceso. En concordancia con
una forma preferida de presentacion de la presente invencién, el material carnico, se hace pasar a través de un
molino emulsién, con objeto de emulsionar el material carnico, procediendo a calentar la emulsién, a una
temperatura correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde los aproximadamente
10C hasta los aproximadamente 49T, calentandose é sta, de una forma preferible, a una temperatura
correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde los aproximadamente 35C hasta
los aproximadamente 46<C.

Los aditivos a ser incorporados en la emulsion de carne, incluyendo el material proteinaceo (en el caso en el que
éste se utilice), pueden afadirse a la mezcla, previamente a la emulsion. De una forma alternativa, es
frecuentemente preferible, el proceder a incorporar los aditivos, de una forma particular, el material proteinaceo
seco, en la mezcla de carne, después de la emulsion de la carne. Puesto que, la adicién del material proteinaceo
seco, incrementa la viscosidad de la emulsion, se obtiene una mejor emulsiéon, cuando la mezcla carnica, se
emulsiona antes de la adicién del material proteinaceo seco, los cual tiene como resultado una emulsién carnica,
viscosa.

La emulsién carnica viscosa de esta forma obtenida, mediante la inclusion del material proteinaceo seco, en la
emulsién, de una forma preferible, se desairea (se desgasifica), mediante la utilizacion de cualquier procedimiento
convencional, tal como procediendo a procesarlo mediante un dispositivo de formaciéon de vacio, con objeto de
eliminar el aire ocluido, el cual podria romper la matriz del producto, y reducir su capacidad de ligado.

Se procede a continuacion, a triturar nuevamente la emulsion de carne, con objeto de incrementar la finura de la
emulsion, y ésta se calienta rapidamente a una temperatura que se encuentra por encima del punto de ebullicion del
agua, a cuya temperatura, se efectla la coagulacion de la proteina, en la emulsién, de una forma tan rapida que, la
emulsién, se coagula y se forma un producto en emulsion, firme, en un transcurso de tiempo muy reducido. Se ha
encontrado el hecho de que, el proceder a calentar rapidamente la emulsién carnica viscosa, a una temperatura que
se encuentre por encima del punto de ebulliciéon del agua, y de una forma general, a una temperatura comprendida
dentro de unos margenes situados entre aproximadamente 104T y aproximadamente 118° tiene como result ado,
en la proteina en emulsion, el que ésta se coagule, para con fraguar la emulsién y formar un producto en emulsion,
firme, en transcurso de tiempo de aproximadamente 5 minutos y, de una forma tipica, en un transcurso de tiempo
comprendido dentro de unos margenes que van desde algunos segundos, hasta aproximadamente 3 minutos,
después del calentamiento. Adicionalmente, ademas, el proceder a calentar la emulsién de carne, la cual tiene un
contenido de humedad correspondiente a un porcentaje que va desde un 45%, en peso, hasta un 80%, en peso, a
tal temperatura, tiene como resultado la vaporizacion, del agua en emulsién, para formar un vapor, en el cuerpo de
la masa en emulsién, cuando ésta se encuentra a la presidon atmosférica o0 a una presion cercana a ésta. De una
forma preferible, la emulsion, se procesa en un equipo, en el cual, la emulsién, se clienta a tales elevadas
temperaturas, mientras que, simultdneamente, ésta se tritura, mediante medios tales como un calentamiento
mecanico. En concordancia con una forma preferida de presentacion de la presente invencion, la emulsién carnica
viscosa, la cual se encuentra a una temperatura comprendida dentro de unos margenes que van desde los
aproximadamente 30C hasta los 40C, se bombea a tr avés de un molino de emulsion, en el cual, la emulsién
carnica, se somete a cizallamiento, para incrementar la finura de la emulsién y, casi simultdneamente, calentar la
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emulsién a una temperatura comprendida dentro de unos margenes que van desde los aproximadamente 104C
hasta los 118C, mediante un rapido calentamiento mecanico. Asi, de este modo, la emulsion, de una forma
preferible, se calienta a dichas elevadas temperaturas, durante un transcurso de tiempo de menos de
aproximadamente 60 segundos.

El control de la temperatura de la emulsién, dentro del rango deseado, puede realizarse procediendo a ajustar los
factores tales como el caudal de entrada de alimentacion al interior del molino de emulsion, la velocidad de rotacion
del molino de emulsién, y por el estilo, y puede determinarse rapida y facilmente, por parte de aquéllas personas
expertas en el arte especializado de la técnica.

La emulsion de carne, caliente, la cual se encuentra a una temperatura por encima del punto de ebullicion del agua
y, de una forma preferible, a una temperatura comprendida dentro de unos margenes que van desde
aproximadamente 104C hasta aproximadamente 118C, se bombea, bajo una presion positiva, a través del
equipamiento, en el cual, se procede a triturarla y a calentarla, en una zona de procesado confinada, la cual, de una
forma preferible, tiene la forma de un tubo alargado, y ésta se retiene, en la zona de procesado confinada, a una
presion que se encuentra por encima de la presion (tensién) de vapor de la emulsion, hasta que se forma un
producto firme, mediante coagulacion. Con objeto de obtener la formacién de piezas o pedazos individuales, con
unos contornos irregulares de la superficie exterior, se encuentra emplazado, en el conjunto de montaje inyector /
fragmentador, con objeto de fomentar la rotura y cortado de la emulsién. En un orden alternativo de distribucion, el
conjunto de montaje del fragmentador, puede encontrarse separado del conjunto de montaje del inyector. El
conjunto de montaje del fragmentador, comprende medios de rotura, con objeto de romper la continuidad de la
superficie de la estructura de la emulsién coagulada. Los medios de rotura, pueden comprende un objeto emplazado
en la corriente de flujo, y alrededor del cual, la emulsion, se fuerza a dividirse, con objeto de continuarse moviendo
hacia el extremo de descarga del tubo de sostenimiento. Asi, de este modo, este puede ser una rejilla de elementos
de corte, generalmente dispuesta, de una forma transversal a la direccion del flujo de material, en el tubo de
sostenimiento. De una forma alternativa, o adicionalmente, éste pude comprender una serie de deflectores. En otra
forma alternativa de presentacion, la rotura, puede llevase a cabo mediante la inyeccion de vapor, al interior del tubo
de sostenimiento.

Debido al hecho de que, mediante el conjunto de montaje inyector / fragmentador, se rompe el producto confinado
en la zona de procesado, con objeto de mejorar la formacion de piezas o pedazos individuales, con unos contornos
provistos de contornos superficiales exteriores, y se procede a afiadir color. A la elevada temperatura en el interior
del tubo, se efectlia la coagulaciéon de las proteinas, a un tasa muy rapida, mientras que, el color deseado, se
imparte en algunas de las superficies exteriores del producto. El periodo de tiempo requerido para calentar la
emulsién, para que ésta se coagule, para formar un producto firme, dependera de un gran nimero de factores, tales
como los consistentes en la temperatura a la cual debe calentarse la emulsion, y la cantidad y tipo de proteina en la
emulsion. Un tiempo de retencidn correspondiente a un tiempo comprendido dentro de unos margenes que van
desde aproximadamente algunos segundos, hasta los aproximadamente 3 minutos y, de una forma usual,
comprendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente 1 minuto hasta aproximadamente 1,5
minutos, en el tubo alargado, es generalmente suficiente, para que la proteina coagule en una forma suficiente. El
tiempo de permanencia, en el tubo alargado, puede controlarse procediendo a ajustar el caudal de flujo de la
emulsién, hacia el tubo alargado y / o ajustando la longitud del tubo alargado. Las dimensiones del tubo de
sostenimiento, no son criticas, pero deben ser suficientes, como para proporcionar, a la emulsién, un tiempo de
retencion suficiente, en el tubo, para que la emulsién coagule. En la practica, los tubos que tienen una longitud
comprendida dentro de unos margenes situados entre aproximadamente 3 m y aproximadamente 25 m, y un
diametro interior, comprendido dentro de unos margenes situados entre aproximadamente 4 cm y aproximadamente
60 cm, proporcionan un tiempo de retencion suficiente, como para formar el producto en emulsion. Pueden utilizarse
tubos provistos de varias formas seccionales, tales como de una forma circular, de una forma cuadrada, de una
forma octagonal, y por el estilo.

Se encuentra posicionado un conjunto de montaje inyector / fragmentador, con objeto de inyector liquidos con
contenido en colorantes, al interior de la emulsion, mientras ésta se encuentra en el tubo de retencién. Los
colorantes, son ingredientes, los cuales, de una forma natural, imparten color al producto alimenticio. Los colorantes
de utilidad en la presente invencion, incluyen, aunque no de una forma limitativa en cuanto a éstos, al color
caramelo. Pueden también utilizarse otros sombreados amarronados, con objeto de ennegrecer u oscurecer el
producto. Los colorantes solubles en agua o solubles en aceite, pueden ser apropiados para su uso en la presente
invencion. El colorantes, se mezcla en una solucién acuosa, previamente a contactar con el producto alimenticio. La
soluciéon acuosa, consta de un porcentaje de colorante comprendido dentro de unos margenes que van desde
aproximadamente un 30%, en peso, hasta aproximadamente un 60%, en peso, y de un porcentaje agua
comprendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente un 70%, en peso, hasta aproximadamente
un 40%, en peso. Pueden también afiadirse otros ingredientes saborizantes (condimentos) y / o ingredientes
nutritivos, a esta solucion acuosa. Con objeto de fijar el colorante, en el producto alimenticio que pasa a través del
tubo alargado de sostenimiento, la solucion acuosa del colorante, deberia tener una carga eléctrica opuesta a la del
producto alimenticio. Puesto que, los compuestos que contienen carne, tiene una carga de origen natural, de signo
positivo, es de utilidad el proceder a utilizar colorante, con una carga negativa, pero es suficiente el hecho de que,
las cargas sean de signo positivo. Dentro del ambito de la presente invencion, se pretende tener una masa de
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producto negativa cargada, y un colorante positivamente cargado.

En el caso de colores de tonalidad acaramelada, éstos corresponden a las cuatro clases generales, dependiendo de
la produccién. El color de caramelo de la Clase 1, es de carga ligeramente negativa, el color de caramelo de la Clase
3, es de carga positiva, mientras que, los colores de caramelo de las Clases 2 y 4, se encentran negativamente
cargados. Si el producto alimenticio tiene una carga total positiva, son apropiados los colores de la Clase 2 y de la
Clase 4, y en menor extension, el color caramelo de la Clase 1, mientras que, los colores caramelo positivamente
cargados, seran de utilidad en el producto alimenticio que tanga una carga total negativa.

El color caramelo BC 145 (comercialmente disponible en el mercado, de procedencia de la firma Sethness Products
Co. de Chicago, IL), es un color de la Clase 4, el cual se encuentra negativamente cargado, y es apropiado para su
uso en la presente invencion. El Color caramelo 111 (comercialmente disponible en el mercado de procedencia de la
firma DD Williamson, Louisville, KY), es también un color de la Clase 4, el cual se encuentra negativamente cargado,
y que es apropiado para su uso en la presente invencion. Se encuentran comercialmente disponibles en el mercado,
otros numerosos colores caramelo cargados, y éstos pueden ser apropiados, para su uso en la presente invencion.
Los solicitantes, creen que no es conocido el hecho de fijar color, en un producto alimenticio, mediante la utilizacion
de cargas opuestas, sin la presencia de un ligante. Como contraste de ello, es usual, en la industria alimenticia, el
hecho de utilizar una fuente de proteinas, tales como un batido coloreado, con objeto de circundar e impartir
colorantes a un producto. El colorante utilizado en la presente invencién, no debe aplicarse a las piezas o pedazos
individuales de producto, después de que éstas hayan salido del tubo de sostenimiento o retencion.

El efecto de la combinacion de bombeo de la emulsién caliente hacia el interior de la zona tubular de procesado,
mediante fuerza centrifuga, sometiendo la emulsion confinada, caliente, a proceso de corte, mediante el conjunto de
montaje inyector / fragmentador 20, mientras la proteina se esta coagulando a una rapida tasa, y se esta inyectando
color, conjuntamente con la presién ejercida sobre la emulsién, mediante el bombeo de ésta a través de una zona
confinada, y la generacién interna de vapor, en la emulsién caliente confinada, sirve para cortar la masa de carne en
emulsién, y facilita la formacién de piezas o pedazos individuales, con contornos superficiales irregulares, las cuales,
en virtud de la presién (tension) de vapor, se descargan rapidamente, de una forma ya coloreada, desde la zona
tubular de procesado, hacia las condiciones atmosféricas.

Las piezas coaguladas, descargadas de la zona de procesado confinada, son en forma de piezas o pedazos
discretos, que tienen una temperatura correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes de
aproximadamente 98C — 100C, y un contenido de hum edad correspondiente a un porcentaje comprendido dentro
de unos margenes que van desde aproximadamente un 50% hasta aproximadamente un 65%, y éstas varian, en
cuanto a lo referente a su tamafio, forma y coloracién. Después de haberse procedido a la descarga de la zona de
procesado, las piezas o pedazos, se enfrian rapidamente, mediante un enfriamiento por evaporacion, a una
temperatura correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes de 83C — 93<T. En caso dese ado,
pueden encontrarse montados, en el extremo de descarga del tubo alargado, medios de corte tales como los
consistentes en un cuchillo de corte rotativo, un cuchillo por chorro de agua, una rejilla de corte, o por el estilo, con
objeto de cortar los trozos en pedazos o piezas, del tamafio deseado, como por ejemplo, de una tamafio
correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde los 0,2 cm hasta los 5 cm 6 mas.
Los trozos de emulsién de carne de este modo formados, tienen una excelente integridad y mantendran su forma,
cuando éstos se sometan a procedimientos comerciales de enlatado y esterilizacién por temperatura, en autoclave,
gue tengan un alto contenido de humedad.

Las piezas o pedazos de emulsion de carne descargadas de la zona de procesado confinada, pueden transportarse
a un secador, con objeto de eliminar una gran porcion de la humedad existente en éstas, y procederse a la
recolecciéon y almacenaje de éstas. De una forma alternativa, la piezas o pedazos de emulsion de carne, pueden
transportarse, desde el tubo alargado, directamente hacia la operacion de enlatado, en la cual, los pedazos provistos
de capas, se cargan al interior de latas o bolsas, conjuntamente con otros ingredientes, tales como los consistentes
en salsas, preparaciones del tipo salsa, y por el estilo, y se procede a esterilizar las latas. Asi, por ejemplo, en la
produccién de un producto alimenticio envasado para animales de compafiia 0 mascotas, puede prepararse una
salsa apropiada, procediendo a calentar una mezcla de agua, almidén (o gomas) y condimentos. Los pedazos o
piezas de emulsion de carne y la salsa, se cargan en envases o recipientes contenedores esterilizables, en las
proporciones deseadas, los envases recipientes en cuestion se sellan al vacio, y éstos se esterilizan, bajo unas
condiciones de tiempo y temperatura, que sean suficientes para una esterilizacion comercial. Pueden utilizarse
procedimientos convencionales de esterilizaciéon. De una forma tipica, una temperatura de esterilizacién
correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes de aproximadamente 118C — 121, duran te un
transcurso de tiempo de 49 — 90 minutos, es satisfactoria, en la produccion de un producto comercialmente estéril.

Con referencia a la figura 1, el procedimiento de produccion del producto alimenticio, 18, se inicia con la preparacién
de carne, mediante la utilizacion de un molinillo 28. Se procede a moler varias clases de carne congelada, en
pequefias piezas o trozos, y éstos se mezclan, en un primer mezclador 30, en los valores de relaciéon deseados, de
la forma que se explica en los ejemplos que se facilitan abajo, a continuacién. Otros ingredientes secos, tales como
las vitaminas, y minerales, se afiaden, también, en esta etapa, en el caso en el que asi se desee. El primer proceso
de mezclado, puede ser continuo, o discontinuo, a base de lotes. El producto alimenticios mezclado, se hace pasar,
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a continuacion, a un primer molino emulsionante, 32, el cual es operable para calentar y emulsionar el producto
alimenticio. El producto alimenticio emulsionado, se hace pasar, a continuaciéon, a un segundo mezclador 34, y el
producto alimenticio, se mezcla con el material proteindceo seco, principal, en la cantidades expuestas en los
ejemplos que se facilitan abajo, a continuacion. El segundo mezclador 34, de una forma preferible, opera en una
base continua, pero éste puede operar mediante lotes de producto alimenticio. El producto alimenticio, se hace
pasar, a continuacion, de una forma preferible, mediante una bomba 36, a una tuberia de entrada, 38, por un
segundo molino de emulsién, 40. En la tuberia de entrada 38, el producto alimenticio, se encuentra a una
temperatura de aproximadamente 40C, y a una presié n correspondiente a un valor comfrendido dentro de unos
margenes que van desde aproximadamente 2,1 kg/(:m2 hasta aproximadamente 4,2 kg/cm®. El producto alimenticio,
se emulsiona mediante el segundo molino de emulsion 40, el cual, de una forma preferible, es un molino del tipo
“Siefer Mill, y el producto alimenticio, se hace pasar al tubo de sostenimiento 26, a una presion correspondiente a un
valor comgrendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente 4,2 kg/cm2 hasta aproximadamente
8,4 kg/cm?, y a una temperatura correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde
aproximadamente 104C hasta aproximadamente 118<C, siendo la temperatura de una forma preferible, de 110<C.
Bajo las condiciones deseadas de temperatura y de presion, en el tubo de sostenimiento 26, el producto alimenticio,
empieza rapidamente a coagular.

Cuando el tubo de producto pasa a través del tubo de sostenimiento, éste pasa a través del conjunto de montaje
inyector / fragmentador, 20. La longitud total del tubo de sostenimiento, podria ser la correspondiente a un valor
comprendido dentro de nos margenes que van desde aproximadamente 3 m hasta aproximadamente 25 m, y la
longitud del tubo de sostenimiento que conduce al conjunto de montaje inyector / fragmentador 20, es la
correspondiente a un valor de aproximadamente un 10 — 70%, de la longitud del tubo de sostenimiento. La longitud
preferida del tubo de sostenimiento que conduce al conjunto de montaje inyector / fragmentador 20, es la
correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes situados entre aproximadamente un 15% vy
aproximadamente un 20%, de la longitud del tubo de sostenimiento. A continuacion, el conjunto de montaje inyector /
fragmentador, rompe y corta el producto alimenticio, e inyecta colorantes liquidos. Un liquido que incluye colorantes,
contacta con el producto alimenticio y se adhiere a éste, el cual oscurece una porcién del producto, simulando la
apariencia de haberse asado a la parrilla. La solucion de color, se fija al producto alimenticio, mediante las fuerzas
de la atraccion eléctrica. El producto alimenticio, y la solucién de color, tienen cargas opuestas. Asi, de este modo, la
solucién de color, se enlaza al producto alimenticio, sin la necesidad de ligantes adicionales. El liquido 17, se
proporciona mediante una bomba dosificadora 42, la cual tramita el liquido, al conjunto o montaje inyector /
fragmentador 20. La bomba 42, debe tener una presion del caudal de salida, la cual sea mayor que la presion
existente en el tubo de sostenimiento 26, y un caudal de flujo correspondiente a un valor comprendido dentro de
unos margenes que van desde aproximadamente un 1%, en peso, hasta aproximadamente un 20%, en peso, del
flujo de producto, del flujo del producto y, siendo éste, de una forma preferible, de un porcentaje del 3%. Asi, por
ejemplo, si se hacen pasar 100 kg de producto, a través del tubo de sostenimiento, por minuto, el liquido 17, debe
inyectarse a través del conjunto de montaje inyector / fragmentador, a un caudal de flujo correspondiente a un valor
comprendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente 1 kg por minuto hasta aproximadamente
20 kg por minuto.

La bomba 42, podria ser una bomba de desplazamiento positivo, o0 cualquier otro tipo de bomba que proporcione
una presion suficiente del caudal de salida, como para exceder a la presién existente en el tubo de sostenimiento 26,
evitar el atascamiento, y proporcionar un caudal de flujo suficiente de los colorantes, desde un depdsito, no
mostrado en la figura, del conjunto de montaje inyector / fragmentador, 20. En una forma alternativa de presentacion,
un conjunto de montaje inyector, no mostrado en la figura, puede encontrarse separado de un conjunto de montaje
fragmentador / desmenuzador. En esta forma alternativa de presentacion, no mostrada en la figura, la bomba 42,
suministra la solucién colorante, al conjunto de montaje inyector separado, la cual inyecta colorantes al interior de la
masa de producto, cuando éste pasa a través del tubo de sostenimiento 20. En esta forma de presentacion, no
mostrada en la figura, el conjunto de montaje inyector, puede encontrarse aguas arriba (corriente arriba) o aguas
abajo (corriente abajo) del conjunto de montaje fragmentador / desmenuzador. El conjunto de montaje fragmentador
/ desmenuzador, rompe, fragmenta y desmenuza la masa de producto, a media que ésta pasa a través y / o
alrededor de este conjunto de montaje, en el tubo de sostenimiento.

Cuando el producto alimenticio sale del tubo de sostenimiento, 26, es se corta adicionalmente, en piezas o pedazos
individuales, mediante un extremo del aparato de corte 44, después de haberse expuesto a la presion atmosférica.
La exposicion a la presién atmosférica, a las temperaturas de ebullicion deseadas, provoca el que, el producto
alimenticio, se expanda. De una forma especifica, el producto de expande rapidamente. De una forma combinada, la
rotura y corte de la emulsion, mediante el conjunto de montaje inyector / fragmentador, 20, la expansién a la presion
atmosférica en el extremo de descarga del tubo de sostenimiento 26, y el corte final, en piezas o pedazos
individuales, proporciona un contorno superficial irregular aleatorio, a muchas de las piezas o pedazos individuales.
Debido a la solucion de color, la cual se ha afiadido al producto, una pequefia cantidad de las piezas individuales,
tendran color sobre la superficie exterior entera, otras piezas o pedazos individuales no tendran color, sobre la
superficie exterior, pero muchas de las piezas o pedazos individuales, tendrdn una o mas superficies exteriores
oscurecidas mediante el color, pero no la superficie exterior entera, proporcionando una apariencia de asado a la
parrilla de dichas piezas. En la forma preferida de presentacion del producto acabado con color, un porcentaje de las
piezas o pedazos individuales comprendido dentro de unos margenes que van desde aproximadamente un 10%
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hasta aproximadamente un 80% y, de una forma preferible, comprendido dentro de unos margenes que van desde
aproximadamente un 40% hasta aproximadamente un 50%, tendran oscurecidas una o0 mas superficies exteriores,
pero no la superficie exterior entera, proporcionando, el color, al producto acabado, la apariencia de carne fresca
gque ha se ha asado a la patrrilla, y cortado en pequefas pieza o pedazos.

El aparato de corte 44, puede ser, de una forma tipica, un cuchillo rotativo. Las piezas o pedazos del rango de
tamafo deseado, pasan a través de un tambor de volteo, en donde, éstas, pueden mezclarse con una salsa
procedente de un dispositivo de abastecimiento de salsa. Después de que la carne y la salsa se hayan mezclado, la
combinacién, se hace pasar al cargador, el cual envasa el producto en latas, bolsas, u otros tipos de recipientes
contenedores. El envasado de las piezas o pedazos en un recipiente contenedor transparente, sin afiadirse salsa,
facilita, la exhibicién ventajosa de una apariencia de producto asado a la parrilla, o frito en una sartén, a las piezas o
pedazos de producto.

La figura 2, es una fotografia ampliada de un producto alimenticio para animales de compafiia o mascotas,
correspondiente al arte anterior de la técnica especializada. El producto alimenticio para animales de compaiiia, en
la figura 2, se ha producido mediante la utilizacion de algunas ensefianzas de la patente estadounidense US n°
4.781.939, y éste se ha venido comercializando, en el mercado, como producto alimenticio para animales de
compafiia o mascotas, bajo la marca comercial de Mighty Dog®, por parte de la firma Nestlé Purina PetCare
Company de St. Louis, MO. EIl color del producto alimenticio para animales de compafiia 0 mascotas, en esta
fotografia, es generalmente uniforme, en la totalidad de los pedazos o trozos individuales. La forma de los pedazos
individuales, es también generalmente uniforme, con pocas superficies exteriores irregulares.

La figura 3, es una fotografia ampliada de un producto alimenticio para animales de compafiia o mascotas,
correspondiente al arte anterior de la técnica especializada. El producto alimenticio para animales de compafiia, en
la figura 3, se ha producido mediante la utilizacion de algunas ensefianzas de la patente estadounidense US n°
4.781.939, y éste se ha venido comercializando, en el mercado, como producto alimenticio para animales de
compariia o mascotas, bajo la marca comercial Friskies®, por parte de la firma Nestlé Purina PetCare Company de
St. Louis, MO. El color de base del producto alimenticio para animales de compafiia 0 mascotas, en esta fotografia,
es generalmente uniforme, en la totalidad de los pedazos o trozos individuales. La forma de los pedazos
individuales, es también generalmente uniforme, con pocas superficies exteriores irregulares.

La figura 4, es una fotografia ampliada, de un compuesto para animales de compafia o mascotas del Ejemplo 1 de
la presente invencion. El producto, pretende simular una pieza o trozo de carne, que se ha asado a la parrilla, y que,
a continuacion, se ha desmenuzado. El color de base del producto alimenticio para animales de compafiia o
mascotas, en esta fotografia, es generalmente uniforme, en la totalidad de los pedazos o trozos individuales,
excepto en cuanto a lo referente al hecho de que existen superficies exteriores oscuras, en algunos de estos
pedazos o trozos, las cuales simulan marcas de asado a la parrilla.

La figura 5, es una fotografia ampliada, de un compuesto para animales de compafia o mascotas del Ejemplo 2 de
la presente invencion. El producto, pretende simular una pieza o trozo de pescado, que se ha asado a la parrilla, y
que, a continuacion, se ha desmenuzado. El color de base del producto alimenticio para animales de compaiiia o
mascotas, en esta fotografia, es generalmente uniforme, en la totalidad de los pedazos o trozos individuales,
excepto en cuanto a lo referente al hecho de que existen superficies exteriores oscuras, en algunos de estos
pedazos o trozos, las cuales simulan marcas de asado a la parrilla.

La figura 6 es una fotografia ampliada, de un compuesto para animales de compafiia 0 mascotas correspondiente al
arte anterior de la técnica. El producto alimenticio para animales de compafiia o mascotas, en la figura 6, se ha
venido comercializando en el mercado, bajo la marca comercial de Pedigree®, Little Champions®, Grilled Cuts in
Sauce™ (cortes asados a la parrilla, en salsa) con pollo, por parte de la firma Kal Kan Foods, Inc. de Vernon,
California. El color de base del producto alimenticio para animales de compafiia 0 mascotas, en esta fotografia, es
generalmente uniforme, en la totalidad de los pedazos o trozos individuales, si bien, no obstante, se han realizado
lineas o marcas de quemado oscuras, sobre una de las superficies exteriores de algunos pedazos o trozos, para
mejorar la apariencia del producto. Muchos de los pedazos o trozos individuales son, de una forma general, de
forma rectangular. Sobre la superficie con lineas oscuras, el color de base, llena la totalidad de la superficie, excepto
alli en donde, las lineas oscuras, cubren el color de base.

Los ejemplos que se facilitan a continuacion, ilustran la invencion. En los ejemplos y en cualquier otro lugar, aqui, en
este documento, las partes y porcentajes, se expresan en peso, a menos de que se indique de otro modo.

EJEMPLO 1
Se procedid a preparar un producto enlatado para animales de compafiia 0 mascotas, que comprende pedazos o
trozos en emulsion, en salsa acuosa, mediante el siguiente procedimiento. Este producto, pretendia simular piezas o

trozos cortados de carne vacuna, el cual se habia asado a la parilla 0 se habia marinado. Se procedi6é a afiadir
colorante(s), mediante el conjunto de montaje inyector / fragmentador, a la superficie exterior de las piezas o trozos
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individuales, para simular una pieza de carne que se habia asado a la parrilla y que, después, se habia cortado. En
otras palabras, el producto, tenia marcas simuladas de asado a la parrilla, las cuales consistian en superficies
oscuras, sobre el exterior de algunos trozos o pedazos. Un color de base marrén, rojizo, proporcionaba un color
generalmente uniforme, a en la totalidad del producto, excepto cuando las marcas que simulaban un asado a la
parrilla, se encontraban localizadas sobre la superficie exterior. Las marcas simuladas de asado a la parrilla, sobre
las superficies exteriores, eran mas oscuras que el color de base, generalmente uniforme, del producto. El éxido de
hierro rojo, era el color de base y, éste, se aplic6 en una cantidad correspondiente a un porcentaje de
aproximadamente un 0,2%, en peso, de la emulsion.

Con referencia a la figura 1, se procedid, en primer lugar, a cortar o a romper bloques de carne congelada, en piezas
o0 trozos de aproximadamente 10 cm de tamafio y, las piezas o trozos, se molieron, en un molinillo convencional para
carne, 28, equipado con una placa de 1 cm. En este producto, se utilizaron las siguientes proporciones de material
carnico:

Tipo de carne Partes en peso
Carne vacuna , mecanicamente separada 50%
Pulmones 35%
Higado 15%
Total 100%
Solucién de inyeccién Partes en peso
Agua 70%
Color caramelo 30%
Total 100%

La carne molida, se introdujo en un mezclador 30, en el cual, ésta se calentd, mediante inyeccion de vapor, a una
temperatura de aproximadamente OT. Después del mezclado (batido), los materiales carnicos molidos, se
introdujeron en un molino de emulsién, 32, en el cual, la carne, se corté y se troceo, para formar una emulsion de
carne, la cual se calent6, mediante trabajo mecanico, durante la emulsion, a una temperatura comprendida dentro de
unos margenes situados entre aproximadamente 15,6<C y 43TC. La emulsién de carne caliente, se bombed, desde
el molino de emulsion, a un mezclador, 34, en donde, éste se mezcld cuidadosamente, a fondo, con una mezcla de
ingredientes que contenian los materiales proteinaceos secos, conjuntamente con vitaminas, minerales, y especies,
para formar una emulsiéon de carne, viscosa, espesa, que contenia de unos porcentajes de aproximadamente un
74% de material carnica, aproximadamente un 26% de material proteinaceo, y cantidades equilibradas de minerales
y especies. La emulsion de carne, viscosa, de este modo formada, se bombeo, desde el mezclador, al interior de un
dispositivo de formacion de vacio, para desairear la emulsion.

Después del desaireado, la emulsién viscosa, la cual se realiz6 a una temperatura comprendida dentro de unos
margenes que van desde aproximadamente 30C hasta a proximadamente 40C, se bombeé al interior de un mo lino
de emulsién 40, en el cual, la emulsién, se cortd y troced bajo condiciones para incrementar la finura de la emulsién,
y casi simultaneamente, se calentd la emulsién, a una temperatura de aproximadamente 110C. Se form6 una
emulsion de carne, firme, en un transcurso de tiempo de 2 minutos, después de haber procedido al calentamiento.
La emulsion caliente, se bombed directamente desde el molino de emulsion al interior de un tubo alargado 26, el
cual tenia un diametro interior de 6,35 cm y una longitud de 6,1 m. El tubo de sostenimiento 26, caliente, tenia un
factor de relacion de la longitud con respecto al diametro, de aproximadamente 30:1, y tenia conjunto de montaje
inyector / fragmentador 20, posicionado en su interior, para fragmentar, cortar y desmenuzar el producto, a medida
que éste pasaba a través del conjunto de montaje. Esto facilitaba la formacién de piezas o pedazos individuales, con
unos contornos de superficie irregulares. Se procedié a inyectar un solucion liquida, mediante el conjunto de montaje
inyector / fragmentador. La solucién liquida, consistia en unos porcentajes de aproximadamente un 30%, en peso,
de color caramelo y de aproximadamente un 70%, en peso, de agua. El color caramelo, tenia una carga eléctrica
negativa, y era el consistente en el producto de la marca BC 145 (comercialmente disponible en el mercado, de
procedencia de la firma Sethness Products Co. de Chicago, IL). El conjunto de montaje inyector / fragmentador, 20,
se emplazé en el tubo de sostenimiento alargado, 26, con objeto de fragmentar, romper y cortar el producto, e
inyectar la solucién de color, acuosa, mientras el producto se movia en movimiento de avance a través del tubo. La
solucion de color, se inyecté a un nivel de aproximadamente un 8% del flujo de producto. El caudal de flujo de la
emulsién, a través del tubo, se control6 para proporcionar la emulsion con un tiempo de permanencia de
aproximadamente 2 minutos, en el tubo.

Se procedié a posicionar un sistema de corte adicional, 44, en forma de un cuchillo rotativo, en el extremo de
descarga del tubo de sostenimiento alargado 26, con objeto de cortar el producto en piezas o trozos individuales, los
cuales tenian unos contornos irregulares de las superficies exteriores, en forma de piezas o pedazos semejantes a
la carne, los cuales variaban en cuanto a la referente a su longitud, siendo ésta la correspondiente a un valor
comprendido dentro de unos margenes que iban desde los aproximadamente 1,2 cm hasta los aproximadamente 5
cm, o mas. Estos tenian manchas oscuras, o incluso ennegrecidas, aleatoriamente distribuidas, las cuales se
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asemejaban a marcas de parrilla, procedentes de una parrilla caliente. Los pedazos o piezas individuales, que se
descargaron del tubo, se encontraban a una temperatura de aproximadamente 99<C, y éstos tenian un cont enido de
humedad de aproximadamente un 56%. Las piezas o trozos de emulsiéon de carne resultantes, se llenaron en bolsas
flexibles, y se sellaron y se esterilizaron, bajo unas condiciones suficientes como para proporcionar un producto
comercialmente estéril. Después de haber procedido a la esterilizacion, se dejo que, las bolsas, se enfriaron a la
temperatura ambiente y éstas se almacenaron, durante un transcurso de tiempo de un mes, antes de que proceder a
su apertura. Las piezas o trozos, mantenian su forma, su integridad, su apariencia semejante a carne asada a la
parrilla, y su textura.

EJEMPLO 2

Este ejemplo, describe la preparacién de un producto semejante al pescado, con un color exterior afiadido mediante
un conjunto de montaje inyector / fragmentador, para simular una pieza o pedazo de pescado, la cual se habia
asado a la parrilla y que, después, se habia desmenuzado. En otras palabras, el producto, tenia marcas simuladas
de asado a la parrilla, las cuales consistian en superficies oscuras, sobre el exterior de algunos trozos o pedazos. El
producto final, se prepar6 en una salsa de base acuosa. Un color de base de tonalidad naranja / rojiza, proporcion6
un color semejante al salmén, generalmente uniforme, a través de la totalidad del producto, excepto alli en donde, se
encontraban localizadas las marcas marinadas o de asado a la parrilla, sobre una superficie exterior. Los 6xidos de
hierro rojo y amarrillo, eran los colores de base y éstos se aplicaron en una cantidad correspondiente a un
porcentaje de aproximadamente un 0,2%, en peso, de la emulsién. Este color de base, se afiadié en el inicio del
proceso de mezclado, para proporcionar un color generalmente uniforme, a través de la totalidad del producto.

Se procedié a repetir el procedimiento descrito en el Ejemplo 1, con la excepcion consistente en el hecho de que se
utilizaron las siguientes proporcione de material carnico:

Tipo de carne

Partes en peso

Pescado 45%
Higado 15%
Pulmén 25%
Pollo 15%
Total 100%

Solucién de inyeccion Partes en peso

Color caramelo 15%
Agua 85%
Total 100%
EJEMPLO 3

Este ejemplo, describe la preparacion de un producto semejante a la carne, con colorante afiadido mediante un
conjunto de montaje inyector / fragmentador. El producto, pretende simular piezas desmenuzadas de pescado, las
cuales se habia asado a la parrilla 0 marinado. En otras palabras, el producto, debia tener un color generalmente
uniforme, en su totalidad, con la presencia de marcas simuladas de asado a la parrilla, sobre las superficies
exteriores. Se afiadieron colores de base a la férmula inicial, con objeto de producir un color generalmente uniforme,
a través de la totalidad del producto. En este ejemplo, pude afiadirse un color de base de tonalidad naranja / rojiza, a
un producto que simula salmon.

Las piezas resultantes, son de una forma irregular, con una textura interna estratificada, que se asemeja a la
estructura floqueada del salmén. Estas tienen un matiz coloreado en tonalidad naranja / rojiza, y manchas
ennegrecidas, sobre la superficie exterior, excepto alli en donde, las superficies, se han dividido mediante un cuchillo
rotativo, externo al tubo de sostenimiento.

Tipo de carne Partes en peso

Gluten de trigo 30%
Aceite vegetal 7%
Agua 63%
Total 100%

Solucién de inyeccién Partes en peso

Color caramelo 35%
Agua 65%
Total 100%

14



10

15

20

25

30

35

ES 2429870 T3

Los ingredientes, se introducen en un mezclador. Los ingredientes, se calientan mediante inyeccion de vapor, a una
temperatura de aproximadamente 27C. La mezcla visc 0sa, semejante a una emulsion, de este modo formada, se
bombea, desde el mezclador, al interior del dispositivo de vapor, para el desaireado.

Después del desaireado, la emulsion viscosa, la cual se encuentra a una temperatura de aproximadamente 32<C, se
bombea al interior de un molino de emulsién, en el cual, la mezcla viscosa, se procesa, calentandola a una
temperatura de aproximadamente 107<C. A dicha temper atura de emulsion, la coagulacion de la proteina, acontece
de una forma muy rapida, de tal forma que se forma un producto firme, en un transcurso de tiempo de 2 minutos,
después de haber procedido al calentamiento. La mezcla semejante a una emulsién, caliente, se bombea
directamente, desde el molino de emulsion al interior de un tubo alargado, el cual tiene un diametro interior de 6,35
cm y una longitud de 6,1 m. El conjunto de montaje inyector, se posiciona a aproximadamente un 30% de la
distancia a lo largo del tubo, y el conjunto fragmentador / desmenuzador, se posiciona a aproximadamente un 60%,
a lo largo de un tubo de sostenimiento alargado, para romper, fragmentar y desmenuzar el producto, a medida que
éste se mueve, en movimiento de avance, a través del tubo, e inyecta liquidos que incluyen color. La solucién
liquida, consta de unos porcentajes de aproximadamente el 35%, en peso, de color y de aproximadamente 65%, en
peso, de agua. El caudal de flujo a través del tubo, se controla de tal forma que, éste, proporcione un tiempo de
permanencia de aproximadamente 2 minutos, en el tubo.

Se descarga, del tubo de sostenimiento alargado, y de una forma continua, un producto firme. Se posiciona una
cuchilla de corte, rotativa, en el extremo de descarga del tubo de sostenimiento alargado, para cortar el producto, en
piezas o trozos individuales, las cuales tienen unos contornos irregulares de las superficies exteriores, en forma de
piezas o pedazos semejantes a la carne, los cuales varian en cuanto a la referente a su longitud, siendo ésta la
correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde los aproximadamente 1,5 cm
hasta los aproximadamente 6 cm, 0 méas. Estos tenian manchas oscuras, o incluso ennegrecidas, aleatoriamente
distribuidas, las cuales se asemejaban a marcas de parrilla, procedentes de una parrilla caliente. Los pedazos o
piezas individuales, que se descargan del tubo, se encuentran a una temperatura de aproximadamente 99°C, y
éstos tenian un contenido de humedad de aproximadamente un 55%. Las piezas o trozos de emulsion de carne
resultantes, se llenan en bolsas flexibles, y se sellan y se esterilizan, bajo unas condiciones suficientes como para
proporcionar un producto comercialmente estéril. Después de haber procedido a la esterilizacion, las piezas o trozos,
mantienen su forma, su integridad, su apariencia semejante a carne asada a la parrilla, y su textura.

Si bien la presente invencién se ha descrito con referencia a ejemplos especificos y formas especificas de
presentacién, se entendera el hecho de que pueden realizarse cambios, modificaciones y variaciones de la
composicion y el procedimiento, dentro del principio y el ambito de la presente invencién, expuesta en las
reivindicaciones anexas.

15



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2429870 T3

REIVINDICACIONES
1.- Un procedimiento para producir un producto alimenticio para animales de compafiia, el cual comprende:

mezclar una fuente de proteinas, para producir una emulsion;

calentar la anteriormente citada emulsién, a una temperatura que se encuentre por encima de la temperatura de
ebullicién del agua;

presurizar la citada emulsion, en una zona presurizada, confinada;

colorear exteriormente la citada emulsion, en la citada zona presurizada, confinada; y

descargar la citada emulsién, en piezas o pedazos discretos, del producto alimenticio para animales de compafiia o
mascotas.

2.- El procedimiento de la reivindicacion 1, en donde, la citada fuente de proteinas, comprende por lo menos una, de
entre un fuente de vegetales, un fuente de carne, y una fuente de subproductos,

3.- El procedimiento de la reivindicacion 2, en donde, la citada fuente de vegetales, comprende por lo menos una, de
entre un fuente de soja, una fuente de maiz, una fuente arroz, una fuente de cacahuetes, una fuente de girasoles,
una fuente de linaza, una fuente de colza, y una fuente de trigo.

4.- El procedimiento de la reivindicacion 2 6 de la reivindicaciéon 3, en donde, la citada fuente de carne, comprende
por lo menos una, de entre un fuente de carne de vaca, una fuente de carne de pollo, una fuente de carne de
pescado, y una fuente de carne de cerdo.

5.- El procedimiento de la reivindicacion 4, en donde, la citada fuente de carne, contiene un porcentaje de grasa,
correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde un 15%, en peso, hasta un 25%,
en peso.

6.- El procedimiento de la reivindicacién 4, en donde, la citada fuente de carne, contiene un porcentaje de grasa de
menos del 15%, en peso.

7.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones precedente, en donde, la emulsion, tiene un factor de
relacion de proteinas con respecto a grasa, de por lo menos 1,5:1.

8.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, la citada emulsion, se calienta
a una temperatura comprendida dentro de unos margenes situados entre 104C y 118<T.

9.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, la citada emulsion, tiene un
contenido de humedad comprendido dentro de unos margenes que van desde un 45% hasta un 80%, en peso.

10.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, la citada zona presurizada,
confinada, es por lo menos una de entre un miembro tubular alargado, y un tubo de sostenimiento.

11.- El procedimiento de la reivindicacion 10, en donde, la emulsion, se retiene, en el citado tubo de sostenimiento,
durante un transcurso de tiempo predeterminado.

12.- El procedimiento de la reivindicacion 10 6 la reivindicacién 11, en donde, la emulsién, se contiene, en el citado
tubo de sostenimiento, que tiene una presién por encima de la presion de vapor de la citada emulsion.

13.- El procedimiento de la reivindicacion 12, en donde, la emulsion, se retiene, en el citado tubo de sostenimiento,
bajo una presion que es superior a su presion de vapor, hasta que, la proteina, en la citada emulsién, haya
coagulado, para formar una emulsion firme.

14.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, el cual comprende adicionalmente la
etapa de romper la emulsién, para formar piezas individuales de producto alimenticio para animales de compaiiia,
que tienen unos contornos irregulares de la superficie exterior.

15.- El procedimiento de la reivindicacion 14, el cual comprende la rotura de la emulsion, mecanicamente.

16.- El procedimiento de la reivindicacion 15, en donde, la citada etapa de rotura de la emulsién, comprende la
utilizacién de un conjunto de montaje inyector / fragmentador.

17.- El procedimiento de la reivindicacion 16, en donde, el citado conjunto de montaje inyector / fragmentador,
comprende por lo menos un conjunto de montaje inyector y un conjunto de montaje fragmentador.

18.- El procedimiento de la reivindicacion 17, en donde, el citado conjunto de montaje inyector, comprende un medio
de inyeccion de vapor, para romper la emulsion.
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19.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 16 a 18, el cual comprende la etapa de utilizacién del
citado conjunto de montaje inyector, para inyectar colorante negativamente cargado, al interior de la emulsion.

20.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, la coloracién de la emulsién,
comprende adherir un colorante a la citada emulsién.

21.- El procedimiento de la reivindicacion 20, en donde, el citado colorante, comprende por lo menos uno, de entre
un colorante de base aceitosa, y un colorante soluble en agua.

22.- El procedimiento de la reivindicacion 21, en donde, el citado colorante, comprende por lo menos uno, de entre
un saborizante (condimento) y un nutriente.

23.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 20 a 22, en donde, el citado colorante, se encuentra
negativamente cargado, con respecto a la emulsion.

24.- El procedimiento de la reivindicacion 23, en donde, el citado colorante, comprende un color caramelo, que tiene
una carga negativa, con respecto a la emulsion.

25.- El procedimiento de una cualquiera de la reivindicaciones 20 a 24, en donde, el citado colorante, es capaz de
adherirse a la emulsion, sin la presencia de un ligante.

26.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 13, en donde, la citada descarga, comprende la
etapa de retirar la citada emulsion, de la citada zona presurizada, confinada, y cotar la citada emulsion coloreada, en
piezas de tamafio, forma y color variables.

27.- El procedimiento de la reivindicacién 26, en donde, la citada emulsion coloreada, tiene un contenido de
humedad comprendido dentro de unos margenes que van del 50% al 65%, en peso.

28.- Un procedimiento para producir un producto alimenticio para animales de compafiia, que tiene piezas
individuales estratificadas, gruesas, de forma irregular, con una apariencia semejante a la carne, que tienen
superficies exteriores oscurecidas, para simular marcas de patrrilla, el cual comprende:

hacer pasar una masa de producto, a través de una zona de procesado confinada; y poner en contacto una porcion
de la masa de producto, con colorante, mientras ésta se encuentra en la zona de procesado.

29.- El procedimiento de la reivindicacion 28, en donde, la citada masa de producto, consiste en una emulsion que
comprende por lo menos una fuente de carne y una fuente proteinacea seca.

30.- El procedimiento de la reivindicacién 28 ¢ la reivindicacion 29, en donde, la citada masa de producto,
comprende un porcentaje de grasa, inferior a un 15%, en peso.

31.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 28 a 30, en donde, la citada masa de producto, tiene
un contenido de humedad comprendido dentro de unos margenes que van del 50% al 65%, en peso.

32.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 28 a 31, en donde, el citado colorante, se adhiere a
la emulsién, sin la presencia de un ligante.

33.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 28 a 32, en donde, el citado colorante, se selecciona
de entre el grupo consistente en colorantes solubles en agua, y aceites solubles en aceite.

34.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 28 a 33, en donde, el citado colorante, se encuentra
negativamente cargado, con respecto a la citada masa de producto, para fomentar la adherencia del citado colorante
a la citada masa de producto.

35.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 28 a 34, en donde, el citado colorante, comprende
una solucién coloreada, la cual comprende un porcentaje de colorante que va del 30% al 60%, en peso, y un
porcentaje de agua, que va del 70% al 40%, en peo.

36.- El procedimiento de la reivindicacion 35, en donde, la citada solucion coloreada, se inyecta, al interior de la
citada zona de procesado confinada, a un presién que es superior a la presion existente en el interior de la citada
zona confinada, y a un caudal de flujo correspondiente a un porcentaje del 1% al 20%, en peso, con respecto al
caudal de flujo de la masa de producto.

37.- El procedimiento de una cualquiera de las reivindicaciones 28 a 36, en donde, la citada zona de procesado,
confinada, comprende un tubo de sostenimiento, bajo una presidn mayor que su presion de vapor y, el
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procedimiento, comprende mantener la presion, hasta que la proteina de la citada emulsién, haya coagulado, para
formar una emulsién firme.

38.- El procedimiento de la reivindicacion 37, el cual comprende adicionalmente la etapa de romper la emulsién, en
el tubo de sostenimiento, para provocar el que ésta se divida en las citadas piezas gruesas, de forma irregular.

39.- Un producto alimenticio para animales de compafiia, el cual comprende piezas individuales de un masa de
producto alimenticio, que tienen un color de base, y un color contrastante exterior, que simula marcas de parrilla,
sobre carne natural que se ha desmenuzado en piezas individuales de formas irregulares, previamente a servirse.

40.- El producto alimenticio para animales de compafiia de la reivindicacion 39, en donde, la citadas piezas,
consisten en una emulsion solidificada, que comprende por lo menos una de entre una fuente de carne, una fuente
proteinacea seca, y una fuente de alimenticia vegetariana.

41.- El producto alimenticio para animales de compaifia de la reivindicacién 40, en donde, el color exterior,
comprende un colorante seleccionado entre el grupo consistente en colorantes solubles en agua y colorantes
solubles en aceite.

42.- El producto alimenticio para animales de compafiia de la reivindicacion 41, en donde, el citado colorante, se
adhiere a la emulsion, sin necesidad de un ligante.

43.- El producto alimenticio para animales de compafiia de la reivindicacion 41 ¢ la reivindicacion 42, en donde, el
citado colorante, se encuentra negativamente cargado, con respecto a las citadas piezas de masa de producto, con
objeto de fomentar la adherencia del citado colorante a las citadas piezas.

44.- El producto alimenticio para animales de compariia de una cualquiera de las reivindicaciones 39 a 43, en donde,
las citadas piezas, comprenden un porcentaje de grasa inferior a un 15%, en peso.

45.- El producto alimenticio para animales de compafiia de una cualquiera de las reivindicaciones 39 a 44, en donde,
las citadas piezas, tienen un contenido de humedad correspondiente a un porcentaje que va del 50% al 65%, en
peso.

46- El producto alimenticio para animales de compafiia de una cualquiera de las reivindicaciones 39 a 45, en donde,
una porcién menor de las piezas, tiene el color de contraste, sobre substancialmente la totalidad de su superficie
exterior.

47 .- El producto alimenticio para animales de compaifiia de la reivindicacion 46, el cual comprende una mezcla de las
citadas piezas, con piezas individuales adicionales, que tienen el color de base individual, sobre substancialmente su
superficie exterior entera.

48.- Un producto alimenticio para animales de compafiia, el cual tiene un color de base subyacente, por todas las
partes del producto, y un color exterior de contraste, el cual simula marcas de parrilla, sobre carne natural, y que se
ha troceado en piezas individuales, gruesas, de forma irregular, previamente a servirse, comprendiendo, el producto
alimenticio para animales de compafiia, una mezcla de

(1) primeras piezas individuales, que tienen un color de base individual, en su superficie exterior

(2) segundas trozos o piezas individuales, que tienen una porcion de su superficie exterior, que porta el color de
contraste,

teniendo, una porciéon menor de las segundas piezas, el color de contraste sobre substancialmente la totalidad de su
superficie exterior.

49.- El producto de la reivindicacion 48, en donde, las citadas segundas piezas, comprenden un porcentaje de grasa
inferior a un 15%, en peso.
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