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1. INFORMACIÓN ECONÓMICA 

Explique y justifique las desviaciones o los cambios producidos en las diferentes partidas del coste subvencionable 
aprobado, no sometidos a autorización expresa e indique su impacto en el desarrollo del proyecto. 

No se ha producido ninguna desviación ni cambio 

 
 

2. INCIDENCIAS, MODIFICACIONES Y/O DESVIACIONES 

¿Se ha realizado el proyecto conforme a la solicitud presentada?: SI  NO  

En caso negativo, especifique las incidencias, modificaciones y/o desviaciones, explicando las causas y detallando 
cómo han afectado al normal desarrollo del proyecto. 

Únicamente se amplió en un mes, presentando vía telemática el correspondiente comunicado de 
ampliación de cronograma y siempre dentro del periodo de ejecución aprobado, las tareas T 3.2, T 3.3 y 
T 3.4, de Elaboración de los productos seleccionados, Tratamiento de APH y Tratamiento térmico de 
pasteurización, respetivamente. 

 
 

3. MEMORIA TÉCNICA  

Explique DETALLADAMENTE las actividades realizadas, incluyendo la descripción de la metodología empleada, con 
referencia expresa a los hitos, tareas y plan de trabajo de la solicitud. 

Hito 1. Revisión bibliográfica y selección matrices alimentarias a estudiar 

Tarea 1.1. Revisión bibliográfica 

Se comenzó con una revisión bibliográfica de la tecnología de Altas Presiones Hidrostáticas (de ahora en 

adelante, HPP) y sus aplicaciones en el sector agroalimentario, recurriendo y consultando desde 

publicaciones científico-técnicas, como libros, revistas científicas, ponencias de Congresos, Tesis 

doctorales, Tesinas de Máster, legislación y normativa vigente. 

A continuación, se presenta el listado de bibliografía recopilada y consultada: 

 Albelda Zulueta, A. (2009). Variación de compuestos bioactivos y con capacidad antioxidante en 

una bebida de zumo y leche al aplicar tecnologías no térmicas de conservación. Tesis. Valencia. 

Universidad de Valencia. 

 Albertos Muñoz, I. (2012-2013). Efecto de films comestibles y altas presiones sobre la vida útil de 

filetes de trucha. Tesis de Máster. Burgos. Universidad de Burgos. 

 Alpas, H., Kalchayanand, N., Bozoglu, F., Ray, B., 2000. Interactions of high hydrostatic pressure, 

pressurization temperature and pH on death and injury of pressure-resistant and pressure-

sensitive strains of foodborne pathogens. International Journal of Food Microbiology 60, 33–42. 

 Andrés Martín, V. (2016). Efecto del tratamiento de altas presiones hidrostáticas y del 

almacenamiento sobre la seguridad y la calidad nutricional, sensorial y funcional de smoothies 

como alternativa a las bebidas mixtas comerciales. Tesis. Madrid. Universidad Complutense de 

Madrid, Facultad de Farmacia, Departamento de Nutrición y Bromatología II. 
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 Ananth, V., Dickson, J.S., Olson, D.G., Murano, E.A., 1998. Shelf life extension, safety, and quality 

of fresh pork loin treated with high hydrostatic pressure. Journal of Food Protection 61, 1649–

1656. 

 Asaka, M., Hayashi, R., 1991. Activation of polyphenol oxidase in pear fruits by high pressure 

treatment. Agricultural and Biological Chemistry 55, 2439–2440. 

 Balny, C.; Masson, P. 1993. Effects on high pressure on proteins. Food Rev. Int. 9(4), 611-628. 

 Barbosa-Cánovas, G.V.; Pothakamury, U.R.; Palou, E.; Swanson, B.G. 1998. Procesado de 

alimentos con alta presión. En: Conservación no térmica de alimentos, pp. 9-48. Ed. Acribia S.A. 

Zaragoza. 

 Blanco Fuentes, C.A., Gómez Pallares, M., Ronda Balbás, F., Caballero Calvo, P.A., 2006. Técnicas 

avanzadas de procesado y conservación de alimentos. Universidad de Valladolid: Secretariado 

de Publicaciones e Intercambio Editorial. 

 Bruselas. Reglamento 2073/2005, de la Comisión, de 15 de noviembre de 2005, relativo a los 

criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios. 22 de diciembre de 2005, L 338, 

p. 1-26. 

 BUCHHEIM, W., Schütt, M., Frede, E. (1996). High pressure effects on emulsified fats. In R. 

Hayashi, C. Balny (eds.), High pressure bioscience and biotechnology (pp. 331- 336). Amsterdam: 

Elsevier. 

 BULL, M.K., Zerdin, K., Howe, E., Goicoechea, D., Paramanandhan, P., Stockman, R., Sellahewa, 

J., Szabo, E.A., Johnson, R.L., Stewart, C.M. (2004). The effect of high-pressure processing on the 

microbial, physical, and chemical properties of Valencia and Navel orange juice. Innovative Food 

Science and Emerging Technologies, 5, 135-149. 

 Cano, M.P., De Ancos, B., Plaza, L., Sánchez-Moreno, C., 2006. Tecnología de altas presiones 

para la conservación de alimentos. Capítulo 3. 

 Cano, M.P.; Hernández, A.; De Ancos, B. 1997. High pressure and temperature effects on enzyme 

inactivation in strawberry and orange products. Journal of Food Science, 62(1):85-88. 

 Capellas Puig, M. (1998). Aplicación de la alta presión hidrostática en mató (queso fresco de 

leche de cabra). Bellaterra. Universidad Autónoma de Barcelona. 

 CARDONA, A., Castelo, M., Sanjuán, E., Millán, R., Gómez, R. (1992). Zumos de fruta. Principios 

generales de elaboración y estabilidad. Alimentaria. Abril, 53-56. 

 Carlez, A., Veciana-Nogues, T., & Cheftel, J. C. (1995). Changes in colour an myoglobin of minced 

beef meat due to high hydrostatic pressure processing. Lebensm- Wiss.u-Techol, 28, 528-538. 

 Casp Vanaclocha, A., Abril Requena, J., 2003. Procesos de conservación de alimentos (2ª ed.). 

Madrid, España: Mundi-Prensa. 

 Cheftel, J. C. (1995). Review: High-pressure, microbial inactivation and food preservation. F. Sci. 

and Tech. Int., 1, 75-90. 

 Cheftel, J. C., & Culioli, J. (1997). Effects of high pressure on meat: a review. Meat Science, 46(3), 

211-236. 

 Civera Civera, M. (2012). Efecto combinado de la aplicación de altas presiones hidrostáticas y 

Stevia Rebaudiana sobre la actividad de peroxidasa y polifenoloxidasa. Máster. Valencia. IATA-

CSIC. 
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 Crossland, B. 1995. The development of high pressure processing. En: High pressure processing 

of foods. pp 7-27. Edited by Ledward, Jonhstn, Earnshaw and Hasting. Ed. Nottingham University 

Press. 

 Daoudy, L. (2004). Efecto de las altas presiones hidrostáticas sobre el gazpacho y zumo de uva. 

Tesis. Bellaterra. Universidad Autónoma de Barcelona. 

 DEDE, S., Alpas, H., Bayindirli, A. (2007). High hydrostatic pressure treatment and storage of 

carrot and tomato juices: Antioxidant activity and microbial safety. Journal of the Science of 

Food and Agriculture, 87, 773-782. 

 Eshtiaghi, M. N.; Knorr, D. 1993. Potato cubes response to water blanching and high hydrostatic 

pressure. J. Food Sci. 58(6), 1371-1373. 

 Farr, D. 1990. High pressure technology in the food industry. Trends Food Sci. Technol. 1, 14-16. 

 García-Palazón, A.; Suthanthangjai, W.; Kajda, P.; Zabetakis, I.; 2004. The effect of high 

hydrostatic pressure on B-glucosidase, peroxidase and polyphenoloxidase in red raspberry 

(Rubus ideaeus) and strawberry (Fragaria x ananassa). Food Chemistry, 88: 7-10. 

 Galazka, V.B., Ledward, D.A., Dickinson, E., Langley, K.R. 1995. High pressure effects on 

emulsifying behavior of whey protein concentrate. Journal Food Science 60(6), 1341-1343. 

 Gomes, M. R. A.; Ledward, D. A. 1996. Effect og high-pressure treatment on the activity of some 

poliphenoloxidases. Food Chem. 56(1), 1-5. 

 Gross, M. and Jaenické, R. 1994. Proteins under pressure. Eur. J. Biochem. 221, 617-630. 

 Heremans, K. 1995. High pressure effects on biomolecules. En: High pressure processing of 

foods. pp 81-97. Edited by Ledward, Jonhstn, Earnshaw and Hasting. Ed. Nottingham University 

Press. 

 Hibi, Y., Matsumoto, T., Hagiwara, S. 1993. Effect of highpr essure on the crystalline structure of 

various starch granules. Cereal Chem. 70(6), 671-675. 

 Hill, V. M.; Ledward, D. A.; Ames, J. A. 1996. Influence of high hydrostatic pressure and pH on 

the rate of Maillard browning in a glusose-lysine system. J Agric. Food Chem. 44, 594-598. 

 Hite, B. H.; Giddins, N. J.; Weakly, C. E. 1914. The effect of pressure on certain microorganisms 

encountered in the preservation of fruits and vegetables. West Virginia Agric. Exp. Sta. Bull. 146, 

2-67. 

 Hurtado, J.L.; Montero, P.; Borderías, A.J. 2000. Prolongación de la vida útil de merluza 

(Merluccius capensis) sometida a altas presiones conservada en refrigeración. Food SciTech. Int. 

6(3), 243-249. 

 Ibarz, A.; Sangronis, E; Barbos-Cánovas, G. V.; Swanson, B. G.1996. Inhibition of 

poliphenoloxidase in apple slices by high pressure treatment. Trabajo presentado en la reunión 

del IFT-1996. 

 Keenan. D.F.; Rößle. C.; Gormley. R.; Butler. F.; Brunton. N. 2012. Effect of high hydrostatic 

pressure and thermal processing on the nutritional quality and enzyme activity of fruit 

smoothies. Food Science and Technology, 45: 50-57. 

 Knorr, D.; Schlueter, O.; Heinz, V. 1998. Impact of high hydrostatic pressure on phse transitions 

of foods. Food Technol. 52(9), 42-45. 

 Margarita Garriga, Mª T. (2002). “Tecnologías emergentes en la conservación de productos 

cárnicos: altas presiones hidrostáticas en jamón cocido loncheado”. EUROCARNE. Nº 104, p. 1-6. 
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 Pradas Baena, I. y Moreno Rojas, J.M. (206). Aplicación de Altas Presiones Hidrostáticas en la 

Industria Alimentaria. Córdoba: Consejería de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural, Instituto de 

Investigación y Formación Agraria y Pesquera. 

 Rosenthal, A.; Ledward, D.; Defaye, A.; Gilmour, S.; Trinca, L. 2002. Effect of pressure, 

temperature, time and storage on peroxidase and polyphenoloxidase from pineapple. En: 

Hayashi, R. (eds.). Trends in High Pressure Bioscience and Biotechnology. Elsevier Science B.V., 

525-532. 

 Sanz, P. (2013). Procesado con altas presiones hidrostáticas y sus efectos en los alimentos. VI 

Escuela de Altas Presiones. Oviedo. 

 Takahashi, K.; Ishii, H.; Ishikawa, H. 1993. Sterilization of bacteria and yeasts by hydrostatic 

pressurization at low temperature. En: High pressure science for food. Ed. Hayashi, R. pp 225-

232. Kyoto: San-Ei Pub. Co. 

 Téllez Luis, S. J.; Ramírez, J. A.; Pérez Lamela, C.; Vázquez, M.; Simal Gándara, J. (2001). 

“Aplicación de la alta presión hidrostática en la conservación de los alimentos”. Ciencia y 

Tecnología Alimentaria. Vol. 3, No. 2, pp. 66-80, 2001. 

 Tewari, G., & Holley, R. A. (1999). High pressure processing of foods: An overview. Science des 

Alim., 19, 619-661. 

 Toledo del Árbol, Mª T. (2016). Conservación de alimentos mediante tratamientos por alta 

presión hidrostática. Tesis. Jaén, Universidad de Jaén. 

 Tomás-Barberán, F.A.; Espín, J.C. 2001. Phenolic compounds and related enzymes as 

determinants of quality in fruits and vegetables. Journal of the Science of Food and Agriculture, 

81(9):853-876. 

Indicadores de gestión T 1.1 

Recopilación de bibliografía técnica y elaboración del correspondiente listado de referencias consultadas. 

Tarea 1.2. Selección de matrices alimentarias 

Para la selección de las matrices alimentarias susceptibles de ser tratadas por HPP, el proceso consistió 

en primer lugar en la selección de grupos de matrices alimentarias dentro de cada uno de los sectores de 

la industria alimentaria, para a continuación, en función de diferentes aspectos culturales, técnicos, 

económicos, tecnológicos, etc. acabar de definir las matrices alimentarias finalmente seleccionadas. 

En una primera aproximación se comenzó punteando cada sector de la industria alimentaria asturiana, 

haciendo un primer barrido de posibles matrices alimentarias por categorías de productos: 

 

SECTOR AGROALIMENTARIO MATRIZ ALIMENTARIA OBSERVACIONES 

CÁRNICO 

Preparados de carne (de 

acuerdo al Reglamento 

853/20054) 

Elevada manipulación e imposibilidad 

de aplicar un tratamiento térmico de 

conservación por ser preparados 

frescos. 
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LEGUMBRES Legumbres fresca 
Vida útil muy corta y de temporalidad. 

Prestigio culinario y cultural. 

IV GAMA Productos IV gama 

Vida útil muy corta y en gran parte de 

los casos uso de alérgenos como 

conservantes (sulfitos). 

HORTOFRUTÍCOLA Zumos de frutas 

Producto en gran auge y con elevada 

comercialización. Posibilidad de 

valorizar destríos, sub-productos y co-

productos. 

V GAMA 

Productos de 

temporalidad de 

elevado valor añadido 

El canal HORECA y GMS se nutre de 

productos V gama. Sector en continuo 

auge. 

 

Destacar que esta primera categorización fue consecuencia de diversos encuentros con productores, 

transformadores y distribuidores de cada sector agroalimentario, así como de las consultas realizadas a 

MERCASA, tanto a nivel de mercados, como a nivel de las publicaciones sectoriales y datos anuales por 

sectores que publican periódicamente. 

Una vez realizada esta primera fase, se comenzó con la selección de matrices alimentarias concretas 

susceptibles de ser tratadas por HPP en función de diversas características propias de cada una de ellas. 

A continuación, se muestran las matrices alimentarias finalmente seleccionadas y testadas: 

 

SECTOR AGROALIMENTARIO MATRIZ ALIMENTARIA OBSERVACIONES 

CÁRNICO 

1.- Hamburguesa 

2.- Picadillo 

3.- Lomo adobado 

1.- Elevada manipulación: 

contaminación microbiológica 

2.- Vida útil muy corta. Producto típico 

3.- Gran rotación en HORECA 

LEGUMBRES 1.- Faba fresca 
1.- Vida útil muy corta. Temporalidad. 

Prestigio cultural 

IV GAMA 1.- Patata IV gama 
1.- Vida útil muy corta. Uso de 

alérgenos 

HORTOFRUTÍCOLA 
1.- Zumo de arándano 

2.- Zumo de kiwi 

1.- Valorización destrío. Cultivo en 

Asturias 

2.- Valorización destrío. Cultivo en 

Asturias 

PESCADO 1.- Angulas 1.- Gourmet. Temporalidad 
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V GAMA 
1.- Salpicón de marisco 

2.- Pescado a la “brasa” 

1.- Escasa vida útil. Valor añadido 

2.- Elevado valor añadido 

 

Indicadores de gestión T 1.2 

Selección de al menos una matriz alimentaria de cada sector agroalimentario, susceptible de ser testada 

por HPP. 

Entregable Hito 1 

Ver Entregable Referencia IDI/2018/000090/H1 

Hito 2. Revisión de los procesos productivos de las matrices alimentarias seleccionadas 

 

Tarea 2.1. Revisión procesos productivos y características de los productos 

Para cada matriz alimentaria finalmente seleccionada se establecieron la secuencia de etapas de 

elaboración en forma de diagrama de flujo, así como la formulación básica posible. En esta tarea, tanto el 

diagrama de flujo que se diseñó, como la formulación de cada matriz alimentaria fueron desarrolladas de 

forma “genérica” como punto de partida, ya que a medida que se fueron obteniendo resultados tras el 

tratamiento por HPP descrito en la tarea 3.3 y la correspondiente validación descrita en el hito 4, fue 

necesario, en algunos casos, reformular y rediseñar la secuencia de fases de elaboración, para 

posteriormente aplicar estos cambios durante la elaboración de los productos realizada en la tarea 3.2. 

De esta forma, se diseñaron los siguientes diagramas de flujo y formulaciones estándar: 
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CARNES

PICADO

AMASADO

HAMBURGUESA

ADITIVOS

FORMADO

ENVASADO

 

 

INGREDIENTE DOSIFICACIÓN 

Magro 95 % 

Agua declorada 5 % (sobre carne + agua) 

Sal 16 (g/Kg) 

Helanox 2 (g/Kg) 

Fibra de cítricos 5 (g/Kg) 

Pimienta negra 1,2 (g/Kg) 
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CARNES

PICADO

AMASADO

PICADILLO

CONDIMENTOS

MADURACIÓN

ENVASADO

 

 

INGREDIENTE DOSIFICACIÓN 

Magro 80 % 

Papada 20 % 

Sal 17 (g/Kg) 

Ajo 10 (g/Kg) 

Pimentón dulce 24 (g/Kg) 

Pimentón picante 6 (g/Kg) 
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CARNES

PREPARACIÓN 
SALMUERA

REPOSO

LOMO ADOBADO

AGUA

INMERSIÓN
SALMUERA

ADOBO

CONDIMENTOS
ADITIVOS

PREPARACIÓN
ADOBO

ENVOLTURA
CELOFÁN

CORTE
ENVASADO

 

 

INGREDIENTE DOSIFICACIÓN 

Lomos c.s. 

Agua c.s. 

Preparado Nº 1 Según FT 

c.s.: cantidad suficiente / Según FT: según Ficha Técnica Fabricante 
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DESGRANADO

FABA FRESCA

ENVASADO

SELECCIÓN

 

 

En este caso, este producto no requiere de formulación 
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PATATA

LAVADO

INMERSIÓN

PATATA IV GAMA

ENVASADO

PELADO
CORTADO

AGUA

ANTIOXIDANTES

 

 

INGREDIENTE DOSIFICACIÓN 

Patata c.s. 

Ácido cítrico 3 % 

Metabisulfito sódico 3 % 
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FRUTA FRESCA

LAVADO
(PELADO 

OPCIONAL)

PRENSADO
EXTRACCIÓN

ENVASADO

HPP

ZUMOS DE FRUTA

COADYUVANTES 
TECNOLÓGICOS

ADITIVOS

 

En este caso, este producto no requiere de formulación en esta fase inicial 
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ANGULA

INFUSIÓN

LAVADO

ANGULAS

ESCALDADO

TABACO

ENVASADO

 

En este caso, este producto no requiere de formulación 
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CARNES
PESCADO

TRATAMIENTO 
CULINARIO

(PLANCHA, BRASA)

ABATIMIENTO
TEMPERATURA

V GAMA

ENVASADO

 

En este caso, este producto no requiere de formulación 

 

Indicadores de gestión T 2.1 

Diseño del diagrama de flujo a nivel de proceso de producción para cada producto y de la formulación de 

inicio. 

Entregable Hito 2 

Ver Entregable Referencia IDI/2018/000090/H2 

Hito 3. Pruebas experimentales de tratamiento por HPP 

 

Tarea 3.1. Selección de los materiales de envasado 

En esta tarea se trabajó en la búsqueda, identificación y selección de los formatos y materiales de 

envasado apropiados para cada matriz alimentaria seleccionada, tanto en términos tecnológicos, como a 

nivel de presentación de los productos. 

Para ello se comenzó a definir primero el formato de envasado de cada uno de los productos, para a 

continuación estudiar las características y prestaciones de los diferentes posibles materiales de envasado 

en cuanto a prestaciones y funcionalidades tecnológicas de cara a poder soportar las elevadas presiones 

a las que se trabaja cuando se procesan alimentos por HPP. 

En todos los casos se trabajó con materiales plásticos, ya que la tecnología HPP requiere cierto grado de 

compresibilidad del envase a lo largo del proceso de compresión – descompresión que sufre el alimento 
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y en consecuencia el envase, durante el tratamiento HPP. Materiales como el vidrio, que hubieran podido 

ser un acertado formato de envasado para los zumos, principalmente a nivel de presentación o metálico, 

principalmente para los productos V gama simulando una conserva gourmet, no son aptos para ser 

utilizados en alimentos que van a ser tratados por HPP, por la rigidez que presentan los materiales. 

A nivel de formato se trabajó en evaluar las posibles tecnologías de envasado apropiadas para cada matriz, 

estudiando las características y propiedades de todos los tipos de envasado en atmósfera protectora: 

sellado, termosellado, vacío, atmósfera modificada y skin o “segunda piel”. A continuación, se comenzó 

con el estudio de los materiales a nivel de polímero y de las características y propiedades de los mismos 

para acabar de identificar y seleccionar los finalmente válidos para poder tolerar los esfuerzos de 

cillazamiento al que se someten cuando se les aplicar el proceso HPP. 

A continuación, se muestran los formatos de envasado finalmente seleccionados, así como sus 

características más relevantes para haber sido seleccionados. 

PRODUCTO FORMATO CARACTERÍSTICAS 

Hamburguesa 
Skin 

(Barqueta+film) 

Vacío no apto por ser un producto fácilmente 

deformable y con tendencia a exudar con el tiempo, 

sin embargo, la ausencia de aire favorece la 

conservación y es un producto que ha ganado 

mucho valor añadido en los últimos años. 

Picadillo 
Vacío 

(Bolsa) 

Producto muy perecedero que requiere de ausencia 

total de oxígeno pero que carece de un valor muy 

añadido para el envasado en skin. 

Lomo adobado 
Skín 

(Barqueta+film) 

Vacío apto, sin embargo presenta tendencia a 

exudar con el tiempo; aunque no es un producto de 

gran valor añadido, el skin es la mejor opción. 

Faba fresca 
Vacío 

(Bolsa) 

De forma general requeriría cierta concentración de 

oxígeno para mantener la actividad respiratoria, sin 

embargo se prevé que el tratamiento HPP inactive o 

ralentice la actividad enzimática, por lo que se opta 

por la ausencia de oxígeno. 

Patata IV gama 
Vacío 

(Bolsa) 

Producto con poco valor añadido y sin necesidad de 

características concretas en cuanto a la atmósfera 

de almacenamiento. 

Zumo de arándano 
Sellado 

(Botella+tapón) 

Sellado hermético con tapón de rosca de doble 

obturación. 

Zumo de kiwi 
Sellado 

(Botella+tapón) 

Sellado hermético con tapón de rosca de doble 

obturación. 
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Angulas 
Vacío 

(Bolsa) 

El skin se valoró como la mejor opción, 

principalmente por presentación y valor añadido del 

producto, pero técnicamente no es apropiado por la 

excesiva presencia de zonas de soldadura con la 

barqueta debido a la morfología de la angula. 

Salpicón de marisco V gama 
Vacío 

(Bolsa) 

Necesaria ausencia de oxígeno por conservación y el 

skin no es válido porque se adapta mejor a piezas. 

Pescado a la “brasa” V gama 
Skin 

(Barqueta+film) 

Producto de elevado valor añadido y en pieza, con 

tendencia a exudar a lo largo del tiempo. 

Destacar que, aunque inicialmente también se valoró la atmósfera modificada como posible formato de 

envasado para el lomo adobado, la faba fresca, las angulas y el salpicón de marisco, tras la revisión 

bibliográfica realizada en la tarea 1.1 se optó por no evaluarlas, ya que las atmósferas modificadas 

presentan cierta problemática en los procesos HPP, debido principalmente a la diferencia en el grado de 

compresibilidad de los gases que componen la atmósfera y los materiales de envasado, presentando en 

muchas ocasiones problemas o defectos de colapso del envase. 

Una vez seleccionado el formato de envasado para cada matriz, se comenzó a estudiar los posibles 

materiales de envasado para cada formato y tecnología de envasado en función de las características y 

propiedades de los polímeros plásticos que componen los envases. 

Se estudiaron la estructura y propiedades de los principales materiales plásticos empleados en el 

envasado de alimentos, prestando especial atención a los polietilenos, polipropilenos y poliamidas, así 

como a sus materiales barrera: concretamente se estudiaron las características de LDPE, LLDPE, MDPE, 

HDPE, EVA, Surlyn®, EVOH, CPP, BOPP, OPP, Saran®, Alu, PA, OPA, PVA, PVOH, APET, OPET, y CPET. 

A continuación, se presentan los materiales de envasado seleccionados para cada formato de envasado: 

FORMATO DENOMINACIÓN MATERIAL 

Skin 

Film: VST 0250 (Cryovac) 

Barqueta: CPK182525PND 

(Tecnoenvases) 

Film: film laminado (8 capas) 

compuesto por: 

PE/EVA/EVA/Adhesivo/EVA/ 

Adhesivo/EVA/PE. 

Barqueta: PP/PE 

Vacío 
Bolsa: 30/120 

Bolsa (Faba): Alta Barrera 

Bolsa: PA/PE 

Bolsa: PA/EVOH/PE 

Sellado 

Botella: CILI PCP 

Tapón: DS SUS 28/16 7084 SFB 

CSD2 (Bericap) 

Botella:  PET/NEOPET 

Tapón: PET 
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Destacar que, además, todos los materiales son aptos para pasteurización térmica moderada a 

temperaturas medias y tiempos cortos, éstos, procesos térmicos adecuados para las matrices 

seleccionadas. 

Indicadores de gestión Tarea 3.1. 

Recopilación y selección de los formatos de envasado y materiales de envasado adecuados. 

Tarea 3.2. Elaboración de los productos seleccionados 

Como punto de inicio y a modo de diagnóstico de situación, todos los productos seleccionados se 

elaboraron bajo las formulaciones y procesos de elaboración “genéricos” descritos en la tarea 2.1. A 

medida que se fueron tratando por HPP, en algunos de ellos se tuvo que reformular el producto y/o las 

etapas de elaboración hasta lograr resultados válidos. 

A lo largo de la ejecución de esta tarea, por razones técnicas y de mejora de los resultados que se iban 

obteniendo, se notificó una ampliación temporal de la tarea respecto a lo planificado en el cronograma 

previsto, disponiendo de esta manera de algo más de margen de tiempo para acabar de validar ciertas 

modificaciones en las formulaciones y etapas de elaboración necesarias en virtud de los resultados 

obtenidos.  

Destacar que, en la ejecución de esta tarea, se elaboraron los productos con materias primas, aditivos y 

coadyuvantes tecnológicos disponibles en stock en ASINCAR, reponiendo dichas materias primas, aditivos 

y coadyuvantes tecnológicos en las últimas pruebas de elaboración para su validación. 

En cuanto a las muestras “Control”, éstas se corresponden con las muestras formuladas y elaboradas pero 

que posteriormente en la tarea 3.3 no fueron sometidas al tratamiento de HPP. 

 

HAMBURGUESA – BURGER MEAT 

De acuerdo al trabajo realizado en la revisión bibliográfica descrita ejecutada en la tarea 1.1, el 

tratamiento HPP desestabiliza la estructura cuaternaria de las proteínas, modificando el color de algunas 

matrices alimentarias concretas, como en el caso de los preparados cárnicos frescos. El color rojo típico, 

que le confiere la hemoglobina y la mioglobina, se ve tornado a un color marrón típico de las carnes 

cocidas, aunque el sabor y la textura no se ven modificados en productos “desestructurados” (picados) a 

diferencia de en piezas enteras en las que los paquetes musculares se agrupan proporcionando cierta 

compactación a nivel de textura. Partiendo de esta premisa, las formulaciones ensayadas se encaminaron 

a mitigar esta pérdida de color, utilizando para ello ingredientes naturales con capacidad colorante, todos 

ellos fuera de la categoría de aditivos, los cuales están muy limitados en la elaboración de hamburguesas 

y Burger Meat. 

A lo largo de toda la ejecución de la tarea, se ensayaron las siguientes formulaciones: 

 PRUEBA 

INGREDIENTE CONTROL P1 P2 P3 P4 

Magro (%) 95 95 95 95 95 
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Agua (%) 5 5 5 5 5 

Sal (g/Kg) 16 16 16 16 16 

Antioxidante (g/Kg) 2 2 2 2 2 

Retenedor agua (g/Kg) 5 5 8 8 8 

Especias (g/Kg) 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 

Colorante A (g/Kg) - 18 - 25 - 

Colorante B (g/Kg) - - 0,4 - - 

Colorante C (g/Kg) - - - - 4 

 

PICADILLO 

El picadillo, al igual que la hamburguesa, es un preparado cárnico fresco, con la consiguiente problemática 

manifestada para la hamburguesa a nivel de color. De esta forma, las elaboraciones y formulaciones 

ensayadas se encaminaron hacia lograr estabilizar el color natural del producto. 

A lo largo de toda la ejecución de la tarea, se ensayaron las siguientes formulaciones: 

 

 PRUEBA 

INGREDIENTE CONTROL P1 P2 P3 P4 

Magro (%) 80 80 80 80 80 

Grasa (%) 20 20 20 20 20 

Sal (g/Kg) 17 17 17 17 17 

Ajo (g/Kg) 10 10 10 10 10 

Pimentón dulce (g/Kg) 24 24 24 24 24 

Pimentón picante (g/Kg) 6 6 6 6 6 

Estabilizante A - 15 - 15 - 

Colorante D - - 2,5 2,5 8 

 

LOMO ADOBADO 

El lomo adobado es un producto que típicamente contiene en su formulación sal nitrificante, 

concretamente nitrito sódico, E-250, por lo que la mioglobina en contacto con el nitrito forma un nitroso-

pigmento estable. En este sentido, la problemática del color no se vería tan acusada tras el tratamiento 

HPP como en el caso de la hamburguesa y del picadillo. Las formulaciones en este caso fueron 
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encaminadas a mejorar la jugosidad y textura del producto para evitar la compactación de las fibras 

musculares tras el proceso HPP. 

A lo largo de la ejecución de la tarea se ensayaron las siguientes formulaciones: 

 

 PRUEBA 

INGREDIENTE CONTROL P1 P2 

Lomo de porcino (Uds.) 4 4 4 

Salmuera (L) 11 11 11 

Preparado de lomo Nº 1 (g/L) - 100 150 

 DÍAS INMERSIÓN 

 5 5 5 

 

FABA FRESCA 

En el caso de la faba fresca no ha lugar formular el producto; lo que se realizó fue el envasado al vacío de 

40 muestras de 200 g de faba recién desgranada, en bolsas alta barrera. 

 

PATATA IV GAMA 

Se empleó patata tipo bastón, recién pelada y cortada, a la que se procedió a una inmersión con diferentes 

concentraciones de antioxidantes. A lo largo de la ejecución de la tarea se ensayaron las siguientes 

formulaciones: 

 

 PRUEBA 

INGREDIENTE CONTROL P1 P2 P3 

Patata bastón (Kg) 15 15 15 15 

Antioxidante A (mg/Kg) - - 50 50 

Antioxidante B (mg/Kg) - - 30 50 

 

ZUMO DE KIWI Y ZUMO DE ARÁNDANO 

Para el zumo de kiwi, se empleó kiwi asturiano, variedad Hayward, catalogado como destrío por bajo 

calibre de comercialización. Para el zumo de arándano, se empleó arándano asturiano, variedad Elliott, 

previamente congelado, catalogado como destrío por alto y bajo de calibre de comercialización. 

A lo largo de la ejecución de la tarea se ensayaron las siguientes formulaciones: 
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 PRUEBA 

INGREDIENTE CONTROL P1 P2 P3 P4 

Zumo prensado (%) 100 100 100 100 100 

Antioxidante A (g/Kg) - 25 30 - - 

Antioxidante B (g/Kg) - - - - 25 

Antioxidante C (g/Kg) - - - 17 - 

 

ANGULAS 

En el caso de la angula no ha lugar formular el producto; lo que se realizó fue preparar una infusión de 

tabaco como tratamiento de letalidad, posteriormente realizar un blanching del producto en agua 

hirviendo, para por último proceder al envasado en bolsa al vacío, de 10 muestras de 50 g cada una. 

 

V GAMA 

En la elaboración de los productos V gama, igualmente que antes no ha lugar formular los productos; la 

elaboración de cada uno de ellos se realizó de la siguiente manera: 

 SALPICÓN DE MARISCO: Por una parte, se coció el marisco y se separó la carne del caparazón y 

por otra parte se preparó una vinagreta a pH = 5,1. Se ensamblaron el marisco y la vinagreta y se 

envasaron al vacío en bolsa, 10 muestras de 200 g cada una de ellas. 

 PESCADO A LA BRASA: Se trabajó con dos tipos de pescado “selecto”, Lubina y Rey; ambos se 

evisceraron y se sometieron a un tratamiento que simulaba el proceso de braseado en una 

salamandra, favoreciendo las reacciones de Maillard típicas de la brasa, con el correspondiente 

rustido de la piel de los pescados. 

Indicadores de gestión T 3.2. 

Desarrollo de 4 formulaciones para la matriz hamburguesa, 4 formulaciones para la matriz picadillo, 3 

formulaciones para la matriz lomo adobado, 4 formulaciones para la matriz patata IV gama y 5 

formulaciones para las matrices zumo de kiwi y zumo de arándano. Para las matrices faba fresca, angulas 

y V gama, por las características propias de la matriz no se pudieron realizar formulaciones como tal, sino 

pruebas respecto al control. 

 

Tarea 3.3. Tratamiento por altas presiones hidrostáticas 

Todos los productos elaborados en la tarea 3.2, con sus respectivas formulaciones y características 

concretas, se procesaron en las instalaciones de HIPERBARIC en Burgos, Polígono de Villalonquéjar, Calle 

del, Calle Condado de Treviño, 6, 09001 Burgos, con un equipo HPP modelo 55: 
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Equipo HPP HIPERBARIC 55 

En virtud de la bibliografía estudiada en la tarea 1.1 y de las características de los productos evaluadas en 

la tarea 2.1, los tratamientos HPP recomendados que se aplicaron a cada uno de los productos elaborados 

fueron los siguientes: 

 

PRODUCTO TRATAMIENTO HPP OBSERVACIONES 

Hamburguesa 6.000 bar / 6 minutos 4 pruebas 

Picadillo 6.000 bar / 6 minutos 4 pruebas 

Lomo adobado 6.000 bar / 6 minutos 3 pruebas 

Faba fresca 6.000 bar / 5 minutos 1 prueba 

Patata IV gama 
6.000 bar / 3 minutos 

5.000 bar / 3 minutos 

3 pruebas 

3 pruebas 

Zumo de arándano 6.000 bar / 3 minutos 4 pruebas 

Zumo de kiwi 6.000 bar / 3 minutos 4 pruebas 

Angulas 5.000 bar / 3 minutos 1 prueba 

Salpicón de marisco V gama 6.000 bar / 3 minutos 1 prueba 

Pescado a la “brasa” V gama 5.000 bar / 3 minutos 2 pruebas 
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Hamburguesa: HPP P4(arriba) vs CONTROL (abajo) 

 

Lomo adobado HPP P2(abajo) vs CONTROL (arriba) 

 

Picadillo HPP (arriba izqda. P4) 

 

Zumo kiwi HPP (de izqda. a dcha. P1/P2/P3/C/P4 

 

Patata HPP (abajo) vs CONTROL (Arriba) 

 

Angula HPP (arriba) vs CONTROL (abajo) 
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Salpicón de marisco HPP 

 

Lubina HPP (izqda.) vs CONTRO (dcha.) 

 

Indicadores de gestión T 3.3. 

Realización de 4 pruebas para la matriz Hamburguesa, 4 pruebas para la matriz picadillo, 3 pruebas para 

la matriz lomo adobado, 2 pruebas para la matriz faba fresca, 6 pruebas para la matriz patata IV gama, 4 

pruebas para la matriz zumo de arándano, 4 pruebas para la matriz zumo de kiwi, 2 pruebas para la matriz 

angula, 2 pruebas para la matriz salpicón de marisco y 2 pruebas para la matriz pescado a la brasa. 

 

Tarea 3.4. Tratamiento térmico de pasteurización 

De acuerdo a la naturaleza de cada producto (fresco, cocinado, crido de consumo cocinado, etc.), al estado 

físico (sólido o líquido) y a las características físico-químicas básicas de los mismos (alimento de elevada o 

de baja acidez y de elevada o baja actividad de agua) las matrices susceptibles de poder aplicarse un 

tratamiento térmico de pasteurización fueron las siguientes: 

 Patata IV gama: aunque al ser IV gama, un tratamiento de flash-pasteurización podría resultar 

adecuado. 

 Zumo de arándano y zumo de kiwi: al ser zumos de frutas admitían perfectamente un tratamiento 

térmico de pasteurización, teniendo en cuenta las degradaciones a nivel organoléptico y 

nutricional que podrían sufrir. 

 Salpicón de marisco: al ser un producto en el que el marisco y demás ingredientes están cocinados 

o al menos tratados térmicamente, de alguna forma, la pasteurización podría resultar adecuada. 

 Pescado a la brasa: al ser un producto con tratamiento térmico culinario la pasteurización no 

afectaría a l naturaleza del mismo. 

El resto de productos no tenía cabida un tratamiento térmico de pasteurización debido principalmente a 

la propia naturaleza de cada uno de ellos. La hamburguesa, el picadillo, el lomo adobado y la faba fresca, 

son productos crudos de consumo cocinado, por lo que un tratamiento de pasteurización alteraría la 

propia naturaleza de los productos cocinándolos en sí mismo. En el caso de la angula, al ser un producto 

muy delicado y con el valor añadido que posee, un tratamiento térmico de pasteurización alteraría en 

gran medida la esencia del producto, por lo que tampoco se pasteurizó. 
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Para establecer los tratamientos térmicos concretos, en cuanto al par tiempo-temperatura, a raíz de los 

resultados microbiológicos de los productos control a tiempo cero, obtenidos en la tarea 4.2 de validación 

microbiológica, se tuvieron en cuenta los parámetros cuantificados de Enterobacterias y Bacterias 

ácidolácticas, como indicativas del deterioro de los productos a lo largo del tiempo. Concretamente se 

emplearon los valores de cinética de termodestrucción D y Z, de las bacterias Escherichia coli como 

representativa de la familia de Enterobacteriacea y Lactobacillus spp como representativa de la familia de 

Bacterias ácido-lácticas.  

Los valores de termorresistencia empelados para establecer el tratamiento térmico de pasteurización 

teórico fueron el valor D y el valor Z, obteniéndose posteriormente el valor P, o factor de pasteurización 

buscado. Estos tres valores se definen como: 

 D, tiempo de reducción decimal: tiempo necesario para reducir el número de microorganismos 

vivos a la décima parte del número inicial 

 Z: grados centígrados necesarios para incrementar o disminuir 10 veces el valor D 

 P, tiempo de muerte térmica: tiempo para lograr la reducción decimal deseada a la temperatura 

establecida 

Los valores utilizados para los cálculos teóricos de aplicación del tratamiento térmico fueron los 

siguientes: 

MICROORGANISMO T referencia (°C) Valor D (min) Valor Z (°C) 

Escherichia coli 65 0,1 5 

Lactobacillus spp 65,5 1,0 10 

Fuente: Ecología microbiana de los alimentos, Editorial Acribia, 1984 

Las bases matemáticas para la determinación del tratamiento térmico de pasteurización necesario para 

lograr la reducción decimal deseada se fundamentaron de acuerdo a las siguientes bases: 
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Una vez realizado todo el desarrollo y para los valores D y Z establecidos de referencia, los resultados de 

los cálculos se muestran a continuación: 

MICROORGANISMO 
REDUCCIÓN DECIMAL 

MÍNIMA 

P referencia Mínimo 

(minutos) 

Escherichia coli n = 3 F65
5 = 0,3 

Lactobacillus spp n = 3 F65,5
10 = 3 minutos 

Posteriormente se aplicó un margen de seguridad adecuado y holgado para lograr un tratamiento de 

pasteurización efectivo y adecuado ajustado a la realidad industrial. 

Para todos los productos se realizaron dos tratamientos de pasteurización diferentes, aplicando un 

margen de seguridad de 10 veces la reducción decimal mínima y de 20 veces la reducción decimal mínima, 

valores adecuados según el documento Guideline Nº 51. Campden & ChorleywoodFood Research 

Associaton Group. 2006 

El tratamiento de pasteurización de los productos se realizó en horno de convección marca RATIONAL, 

con sonda de temperatura en el centro del producto y verificación con sonda data logger ELLAB LC 01, Nª 

236649. 
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Pescado pasteurizado térmicamente 

 

Proceso de pasteurización térmica patata IV gama 

 

Indicadores de gestión T 3.4. 

Realización de dos tratamientos de pasteurización diferentes para cada matriz alimentaria susceptible de 

ser pasteurizada (patata IV gama, zumo de arándano, zumo de kiwi, salpicón de marisco y pescado a la 

brasa 

Entregable Hito 3 

Ver Entregable Referencia IDI/2018/000090/H3 

 

Hito 4. Validaciones 

Tarea 4.1. Validación organoléptica 

Todas las pruebas realizadas, se llevaron a un panel de cata, constituido por 5 personas, en el que se 

realizó un estudio organoléptico, de tipo hedónico y ciego, en el que se evaluó el grado de aceptación de 

los productos a lo largo del tiempo. 

En los productos en los que se aplicó un tratamiento de pasteurización, descrito en la tarea 3.4, además 

se realizó una evaluación comparativa entre los productos tratados por HPP y los tratados térmicamente. 

Para los productos que requerían de un cocinado o tratamiento gastronómico previo, se realizó éste de 

acuerdo a los siguientes criterios: 

 Hamburguesa: cocinado en plancha según las condiciones de preparación habituales de este 

producto. 

 Picadillo: cocinado en sartén según las condiciones de preparación habituales de este producto. 

 Lomo adobado: cocinado en sartén según las condiciones de preparación habituales de este 

producto 

 Faba fresca: de acuerdo a la norma UNE 87028-1:1997. Remojo previo de 500 g de faba en 2,5 L 

de agua de mineralización débil a 15° C, durante 12 horas. Posteriormente cocción en 3 L de agua 

de mineralización débil hasta punto de ebullición, momento en el que se retira el agua de cocción 
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y se añaden otros 3 L de agua de mineralización a una temperatura entre 15° C y 20° C y cocción 

hasta alcanzar su punto óptimo. 

 Patata IV gama: fritura en aceite de oliva refinado 0,4° de acidez a una temperatura de 180° C 

hasta lograr el aspecto dorado típico de la patata frita. 

 Angulas: salteado en sartén con ajo y guindilla. 

 Pescado a la brasa: retirar el pescado de la barqueta y regeneración del mismo en horno marca 

Rational, a una temperatura externa de 150° C y un 80 de vapor, hasta una temperatura interna 

de 58° C en el corazón del producto 

 

Muestras de patata IV gama fritas 

 

Muestras de pescado a la brasa cocinadas 

 

Muestras de picadillo cocinadas 

 

Muestras de lomo adobado cocinadas 

El resto de productos que no requerían de un tratamiento de cocinado o gastronómico (zumo de 

arándano, zumo de kiwi y salpicón de marisco), se evaluaron organolépticamente tal cual, sin ningún tipo 

de preparación previa. 

El análisis organoléptico consistió en puntuar del 1 al 5 cada producto evaluado a lo largo del tiempo, 

correspondiendo el valor 5 a la mejor valoración y el valor 1 a la peor valoración. Para cada punto de 

análisis, correspondiente a cada tiempo de conservación, se calculó el valor estadístico de la mediana, 

obtenido éste de las puntuaciones otorgadas por cada uno de los cinco catadores y de esta manera 
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representar el valor de la variable de posición central del conjunto de datos de todos los catadores 

ordenados. 

A continuación, se presentan las gráficas de la evolución de la aceptabilidad organoléptica de los 

productos a largo del tiempo: 
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Destacar que, aunque algunos productos, tras el proceso HPP, presentaban un aspecto de “cocido” 

posteriormente en cata, una vez cocinados, no se apreciaba diferencia, por lo que podrían ser una solución 

a la gestión de materias primas para el sector HORECA, en donde el consumidor final ve el producto 

finalizado, eliminando así la posible no aceptación sensorial del mismo por presentar un aspecto “cocido” 

frente a “fresco” esperado. 



 

 Página 34 de 51
  
 

Indicadores de gestión T 4.1 

Gráficas de evolución de los análisis organolépticos realizados 

Tarea 4.2. Validación microbiológica 

De manera general, a lo largo del tiempo se estudió y cuantificó la evolución de Aerobios mesófilos, como 

indicador de la carga microbiológica total del producto, Enterobacterias, como indicador de la higiene de 

proceso y bacterias ácido lácticas, como indicador de la alteración y deterioro de los productos. 

A mayores y a raíz del estudio bibliográfico realizado en la tarea 1.1, en donde se comprobó que los 

microorganismos esporulados son capaces de resistir los procesos HPP, se concluyó estudiar también la 

evolución de Esporulados Aerobios a 37° C, Esporulados Anaerobios a 37° C, Esporulados Aerobios a 55° 

C y Esporulados Anaerobios a 55° C. 

Para el caso concreto de los zumos y debido a sus características específicas, se determinó también la 

evolución de la concentración de levaduras a lo largo del tiempo. 

A continuación, se presentan los resultados de la validación microbiológica de los productos que arrojaron 

resultados óptimos en la validación organoléptica de la tarea 4.1, ya que aunque la calidad microbiológica 

de un alimento ha de ser incuestionable, si los alimentos no presentan un perfil sensorial adecuado no 

tiene sentido desarrollar, y en consecuencia comercializar en un futuro, dichos productos al no ser 

apetecibles organolépticamente. 

 

am C (Aerobios mesófilos muestra Control), am HPP P3 (Aerobios mesófillos muestra tratada por HPP Prueba 3), e C (Enterobacterias muestra 

Control), e HPP P3 (Enterobacterias muestra tratada por HPP Prueba 3), bal C (Bacterias ácido lácticas muestra Control) y bal HPP P3 (Bacterias 

ácido lácticas muestra tratada por HPP Prueba 3) 
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am C (Aerobios mesófilos muestra Control), am HPP P4 (Aerobios mesófillos muestra tratada por HPP Prueba 4), e C (Enterobacterias muestra 

Control), e HPP P4 (Enterobacterias muestra tratada por HPP Prueba 4), bal C (Bacterias ácido lácticas muestra Control) y bal HPP P4 (Bacterias 

ácido lácticas muestra tratada por HPP Prueba 4) 
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am C (Aerobios mesófilos muestra Control), am HPP P2 (Aerobios mesófillos muestra tratada por HPP Prueba 2), e C (Enterobacterias muestra 

Control), e HPP P2 (Enterobacterias muestra tratada por HPP Prueba 2), bal C (Bacterias ácido lácticas muestra Control) y bal HPP P2 (Bacterias 

ácido lácticas muestra tratada por HPP Prueba 2) 
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am C (Aerobios mesófilos muestra Control), am HPP P1 (Aerobios mesófillos muestra tratada por HPP Prueba 1), e C (Enterobacterias muestra 

Control), e HPP P1 (Enterobacterias muestra tratada por HPP Prueba 1), bal C (Bacterias ácido lácticas muestra Control) y bal HPP P1 (Bacterias 

ácido lácticas muestra tratada por HPP Prueba 1) 
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am C (Aerobios mesófilos muestra Control), am HPP P3 (Aerobios mesófillos muestra tratada por HPP Prueba 3), lev C (Levaduras muestra 

Control), lev HPP P3 (Levaduras muestra tratada por HPP Prueba 3) 
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am C (Aerobios mesófilos muestra Control), am HPP (Aerobios mesófillos muestra tratada por HPP), e C (Enterobacterias muestra Control), e 

HPP (Enterobacterias muestra tratada por HPP) 

 

A modo de resumen a continuación se muestra una tabla con la diferencia entre la vida útil alcanzada, en 

términos microbiológicos, entre la muestra control (no tratada por HPP) y la muestra tratada por HPP que 

mejores resultados organolépticos arrojó. Se fijó un valor umbral de 106 para los aerobios mesófilos, de 

104 para las enterobacterias y las bacterias ácido lácticas y de 103 para las levaduras. 

Estos umbrales se fijaron en virtud del Anexo del RD 3484/2000, que, aunque actualmente se encuentra 

derogado, se sigue tomando como referencia en la industria alimentaria. 

 DÍAS 

PRODUCTO CONTROL HPP 

HAMBURGUESA 1* 41 

PICADILLO 1* 41 

LOMO ADOBADO 14 41 

PATATA IV GAMA 1 13** 

ZUMO DE KIWI 5 124** 

SALPICÓN DE MARISCO 5 55 
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*De forma habitual estos productos tienen un margen de vida útil en torno a 7 días, pero estableciendo el umbral microbiológico fijado 

comentado anteriormente, en el tiempo indicado en la tabla ya estarían fuera de especificaciones. ** Indica el final de la vida útil en términos 

más bien organolépticos que por los umbrales microbiológicos establecidos. 

Indicadores de gestión T 4.2 

Gráficas de los resultados microbiológicos obtenidos. 

Tarea 4.3. Validación físico-química 

Se realizó una caracterización físico-química de los productos tratados con el fin de validar 

completamente los tratamientos HPP aplicados a cada producto y poder vincular los resultados 

microbiológicos obtenidos con las características físico-químicas. 

Se determinaron los parámetros de pH y aw, parámetros fundamentales a la hora de establecer el 

potencial de proliferación bacteriana, ya que son dos parámetros que influyen de manera directa en la 

viabilidad de la supervivencia y crecimiento microbiológico. 

A continuación, se presentan los valores de pH y aw, obtenidos de la media aritmética de todas las pruebas 

de cada grupo de matriz alimentaria. 

PRODUCTO pH aw 

Hamburguesa 5,9 0,98 

Picadillo 5,7 0,98 

Lomo adobado 6,2 0,98 

Faba fresca 5,6 0,97 

Patata IV gama 5,7 0,98 

Zumo de arándano 3,4 0,99 

Zumo de kiwi 3,2 0,99 

Angulas 6,1 0,98 

Salpicón de marisco 5,2 0,98 

Pescado a la brasa 6,2 0,98 

 

Entregables T 4.3. 

Tabla de resultados de valores medios de pH y aw. 

Tarea 4.4. Análisis nutricionales 

Previo al estudio analítico de la composición nutricional de los productos ensayados, se comenzó con una 

revisión de la calidad nutricional de cada uno de ellos. Para ello se recurrió a tablas de composición de 

alimentos y a bases de datos de referencia de composición de alimentos. Concretamente se recurrió las 

siguientes fuentes: 
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 Mataix Verdu, J., Mañas Almendros, M., Llopis González, J. y Martínez de Victoria Muños, E. 

(1995). Tabla de composición de alimentos españoles. Granada. Universidad de Granada 

 Moreiras, O., Carbajal, A., Cabrera, L. y Cuadrado, C. (2011). Tablas de composición de alimentos. 

Madrid. Universidad Complutense de Madrid. 

 BEDCA. Base de datos española de composición de alimentos. http://www.bedca.net/ 

En dichas referencias se evaluó la composición nutricional “teórica” de cada uno de los productos 

ensayados, para a continuación realizar las correspondientes analíticas nutricionales. De forma general se 

determinaron analíticamente, a nivel de laboratorio, los parámetros energía, hidratos de carbono, 

azúcares, proteínas, grasas y grasas saturadas y en función de la revisión realizada anteriormente, se 

analizaron determinados micronutrientes que pudieran contener cada producto ensayado. 

Finalmente se obtuvieron las siguientes connotaciones nutricionales con sus respectivas alegaciones 

nutricionales y de propiedades saludables, de acuerdo a los Reglamentos 1924/2006 432/2012. 

 

PRODUCTO PARÁMETRO/VALOR ALEGACIÓN OBSERVACIONES 

Hamburguesa 

Proteína 16 g/100 g 
Alto contenido 

de proteínas 

Reglamento 1924/2006 

Las proteínas aportan más del 

20 % del valor energético del 

alimento 

Hierro 2,9 mg/100 g Fuente de hierro 

Reglamento 1924/2006 

Contiene más del 15 % del VRN 

(Valor de Referencia del 

Nutriente) de hierro 

Vit. B12 1,4 µg/100 g 
Fuente de 

Vitamina B12 

Reglamento 1924/2006 

Contiene más del 15 % del VRN 

(Valor de Referencia del 

Nutriente) de hierro 

Lomo de cerdo Proteína 27 g / 100 g 
Alto contenido 

de proteínas 

Reglamento 1924/2006 

Las proteínas aportan más del 

20 % del valor energético del 

alimento 

Faba fresca Fibra 5,10 g/100 g 
Alto contenido 

en fibra 

Reglamento 1924/2006 

Contiene más del 6 % de fibra 

Zumo de arándano Vitamina C 22 mg/100 g 
Fuente de 

Vitamina C 

Reglamento 1924/2006 

Contiene más del 15 % del VRN 

(Valor de Referencia del 

Nutriente) de vitamina C 

http://www.bedca.net/
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Zumo de kiwi 
Vitamina C 35,10 mg 

/100 g 

Alto contenido 

en vitamina C 

Reglamento 1924/2006 

Contiene más del 30 % del VRN 

(Valor de Referencia del 

Nutriente) de vitamina C 

Lubina a la brasa Proteína 18 g/100 g 
Alto contenido 

de proteínas 

Reglamento 1924/2006 

Las proteínas aportan más del 

20 % del valor energético del 

alimento 

Lubina a la brasa Selenio 36,5 µg/100g 
Alto contenido 

en Selenio 

Reglamento 1924/2006 

Contiene más del 30 % del VRN 

(Valor de Referencia del 

Nutriente) de Selenio 

Rey a la brasa Proteínas 19,4 g/100 g 
Alto contenido 

de proteínas 

Reglamento 1924/2006 

Las proteínas aportan más del 

20 % del valor energético del 

alimento 

 

Las declaraciones nutricionales enunciadas anteriormente y posibles de efectuar en los productos 

ensayados, a su vez podrían completarse con las siguientes declaraciones de propiedades saludables de 

los alimentos distintas de las relativas a la reducción del riesgo de enfermedad y al desarrollo y la salud 

de los niños, de acuerdo al Reglamento 432/2012: 
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Indicadores de gestión T 4.4. 

Documentos de trabajo de los macronutrientes y micronutrientes representativos, presentes en los 

productos, en el marco de los Reglamentos 1924/2006 y 432/2012. 

Determinación de 10 alegaciones nutricionales posibles. 

Entregables Hito 4 

Ver Entregable Referencia IDI/2018/000090/H4 

Hito 5. Estudio de patentabilidad de los resultados 

Tarea 5.1. Estudio de patentabilidad 

 





NUROT(ONUN
A.

COMPARACIÓN TÉCNICA ENTRE LAS PATENTES

8523687 65T3,V/O20 1 5055874A1 y WO2006053917A2 y lamemoria
"Efecto sinergético de la combinación de altas presiones hidrostáticas y el

uso de extractos de pirnentón en el incremento de la vida útil y el

mantenirniento del color en el picadillo de chorizo fresco" , aportada por el

Centro tecnológico alimentario ASINCAR.

METODOLOGÍA

Para la elaboración del presente intbrme se recune a las siguientes bases de datos

abiertas al público:

IltüVtrNES : Tnvenci*nes en
espaíierl

GOOGL.H Ilatents

Hspacenet: Invencir:nes a

¡rivel mundial

l,atr'pat- Espaeenel : Inven ciones América l.,atina

Pat*ntScape

E*rpleándoso colnc palabras clave ciiversos términas que figuran en la ffiemoda
a¡rortada por 1a ompresa ASIN{IAR; altas presiones hidrotáticas, picaclill* de chr:rizo
etc. y la clasiticación internacianal de patentes c*rrcspondiente a alimentos, toüservas v
calnes.

Basánclonos en la Clasificación l*ternacionalde Patentes, denomirada habitualmente ClP,

A HUMAN NECESSITIES
A?3 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES



A23L FOODS, FOODSTUFFS, OR NON.ALCOHOLIC BEVERACES, NOT
COVERED BY SUBCLASSES A23c_ - A23T; THEiR PREPARATION OR
TREATMENT, e.g. COOKING, MODIFICATION OF NUTRITIVE QTJALITIES,
PHYSICAL TREATMENT; PRESERVATION OF FOODS OR FOODSTUFFS, IN
CENERAL
A23í.,13i0ü Meat products; Meat meal; Preparation or treatment thereof
A23L-131&t)Cornminuted or ernulsified meat products, e.g. sausages; Refonned meat

from comminuted meat ptnduct
h23L13ibs Sausages

A FTUMAN NECESSITIES
A]3 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
A23L FOODS, FOODSTUFFS, OR NON-ALCÜHOLIC BEVERAGES, NOT
COVERED BY SUBCLASSNS A23B - A23T; TFIEIR PREPARATION OR

TREATMENT, e.g. COOKING, MODIFICATION OF NUTRITIVE QLJALITIES,
PHYSICAL TRtrATMENT; PRESERVAT'ION OF !'OODS OR L'OODSTUFTI"S, IN
GENERAL
h231,..,13i0{} Meat products; Meat meal; Preparation or treatment thereof
A?3Ll3/4{} Meat prcducts; Meat meal; Preparation or treatment thereaf containing
additives
A23Lt3l4: Additives other than enz)¡mes or microorganisms in rneat products or meat

meals
e23L13142: Addition of natural plant hydrocolioids, e.g. gums of cellulose derivatives

or of microbial fermentation gums

A HUMAN NECESSITiES
423 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
A23L FOODS, FOODSTUFFS, OR NON-ALCOHOLIC BEVERAGES, NOT
COVERED BY SUBCLASSES A23c* - A23J; THEIR PREPARATION OR
TREATMENT, E.g. COOKING, MODIFICATION OF NUTRITIVE QUALITIES'
PHYSICAL TREATMENT; PRESERVATION OF FOODS OR FOODSTUFFS, tN
GENERAL
!\231,*l*A Meat products; Meat meal; Preparation or treatment thereof
&231,..,1:1l4'tj Meat prcducts; Meat meal; Preparation or treafinent thereof containing
additives
1r"23L13142 Adclitives other than enzyrnes or microorganisms in meat produots or meat

meals
A?3f.,1 3lá,24 Addition of non-meat animal protein material, e.g. blood, egg, dairy
products, fish; Proteins from microorganisms, yeasts or fungi

Hs necesario ¿ldrre$ir que el presente infbnne nc es vinculante y no prejuzga la posible

existencia cle patentes que pueclan interferir en la resolucién cle la pr*sentada por
ASICAR.



PATENTE N9 852368765T3

Artículos, películas y métodos de envüsür
que promueven o conservan eI color
deseable de la cürne.

Abstruct

{Jn artículo pür& envasar alimentos que tiene una superficie interior y una superficie
exterior, comprendiendo el artículo: - unü cüpq de contacto con el alímento, que

comprende un agente que prodace el color rojo de la míoglobina, seleccionándose el
agent€ que produce ef color rojo de la mioglobina d.e heterociclas nitrogenados,
compuestos donantes de monóxido de azufre, nitrosodisulfonatos, complejos de

nitroso/metal de transición, nítrocampuestos argánicos, nítrosocompuestos orgánicos,
compuestos O-nitrosilados, compuestos S*nitrasilados, comysttestos nonoalos,

Juroxanos, oxatriazol-5-iminas, sydnoniminas, oximus o combinaciones de los mismos,

y * una capa de barrera contra el oxígeno.

La presente patente reivindica un método parare,alzar el color rojo de las cames frescas,

en toda tipo de cortes, basado en el añadido de un agente potenciaclor de la mioglobina
y su envasado en retráctil de polírnero en atmosfera exenta de oxígeno.

SIMILITUDES:
.- Mejora a rcalza el solor rojo del producto
.- Alarga la vida del producto en los lineales de los supermercados

.- Es aplicable a carne picada de cerdo aunque parecs más enfocado a

, cortes de carrres roias.

D1FERENCIAS :

.- Emplea un agente potenciador delamioglobina
.* Envasa el producto en retractil de polímero en atmóst-era exenta

o muy baja de oxígeno.
.- No emplea pimentón

.- No somete el producto a HPP



)

PATENTE No WO20 I 5055 874A1

Producto cárnico cocido de largu
caducidad
Abstract

La presente in,-ención se refiere ü un procedimiento para la obtención d.e un praducto

cárníco cocido y embutído que cCImprende:(a) mezclar una masa cárnica e|1' Ltn

parcentaje cle un 85% y un 982óen peso con r¿na mezcla de al menos una proleína con

alta capacídad emulsionante y de al menos un hidrocoloide estabilizante, en t¿nü

proparción comprendida entre el 5 y el I2% en peso de la mezcla total;(b) embutir la

me.zclc en tripas plástic:as multicapa no ulumínizadas de altü resisten<:ia;(c) sümeter ü

la mezcla embutida ü un proceso de cocción en autaclave a alta temperatura y alta
presión y (d) enfi^iar la mezcla mediante corriente de aguafi'ía. Es astmisrna abieto de

la invención el producto cárnico obtenible a partir del proceso descrito.

Patente que describe la elaboración de un producto cámico cocido y ernbutido en tripa

de plástico cwacterizado por presentar un periodo de caducidacl comprendido entre 6 y
14 meses en ausencia cle refi'igeración donde el proceso de ernbuticlo se lleva a cabo en

condiciones de vacío de 1000 mbar. ylae,tapade enftiamiento se lleva a cabo por

corriente cle agua fría, manteniendo el producto cocido en posición vertical. Dicho

producto es seleccionado entre salchicha cocida, mortadela o chóped.

SIMILITI.JDES:
* Patente aplicable a derivaclos del cerclo triturados
.- Se pretende alargar ia vida útil del producto

DIFERENCIAS
.-Es aplicable a embutidcs tipo chóped, salchicha cocida y mortadela.

.-Nunca a carne cruda y picada
.*Se realiza cocción en autoclave a alta temperaturay altapresión

.* No se emplea pirnentón.



Patente N' WO2006053917 Az

Mezclu oleosü de ingredientes bioactivos
nuturales pürü lu preparución de un
producto alimercticio ewiquecido

La presente invención proporciona una mezcla oleosa a base de ingredientes bioactivos
naturales pala usar en la preparación cle un producto alimenticio enriquecido que comprende

aceite cle salmón enriquecido en EPA y DHA, alfa-tocoferol y extracto supercrítico de romero.

Diclra mezclapuede contener opcionalmente microalga Dunaliella salina. Asimisuo, la
invención proporciona un producto alimenticio enriqueciclo con dicha mezcla oleosa a base <le

ingredientes bioactivos naturales que presenta grandes beneficios para la salud humana por stl

contenido estable en ácidos grasos poliinsaturados con una relación -3 y -6 inferior a 5, así

como en alfa-tocoferol, en cliterpenos fenólicos del extmcto supercritico de romero y,

opcionalmente, en carotenoicles de la microalga Dunaliella salina. Por último la invención
proporciona fanrbién un procedimiento para la preparación de dicho producto alimenticio
enriquecido.

En una realización particular, el proclucto alimenticio enriquecido de la invencióil es un
producto cárnico q$e se selecciona del grupo que comprende salchichas tipo frankfurt,
jarnón cocido, pechuga de pavo cocida, chorizo curado, salchichón curado, lomo curado

y jamón curado. lJnavez obtenida la emulsión cárnica convencional para la f'abricación
de las salchichas tipo fi"ankfurt, se añaclen a dicha emulsión las siguientes cantidades de

los ingredientes de la rnezcla oleosa, por Kg. de pasta cámica:

- 50 gramos de aceite de sahnén desodorizado y enriquecido en un 50 18% en EPA y un
12oA en DHA

') - 1 gramo de extracto supercrítico de romero - 0,05 grarnos de alfa-tocoferol

* 10 grarnos de Dunaliella salina

SIM ILITUDES:

.-Se trata c1e una patente aplicable a producto cárnico derivaclo del

cerdo y otras carnes blancas.

DIFERENCIAS

.-Se trata de una emulsión eátrnica convencional ala que se añade una

mezcla oleosa rica en omega 3



as2368765T3

Artículos, películas y métodos de envasar
que promueven o conservan el color
deseable de la carne.
Abstract

translated from

Un artículo para envasar alimentos que tiene una superficie interior y una superficie
exterior, comprendiendo el artículo: - una capa cle contacto con el alirnento, que

comprende un agente que prccluce ei color rojc de la mioglobina, seleccionándose el
agente que produce el color rojo de la mioglobina de heterociclos nitrogenados,
compuestos clonantes de rnoni:xiclo de azufre, nitrosodisulfonatos, complejos de
nitroso/metal de transición, nitrocompuestos crgánicos, nitrosocompuestos orgánicos,
ccmpuestos O-nitrosilados, compuestos S-üitrosilados, compuestos nonoatos,
furoxanos, oxatriazol-5-iminas, sydnonirninas, oximas o combinaciones de los mismos,
y - una capa de barrera contra e1 oxígeno.

Classifications

machine-classified

the classifications are assigned by a computer and are not a legal conctusion.
Criogle has not performed a legal analysis and makes no representation as to the
accuracy of the classifications listed.
M PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
B3? LAYERED PRODUCTS
H32S LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-Fi.AT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
F3?R271{}4} Layerecl proclucts comprising a layer of synthetic resin
H32fi27/:8 Layered products comprising a layer of s1'nthetic resin charaoterised by the
use of special additives
A HUMAN NECESSITiES
A23 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
A23B PRESERVING, e.g. BY CANNING, MEAT, FISH, EGGS, FRUIT,
VEGETABLES, EDIBLE SEEDS; CFIEMICAL RIPENING OF FRUIT OR
VEGETABLES; THE PRESERVED, RIPENED, OR CANNED PRODUCTS



A23B4lüü General mefhods for preserving meat, sausages, tish or fish products
A.23134110 Coating with a protective layer; Cornpositions or apparatus therefor
A HUMAN NECESSITIES
,'123 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
P^238 PRESERVING, e.g, BY CANNING, MEAT, FISFI, HGGS, FRLIIT,
VEGETABLES, EDIBLE SEEDS; CHEMICAL RIPENING OF FRUIT OR
VEGETABLES; THE PRESERVED, RIPENED, OR CANNED PRODUCTS
A23H4l{iü General methods lbr preseruing meat, sausages, fish or fish products
h23134114 Preseruing with chemicals not covered by groups A23B4|A2 or A23F4112
A*?3*4i t {:¡ Preserving with chemicals not covered by groups A2384102 ar A23F4112 in
the forrn of gases, e.g. f'umigation; Compositions or apparatus therefor
A HUMAN NECESSITIES
A23 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
,,t?3* PRESERVING, e.g. BY CANNING, MEAT, FISH, EGGS, FRUIT"
VEGETABTES, EDIBLE SEEDS; CHEMICAL RIPENING OF FRUIT OR
VEGETABLES; THE PRESERVED, RIPENED, OR CANNED PRODUCTS
A:lm4i{i{} General methods fbr preserving meat, sausages, fish or fish products
A23#4114 Preserving with chemicals not coverecl by groups A23F.4rc2 ar A23B4ll2
A2-j*4i t8 Presen'ing with chemicals not covered by groups A23tr.4102 ar A23B.4172 in
the fbrm of liquids or solids
,\2,3W 4 I ?-{} Organic compounds ; Mi croorgani sms ; Enzyrnes
¡\ HUMAN NECESSITIES
423 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
,4?38 PRESERVING, e.g" BY CANNING, MEAT, FISH, EGGS, FRI.JIT,
VEGETABLES, EDIBLE SEEDS; CHEMICAL RIPENING OF FRUIT OR
VEGETABLES; THE PRESERVED, RIPENED, OR CANNED PRODUCTS
A?3834i0{} Ceneral rnethods tbr preserving meat, sausages, tish or fish products
A23W4114 Preserving with chemicals not covered by groups A23A4102 ar ,\238411,2
A?384i 18 Preserving with chemicals not covered by gnups A23F.4102 or A23B4ll2 i*
the tbrm of liquids or solids

^23T34 
i 24 Inorganic cornpounds

A HUMAN NECESSITIES
¡\23 FOODS OIt FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
A731. FOODS, FOODSTUFFS, OR NON-ALCOHOLIC BEVERAGES, NOT
COVERED BY SUBCLASSAS A23B - A23I; THEIR PREPARATION OR
TREATMENT, e.g. COOKING, MODIFICATION OF NUTRITIVE QUALITIES,
PHYSICAL TREATMENT; PRESERVATION OF FOODS OR FOODSTUFFS, IN
GENERAL
A-?3L13/{i0 Meat products; Meat meal; Preparation or treatment thereof
I"\23L13iü3 Coating with a layer; Stuffing, laminating, binding, or compressing of
original rneat pieces
13 PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
83? LAYERED PRODUCTS
B32S LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
l:132I:227it'){} Layered products comprising a layer of synthetic resin



13 PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTINC
B:i? LAYERED PRODUCTS
832* LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
TX2B27lüü Layeredproducts comprising a layer of synthetic resin
*32F.27'{}& Layered products comprising a layer of synthetic resin as the main or only
constituent of a layer, which is next to another layer of the same or of a clifferent
material
W32emffiE Layered products comprising a layer of syntlietic resin as the main or only
constituent of a layer, which is next to another layer cf the same or of a ciifferent
material of synthetic resin
B PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
832 LAYERED PRODUCTS
Y:332lF* LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUiLT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
S3zffi?7/txj Layered products comprising a layer of syithetic resin
7332F.2713* Layered products comprising a layer of synthelic resin comprising vinyi
(co)poiyners; cornprising acrylic (co)polyrners
ffi32&?7 l7{X: Layered products comprising a layer cf synthetic resin eomprising vinyl
(co)polymers; comprising acrylic (co)polymers comprising vinyl aoetate or vinyl
alcohol (co)polymers
}3 PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
B3? LAYERED PRODUCTS
H32H LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUC'IS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
m32Z:327,Qt| Layered products comprising a layer of synthetic resin
ffi32F.:7132 Layered products cornprising a layer of synthetic resin comprising
polyolefins
ffi PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
832 LAYERED PRODUCTS
B33B LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-[,'LAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
W32B23l** Layered products comprising a layer of synthetic resin
1137T12.7134 Layered products conprising alayer of synthetic resin comprising
polyarnides
$ PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
832 LAYERED PRODUCTS
m32r* LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
S32ffi71i10 Layered prnclucts characterised by the relation between layers; Layered
products characterisedby the reiativs orientation of features between layers, or by the
relative values of a measurable parameter between layers, i.e. products comprising
layers having different physical, chenrical or physicochemical properties; Layered
products characterised by the interconnection oflayers
B32BTI*2 Physical, chemical or physicochemical properties
B PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
B3? LAYERED PRODUCTS
H32* LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OI1 FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
¡33 ?132? 5ü/l)0 Layers anangemetf



*3213225ü124 AIl layers being polyrneric
!3 PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
832 LAYERED PRODUCTS
H3?* LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUiLT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
ffi3213227{}¡'{iü Resin or rubber layer containing a blend of at least two different
polyrners
S PERFORMING OPERATIONS; TRAN SPORTIN G
832 LAYERED PRODUCTS
B3?11 LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FI,AT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
*32*23ü71üü Properties of the layers or laminate
832823ü7i40 Properties of the layers or laminate having particuiar optical properties
#32mn$7..'4 1 ? Transparent
B PERFORMING OPERATION S; TRANSPORTING
H32 LAYEITED PIIODUCTS
B32W LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
832ffi?3{i?i{}{} Properties of the layers or laminate
Is32ts23ü715* Properties of the layers or l*minate having particular mechanical
properties
f33 21323 {}7 i 5 I 4 üri ented
n3?, 23{}7/5I I Oriented hi-axially
13 PERFORMING OPERATIONS; TRAN SPORTIN G
S32 LAYERED PRODUCTS
I]32& LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
W3Z&2307l00 Properties eif the layers or laminate
B3 2*23 {i7i7ü Other properties
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Description

translated from

Aúículos, películas y métodos de envasar que promueven o conservan el color deseable
cie la carne

Campo de la invención

Por la presente invención se proporciona un artículo para envasar alimentos que
comprende un agente que fbrma un color rojo, envases para alimenttis y métodos de
envasar alimentos que comprenden dicho artículo.

Antecedentes

El color de la came es una característica importante de calidad que afecta a su
comercialización. Can frecuencia los consumidores usan el color como indicativo de la
calidatl y fiescura de la carne. El color de la carne está relacionado con la cantidad y
estado químico de la mioglobina presente en la carne. La mioglobina está presente en el
tejido muscular de todos los animales y fuirciona almacenando y apofiando oxÍgeno por
unión reversible con oxígeno molecular, creando así una fuente intracelular de oxígeno
para las mitocondrias. La carrle de cerdo y aves de corral contiene típicamente
cantidades menores de mioglobina que la de ganado vacurlo y, por 1o tanto, es de color
más claro.

La rnioglobina incluye un sitio abierto cle unión denorninado hemo que so puecle unir a

ciertas moléculas, como oxígeno molecular ("oxígeno" u 02) o agua. La mioglobina sin
una molécuia unida al grupo hemo es una mo1écula de color púrpura denominada
desoximioglobina. La presencia y tipo de ligando unido en el sitio de unión de la
mioglobina puede alterar el color de la mioglobina. El color de la came puede variar
sobre la base cle la cantidad de mioglobina presente y cantidad y tipo(s) de la(s)
molécula(s) unida(s) al grupo hemo. El oxígeno molecular actúa tácilmente como
ligando que se une al grupo hemo permitiendo el transporte biológico de oxígeno desde
la corriente sanguínea a las mitocondrias de las células. Cuando el oxígeno se ure al
grupo hemo, la desoximioglobina se convierte en oximiogklbina, caraoterizada por Eln

color rojo. Cuando una rnolécula de agua se une al grupo hemo, 1a molécula de
mioglobina toma un color pardo y se denomina metmioglobina. La unión de monóxido
de carbono (CO) puede originar un color similar al proclucido por la unión de oxígeno.
Se ha clescrito que el óxido nítrico (NO) fbrma un color rosa estable en carnes curadas.

Históricamente, los productos de carne fresca disponibles para los consumidores se han
preparado y envasado sustancialmente para su-uso final en el sitio de venta final. Un
envasado del producto que conserve el color deseable de la came fresca puede favorecer



la comercializasión y hacer atractiva la came a los consumidores. La tecnología actual
de envasado de came puede conservar inadecuadamente el color favorable de la came
por diversas razones. El formato de envases convencionales usaelos por los vencledores
de carne fiesca al por menor es extencler una película fina de plástico alrededor de una
bandeja de espuma que sopofia al producto. La película es pemleable al oxígeno por lo
que el color de la came cambia rápidarnente a un rojo brillante. Sin embargo, la
duración del color rojo brillante es sólo aproximadamente tres clías. Por 1o tanto, este
formatn de envases no es deseable porque el color es con frecuencia inaceptable antes
de que la came pueda ser expuesta o vendida, incluso aunque sea nutritiva y apta para
su collsumo. Como resultadc, durante rnucho tiempo, en operaciones centralizadas de
envasado se ha buscado un formato de envase que mantenga el color de la canie fi'esca
durante un períodei cle tiempo mayor. Alternativamente, la carne se ha envasado en
bolsas cle vacío, de barrera contra el oxígeno, que se sellan al vacío y evitan el contacto
del oxígeno con la carne hasta que el envase sea abierto. Los productos de carre roja
envasados al vacío son nutritivos, sanos y tienen una larga duración. Sin embargo,
pueclen originar un color púrpura no deseable cle la carne envasada clue no cambia al
color rojo deseabie hasta que la came se exponga a1 aire. La aceptación por los
consumidores de carne que tenga un color púrpura es mellor que la de carne que tenga
un color rojo. Para proporcionar came con el cclor rojo prefbrido por los consumidores,
también se ha envasado la carne en envases cle atmósfera modificacla ("MAP"), en los
que la carne se conserva en una bolsa sellada que contiene una atrnósf-era diferente del
aire ambiente. Por ejemplo, uno de dichos MAP comercialmente aceptables contiene
una atmósfera enriquecida con oxígeno (con un conteniclo de oxígeno de hasta Bü% sn
volumen) para mantener mejor un color rojo preferido. Un caso de MAP clisponible
mantiene carno en dióxiclo de carbono, con un contenido nruy bajo cle oxígeno, hasta
justo antes de que la carne se exponga al oxígeno para originar el cambio al color rojo
deseado. Alternativarnente, la carne puede estar en contacto cofi un MAP que tenga una
atmósfbra que cantenga una concentración pequeña ele monóxi<io de carbono (CO) (por
ejenrplo, 0,4oA en volurnen) para mantener un colcr rojo preferido de la came. Sin
embargo, aunque los MAP que contienen CO pueden mantener una duración
comparable con la de carne envasada al vacio, el color rojo inducido por la presencia de
CO puede ser percibido como rojo brillante "no natural". Aclemás, el color rojo
desaffollado por CO tiende a extenderse a una porción importante del produeto de carne
originando un "sonroseo" permanente del interior cle la carne que se puede conservar
incluso despuós de que la carne haya sido completarnente cocinacla. El complejo de CO-
mioglobina de color rojo brillante se denomina "carboximioglobina". La presencia de
rnc¡nóxido de catbono también afecta desfavorablemente entre los consumidores a las
ventas cle envases MAP que contienen CO.

Los MAP requieren también un espacio superior para contacto de la atmósfera
modificacla con la superficie de la carns qus, con el tiempo, afecta al color deseaclo. Este
requisito de un espacio superior origina Bn mayor volurnen del envase, mayores costes
de transporte y requisitos de almacenamiento y tarnbién limita la apariencia cle
presentación haciendo menos visible al prnducto debido a las paredes laterales altas del
recoptáculo y al espacio entre la película y la superficie de la came.

Lo que se necesita son aftíoulos para efi.vasar que mantengan un color fbvorable de la
carne y proporcionen una duración adecuada o mayor y frescura de 1a eame.



En el curado de 1a calrre se usan frecuentemente nitritos o nitratos, como nitrito sóclico,
que tarnbién pueden afectar al color de la came. Los nitritos y nitratos son aditivos
admitidos en general como aptos para su uso en alimentos y son conservantes usaclos
comúnmente en el proceso tle curado de productos tales como jamones, carnes para
comidas, boloñesas y perritos calientes. Se usan nitritos y nitratos para ourar y
desinf-ectar carnes en la industria cárnica, produciendo con frecuencia un color rosa a

rnjo estable en el proceso. Por ejemplo, la patente GB 2187081A describe sumeryir
carne en una solución acuosa de cloruro sódico, iones polifosfatos y iones nitritos para
conselvar la came. Véase también McGee, ooMeat", On Food and Cooking, Rev. Ed.,
2A04, capítulo 3, páginas I 18 178 (Scribner, Nueva York, NY), que se incorpora como
ret-erencia en ia presente memoria. La presencia de oxígeno puede oxidar el óxido
nítrico libre a ion nitrito reduciendo así su disponibilidad para asociarse con la molécula
de rnioglobina. Se han descrito películas para envasar que comprenden nitritos o nitratos
colllo desecantes, conservantes de alirnentos e inhibidores volátiles de Ia eon-osión para
envasar productos metálicos. Se pueden aplicar agentes antifiingicos, incluidos
conservantes de alimentos, como nitrito sódiccl, sobre diversos tipos de envases para
preservar envases biodegradables del ataque perjudicial prematuro por hongr:s, colno ss

describe en la patente JP7-258461A. Las películas debarrera contra el oxígeno usadas
para envasar alimentos pueden contener un nitrato como agente absorbente de hurnedad
en un material cle barrera hecho de EVOH o en otra capa cle una películas de varias
capas, como se describe en la patente JP5-1403 44A y en las patentes de Estaclos Unidas
núrneros 4.4A7 .897 (Farell et al.), 4.425.410 (Farell et al.), 4.792.484 (Moritani),
4.929.482 (Moritani et al.), 4.q6A.ffi9 (Oda et al.) y 5.153,038 (Koyama et al.).
También se ha descrito incluir nitratos o nitritos en películas para envases para absor'ber
humedad, por ejernplo,p&ra inhibir la con'osión de productos metálicos, colno se

describe en las patentes de Estados Unidos números 2.895.2]A (Blaess), 5.715.945
(Chandler), 5.894.040 (Foley et al.), 5.937.618 (Chandler), 6.465.109 (Ohfsuka) y
6.942.909 (Shinell et al.), en la solicitud publicada cle patente cle Estados Unidos
numero 200510019537 (Nakaishi et a1.), en la patente c1e Gran Bretaña número

1.A48.770 (Canadian Technical Tape Ltd.) y en las patentes europeas números EP A 202
77181(Aicello Chemical Co. Ltd.), EP 0 662 527 B1(Cirtec Corp.) y EP 1 139 478
A2 (Aicello Chemical Co. Ltci.). Ninguna de estas películas de barrera descritas
contiene una porción de oontacto con la carne que comprende un nitrito o nitrato
destinado a mantener la coloración deseable de un producto de carne.

En muchas aplicaciones de eirvases, como envases al vacío, se desean pelícuias
tennosellables para envasar alimentos. Los envases se pueden hacer de películas
termosellables. Una bolsa típica para envasar alimentos puede incluir uno, dos o tres
lados termosellados por el fabricante de la bolsa, que originan uno o elos lados abiertos
que penniten la introducción del producto que se ha de envasar. Un receptáculo típico
de alimentos puede incluir una bandeja ccnfarmada, con una película de tapa
termosellable sellada a la bandeja. Véanse, por ejemplo, las patentes de Estados Unidos
números 5.058.7é1 (Williams), 5.558.891 (Lawless et al.) y 7 .Al7 .774 (Haedt).

También se han usado películas, bolsas y envolturas contráctiles para envasar carnes
frescas, congeladas y procesadas para ventas al por mayor o ai por menof y como
películas de procesamiento para aplicaciones de cocción y procesos de pasteurización
clespués de la cocción. Las carnes curadas con nitritos y/o nitratos se han envasado en
películas contráctiles. Véanse, por ejemplo, las patentes de Estados Unidos números



6.815.023 (Tatar'ka et al.), 6.771.046 (Tatarka et al.), 6.749.648 (Idlas), 5.472.722
(Burger), 5.A47 .253 (Juhl et al.) y 4.39i.862 (Bornstein et al.).

La solicitud de patente WO 2A051ü97486 describe un producto de came no cocinada
envasada al vacío efi. una película polirnérica de varias capas, teniendo la citacla película
polimériea una primera capa cle barrera contra el oxígeno y una segunda capa que
contiene un óxido de nitrngeno seleccionado del grupo que consiste en nitrito sódico,
nitrato sédico, nitrito potásico, nitrato potásicc y mezclas de estos compuestos. Aclemás,
este clocumsnto describe de modo más general películas para envasar alimentos usadas
para crear y estabilizar un color deseable en la superlicie que se ve de un alimento que
contiene rnioglobina, sin afectar negativamente al color por debajo cle la superficie del
alimento, comprendiendo la citada película (a) una capa de contacto con el alimento,
capaz. de contactar con el alimento contenido en el envase formado con la película, y (b)
una cantidad eficaz de un compuesto que contiene un óxida de nitrógeno aplicado a la
capa de contacto con el alimento y capaz de interactuar con el alimento que contiene
micglobina para producir el color deseable.

Lo que se necesita son productos para envasar, como películas para envasar alimentos,
que incluyan una porción de contacto con el alimento y que comprendan un material
clestinado a mantener o promover la coloración cleseable de un alimento que contenga
mioglobina, especiaiinente carne tresca.

Resumen

En una primera realiza*ión se proporciona un artículo para envasar alirnentos. El
artículo para envasar alimentos comprende una capa de contacto con el alimerrto que
comprende un agente productor del color rojo de la mioglobina y una capa cle barrera
contra el oxígeno. El agente productor del color rojo de la mioglobina se selecciona de
una lista de compuestos de acuerdo con la reivinclicación 1.

En una seguncla realización, se proporciona un envase para alimentos. El envase para
alimentos tiene un alimento que contiene miogklbina y un contenido de agua de por lo
menos SYo enpeso y un receptáculo que comprende un artículo para envasar aiimentos
de acuerdo con la reivindicación 1 en forma de película polirnérica. El receptáculo
cofltiene el alimento en un medio con un contenido reducido de oxígeno y la capa de
contacto con el alimento tiene una superficie de contacto con éste de la que peir lo
menos una porción está en contacto con por 1o rnenos una porción de la superficie de un
alimento que contiene rnioglobina. El agente productor del color rojo de la mioglobina
se selecciona de una lista de compuestos de acuerdo con la reivindicación 1.

En una tercera realización' se proporciona un mótodo de promover un color deseable en

la superficie de un producto de carne fresca que oantiene mioglobina. El método
comprende suministrar un receptáculo que comprende una película polirnérica que tiene
una capa de banera contra el oxígeno y una capa de contacto con el alirrento,
proporcionar un proclucto de oarne fresca que contiene mioglobina y que tiene un
contenido de agua de por lo menos 5Yo en peso y poner en contacto ei proelucto de carne
fresca que contiene mioglobina con un agente productor del color rojo de la mioglobina
para producir un producto de carne fresca que contiene mioglobina y que tiene menos
de A,5Yo en peso de cioruro séclico. El agente productor del color rojo de la rnioglobina
se selecciona de una lista de compuestos de acuerdo con la reivindicación 1. En algunos



aspectos, el métoclo comprende además eliminar oxígeno clel medio que rodea al
producto de came fresca y almacenar el producto de came fresca en un medio
sustancialnrente exento de oxígeno durante un tiempo suficiente para pennitir la
aparición del color deseable. En otros aspectos, la pelicula polirnérica comprende el
agente ptoductor del color rojo de la rnioglobina y el método comprende además
envasar el producto de carne fresca en contacto con la capade contacto con dicho
producto.

Los artículos, composiciones, películas, envases y métodos proporcionaclos por la
presente invención son útiles para proporcionar productos envasados cle carne fresca,
congelacla, clescongelada, procesada y/o curada que tienen un color superficial deseable,
como color rojo en el caso de carne fresca de ganado vacuno.

Breve descripción de varias vistas de los dibujos

La figura 1 muestra una vista esquemática en sección transversal de un primer ejernplo
de película de varias capas.

La figura 2 muestra una vista esquemática en sección transversal de un segundo ejernpkl
de película de varias capas.

La tigura 3 muestra una vista esquemática en sección transversal cle un tercer ejernplo
de película de varias capas.

La figura 4 muestra una vista esquemática en sección transversal de un cuarto ejemplo
de película de varias capas.

La figura 5 muestra una vista esquemática en sección transversal de una bandeja que
contiene cal"ne, con una envoltura superior del tipo de película de barrera.

La tigura 6 muestra una vista desde arriba de un corte de carne envasacla al vacío con
una película fina.

La figura 7 muestra una vista esquemática en sección transversal de una came en un
receptáculo prefbrmado.

Descripción detallada de realizaciones preferidas

Definiciones

De acuerdo con la presente invención, "artículo para envasar" se retiere a un objeto
manufacturado que puede estar en forma de bancla continua, por ejemplo, películas de
una sola capa o de varias capas, hojas de una sola capa o de varias capas, receptáculos,
por ejemplo, bolsas, bolsas contráctiles, saquitos, envolturas, bandejas, bandejas con
una tapa, bandejas con una envoltura, envases contractiles, envases aIvacio de películas
finas, envases termoconformados, insertos de envases o combinaciones de los mismos.
Los expertos en la técnica deben apreciar que, de acuerdo con la presente invención, los
artículos para envasar pueden incluir materiales flexibles, rígidos o semirrígidos y
pueden ser termocontráctiles o no y orientados o no orientados.



.{1 describir envases de peiículas de plástico, en la presente invención se $san cliversos
acróniuros de polímeros, que se enulneran a continuación. Tarnbié,n,pararetbrirse a
mezclas de polímeros, se usarán dos puntos (:) para indicar que los componentes a la
izquierda y derecha de los dos puntos están mezolados. A1 referirse a la estructura cle
una película, se usará una barta inclinada (/) para indicar que los componentes a la
izquierda y derecha d,elabarra inclinada están en capas diferentes y la posición relativa
de componentes en las capas tanrbién puede ser indicacla usando la barra inclinada para
indicar límites de las capas de una película. Los acrónimos empleados comúnmente en
la presente memoria incluyen:

EAA copolímero cle etileno y ácido acrílico

EAO copolímero cle etileno y por 1o menos una a-olefina

EBA copolímero de etileno y acrilato de butilo

EEA copolímero de etileno y acrilato de etilo

EMA copolímero de etileno y acrilato de rnetilo

EMAA copolímero cle etileno y áciclo metacrílico

EVA copolímero de etileno y acetato de vinilo

EVOH un copolímero saponificaclo o hidrolizado cle etileno y acetato de vinilo

PB poli(butileno-1) (un homopolímero de butileno y/o un copolímero de una porción
principal de etileno y una

o rnás o-olefinas)

PE polietileno (un homopolímero de etileno y/o un copolímero de una porción principal
de etileno y una o inás u-olefinas)

PP homopolímero o copolímero de polipropileno

PET poli(tereftalato de etileno)

PETG poli(tereftalato de etileno) modificaclo con glicol

PLA poli(ácido láctico)

PVDC poli(cloruro de vinilideno) fincluye también copolímeros cle oloruro de
vinilideno, especialmente con cloruro de vinilo y/o acrilato de metilo (MA)],
denominado también sarán

En la presente memoria,"capa central" se refiere a una capa situada entre y en contacto
con por lo menos otras dos oapas.



En la presente memoria, "capa exterior" es un término relativo y no es necesariamente
ufia capa de la superficie.

El término "capa más exterior" se refiere a una capa que conprende la superficie más
exterior cle una película o producto. Por ejemplo, una capa exterior puecle fonnar la
superficie exterior de un envase que contaeta con ia capa exterior de otro envase cturante
el termosellado solapante de dos envases.

El término "capa interior" se refiere auna capa que comprencle la superficie más interior
de una película o producto. Por ejemplo, una capa interior fonna la superficie interior de
u11 envase cerrado. La capa interior puede ser la capa de corltacto con el alimento ylola
capa sellante.

En la presente rnemoria, los térrninos "barrera" y "capa de barrera", aplicados a
peliculas y/o capas de películas, se usan con ret-erencia ala aptitud de una película o
capa de película de servir como barrera contra la humedacl y contra uno o más gases.

En la presente memoria, el témrinc "celulosa" incluye cualquier material natural o
sintético que comprenda fibras papeleras, fibras de maclera, pasta o polvo de madera,
etc., prefbriblernente fibras celulósicas (como rayón, celulosa liofilizada, acetato de
celulosa, carbamato de celulosa y acetato de celulosa desacetilada) y celulosa
regenerada (por ejemplo, celofan). En la presente mernoria, el témrino 'ho tejido" se
refiere a papeles, telas y textiles no tejiclos e inoluye b¿ndas continuas hechas de
filamentos fusionados entre sí, bandas continuas fbrmadas en seco y bandas continuas
fonnadas en húmedo. Los productos no tejidos están hechos de fibras nafurales o
sintéticas unidas entre sí formando una banda continua.

El ténnino "nanocompuesto" significa una mezcla que incluye un polímero o
copolímero que lleva dispersas una pluralidacl de laminillas indivicluales que se pueden
obtener de arcilla moclificada exlbliada y que tienen propiedacles de bamera contra el
oxígeno.

El tónnino "capa adhesiva" o "capa de unión" se refiere a una capa o matedal colocaclo
sobre una o más capas para promover la adherencia de esa capa a otra superficie.
Preferiblemente, las capas adhesivas están situadas entre dos capas de una película de
varias capas para mantener las dos capas en posición relativa entre sí y evitar ura
desestratificación no deseable. Salvo que ss indique lo contrario, una capa adhesiva
puede tener cualquier composición adecuada que proporcione un nivel desead<l de
adherencia cün una o más superficies en contacto con el material de la capa adhesiva.
Opcionahnente, una capa adhesiva colocada entre una primera capa y una segunda capa
de una película de varias capas puede comprencier eomponentes cle la primera capa v de
la segunda capa para promover adherencia simultá"nea de la capa adhesiva a la prirnera
capa y a 1a segunda capa en caras opuestas de la capa aclhesiva.

En la preseirte memoria. k:s tér:ninos oocapa sellante" y o'capa termosellante" se refieren
a una capa o capas de la película exterior implicadas en el sellado de la película: a sí
misma, a otra capa de la misma película o de otra película y/o a otro articulo que no sea
una película, por ejempkt, una baneleja. En general, la capa sellante es una capa interior
de cualquier espesor adecuado y proporciona el sellado de la película a sí misma o a otra
capa. Con respectt't a envases que tienen sólo sellados del tipo de aletas, CIpuestos a



sellados del tipo de envoltura, el ténnino "capa sellante" se refiere a la capa de la
superticie interior cle la película de un envase. La capa interior tarnbién puede actuar
cofiro capa de contacto con el alimento en envases de alimentos.

"Capa de contacto con el alitnento", "porción de contacto con el alimento" o "superficie
de contacto con el alimento" se retieren a la porción cle un material para envases qu€
contacta con un producto de catne envasada. Pret-eriblemente, 1a película para envases
de aiimentos incluye unacapade contacto con el alimento y que ccmprende un agente
productor de color rojo en una cantidad eficaz para pfolrlover o conservar la apadencia
o color deseable del producto tle came.

Hl término "poliolefina" se usa en general en la presente memoria para incluir polímeros
como polietileno, copolímeros de etileno y a,-olefinas (EAO), polipropileno, polibuteno
y copolímercs de etileno que tienen una cantidad principal en psso de etileno
polimerizado con una cantidad menor e1e un comonórnero como acetato de vinilo, y
otras resinas poliméricas que caen dentro de la clasificaoión de la familia de "olefinas".
Las polioletinas se pueden preparar por una diversidad de procesos bien conocidos en la
técnica, incluidcs procesos continuos y discontinuos que usan reactores individuales, en
etapas o secuenciales, prorssos en suspensión, solución y lecho fluidizatfo y uno o más
catalizadores, incluidos, por ejempkr, sistemas homogéneos y heterogéneos y
catalizadores Ziegler, Phillips, de metalocenos, de sitio único y de geornetriaforzada,
para producir polímeros que tienen diferentes combinaciones de propieclacles. Estos
polímeros pueden ser sustancialmente lineales o muy rarnificados y el grado de
ramificación, dispersidad y peso molecular medio pueclen variar dependiendo de los
parámetros y procesos elegidos para su fabricación de acuerdo con lo descrito en las
técnicas de fabricación de polimeros.

"Polietileno" es el nombre de un polímero cuya estructura básica se caraotedzapor la
cadena -(CH2-CH2-)n. Un homopolímera de polietileno se desoribe en general com{)
un sólido que tiene una tase parcialmente amorf'a y una fase parcialmente cristalina y
una densidad de 0,915 a0,970 dcn8.Se sabe que la cristalinidad relativa de un
polietileno afecta a sus propiedades ffsicas. La fase amorfa imparte flexibilidad y alta
resistencia al impacto mientras que la fase cristalina irnparte rigidez y una alta
temperatura cle reblandecimiento.

"Polietileno no sustituido" se refiere en general a un homopolímero de alta densidad que
tiene una cristaliniclad de 7 A a 90 por ciento y una densidad de 0,96 a 0.97 g/cm3 . Los
polietilenos más utilizaclos comercialmsnte no son polímeros Ílo sustituidos sino que
tienen grupos alquilo C2-C8 unidos a la caclena básica. Estos polietilenos sustituiclos se

conocen también corno polietilenos de cadena rarnificada. También, los polietilenos
comercialmente clisponibles incluyen con frecuencia otros grupos sustituidos
producidos por copolimerización. La ramificación con grupos alquilo reduce en general
la cristalinidad, clensidacl y punto de t'usión. Se adrnite que la densidad de un polietileno
está relacionada íntimamente con su cristalinidad. Las propiedades fisicas de ios
polietilenos comercialmente disponibles también estfur afectadas por el peso molecular
medio y distribución del peso molecular, langifud de las ramificaciones y tipo cie

sustituyentes.

Los expefios en la técnica consideran como "polietileno" a varias categorías amplias de
polímeros y copolímeros. La inclusión de un polímero particular en una de estas



eategCIrías de "polietileno" se basa con ñ'ecuencia en la densidacl del "polietileno" y en
el proceso por el que se ha fabricado puesto que el proceso detennina con ftecuencia el
grado de ramificación, cristalinidad y densidad. En general, la nomenclatura usada no es

específica de un compuesto sino que se retiere a una gama de compcsiciones. Esta gama
incluye con frecuencia homopolímeros y copolímeros.

Por ejernplo, en la técnica se usa de ordinario "polietileno de alta densidad" (HDPE)
para referirse a: {a) homopolírneros de densidades entre aproximadamente 0,960 y 0,97A

$cm3 y (b) copolímeros de etileno y rma u olefina (usuahnente 1-buteno o 1-hexeno)

con clensidades entre 0,940 y 0,958 g/cm3. El HDPE incluye polímeros thbricados con
catalizadores de1 tipo Ziegler o Phillips y también incluye "polietilenos" de peso

molecular elevado. Al contrario que los HDPE, cuyas cadenas tienen algo de

rarnificación, hay "polietilenos de peso molecular rnuy alto" que son polímeros
especiales, esencialmente no ramificados, que tienen un peso molecular mucho mayor
que los HDPE.

En lo sucesivo, se usará el término "polietileno" (salvo que se irdique lo coutrario) para
referirse a homopolímeros de etileno así como a copolímeros de etileno y o-olefinas y
se usará este tórmino sin tener en cuenta la presencia o ausencia de grupos ramificados
sustituyentes.

Otro grupo arnplio de polietilenos son los "polietilenos de alta presión y baja densidacl"

&DPA). El término LDPE designa homopolírneros ramificados que tienen densidades
entre 0,915 y 0,930 glcm3. Los LDPE contienen típicamente ramificaciones largas fusra
de la cadena principal (denominada con frecuencia "estructura principal") fbrmaclas por
sustituyentes alquilo de2 a 8 o más átomos cle carbono.

"Polietileno lineal cle baja densidad" (LLDPE) son copolímeros de etileno y-olefinas
que tienen de

s densidades 0,915 a 0,940 glcm3 . La u-olefina utilizada es usualmente 1-buteno, 1-

hexeno o 1-octeno y usualmente se emplean catalizaclores tlel tipo Ziegler (ar"rnque

también se usan catalizadores Phillips para prnclucir LLDPE que tienen densidacles en el
extrerno firayor del intervalo citado, y también se emplean metalocenos y otros tipos de
catalizadores para producir variaciones bien conocidas de LLDPE).

Los copolímeros de etileno y u-olefinas (EAO) son copolírneros que tienen etileno
como componente principal, copolimerizado con una o más u. -olefinas como 1-octeno,
1-hexeno o i-buteno, como componente filenor. Los EAO incluyen copolímeros
conocidos colno LLDPE, VLDPE, ULDPE y elastómeros y se pueden fabrjcar usando
una diversidad ds procesos y catalizadores, incluidos catalizadores de rnetalooenos, de
sitio únioo y de geometríafarzada así como catalizadores Ziegler-Natta y Phillips.

"Polietileno de muy baja densidad" (VLDPE), denominado también "polietileno de
ultrabaja clensidad" (ULDPE), comprende copolímeros de etileno y o-olefinas,
usualmente 1-buteno, 1-hexeno o 1-octeno, y está admitido por los expertos en la
técnica que tienen un alto grado de linealidad en su estructura, con ramificaciones cortas
en lugar c1e las cadenas largas laterales características de los LDPE. Sin embargo, los
VLDPE tienen densidades menores que los LLDPE. Los expefios en la técnica admiten
que las densidades de los VLDPE varían entre 0,860 y 0,915 g/crn3. En la publicación



del documento de ia patente europea número 120.503, cuyos texto y dibujos se

incorporan corno referencia en la presente invención, se describe un proceso para
fabricar VLDPE. A veces, los VLDPE que tienen una clensidad menor que 0,900 g/cm3
se clenominan "plastómeros".

Los polietilenos se pueden usar solos o mezclarlos entre sí y/o con copolímeros,
formando películas de una sola capa o de varias capas, para aplicaciones de envases de
alimentos, colno came de aves de corral, catne roja fresca y came procesada.

En la presente memoria, el término "modificado" se refiere a un derivado químico. por
ejemplo, uno que tenga cualquier fomta c1e funcionalidad de anhídriclo? cotllo anhídrido
del ácido maleico, ácido crotónico, ácido citracónico, ácido itacónico, ácido timárico,
etc., injertacla en un polímero o copolimerizada con un polírnero, o cualquier otra
funcionalidad asociada con uno o más polímeros, y también incluye derivados de clichas
funcionalidades, como áciclos, ésteres y sales metálicas derivadas de estos. Otros
ejemplos de modificaciones comunes son poliolefinas modificadas con acrilato.

En la presente memoria, los ténninos identificadores de polímeros colno, por ejemplo,
"poliamida" o "polipropileno", incluyen no sólo polímeros que cofilprenden unidades
re¡retitivas derivadas de monómeros que se polimerizan formando un polímero del tipo
citado, sino que también incluyen comonómeros así como polímeros mocliticados y no
moditicados f-abricados, por ejemplo, por ilerivatización cle un polímero después de su
polirnerización añadiendo grupos o restos funcionales a lo largo de la cadena
polimérica. Además, los términos identificadores de polímeros incluyen también
o'mezclas" de dichos polímeros. Por lo tanto, los términos "polímero de poliamida" y
"polímero de nailon" se pueden referir a un homopolímero que contiene poliarnicla, a un
copolímero que contiene poliamida o atnezclas de estos.

El término "poliamida" significa un polímero de peso molecular alto que tiene enlaces
amido (-CONH-)n que están a 1o largo de la cadena molecular e incluye resinas cle

"nailon" que son polímeros bien conocidos que tienen una multitud de usos, incluidos
su utilidacl como películas, bolsas y envolturas para envasar productos. Véase, por
ejernplo, Modem Plastics Encyclopedia, 88, volumen 64, número l0A, páginas 34-37 y
554-555 (McGraw-Hill hrc., 1987), que ss incorpora en la presente memoria como
refbrencia. Las poliamidas se seleccionan prefbriblemente de compuestos de nailon
aprobados para ser usados para producir arlículos destinados al procesamiento,
rnanipulación y envasado de alimentos.

El término "nailon" usado en la presente memoria se refiere más específicamente a
poliamidas sintéticas alifaticas o aromáticas, en fbrma cristalina, semicristalina o
amorfa, caractenzaclas por la presencia del grupr: amido -CONH. Este término se

refiere a poliamidas y copoliamidas.

Por lo tanto, los términos "poliamida" o "nailon" abarcan polímeros que cofirprenden
uniclades repetitivas derivadas de monómeros, corllo caprolactama, que se polimerizan
fbrmando una poliamida, así como copolímeros derivados de la copolimerizacién de
caprolactama con utl comonérnero que, cuando se polimeriza solo, no origina la
fonnación de una poliarnida. Pret-eriblemente, los polímeros se seleccionan de
composiciones aprobadas como aptas para producir artículos destinados para su uso en
el procesamiento, manipulación y envasado de alimentos, como resinas de nailon



)

aprobadas por la U.S. Food and Drug Aclministration por el dacumenta 21 CFR $
177.15A0 ("resinas de nailon"), que se incorpora en la presente memoria conro
referencia. Ejemplos de estas resinas poliméricas de nailon para su uso en el
procesamiento y envasado de alimentos incluyen nailon 66. nailon 610, nailon 66 610,
nailon 6/66, nailon 11, nailon 6, nailon 66T, nailon 612, nailon 12, nailon 6/12, nail¡:n
6169, nailon 46, nailon 6-3-T, nailon MXD-6, nailon MXDI, nailon I2T y nailon 6116T,

todos elios descritos en el documento 2l CFR $ 177.1500. Ejemplos de clichas
poliamidas incluyen homopolímeros y copolímeros cle nailon, como los seleccionados
del grupo que consiste en nailon 4,6 fpoli(tetrametilenadipamida)1, nail:n 6.6

fpoli(hexametilenadiparnida)], nailon 6,9 fpoli(hexarnetilen-nonanodiamida)], nailon
6,10 fpoli(hexametilensebacamida)], nailon 6,12 fpoli(hexametilenclodecanocliamida)],
nai lon 6 / I 2 lpoli{capro lactama-co -doclecanodiami d a], nailon 6, 6i6

fpoli(hexametilenadipamida-co-caprolactama], nailon 6616lA (fabricado, por ejemplo,
por condensación de mezclas de sales de nailon 66 y sales de nailon 610), nailon 6169

(fabricado por ejemplo, por condensación de

(:

caprolactama, hexametilendiamina y ácido azelaico), nailon 
.11

fpoli(undecanolactama)1, nailon 12 lpcli(laurillactama)l y copolímeros o mezclas de los
mismos.

El ténnino "anlorfb" usado en la expresión "copolímero de nailon amorfo" indica
ausencia de una disposición tridirnensional regular de moléculas o subunidades de
moléculas que se extienden sobre clistancias que son grandes con respecto a
dimensiones atómicas. Sin embargo, puede haber regulariclad en la estructura a escala
local. Véase "Amorphous Pol5mrers", Encyclopedia of Polymer Science and
Engineering,2" edicióti, páginas 789-842 (j. Wiley &amp; Sons hrc., 1985). En
particular, la expresión "copolímero cle nailon amorfi:" se refiere a un material que los
expertos en la técnica de calorimetría de exploración diferencial (DSC) reconocen que
no tiene un punto de fusión medible (menor que 0,5 cal/g) ni un calor de fusión rnedido
por DSC usando la norma ASTM 3417-83. El copolírnero de nailon amorfo se puede
fatrricar por condensación de hexametilendiamina, ácido tereftálico y ácido isotlálico de
acuerdo con procesos conocidos. Los náilones amorfcs incluyen tarnbién náilones
amorfos preparados mediante reacciones de polimerizaciínpor condensacién de

diaminas con áciclos dicarboxilicos. Por ejernplo, una diamina alitática se combina con
un ácido dicarbcxílico aromático o una cliamina aromátiea se combina con un ácido
dicarboxilico alifático danclo náilones amorfo s adecuados.

En la presente rnemoria, "EVOH" se refiere a un copolímero de etileno y acetato de
vinilo. Aparte de eso, eI EVOH es conocido corllo un copolírnero saponificaclo o
hidrolizado de etileno y acetato de vinilo y se refiere a un copolímero de alcohol
vinílico que tiene un comonómero de etileno. Se prepara EVOH por hidrólisis (o
saponificación) de un copolímero cle etileno y acetato de vinilo. Preferiblernente el
grado de hidrólisis es aproximadamerfe 50 a 100 por ciento en moles, más
preferiblemer"rte aproximadamente 85 a 100 por ciento en moles y 1o más
prefbriblemente por lo menos 97oA.Es bien conociclo que para que sea una barrera muy
eftcaz contra el oxígeno, la hidrólisis-saponificación debe ser casi completa, esto est e1r

un grado de por lo rnenos 97Yo.Way disponible comercialmente EVOH en forma de
resina con diversos porcentajes de etileno y hay una relación directa entre conteniclo de



etileno y punto de fusión. Por ejemplo, un punto cle fusión de aproximadamente 175'C o
menos es característico de materiales de EVOH que tienen un contenido de etileno de
aproximadamente 380á en moles o más. Un EVOH que tiene un contenido de etileno de
38Yo en moles tiene un punto de fusión de aproximadamente 175'C. Cuando se
incrernenta el contenido de etileno clisrninuye el punto c1e fusión. Tarnbién, los
polímeros de EVOH que tienen porcentajes mayores de etileno tienen permeabilidades
mayores a gases. Un punto de fusión de aproximadamente 158"C corresponde a un
cantenido de etileno de 48% en moles. También se pueden emplear copolímeros de
EVOH que tienen contenidos mayores o menores de etileno. Se supone que la aptitud cle
procesamiento y la orientación se facilitan con contenidos mayores. Sin embargo, la
permeabilidad a gases, en particular al oxígeno, puede llegar a ser indeseablemente alta
para ciefias aplicaciones de envases que son sensibles a desarrollo microbiano en
presencia de oxígeno. Por el contrario, contenidos menores pueden tener rnenores
permeabilidades a gases pero la aptifud de procesamiento y la orientación pueden ser
más difíciles.

En la presente memoria, el témtino "poliéster" se refiere a homopolímeros y
copolímeros sintéticos que tienen enlaces éster entre unidades monomérieas y que se
pueden filrmar mediante métodos cle polimerización por condelsación. Los polímeros
de este tipo son preferiblernente poliésteres aromáticos y más preferiblemeirte
homopolímeros y copolímeros de poli(tereftalato de etileno), poli(isoftalato cle etileno),
poli(terellalato de butilenc), poli(naftalato de etileno) y mezclas de estos polímeros. Los
poliésteres aromáticos adecuados pueden tener una viscosidad intrínseca entre 0,60 y
1.0, preferiblernente entre 0,60 y 0,80.

"Atmósfera reducida de oxígeno" cuando se refiere a un producto de carne envasacla se
refiere a una reducción de la presión parcial de oxígeno en contacto con el producto de
carne envasada, en comparación cor1la presión parcial de oxigeno en la atmósf'era de
Earth a temperafura y presión estándar a nivel del mar. Los envases de atmósfera
reducida de oxígeno pueden incluir envases cie atmósfera modificada en los que la
presión parcial cle oxígeno es menor que la de la atmósfera de Earlh a temperatura y
presión estándar a nivel del mar, o envases al vacío, que contienen presión de gas
mínima en contacto con la came envasada. Los envases de atrnósfera modificada
pueden crear una atmósfera sustancialmente reducida de oxígeno en la que es deseable
uu contenido de oxígeno menor que 3,0olo rle oxígeno (volumerVvolumen) (v/v) y
pref-eriblemente menor que 1,07o de oxígeno (v/v). Para carne procesacla, es deseable un
contenido de oxígeno menor que 0,5oá (v/v).

"Envasar al vacío" se refiere a eliminar activamente gases atmosféricos, más
específicameife oxígeno, del interior del envase y sellar el envase de modo que
vittualmente ningún gas sea capaz de penetrar en el envase desde el exterior. El
resultado es un envase con una cantirlad mínima de gas oxígeno en contacto con la
cafl1e contenida en el envase. La elirninacién de oxigeno desde el entoino inmediato del
producto aminora procesos de deterioro bacteriano y oxidante con lo que se mantiene la
calielad ele la üame fresoa durante un período de tiempo más largo.

"MAP" es la abreviatura de "enl'ase de atmósfbra modificada". Este es un fbrmato tle
envase en ei que se ha introducido activamente un gas en el espacic superior del envase
antes de su sellado. En general, el gas se modifica para que sea diferente de1 que se

encuentra nomalmente en la atmósfera de Earth. El resultado es un envase con un



volumen considerable de gas que rodea la superficie que se ve del producto presente en

el envase. Un MAP de came tiesca puede usar una atmóst-era enriquecida en oxígeno o

una atmósfera exenta de oxígeno para aumentar eficazmente su duración.

"RAP" es la abreviatura de "snvase de atmósfera reducida". Este puede ser una ftrrnra

de MAP en el que los gases atmosféricos son mínimos po1"lo que el material del envase

contacta fisicarnente con su contenido interior. RAP tarnbién puede ser una forma de

envase al vacío en el que no se ha eliminado completamente la ahnósfera de1 interior del

envase. Ejemplos incluyen envases convencionales de carne fresca, como una "bandeja

con una envoltura superior de PVC" y el caso convencional de r"tn envase de carne cte

aves de corral en el que una película o bolsa contráctil está sellada herméticarnente

ah'ededor de una bandeja de carne. En general, 1a came fiesca contenida en un RAP
tiene un perfil mayor que la bandeja usada para contener la carne por 1o que la pelicula

del envase que rodea al producto hace contacto fisico considerable con la superticie cle

la carne.

u'Envase para consLlmo" se refiere a cualquier receptáculo que contenga un proclucto de

carne con ei fin de su exposición y venta a consumidores clomésticos.

Car¡e "preparada envasada" se refiere a un envase de carne fresca para consufiro que ha

sido preenvasada ylo etiquetada en un punto sentralizado y suministrada para ser

vendida al por nrenor en un fonnato, por lo que está lista para su exposición y venta

inmediatas. El envase listo para consumo alarga activamente la duración de un producto

de came fi'esca por lo que permite el tiempo extra que necesita para ser envasaela en ul"la

instalación central, distribuida al vendedor al por menor y expuesta a la luz para la

selección y compra por los consurnidores.

"Agente productor del color rcjo de la mioglobina" se refiere a cualquier agente {o
precursor) que se une o interacciona con una esttucfura no clesnaturalizada que contiene

mioglobina (iricluidas, pero sin carácter limitativo, desoximioglobina, oximioglobina,
metmioglobina, carboximioglobina y mioglobina-óxido nítrico) presente en un proclucto

de carne fresca para prnclucir o conservar un color deseado, colno un color rcjo
indicativo de carne fresca. El agente productor del color rojo de la rnioglobina tarnbién

puede interactuar u originar una interacción con la hemoglobina presente en un producto

de carne para producir, mantener o aumentar, esto es, "fijar" un color tleseado. Por lo

tanto, el agente productor del color rojo de la mioglobina no es un aclitivo coioreaclo

sino que actúa como fijador del color. Ejernplos de agentes prcductores c1el color rojo
incluyen gases, como oxígeno y monóxido de carbono.

"Ilesoximioglobina" se retiere a mioglobina en la que no está presente oxígeno en el

gnrpo hemo. El átomo de hierro del gupo hemo está en estado redusido ferroso. La

desoximioglobina se asocia con el pignrento púrpura no enrojecido de carne fresca.

"Oximioglobina" se refiere a la forma oxigenada de la desoxirnioglobina en la que el

liganeio del grupo hemo es una molécula de gas oxígeno. La oximioglobina se asocia

con el pigmento rojo brillante cle carne fresca.

"Metmioglobina" se refiere a una forma oxidada de mioglobina en la que el hierro del

grupo hemo está en estado r:xidado fen'ico. La rnetrnioglobina ortgina un pigmento
pardo oxidado característico de carne fresca.



"Cartoximir,rglobina" se refiere a la forma reducida no desnaturalizaóa del pigrnento de
la desoximioglobina cartoxilada en ia que el ligando clel grupo iremo es rnonóxido de
carbono. El color de la carboximioglobina es rojo.

"Nitroxirnioglobina" es la forma reducida no desnaturalizada del piginento de la
desoximioglobina nitrosilada. El ligando clel grupo hemo es una molécula de monóxido
de nitrogeno (NCI). El rnonóxido de nitrogeno también se denornina óxido nítrico. La
nitroximioglobina también se denomina rnioglobina-óxido nítrico,
nitrosohemocromágeno

a nitrosomioglobina, entre otras denominaciones. La nitroxirnioglotrina tiene el mismo
color rajo que la oximioglobina y car'boximioglobina.

"Metmioglobina-óxido nítrico" es la fonna oxidada no desnaturalizada dela
desoxirnioglobina cuando está presente e1 ion nitrito. Se usa para descdbir el color
pardo de carne que sCI presenta típicamente cuando se añade un nitrito durante el
proceso de curado.

"Nitrosohemocrollto" se reliere a la prntoportirina nitrosilada (complejo de hemo) que
se separa de ia proteína globina de la rnolécula de mioglobina. E1 nitrosohemocromo
proporciona el color estable rosa a marrón de carne procesacla culada cocinada en la que
el hierro del grupo hemo está en estado reclucido.

"Came" o "producto de cante" se refiere a cualquier tejido que contiene rnioglobina o
hemoglobina procedente de un animal, somo buey, cerdo, ternera, cordero, gallina o
pavo; catne de caza, como venado, codorniz y pato; pescado y inarisco. La carne puede
estar en una cliversidad de formas, incluidos corles primarios o subprirnarios y cortes
para rrenta al par rnenor, así como camc picada o mezclada. La came o proclucto de
carne es prefbriblemente carne fresca, cruda, no cocinada, aunque también puede ser
aarne congelada, refrigerada o descongelada. Se cree además que la carne se puede
sotneter a otros tratamientos de radiación, biológicos, químicos o fisicos. La
ccnveniencia de cualquier tratamiento particular puede ser determinada sin
experimetfación indebida en vista de la presente descripción. Siempre que el agente
productor del color rojo cle la mioglobina sea eftcaz para promover, desar:rollar,
aumentar o mantener un coior deseable, se puede emplear ventajosamente para dicha
fin. Prefbriblemente la carne es de menos cle 20 días post mortem. Más prefbriblemente,
la carne es de menos de 12 días o inclusc de inenos de 6 días o menos post mortem.

Los cortes primarios de carne se denominan también cortes para ventas al por mayor y
estos dos términos se refieren a secciones grandes de una res abierta en canal que
usualmente se venden y/o transportan a camiceros que subdividen más los cofies
primarios en cortes subprimarios y cortes individuales para ventas al por menor a los
cansumidores. Ejemplos de cortes primarios de ganado vacuno son: redondo, cuartos
traseros, solornillo, costado, costilla, falda, piema y paletilla. Ejemplos c1e cortes
prirnarios de cerdo son: lomo, pierna, paletilla y parma.

Los coftes subprimarios son de tamafio intemredio y se pueden clividir más en cortes
para ventas al por menor o a veces se vsnden como cortes al por menor. Los cortes
subprimarios de vacuno incluyen: pata delantera, paletilla, costillas, filetes, reclondo,



costillas y sr:lornillo. Los cortes subprimarios de cerdo incluyen: espalda, corte central,
solomillo, extremo de la piema y costilla.

f,os cortes para venta al por menor son cortes para los consumidores hechos dividiendo
los cofies para venta al por mayor en piezas rnás pequefias. Ejemplos de coltes de
vacuno para venta al por rnenor incluyen: piezas parafieir, oomü redondo, redonda
superior, dados, solomillo, filete rniñón, costilla, falda, costado y punta; piezas para
asar, como paletilla, falda salada, t-alda fi'esca, oarare pala guisar, costillas cortas, ojo de
redonclo, cuarto trasero enrollaclo, cortes transversales de pien"ra, rodillos do carne, came
picada y empanadillas. Ejemplos de cortes de cerdo para venta al por menor incluyen:
bacón, cerdo salado, jamón, filetes de jamón,lonchas de jamón, filetes de cerdo,
chuletas de cerdo,lomo graso, embutidos y came picada de cerdcl.

"Came fresca" significa carne no cocinada, no curada, no ahumada y no marinada. La
carne fresca incluye carne post mortem que ha sido diviclida fisicamente, por ejernplo,
por cortado, trituración o mezclaclo. No hay sal aÍiaditla en carne fiesca que no haya
sirlo rnejorada. El sodio presente por naturaleza es lnenor que 50 ngll00 g de carne, que
corresponde a un contenido de sal menor que aprcximadamente A,I5üA en peso,
preferiblemente tnenor que A,128oA en peso. Los valclres de sodio están sn una base de
clatos de la composición nutricional de carne denominatla "National Nutrient Data
Bank", y los datos se publican en Agricultura Handbook n" 8, ooCornposition of Foods-
Raw Processed, Prepared", denominado en la industda "Handbook 8", incorporados
ambos en la presente memoria colno referencia.

"Carlte mejoracla" significa carne a la que se han añadido '¿$ny otros ingreclientes,
como cloruro sódico, fosfatos, antioxiclantes y saboreantes, por ejemplo, para hacer que
la carte sea húmeda y más tierna y para ayudar a aurnentar su duración. La came fresca
cle vacuno, cerdo o aves de corral, después de ser "mejorada", puede contensr
típicamente 0,3-0,6%o en peso de sal {oloruro sótlioo).

"Catne procesacla" significa oarne que ha sido alterada por calentamiento y procesos
químicos, por ejemplo, cocción y curado. Jamón cocido, perritos calientes y carne para
corner son ejemplos de carne procesada curada.

"Carnes procesadas no curadas" son cames procesadas que no contienen nitritos ni
nitratcs. Las cames procesadas no curadas contienen típicamente más de I,096 en peso,
típicarnente 1,2-2,0aA en peso de cloruro sódico (sal). Came asada y en salsa son
ejernplos de came procesada no curada.

"Carue curada" significa caffle conservada pcr adicién directa de nitrito (o nitrato, que
se convierte en nitrito) y que tiene, por ejemplo, por 1o menos 50 ppm de nitrito sóclico
y por 1o menos IoA enpeso de sal añadida, esto es, cloluro stidico, con el fin de
conservarla por retrasar el desan'olio bacteriano. En las cornposiciones de curado están
presentes comúnmente nitritos, nitratos o mezclas de ambos, junto con cloruro sódico.
La "carns no eurada" no contiene nitritos ni nitratos añadidos. Las canres curadas
húmedas están empapadas en salmuera. Las carnes ouraclas secas tienen sal aplicada a la
superficie. Las cames curadas por inyección tienen las sales de curado aplicadas por
in5'ss.¡6r en la carne mediante aguja.



Las carnes pr"ocesadas curadas tienen con fi'ecuencia2-3,5To en peso de sal. En las
canles procesadas se necesita un contenido de 3,5-4,0olo en peso (2,6-3,\a/o referido a
peso seco en carne tratada.) conlo nivel de cloruro sódico (el cloruro sódico puede ser
sustituido total o parcialmente por cloruro potásico) para lentificar el desarrollo
bacteriano y permitir una duración de 60-90 días, aunque también se pueden emplear
otros medios de conservaciónpara mantener la duración con niveles de sal reducidos.
De acuerdo con R. B. Pegg y F. Shahidi, Nitrite Curing of Meat, 20{)0, Food &amp;
Nutrition Pres Inc., Trumbull, CT, las calnes curadas tienen típicamente niveles de sal
de 1,2-1,8%o en peso en bacón, 2-3% en peso en jamón. l-206 enpeso en embutidos y 2-
4aA en cecinas. Se cree que la carne fresca, como 1a de vacuno, cerdo y aves de corral.
no tiene nitritos ni nitratos naturales o añadidos. El Departamento de Agricultura de
Estaclos Unidos (USDA) permite nitritos y nitratos añadiclos en carne curacla y
procesada hasta un nivel máxirno de 625 ppm de nitrito sódioo o 2.L87 ppm de nitrato
sódico en productos curados secos. En otras aplicaciones estos niveles tienen límites
diferentes; por ejernplo, en productos típicos de came totahnente cocinada el límite
(como nitrito sódico) es 156 ppm y en calnes picadas 200 ppm. El nivel máximo <fe

nitrito eir pen'itos calientes o boloñesa es típicamente 156 ppm mientlas que en baeón es
120 ppm. En estas canles curadas puede estar presente ascorbato sódico (o compuestos
similares).

En Europa se cree que el nivel máximo de sal y nitrito requerido por ley para e1 curado
es I,fJolo en peso y 50 ppm, respectivamente. El USDA ha establecido que: "por
seguridacl, la Agencia requiere un mínimo de 120 pprn de nitrito añadiclo en todos 1os
productos curados o'mantenidos refrigerados", salvo que el establecirniento pueda
demostrar que está asegurada la inocuidad mediante otros procesos de conservación,
como procesos térmico y eontrol de la humedad y pH. Este límite de i20 ppm de nitrito
añadido se basa en datos de inocuidaci revisados cuando se desarrolló e1 estándarpara el
bacót". (Véase "Processing Inspectors'Calculations Handbook, capítulo 3, página 12,
edición cie 1995). El Handbook también estrrecifica: "Aunque no hay un míninro
regulado del nivel de nitrito añadido, sin embargo 40 ppm <ie nitrito es útil porque tiene
efecto conservante. Esta cantidad también ha demostrado ser suficiente para fijar el
color y conseguir la apariencia deseada de carne curada o ele aves de corral".

El proclucto de carne puecle ser cualquier came apta para consumo humano que
contenga una molécula similar a la mioglobina. Las refbrencias a mioglobina total en un
producto de came se refieren a la cantidad de moléculas similares a la mioglobina qure

están presentes tisiológicamente en el tejido de la came antes de su recogida para el
consufito hunrano. Los procluctos específicos de carne contienen un nivel cle rnioglobina
suficiente para proporcionar su solor característico. Ejernplos de carnes frescas
adecuadas incluyen carne de buey, ternera, aves de corral y cordero. La concentración
de miogiobina varía en estos diferentes tipos de productos de came. Por ejemplo, el
ganado vacu'rc contiene típicarnente aproximadamente 3-2A mgde mioglobina por
gramo de came, el cerdo contiene aproximadamente l-5 mg de mioglobina por gram{)
de carne y el pollo contiene rnenos de aproximadamente 1 mg de mioglobina por gramo
de came. Por lo tatrto, la concentración total de compuestos de rnioglobina en los
productos cle came antes clescritos está típicarnente entre aproximadamente 0,5 mg y 25
mg de compuestos cle mioglobina por gramCI de producto de carne.

Etr carne fresca (tejido musoular post mortem) el oxígeno se puecle asociar y disociar
continuamente del complejo herno de la molécula de rnioglobina no desnaturalizada. Es



la abundancia relativa de tres fonnas clel pignrento de rnioglobina no desnaturalizadala
que detennina el color visual de la catne fresca. Estas formas incluyen
desoxirnioglobina (rnioglobina reducida) de color pú4rura, oximioglobina (mioglobina
oxigenada) cle calor rojo y metmioghbina (mioglobina rixidada) t1e color pardo. La
forma de desoximioglobina predomina típicamente inmediatarnente después cle

sacrificar el animal. Por lo tanto, la carne recién cortada tiene un color púrpura. Este
color púrpura puede persistir clurante un tiempo largo si el pigmento no está expuesto a
la acción del oxígeno. El cortado o trituración expone el pigmento a la acción del
oxígeno del atmósfera y el color púrpura se puede convertir rápiclarnente en rojo
brillante (oxirnioglobina) o pardo (metmioglobina). Por lo tanto, aunque la
desoxirrioglobina es técnicamente indicativa de came más fresca, es el color rnjo de la
carne 1o que los consumidores usan como prirner criterio para percibir la frescura rie una
catne. Se cree, sin desear estar ligado por teoda alguna, que el color rojo prefericlo de la
carne fresca se presenta cuando por lo menos el 50% de las moléculas de
desoximioglobina están oxigenadas al estaclo de oximioglobina. Puede suceder que
continúen los cambios del porcentaje tle catla una de estas formas cuando la carne fiesca
esté expuesta ala acción del oxígeno durante períodos de tiempo más largos. La
conversión inmediata del color púrpura al deseable color rojo o al no deseable cclor
parclo depende de la presión parcial de oxígeno en la superficie. El color púrpura lc
f'avorece un nivel muy bajo de oxígeno y puede preclominar a niveles de oxígeno r1e 0-
Q,ZaÁ en volumen. El color pardo 1o promueve ur nivel de oxígeno ligeramente superior
(0,2 a 5,AoÁ). La discriminación por parte de los consumidores es evidente al 4AoA de
metmioglobina, que típicamerite hace a la came no vendible inoluso aunque continúe
sienclo nutritiva y aptapara el consumo.

Ciertas reacciones bioquímicas que se producen en el tejido rnuscular después de 1a

nruerte pueclen también afectar al color de la carne fresca, coÍlo la presencia de enzimas
glucolíticas activas que conviefien el oxígenc en dióxido de carbono. Coenzimas
reductoras denominadas metmioglobina reductasas, presentes en la carne, conviefien la
metmioglobina en clesoximioglobina y su activiclacl se clenomina "MRA", QUe es una
abreviatura de "metmyoglobin reducing activity". La MRA se puede dsscribir como la
aptitud del múscuio de reducir la metmioglobina a su estado natural de
desoximioglobina. La MRA se pierde cuando se agotan los sustratos oxidatrles o cuanclo
el calor o los ácidos desnaturalizan a las enzimas. Cuando las enzimas pierclen sr-r

actividad o se clesnaturalizan, el hierro del pigmento he.mo se oxida automáticamente a
la fomra de metmioglobina y el color pardo se estabiliza y predomina. La MRA persiste
durante un períoclo de tiempo después de la muerte, dependiendo de la cantidad de
exposición del tejido de carne al oxígeno. Durante este tiempo, el oxígeno es consurniclo
eontinuarnente por el tejido de la carne. La velocidad de consumo de cxígeno se
denomina "OCR" ("oxygen consumption rate"). Cuando la came que tiene una OCR
alta se expone a la acción clel oxígeno, la tensión de oxígeno se recluce tan rápidamente
que se t'avorece metmioglobina por debajo de la superficie que se ve. Si está cerca de la
superficie que se ve, afecta al color percibitlo de la carne. La MRA es importante para
rninimizar esta capa de metmioglobina que se fonna entre la superficie de color roia y el
interior c1e color púrpura. Cuando se pierde la MRA, la cap* de metmioglobina de color
pardo se hace más gruesa y emigra hacia la superfrcie, terminando así su tiempo e1e

exposición. Cuando la MRA es elevada, Ia capa de metrnioglobina es fina y a veces no
visible a sirnple vista.



La MRA y OCR sirven para determinar los tipos cle envases más adecuados para la
venta al por rtenor para prolongar el máximo posible la apariencia deseable de la came.
Los envases cerrados hernréticamente con películas que son una barrera contra el
oxígeno originarán una tensión bala de oxígencl sobre la superficie de la oarne. Por 1o

tanto, se produce formación de metmioglobina y la superficie que se ve carnbia a un
color pardo no deseable. Sin embargo, si la OCR es 1o suficienternente elevada para
mantener activa al oxígeno que emigra a través cle la película del envase y la MRA es la
suficientemente buena para reducir la metmioglobina que se fonna sobre la superficie,
entonces la desoximioglobina natural desplaza a la meünioglobina. Después de cierto
período de tiempo, el color percibido cambia de pardo a púrpura. Estos dos colores no
son aceptables para los consumidores. Por esta raz,ón,los envases al vacío han sido
históricamente un tbrmato no aceptable para oame fiesca preparada envasaela aunque se
usa para el transporte de cortes subprirnarios y otros cortes grandes cle carne desde el
matadero hasta las camicerías de venta para su procesamiento y reenvasado. Por otra
lado, los envases al vacío son el formafo elegiclil para carnes piocesadas curaclas y
cocinadas en las que el pigmento mioglobina ha sido desnaturalizado por el calor. El
calor de la coeción origina que la porcién globina de la molécula cle mioglobina
nitrosilada se desnaturalice y separe de la porción hemo. Es el complejo hemo
nitrosilado disociaclo el que cla a las cames procesadas y curadas su color característico.
Cuando se elimina oxígeno cle un envase de oarne procesada curada, el color y sabor clel
producto se pueden deteriorar más lentamente que cuando esté presente oxígeno. En la
presente invención, se debe eliminar oxígeno del entomo de la came tiesca cruda antes
de que se clesarrolle el color preferido. Una cierta cantidad de oxígeno penetra en la
carne después del saorilicio y fabricación. Este oxígeno es eliminado por las actividades
de la OCR/MRA. Igualmente, estas actividades fbcilitan el predominio de la fbrma de
desoximioglobina de la molécula de mioglobina. Se cree, pero sin desear estar ligado
por teoría alguna, que las activiclades de la OCR/MRA facilitan también la reducción ds
nitritos a óxido nítriso cuando se use nitrito sódico eomo agente productor del color rojo
de la mioglobina. En este caso, la fonnación de desoxirnioglobina y óxido nitrico
permite el desarrollo de nitroximioglobina. Ei propio oxígeno es un agente productor de
color rojo porque origina la fonnación de oximioglobina, como se ha descrito antes en
la presente memoria. Sin embargo, el oxígeno intertiere las reacciones que forman
desoximioglobina y óxido nítrico. Por 1o tanto, interfiere el desan'ollo del color rojo en
presencia de nitritos. Por lo tanto, un aspecto preferido de la presente invención es

seleccionar y configurar una capa de barrera contra el oxígeno para proteger la
superticie de la carne de la entrada cle oxígeno atmosférico durante la fi:rmación del
deseado color rojo de la came.

Agentes productores del color rojo de la mioglobina

En una primera realización, se ploporcionan agentes productores del color rojo de la
mioglobina. "Agente productor del color roio de la mioglobina" (abreviadamente
ooMBA"; de Myoglobin Blooming Agent) se refiere a cualquier agente (o precursor cle

éste) que se une o interacciona con cualquier estructura que contenga mioglobina
desnaturalizada (incluidas, pero sin carácter limitativo, oximioglobina, metmioglobina,
carboximioglobina y mioglobina-óxido nítrico) presente en un producto ele came fresca
para proclucir o conservar un color deseado, como un color rojo indicatirro de calne
fu^esca. El agente productor clel color rojo de la rnioglobina tarnbién puecle interactuar o
causar una interacción con la hernoglobina presente en un producto de carne para
producir, mantensr o aumentar, esto es, "ftj&r" un color deseado. Por lo tanto, el agente



productor clel coior rojo de la mioglobina no es un aditivo coloreaclo sino que actúa
como fijador del color.

En una realización pref-erida, el agente productor del color rojo de la mioglobina es un
"compuesto donante de óxido nítrico" ("donante de NO") que proporciona una
molécula de óxido nítrico Q.{O) que se une a la mioglobina presente en un productr: de
aar-ne para rnantener o t"avorecer un enrojecirniento o brillo u otra coloración favorable
del producto de carne. Un compuesto donante de óxido nítrico libera óxido nítrico o es

utl precursor, por ejemplo, un nitrato, que actúa como intermedio que origina la
formación de óxido nítrico que se une a una molécula de mioglobina presente en un
producto de carne. Ejernplos de compuestos donantes cle óxiclo nítrieo incluyen
nitrosodisultbnatos, incluida, por ejernplo, la sal de Fremy iNO(SO3Na)2 o
NO(SO3K)21.

Otros compuestcls donantes de óxido nítrico adecuados que pueden astuar como agentes
procluctores del color rojo de la miogbbina se describen en las patentes de Estados
tinidos números 6.706.274 de Herrmann et al. (presentada el 18 de enero de 2ü01),
5.994.444 de Trescony et al. (preserfada el l6 de ocfubre de 1997) y

6.939.569 de Green et al. (presentada el 1 8 de junio de 1 999), así üomo en la solicitud
publicada cle patente de Estados Uniclos número US2005/0106380 de Gray et al.
(presentada el 13 de noviembre de 2003). Opcionalmente, los agentes productores del
color rojo de la micglobina pueden contener materiales que promueven la conversión de
otros materiales a NO, como los agentes catalíticos nitrata reductasas o nitrosotiol
reductasas, incluidos los materiales descritos en la publicación WIPO número WO
AU0569A4 de Meyerhoff et al. (presentada el 16 de enero cle 2002).

Otros ejernplos de compuestos donantes de óxiclo nítrico incluyen compuestos
orgánicos nitrosoderivados (que contienen un grupo funcional *NO unido a un
carbono), incluido el 3-etil-3-nitrosopentano-2,4-diona, y coffipuestos orgánicos
nitroclerivados (que contienen un grupo firncional -NO2 unido a un cadrono), incluida
el nitroglicerol y 6

-) nitrobenzofu]pireno

Otros ejemplos de compuestos donantes de óxido nítrico incluyen compuestos O-
nitrosilados (*O* NO), cornpuestos S-nitrosilados (*S*NO), también conocidos como
nitrosotioles, incluidos S-nitrosotioglicerol, Snitrosopenicilamina, S-nitrosoglutatión,
glutatión, derivados S-nitrosilados del captopril, proteínas S-nitrosiladas, péptidos S-
nitrosilados, oligosacáridos S-nitrosilados, polisacáridos S-nitrosilados y compuestos
Nnitrosilados (-N-NO), incluidas N¡ritrosoaminas, N-hiclroxi-N-nitrosoaminas y N-
nitmiminas.

Ejernpkls adicionales de donantes de óxido nítricr: incluyen compuestos nonoatos que
ineluyen el grupo funcional -N(O)-NO, denorninados también en ia técnica compuestos
N-oxo-N-nitrosos, óxidos de Nhidroxi-N'-diazenio, diazeniodiolatos y NONO-atos.
incluido e7 3,3,4,4 -tetram eti I - 1,2 - diazetina- 1,2 -di é xido.

Otros ejemplos cle compuestos donantes de óxido nitrico incluyen complejos de nitros<l-
metal de transición, incluido el nitroprusiato sóclico; complejos de dinitrosil-hierro-tio1,



nitrosilo-sulfuro de hierro, rutenio-nitrosilos, cornplejos de nitroso-hemo-metal de
transición, complejos de nitroso-protoporfirina t-en'osa, furoxanos incluido N-óxido de
l,2,5oxadiaz,ol, benzofuranos, oxatriazol-S-iminas incluida 3-anl-|,2,3,4-cxatriazol-5-
imina, sytlnonirninas incluida molsiclomina, oximas incluida ciclohexanottaoxima,
hidroxilaminas, N-hidroxiguaniclinas e hidroxiureas.

Los compuestos donantes de óxido nítrico pueden donar una o varias moléculas de
óxido nítrico. En algunos aspectos el compuesto donante de óxido nítrico puede ser un
material polimérieo que contiene varios compuestos donantes de óxido nitrico por lo
que puecle liberar varias moléculas de óxido nítrico. Pret'eriblemente el óxido nítrico se

iibera de la caclena polimérica. Por ejemplo, la patente de Estados Unidos núrneto
5.525.357 describe un polímero con un grupo funcional liberador de éxido nítrico unidcr

al polítrero. La patente c1e Estados Unidos nútnero

5.770.645 descritre un polímero en el que un grupo NOx está unido covalentenrente al

polímero por un grupo enlazador. La patente de Estados Unidos número 6.081.479
describe materiaies polirnéricos derivados por síntesis que se derivatizan, incluidos
aductos del éxido nítrico. Se debe entender que lcs materiales polirnóricos que

contienen un cofirpuesto donante de óxido nitrico o un grupo fuircional donante de
óxiclo nítrico unido químicamente a la cadena polimérica están dentro del alcanoe de la
presente invencién.

En cualquier caso, el compuesto donante de óxido nítrico es distinto c1e nitrato sódico o
de nitdto sódico.

En cualquier caso, el compuesto donante de óxido nítrico es distinto de un nitrato
inorgánico o de un nitrito inorgánico.

Hn una realización el compuesto donante de óxido nítrico es distinto de un
nitrosoclisulfbnato.

Otros agentes productores del color rojo de la miogl:bina dentro del alcance de la

trrresente ifivención incluyen cianidas inorgánicas (MCN) en las que los iones positivcs
(M+) adecuaclos incluyen iones de metales alcalinos {por ejemplo, sodio, potasia),
metales alcalinotérreos (por ejernplo, calcio) y metales de transición, aminas protonadas
prirnarias, secundarias o terciarias, aminas cuaternadas o amonio; fluoruros inorgánicos
(MF) en los que los iones positivos {M+) aclecuados incluyen iones de metales alcalinos
(por ejemplo, scdio, potasio), metales alcalinotérreos (por ejemplo, calcio) y tnetales cle

transición, aminas protonadas prirnarias, secundarias o terciarias, atninas cuaternarias o
amonio; isotiocianatos incluido aceite de mostaza: cultivos bacterianos que fijan
nitrogeno proparcionanclo una fuente de óxido nítrico, incluidas xantina oxidasas,
nitrato reductasas y nitrito reductasas; betanina, eritrocina y extractos de cochinilla.

Otros agentes productores del color rojo de la mioglobina incluyen heterociclos y sus

derivados. Ejernplos de heterr:ciclcs nitrogenaclos adecuados incluyen piridinas,
pirimidinas (por ejemplo, dipiridamol), pirazinas, tdazinas, purinas (por ejemplo,
nicotinamida), nicotinatcs, nicotinamidas, niacina (conocida tarnbién como ácido
nicotínico), isoquinolinas, imidazoles y derivados y sales de estos compuestos. Se clebe

entender que estos heterociclos nitrogenados pueden ser sustituidos o no sustituidr:s. En
el caso de piridinas e isoquinolinas se prefieren compuestos sustituidos con un grupo



carbonilo en ia posición 3. Pret'eriblernente el heterociclo nitrogenado es una piridina,
pirimidina o irnidazol. Más preferiblemerfe el heterociclo nitrogenado es una sal de
metal alcalino o alcalinotén'eo o un éster del ácido nicotinico y puede incluir ósteres
tales como nicotinato de metilo, nicotinato de etilo, nicotinato de propilo, nicotinato de
butilo, nicotinato de pentilo, nicotinato de hexilo, isonicotinato de metilo, isonicotinato
de isopropilo e isonicotinato de isopentilo. Más preferiblemente el heteroeiclo
nitrogenado es una sal cle metal alcalino o alcalinoténeo o un éster de la nicotinamida o
del imiclazol. En atnr aspecto, el heterociclo nitrogenatlo es piridina, pirimidina,
histidina, N-acetilhistidina, 3-butiroilpiridina, 3-valeroilpiridina, 3-caproilpiridina,
3heptoilpiridina, 3-capriloilpiridina, 3-fonnilpiridina, nicotinamida, N-etilnicotilamida,
N,N -dietilnicotinamida, hi drazi da del ácido i soni cotínico, 3 -hidroxipiridi na, 3 -
etilpiridina, 4-vinilpiridina, 4-tlromoisoquinclina, Shiclroxiisoquinalina o 3 -
cianopiridina.

Los agentes productores del color rojo de la mioglobina incluyen tami:ién cualquier
compuesto que actue como ligando de la rnioglobina y origine la fomración del color
deseable o cualquier compuesto que actúe como sustrato que origine la farmación de
dicho ligando. Por ejernplo, el agente procluctor clel color rcjo de la rnioglobina puede
ser un compuesto donante de monóxido de carbono. Se sabe que el monóxido de
carbono fonna complejos con el grupo herro de la mioglobina fonnando una apariencia
cleseable en la came. Un compuesto donante de monóxido de carbono es cuaiquier
compuesto que libera monóxido de carbono o actúa como sustrato que arigina la
formación de monóxido de carbono. Alternativarnente el agente productor clel color rojo
de la mioglobina puede ser un compuesto donante de monéxido de azufre (SO), un
compuesto donante de óxido nitrosa (N2O), un compuesto donante de alnoníaco (NH3)
o un compuesto donante de sulti¡ro de hidrógeno. Dichos compuestos donan el ligando
específico o actúan como sustrato que origina la formación dei ligando específico. Los
compuestos incluyen corrplejos de ligando-heino-metal de transición y de complejos de
liganclo-protoporfirina femosa, incluidos, por ejemplo, complejos de monóxiclo de
carbono-protoporfirina ferrosa. Los compuestos donantes de monóxido de carbono,
cotnpuestos donantes de monóxido de azutte, compuestos donantes de óxido nitroso y
compuestos donantes de sulfuro de hidrógeno incluyen materiales poliméricos con las
gtupos funcionales donantes apropiados uniclos químicamente a la cadena polirnérica.

El agente proctuctor del color rojo de la mioglobina está presente preferiblemente a la
concentración deseada en contacto con un producto de came. La capa cle contacto con el
alirnento de una película de envasado contiene preferiblemente al agente productor del
color rojo de Ia rnioglobina a una concentración 1o suficientemente alta para producir o
conservar la apariencia deseable en ül producto de came. Pref'eriblemente el agente
productor del solcr rojo de la mioglobina está presente en la capa de contacto con el
alimento a una concentración suficiente para converlir por 1o rnenos el 50aA de las
moléculas de mioglobina presentes en una superficie cle came en contacto a un estado
de unión con un ligando deseaclo. La concentración del agente procluctor del color rcrjo
de la rnioglobina se selecciona pref'eriblemente para unir ligandos que producen la
apariencia o color deseables de la carne a las moléculas de mioglobina en los 6 mm
exteriores o menos del producto de came. Por ejemplo, un agente donante de óxido
nítrico está presetrte deseablemente a una concentración suficiente para convertir por lo
menos el SAoA de las moléculas de mioglobina presentes en la superficie ele contacto de
la came a mioglobina-óxido nitrico.

)



Cuando el agente productr:r tlel color rojo de la mioglobina es niacina, la concentración
elegicla de niacina es mayor que 1a concentración de niacina presente por naturaleza el1

la carne. De acuerdo con Richardson et al. fComposition of Foods. Sausage and
Luncheon Meats {Raw, Processed, Preparecl) Handbook no 8-7, USDA, Science ancl

Education Adrninistration. Washington, DC, 1980] la niacina está presente en carne roja
y de aves de corral a una concentración de aproximadamente 0,05-0,09 mg/g. En la
presente invención, cuando se emplea niacina colno agente productor del color roio de
la mioglobina y se incorpora en el producto de carne, se usa típicamente en canticlades
mayores que 0,1 rng/g de carne.

El agente productor del color rojo de la mioglobina se puecle recubrir sobre la capa
interior de una película polirnérica por rociado, espolvoreo o cualquier otro medio de
a¡:licación o se puede incorporar en la capa interior.

En otros aspectos, el agente productor del color rojo cie la rnioglobina se incorpora en el
proctucto de oarne fiesca que contiene mioglobina o se recubre sobre la superficie clei

producto de carne fresca que contiene mioglobina. El agente productor del color rojo de
1a mioglobina se puede recubrir sobre el producto de carne fresca que contiene
mioglobina, antes de su envasado, mediante rociado, espolvoreo o cualquier otro medio
de aplicación. El agente productor del color rojo de la mioglobina se puede incorporar
en el produeto de carne fresca que contiene mioglobinamezclándolo directarnente con
la canre, como, por ejemplo, came picada. Alternativarnente, se puede ptparat una
composición acuosa clel agente productor del color rojo de Ia mioglobina y mezclarla
con la carne. La composición acuosa puede ser una suspensión acuosa o una solueión
acuosa del agente productor del color rojo de la mioglobina.

Además del agente productor del color r"ojo de la mioglobina, se pueden añadir otros
aditivos conocidos por los experlos en la técnica. Estos aditivos se pueden añaclir
direotamente al producto de carne o a la película de envasado, por incorporación directa
a dichos productos o mediante recubrimiento o espolvoreo sobre su superficie.
Ejernplos de estos otros aditivos inciuyen glutaurato rnonosódico, sal, cereales, harina
de soja, concentrado de proteína de soja, lactosa, sólidos de jarabe de maiz,
antimicóticos (que eliminan el desarrollo de levaduras y mchos), antibióticos, azúcar,
glicerol, ácido láctico, áciclo ascórbico, ácido eritórbico, a-tocoferol, fosfatos, extracto
de romero ybenzoato sódico.

Los agentes productores del color rcrjo de la rnioglobina y sus soluciones o dispersiones
pueclen ser incoloros, como el nitrato sódico, o pueden tener un color pálido intrínseca
(esto es, pueden no ser totalmente incoloros), oomü por ejemplo el nitrito sódico, percr

este color no tiene tipicamente por sí mismo suficiente intensidad para actuar como
colorante o aditivo coloreado significativo. Sin ernbargo, esto no impide el uso de
agentes ccloreados que proporcionan el color rojo de la mioglobina y que imparten un
color intrí¡rseco o la combinación de un agente protfuctor del color rojo de la
mioglobina junto con uno o más cclorantes, pigmentos y saboreantes naturales y/o
artificiales, como annato, bixina, norbixina, polvo de remolacha, caramelo. canrín,
cochinilla, cúrcuma, pimiento picante, humo líquido, eritrosina, betanina, uno o nrás
colorantes de la FD&amp;C, etc.

Se cree que el agente productor del color rnjo de la mioglobina origina una interacción
con la mioglobina presente en productos de carne por 1o que mantiene, promueve o



aumenta un color cleseable de la came. La mioglobina incluye una porción no proteínica
denominada hemo y una porción proteínica denominada globina. La porción hemo
incluye un átomo cle hierro en un anillo planc. La porción globina puede proporcionar
una estructura tridimensional que roclea al grupo hemo y estabiliza la molésula. El
grupo heino proporciona un sitio abierto de unién que puede unir al átomo cle hierro
cierlos ligandos que tienen la forma y configuración electrónica apropiadas. Cuando un
ligando entra y se une a la porción hemo, la configuración electrónica del ligando puede
cambiar la tbrma de la porción globina de la molécula de una manera que afbcta a las
características de absorción de luz del grupo hemo. Por 1o tanto, ia prssencia o ausencia
de un ligando, corro oxígeno, en el grupo hemo y el propio ligando pueden originar
cambios visibles ds color en la mioglobina.

Cuando no hay ligando alguno en el grupo herno, la mioglobina se denomina
desoximioglobina, que tiene un color púrpura (cNacterizado a veoes como púrpura, rcjo
intenso, rojo oscuro, azul rojízo o rnjo azulado)" El oxígeno mclecular (O2) ("oxígeno")
actua como ligando que se une al grupo hemo, permitiendo el transporte biológico de
oxígeno desde la coriente sanguínea a las mitocondrias de las células. Cuanck: se une
oxígeno al grupo hemo, la clesoximioglobina de color púrpura se convierte en
oximioglobina de color rojo. Al disociarse cle la oximioglabina el ligando de oxígeno, el
átomo de hierro se oxida dejando el hierro en estado férrico. La oxidación del átomo de
hierro hace a la rnolécula incapaz de unir nonnalmente oxígeno. Cuando el estado
químico del hierro oambia cle fbrroso (Fe2+¡ a férrico (Fe3+), la estructura
tridirnensional cle la porción globina puede cambiar de una manera que pennite la unión
de moléculas de agua al grupo hemo. La unión de una molécula de agua al grupo hemo
que contiene hieno férrico afecta a la absorción cie luz del &'rupo hemo. La fonna
oxiclada de rnioglobina con una molécula de agua en el grupo herno se denomina
metminglobina y su color es parclo. Se cree que la oxidacién del átorno de hierro origina
un coior pardo. Por ejernplo, la presencia de monóxido de carbono (CO) puede originar
carne fresca que tiene un color rojo brillante deseable sirnilar a la presencia de oxígeno.
Aunque se ha sugerido que el óxido nítrico (NO) puede originar un color rojo apagado o
rosa estable en el caso de carne curada que tarnbién contiene clon¡ro sódico, se ha
iiescubierlo que, en ausencia de oxígeno, el NO puede producir un color r"ojo brillante
deseado similar al originado por oxígeno en carne no cocinada, especialmente en came
fresca, cruda, no procesada ni cLlrada. Se ha descubierto que el desarrollo de este solor
rojo brillante deseado puede necesitar muchas horas y típicarnente puede necesitar I a 5
días y que iniciahnente el color de la came en un envase al vacío que tiene una barrera
contra el oxígeno puecle cambiar a un color pardo no deseable hasta que tenga lugar la
transfbrmación inesperada al color rojo cleseado.

Otras variables que atbctan a la estabilidad cle la porción globina también afectan a la
af,nidad del grupo hemo por el oxígeno y alatendencia del estado químico del átomo
de hierro a ser oxidado. La acidez y una alta temperatura, corno la asociada a la cocción,
pueden clesnaturaliz'x la porción globina y, por lo tanto, originar inestabiliclad del grupo
hemo. En ausencia de ligandos estabilizadores, la oxidacién del hierro del grupo hemo
es automática cuando la globina se desnaturaliza.

Películas poliméricas para envasar alimentos

Hn la presente invención, se proporcionan artículos para envasar alimentos y de bamera
contra el oxígeno que incluyen superficies cle contacto con el alimsnto que comprenden



un agente productor del color rojti de la mioglobina. "superticie c1e contacto con el

alimento" se refiere a la porción de un material para envasar diseñada para contactar con

1a superficie del producto de came envasada. Preferiblemente, el artículo para envasar

alimentos incluye una superficie de contacto con el alimento que comprende un agente

productor del color rojo de la mioglobina en una cantidad eftcaz para promover o

mantener un color deseable después del contacto coll un producto de carne. El agente

productor del color rojo cle la rrioglobina (MBA) preferiblemente contacta con la

superficie de la came en una extensión suficiente para producir un coklr mjo deseaclo

que preferiblemente no penetra una longitud no deseable del espesor del alimento bajo

condiciones reducidas de oxígeno (este color puede necesitar un rato para desar:rollarse,

por ejempio, 1 a 5 días). Beneficiosamente, el MBA puede estar presente sobre la
superficie cle la película de contacto con el alimento (o sobre la superficie del alimento

que contiene mioglobina) en una cantidad de aproximadamente 0,0015-0,465 a 0,775-

1,55 ¡rmollcm? y en incrementos de 0,1 pmo1. Se pueden usar cantidades mayores o

menores de MBA por lo que puede variar la intensidaci del color dependiendo de la
presencia o ausencia relativa de mioglobina.

Por 1o tanto, la superticie cle contacto con el alimento del artículo para envasar

alimentos contiene un MBA a una concentración lo su{icientemente alta para producir

y/o rnantener una coloración deseada en la superficie de un prcducto de came Sesca,

pero lo suficienternente baja para evitar una extensión no deseable del color en el

interior del prorfuoto de carne. Pref'eriblemente, el MBA está presente en la superficie de

coptacto con el alimento a una concentración suficiente tras el contacto con la superficie

de una carne para convertir por 1o menos eISAYr de las rnoléculas de mioglobina a un

estacio de unión a un ligando deseado. La cantidad disponible o concentración del MBA
se selecciona prefbriblemente para unir ligandos que producell una coloración deseable

tle la carne a moléculas de mioglobina en los 0,42, 0,32,0,25,0,21, A,16 ó 0,13 cm

exteriores o menos del producto de came aunqug, si se desea, se pueden conseguir

penetraciones más profundas. For ejemplo, deseablemente el óxido nítrico está presente

a una concentración suticiente para convefiir en mioglobina-óxido nítrico por 1o menos

e|50oA de las moléculas de rnioglobina presentes en la superficie de contacto de la

carne. El MBA puede estar recubierlo en fbrma de película de una sola capa o puede

estar en la capa interior de una pelicula cle vadas capas o puede estar incorporado en

dicha película.

Preferiblemente el agente productor del color rojo de la mioglobina está distribuido

uniformemente en la superficie de cotrtacto oon el alimento. La cantidad mínima

requerida para originar 1a coloración deseacla clepende de la concentración ds

mioglobina presente en el producto de came. Por ejemplo, la carne cle vacuno tlue

contiene 10 mg de micglobina por gramo de carne puede requerir i0 vecss rnás MBA
que la carne de aves de corral que contiene 1 mg de rnioglobina por gramo de came.

También, si la profundidad deseada de penetración es 0,63 cm, entonces, para afectar a

todas las moléoulas de mioglobina (el peso molecular de la mioglobina es

aproximadamente 17.000 g/rnoi) presentes en I cm2 cle carne cle vacuno hasta una

prtrfundiiiad de 0,63 cm, se necesitarán por 1o menos A,A775 micromoles (¡rmol) del

MBA disponible para transferir a través de la superficie cie 1 cm2 de película l1 crn2 de

carne de vacuno con una altura de aproximaclamente 0,63 cm son aproxitnadamente

0,635 gramos de carne (peso específico de la carne 1 g/cm3)l.El nitrito sóclico, que es el

MBA preferido, tiene un peso molecular de 69 Smol. Por 1o tanto, 2,4 prrol de nitrjto
sódico pesan 0,166 mg y la cantidad total de mioglobina en 0,635 gramos c1e came que
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Producto cárnico cocido de larga
caducidad
Abstract

translated from

La presente invención se refiere a un procedimiento parala obtención de un producto

cámico cocido y embutido que comprende:(a) mezclar una masa cárnica en un
porcentaje de un 85% y un 980/oen peso con una mezcla de al menos una proteína con

alta capaciclad ernulsionante y de al menos un hidrocoloide estabilizante, en una

proporción comprendida entre el 5 y el 1206 en peso de la mezcla total;(b) embutir la
mezcia en tripas plásticas multicapa no aluminizadas de alta resistencia;(c) sorneter a la
mezcla embutida a un proceso de cocción en autoclave a alta temperatura y alta presión

y (d) enftiar lamezclamediante corriente de agua tría. Es asimismo objeto de la
invención el producto cár:nico obtenible apartir del proceso descrito.

Classifications

machine-classified

The classifications are assigned by a computer and are not a legal conclusion.
Google has not perfonned a legal analysis and makes no representation as to the

accuracy of the classifications listed.
A HUMAN NECESSITIES
423 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
1t23L FOODS, FOODSTUFF.S, OR NON-ALCOHOLIC BEVERAGES, NOT
COVERED BY SUBCLASSES A23B - A23T; THEIR PREPARATION OR
TREATMENT, e.g. COOKING, MODIFICATION OF NUTRITIVE QUALITIES,
PHYSICAL TREATMENT; PRESERVATION OF FOODS OR FOODSTUFFS' IN
GENERAL
A23L13l{}* Meat products; Meat meal; Preparation or treatment thereof
,.{231..,13¡'{rü Comminuted or emulsitied meat products, e.g. sausages; Reformed meat

from comminuted meat product

^23L13iú5 
Sausages

A HUMAN NECESSITIES
A:3 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES



!\23L FOODS, FOODSTUFFS, OR NON-ALCOHOLIC BEVERAGES, NOT
COVERED BY SUBCLASSES A23B . A23J: THEIR PREPARATION OR
TREATMENT, e.g. COOKING, MODTFICATION OF NUTRITIVE QUALITIES,
PHYSICAL TREATMENT; PRESERVATiON OF FOODS OR FOODSTUFFS, IN
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translated from

PRODUCTO CÁRNICO COCIDO DE LARGA CADUCIDAD

DESCRIPCIÓN

Sector de la técnica

La presente invencién se encuadra dentro del sector técnico de la alirnentación, y más

concretamente dentro de la industria relativa al tratamiento de came y/o embutidos.

Antecedentes c1e la invención



El objeta de la presente invención se dirige a propcrcionar un procedimiento para la
elaboración de un producto cárnico cociclo de larga caducidad en condiciones de

temperatura ambiente.

Como antecedentes más próximos de la invención se han encontrado los siguientes
documentos:

En la patente US4071635 se describe un preparaclo alimenticio cleshidratado a base cle

unamezclade ingredientes que comprenden almidón (o una fuente de ahniclón), una

fuente de proteínas, un agente curante, sales y arolnas. El objeto es que, una vez se

liidrate dicho preparado, éste pueda incorporarse a una mezcTa de carne picada y agsa,

cle modo tal que, tras una etapa de cocción, se consiga obtener un producto de

natrnaleza cárrttcadonde la cantidad de carne empleada sea hasta 2,5 rrece$ inferior a la

del preparado hidratado.

En la solicitud cle patente US2007/0224336 se reivindica un trrrocedimiento mediante el

cual se consigue aislar proteína de soja con un conteniclo específico de beta-conglicina y
glicinina, la cual puede utilizarse de fonna no exclusiva y a modo de ejemplo, como
ingrediente tecnológicamente activo en la elaboración de preparados cárnicos.

EPI 129629 describe un producto cárnico que comprende carne y un ingrediente de

origen vegetal, concretamente proteína de soja, cuya aplicacióir en productos cárnicos
emulsionados y cocidos mejora cuantitativamente los parámefios analítioos del
producto.

US3607860 se refiere a un proceso para la obtención de un preparado de proteína de

soja de alta solubilidad en sistemas acuosos, propiedad que explica su alta capacidad

para emulsionar grasas. 852237320 se refiero a un proceciirniento para la obtención de

carne picada de bovino precocinada y envasada en bolsas flexibles que contienen
aluminio sn una de sus capas, 1o que hace posible su resistencia al ptoceso de autoclave

al que son sometidas, así cofilo ai aurnento de la transferencia de calor durante su

posterior uso en microondas.

852173433 describe un proceso de f'abricación de un producto de charcutería que

comprende un proceso de esterilización y envasado en tripa, cuya capa intermeclia
contiene aluminio. Sin embargo, este documerrto no hace referencia aia necesidad de la
reformulación cle la pasta cámica crucla. Además, paralarealización del proceso de

cocoión/esterllizaaión es necesario recurrir a un envasado primario (en tripa flexible) y
secundario (en molde metálico o lata) para aguantar dicho proceso. Por otra parte, el

producto tinalmente obtenido requiere de un segundo envasado con desplazamiento del

oxígeno resiclual mediante corrisnte cle nitrógeno o dióxido cls cart)ono y sellado
posterior. A di*brencia de este método, la presente invetroión se retiere a ull proceso en

una única etapa clonde, una vez se envasa el producto, ésts queda listo para ser cocido,

enfriado y dispensado comercialmente sin ninguna rnanipulación adicional.

Ninguno de los documentos anteriores da solución por tanto al problema de obtener ur
producto cámico embutido cle larga caclucidad a temperatura arnbiente, tal y como ha

sido definido el objeto de la presente invencitin.

Descripción de la invención



Es un primer objeto de la invención un praceclirniento para 1a obtenciÓn cle un ptoclucto

cánrico cocido y ernbutido, de larga caducidad, caracteúzado por que comprende:

(a) mezclar entre un 85% yun 98% en pesg de al menos una masa cárnica,

entencliéndose como tal una mezeTade al menos una carne üragra (con un contenido cle

gr asa int'er iar al 25Ya en peso) previamente triturada y amasada hasta homogeneitlaci, al

ü1enos una calne grasa o cualquier fuente de grasa animal (entendiéndose como tal

aquelia cuyc contenido en grasa es superior al25a/o en peso, siendo nor:nalmente de un

50oA aun 85% en peso), una mszcla cle ingredientes tecnológicamente funcionales y
agua. Pref-erentemente, la carne grasa o fuente tle grasa animal es seleccionada de entre

un grupo que consiste en tocino, panceta, papacla cle cerdo; así como cualquier fuente de

grasa de ave procedente del pulido de carcasas de pavo, pollo o pato. Por una mezcla de

ingredientes tecnológicamente funcionales se entiende como aquellos ingredientes que

cumplen una firnción tecnológica relevante a la hora de estabilizar lamatriz alimentaria
y concretamente las clistintas fases de una emulsión cárnica durante los procesos

extremos de cocción a los que son sometidos este tipo de productos. Esta mezcla de

ingreclientes tecnológicamente funcionales es errpleada erl una proporción comprendicia

preferentemente entre el5oA y el 1206 en peso de la mezcla total. De rnanera pref'erente,

la mezola cle ingredientes tecnológicamente fuircionales cansistirá en una mezcla de al

ülenos una proteína de alta capacidad emulsionante, entendiendo como tal, cualquier

proteína c1e origen vegetal o animal cuya capacidad emulsionante sea estable a elevadas

temperaturas, favorecienclo determinadas características f'undamentales de estas

emulsiones cárnicas (estructurales y reológicas) y contribuyendo a mejorar la integridad

final del producto. Así misrno,lamezclatambién incluirá al rnenos un hidrocoloide

estabilizante, preferentemente seleccionado entrs cualquier tipo de almidón (rnodificado

o no), fécula, pectina, alginato, carragenato? goma c gelatina, en una relación preferente

entre arnbos ingredientes de 1 :5 a I :2. Opcionalmente, se puede añadir a la masa una

mezclade al menos un aditivo con capacidad conserv'ante (pretbrentemente una sal

sódica o potásica de cualquier ácido láctico, propiónico o acétioo) y de al menos url

aclitivo o extracto con actividad antioxiclante, prefbrentetnente un aditivo o extracto rico

en polifenoles, entendiénclose como tal un extracto natural con un parcentaje superior al

20oA enpeso de compuestos fenólicos, y rnás preferentemente de entre un 4A y un 5544.

La mezcla puede llevarse a cabo en ul1a amasadora provista de bomba ds vacío

(preferentemente de 1000 mtrar), puesto que a continuaciirn la mezcla es sometida a un

proceso bajo dichas condiciones (de vacío);

(b) la mezcla, utTavezhomogeneizaday sometida preferentemente a vacio, se embute

en tripas (preferentemente plásticas y flexibles), caracterizadas por ser tripas de alta

resistencia, entencliendo como tal, tripas multicapa constituidas por una mezcla de

materiales plásticos a base de varias capas de polietileno y poliamida que comprenden

un material final de alta barrera alaluz y al intercambio de gases y de alta resistencia

mecánica, sin que por el1o sea necesario utilizar materiales alurninizados, lo que permite

un clipado o grapaclo tinal de alta resistenoia a la tracción mecánica de la grapa, el cual

es requerido para asegurar la estanqueidad del producto en cuanto a la permeabilidad a

1os gases durante su almacenamiento a temperafura ambiente.

En cuanto a la resistencia mecánica de las tripas, ésta se mide
resistencia a la tracción (RT) a 1o largo y ancho (expresada en

por dos s, la
y la elongaeión

hasta el punto de rotura (ER) a 1o largo y ancho (expresada en{A}. Para las tripas

ernpleadas en la presente invención, dichos parámetros están comprendidos



preferentemente entre: RT largo: 11 ,3 - 13,7 Kfmm2; RT ancho: 17, | - 2l ,7

Kg/nrm2; ER largo: 1 1ó - | 19% y ER ancho:70 - 1 16%.

Por otra parte, la"nitabarrefa", se mide por la penneabilidad al vapof (PV) de agUa

lexpresada en grlmz) y la penneabilidacl al oxígeno, (PO), (expresada en cnr'/m'¡ . Pata

las tripas empleadas en la presente invenció?, dichos parámetros eslán comprendidos

preferentemente entre: PV:9,8 - i0, 1 grlfif ;PO:3,4 - 5,3 cm3/m2. De mattera

preferente, las tripas pueden presentar un calibre variable entre 35 y I20 mm en plano,

preferentemente comprendido en el intervalo de 60 a 80 mm en plano, y un espesor de

material comprendido entre 40 y 50 pqt.

De manera pretbrida, esta etapa de embutición puede llevarse a cabo en una embutidc¡ra

*vacío (preferentemente de 1.000 rnbar);

(c) la mezcla embutida se somete a un proceso térmico específico de cocción húmeda,

preferentemente a saturaciórl, alta temperatura (de al menos I01oC, preferentemente de

101 a 125'C, y más pref'erentemente de 105 a 110"C) y altapresión (al menos 0,5 atm,

preferentemente de 0,5 a 3,5 atm, y más preferentemente de 1 a 2,5 atm). Esta etapa se

lleva a cabo prefereffemente en autoclave, durante un tiempo de 60 a 180 minutos (más

preferentemente durante una hora y meclia), consiguiendo un producto trrrácticamente
esterilizado, con unas condiciones de inocuidarl microbiológica y estanqueiclad física

que penniten logtar unos niveles de caducidad muy extendida en cuanto a tiempo

(preferentemente superiores a 6 meses, y más preferentemente de aproximadamente 9

meses a 14 meses) en ausencia de frío;

(d) finalmente,Tamezcla cocida es sometida a un proeeso de enfriamiento o atemperado

hasta temperatura ambiente, prefbrentemente por corriente c1e agua fría a presión

atmosférica (de manera preferente, hasta lograr una temperatura interna inferior a

30oC), manteniendo la mezcla cocida preferentemente en pcsición vertical con obieto

de evitar posibles deformaciones por la colocación de unas piezas sobre otras.

Es asimisrno objeto de la invención el producto cárnico obtenido a partir del proceso

anteriormente descrito (siendo pref'erentemente cualquier producto de charcutería tipo

mofiadela, chóped o salchicha cocida), el cual se caracterizapor su larga caducidad

(preferenternente superi or a 6 mesos, y rnás preferentemente de aproximadamente 9

meses a 14 meses) a temperatura ambiente (pref'erentemente entre I8-22"C). De este

modo, el producto de la invención pennite duplicar o triplicar el tiernpo de vida útil do

productos comerciales similares con la ventaja de poder hacerlo sin necesidad de

refrigeración, y sin que por ello se vean modificadas sus propieelades fisicas y
sensoriales, logrando de este modo preservar la seguriclad microbiológica del producto

durante toda su vida útil.

De esta forma, el producto de 1a invención puede considerarse como un pnrducto

cánrico en conserva,pero sin las complicaciones que dicha tecnología conlleva, como

por ejemplcl la necesidad de empleaf un envase rígido (tipo lata) y un líquido de

gobierno que sirva de transmisor de la temperatura. En concreto, dichas características

se consiguen mediante la combinación de tres factores indispensables:

una retbmtulación del producto fundamentada en la incorporación de una {üente de

proteína concentrada con alta capacidad emulsicnante en combinación, al mencs, con



un hidrocoloide estabilizante en una relación preferente cle 1 :5 a 1 :2 y cuya
combinación de ingredientes permite estabilizar tecnológicarnente la lnasa- emulsión
cámica para posteriormente someterse a un proceso de esterilizacíón (cacción a alta

temperatura y presión);

un sistema de embutición en tripas plástieas multicapa, flexibles no aluminizarJas. de

alta barrera alaluz y de alta resistencia térmica y mecánica, 1o que permite a su vez ulr
clipado de elevada resistencia;

y, por último, un único proceso de cocción a alta temperatura y presión, mediante el

cual se consigue obtener un producto cámico prácticarnente esterilizado"

De manera preferente, el producto cárnico puede consistir en un producto tipo
charcutena. preferentemente mortadela, chóped o salchicha cocida, cuya diterencia
estriba en que este último, además de la emulsión cámica, contiene dados de carne
mezciaclos homogéneamente, confiriénclole unas caracterjsticas específicas en cuantc a

textura y apariencia.

Descripción detallada de la invención

A continuación se detalla, a modo de ejernplo, una realización particular y prefbrida del
procedirniento objeto de la invención, a partir de los siguientes ingredientes: Tabla 1

'l'ras conseguir una mezclahomogénea de los ingredientes anteriores en una amasadora
provista de bomba de vacío, la misma fue enviada a una embutidora donde se llevó a

cabo el ernbutido en tripa plástica multicapa a base de polietileno y poliamida, de

calibre comprendido entre 45 y 65 mm en plano y con un espesor de material superior a

45 ¡np. Tras el proceso de embutido, las piezas f.ueron sometidas a un proceso ténnico
de cocción a presión en unas condiciones de temperatura supedores a 100'C (y no
superiores a l19oC), durante un tiernpo comprendido entre 60 y 120 minutos,
preferiblemente durante 90 minutos. La cornbinación específica de estos tres factores, es

decir, la incorporación de una mezcla de proteínas e hidrocoloides en la cantidad y
proporción señaladas en la tabla I , la embutición en dicha tripa, así como el proceso y
condiciones de cocción, permite obtener un producto cámiso tipo cirarcutería de

características sensodales prácticamente idénticas a las de cualquier producto de su

I ngredientes esenciales Porcentaje (o/ol

Carnes magras (cerdo y/o ave) 50-75

Carnes grasas (cerdo y/o ave) 10-25

H idrocoloides funcionales (Almidón) 3-10

Proteínas funcionales 1-3,5

Sal 1,5-2,5

Especias naturales 0,5-1,5



)

categoría con la diferencia de que el tiempo y las condiciones cle vida útil se ven
mejoradas de forma muy signiticativa, como consecuencia dela drástica reducción que

sufre la carga microbiana responsable de la seguridad del producto. A modo de ejernplo,
mientras que un proctucto cárnico de charcutería estánd¿r posee una vida útil
cornprendida entre 30 y 90 días a temperaturas de refrigeración (< 4oC), 1os productos

anteriormente descritos permiten trantenerse fuera de frió (T" 18-22"C) entre 180 y 360

días, mantenienclo tanto las características sensoriales típicas del producto, como la
seguridad de los mismos.

Claims $

translated from

Reivindicaciones
1. Procedimiento para la obtención de un producto cfuirico cocido y ernbutido,
caractenzado por que comprende:
(a) mezclar al menos una masa cárnica en un porcentaje en peso comprendido entre un
85% y url98oá de la mezcla total con una mezcla de al menos una proteína con alta

capacidad emulsionante y de al menos un hidrocoloide estabilizante, en una proporción
comprendida entre el 5 y el 12% en peso de la mezcla total, donde la relación de la
proteína con alta capacidad emulsionante y del hiclrocoloide estabilizante varía de I :5 a
1.).
(b) la rnezcla es sornetida a continuación a un proceso de embuticlo en tripas plásticas

multicapa no aluminizadas;
(c) la mezcla ernbuticla se somste posteriormente a un pt.oceso de cocción en autoclave a

alta temperatura, de al menos 101oC, y altapresión, de a1 menos 0,5 atm, durante un
tiempo de 60 a 180 minutr:s;
(d) finalmente, la mezcla cocida es sometida a un proceso de enfriarniento o atemperado

hasta ternperatura ambiente.
2. Procedimiento cle acuerclo a la reivindicación I , d<lnde las tripas presentan un calibre
variable comprendido en el intervalo de 35 a 120 mrn medidas en plano.
3. Procedirniento de acuerdo a la reivindicación I o 2, donde el procesc de embutido se

l1eva a cabo en condiciones de vacío de 1000 mtrar.
4. Procedimiento de acuerdo a una cualquiera c1e las reivindicaciones atrteriores, donde
1a etapa de cocción se lleva a cabo en autoclave clurante un tiempo de 60 a 180 minutcs.
5. Procedimiento de acuerdo a una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde

1a etapa de enfriamiento se lleva a cabo por corriente de agua fria, manteniendo el

producto cocido en posición vertioal.
6. Producto cámico obtenible a partir de un procedimiento según una cualquiera de las

reivindicaciones anteriores, donde dicho producto cárnico es de tipo charcutería.

7. Producto cámico de acuerdo a la reivinclicación 6, donde dicho proclucto es

seleccionado entre salchicha cocida, mortadela o chóped.

8. Producto cárnico de acuerdo a la reivindicación 6 o 7 caracterizado por presentar un
periodo de caducidad comprendido entre 6 y 14 meses en ausencia c1e refi'igeración.
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Abstract

La presente invención proporciona una mezcla oleosa a base de ingredientes bioactivos naturales para usar en la

preparación de un producto alimenticio enriquecido que comprende aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA,

álfa-tocoferol y exiracto supercrítico de romero. Dicha mezcla puede contener opcionalmente microalga Dunaliella

salina. Asimismo, la invención proporciona un producto alimenticio enriquecido con dicha mezcla oleosa a base de

ingredientes bioactivos naturales que presenta grandes beneficios parala salud humana por su contenido estable en

ácidos grasos poliinsaturados con una relación -3 y -6 inferior a 5, así como en alfa-tocoferol, en diterpenos

fenólicos del extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, en carotenoides de la microalga Dunaliella salina'

Por último la invención proporciona también un procedimiento para la preparación de dicho producto alimenticio

enriquecido.

Description

MEZCLAOLEOSA DE INGREDIENTES BIOACTIVOS NATURALES PARA LA PREPARACIóN DE UN

PRODUCTO ALIMENTICIO ENRIQUECIDO

CAMPO DE LA INVENCIÓN La presente invención pertenece al campo de los productos alimenticios

enriquecidos con ingredientes bioactivos naturales. Más en particular, se refiere a una mezcla oleosa a base de

ingrédientes bioactivos naturales que se añade aproductos alimenticios, particularmente a productos cárnicos, a ltn

de compensar eficazmente el desequilibrio lipídico de los productos alimenticios de origen animal terrestre y



aportar actividades beneficiosas paralasalud humana, especialmente en Ia prevención de enfermedades, sin

detrimento de las características de calidad y seguridad de dichos productos alimenticios.

ANTECEDENTES DE LA INVENCIÓN

En el mercado existen desde hace unos años diversos productos alimentarios de origen animal, principalmente

lácteos (aunque también algunos cárnicos), con ácidos grasos poliinsaturados omega-3 (rrl-3) incorporados al

alimento mediante Ia adición de un porcentaje bajo de aceite de pescado. Los ácidos grasos r¡-3 no están presentes

de forma natural en

Ia came de los animales terrestres y con su incorporación a los alimentos de origen animal se persiguen beneficios

saludables que se basan en conocimientos científicos de hace muchos años.

Tradicionalmente, Ia grasa animal ha sido considerada poco saludable.

Su composición lipídica se ha relacionado desde hace décadas con Ia probabilidad de sufrir enfermedades

cardiovasculares. De hecho, Ia leche entera y los productos cárnicos suelen desaconsejarse en las dietas de las

personas sometidas a riesgo cardiovascular. Desde hace muchos años se investiga al respecto paratratat de

conocer cuáles son las bases científicas de ello. Las teorías al respecto han ido evolucionando notablemente,

especialmente en el periodo más reciente. Hace años, se consideraba a Ia grasa animal responsable del incremento

de los niveles de colesterol sérico y se establecía una asociación directa del nivel de colesterol con Ia enfermedad

cardiovascular. Más recientemente se atribuye a los triglicéridos, concretamente a su concentración en Ia sangre y
ai tiempo de permanencia en Ia misma, el origen del factor de riesgo cardiovascular.

Desde mediados del siglo pasado se llevan a cabo investigaciones orientadas a conocer los efectos de los ácidos

grasos poliinsaturados o PUFA (PolyUnsaturated Fatty Acids) en Ia disminución de los niveles de colesterol sérico

y en las enfermedades cardiovasculares. Los trabajos más relevantes en este sentido fueron los de Ahrens et al,

1954 (Ahrens E. H., D. H. Blankenhorn, TT. Tastas (1954), "Effect on human serum lipids of substituting plant for

animal far in the diet", Proc. Soc. Exp, Biol. Med. 86,872.) y Keys et aI., 1957 (Keys A., JT. Anderson, F' Grande

(1957), "Serum cholesterol response to dietary fat", Lancet 1,787) que establecieron evidencias claras acerca de Ia

importancia de los PUFA en Ia prevención de enfermedades cardiovasculares. Desde entonces se han llevado a

cabo multitud de estudios al respecto, Ia mayoría de los cuales han confirmado los efectos cardiosaludables de los

r¡-3. Por ejemplo, en un ensayo clínico llevado a cabo recientemente por investigadores del Laboratory of
Cardiovascular Nutrition del Baker Medical Research Institute de Melboume, el Department of Medicine del

Medical Defense College de Tokio, el CSIRO de Ia División of Health Sciences and Nutrition de Adelaide

(Australia) y de Vitamin Research de F Hoffmann-La Roche (Suiza) publicado en el

American Journal of Clinical Nutrition (Am J Clin Nutr 76 (2002) 326-330) de Ia American Society for Clinical

Nutrition, se demuestra que los ácidos grasos ro-3, especialmente los de cadena larga, es decir, DHA (ácido

docosahexanoico) y EPA (ácido eicosapentanoico), tienen efectos en el mantenimiento de Ia elasticidad arterial y

en consecuencia del mantenimiento de los niveles normales de Ia presión arterial y de Ia reducción del riesgo

cardiovascular. El estudio consistió en suministrar DHA o EPA o placebo a pacientes con hipercolesterolemia

durante siete semanas. Los investigadores determinaron, a continuación, Ia elasticidad de las arterias de los

participantes a través de ultrasonidos. Aquellos que recibieron los ácidos grasos co-3 mostraron una reducción

significativa en Ia esclerosis arterial, mientras que los que tomaron el placebo no experimentaron cambios. Los que

tomaron EPA presentaron un aumento del360A en Ia resistencia sistémica arterial, una determinación de Ia

elasticidad de las arterias principales, mientras que los que tomaron DHA tuvieron un aumento del27oA.

Los ácidos grasos ro-3 (EPA/DHA) mejoran el perhl lipídico sanguíneo, ya que aumentan Ia elasticidad,

disminuyen el colesterol LDL, aumentan el HDL, reducen Ia trigliceridad arterial y son antitrombóticos. Adeemia

(López- Huertas-E; Baro,-L; Carrero,-J-J; Fonolla,-J (2003) "n-3 fatty acids: health effects and opportunities to

increase intake", Agro Food Industry hi tech.

2003; l4(3): 18-21 ; Dewailly,-E; Blanchet-C; Gingras,-S; Lemieux,-S; Holub,-B-J (2002), "Cardiovascular
disease risk factors and n-3 fatty acid status in the adult population of James Bay Cree", Amerícan-Journal-of-

Clinical-Nutrition. 2002; 7 6(l ): 85 -92).

Además de los efectos cardiosaludables de los or-3, y tal como se ha comentado en párrafos anteriores, estos ácidos

grasos tienen importantes efectos en expresiones génicas y otros procesos bioquímicos corporales. Entre otras

funciones de los crt-3 destaca su intervención en Ia formación de las membranas celulares. La mayor parte de los

tejidos cerebrales son ricos en ácidos grasos r¡-3. El estado actual del conocimiento de estos efectos se recoge en

un artículo de Donald B. Jump del Department of Physiology, Biochemistry, and Molecular Biology de Michigan

State University publicado en el Joumal of Biological Chemistry de Ia American Society for Biochemistry and



l

Molecular Biology (J. BhI. Chem227 (2002) 8755-8758). Hoy se conoce que los ácidos grasos poliinsaturados

(PUFA) al-3 y ro-6 están involucrados en importantes procesos biológicos del cuerpo humano y que su relación es

clave en Ia pievención de numerosas enfermedades crónicas (Simopoulos AP. (2002), "The ¡mportance of the ratio

omega- 6lomega-3 essential fatty acids", Biomedicine and Phamacotherapy 56,365), incluyendo el cáncer

(Nkondjock A, B. Shatenstein, P. Maisonneuve, P. Ghadirian (2003), "Specific fatty acids and human colorectal

cáncer: an overview", Cáncer Detection and Preventi on 27 , 55). Se recomienda que dicha relación sea próxima a I
(Simopoulos A.P. (1999), "Evolutionary aspects of omega-3 fatty acids in the food suplí Prostaglandins,

Leucotrienes and Esential Fatty Acids" ,60,421). La relación a-6 I lrr,-3 en Ia carne de cerdo es, como término

medio, superior a 10. En Ia grasa de cerdo aún es mayor. En cualquier caso muy superior a Ia recomendada.

Existe un interesante trabajo de investigación de A.P. Simopoulos [Biomedicine & Pharmacotherapy 56 (2002)

365-3791 en el que concreta los beneficios que aportan diferentes relaciones a-6la-3. Según este trabajo:

ro-6/rrl-3: 5, tiene efectos beneficiosos sobre el asma. r¡-6lr¡-3: 4, tiene probados efectos de reducción del riesgo

cardiovascul ar. lo.-6lirr,-3: entre 2 y 3, previene el cáncer de colon y Ia artritis reumatoide. c¡-6lo-3: cuanto más

bajo, mayor efecto preventivo de cáncer de mama. ro-6/o-3superior a 10 comienza a tener efectos adversos'

La compensación de los efectos negativos de los r¡-6 mediante Ia adición de ro-3 requiere, para ser efectiva, Ia

adición simultánea de compuestos de actividad antioxidante [B. Demmig-Adams y W.W.Adams, III. [Science 298

(2002) 2149-2ts3l.

Las propiedades antioxidantes de las especias se conocen desde comienzos de los años 50 (Chipault J. R., Muzumo

G. R., Hawkins J. M., Lundberg W. O. (1952), "The antioxidant properties of natural spices", Food Res. 17, 46).

En 1955 se descubrió que el romero era una de las que poseían esta actividad en mayor medida (Rae M., Ostric-

Matijasevic B. (1955), "The properties of rosemary as an antioxidant", Rev. Fr. Corps Gras2,796). Los

compuestos responsables de Ia misma están bien determinados. En 1966 se aisló el camosol (Briescorn C. H.,

Fuchs A., Bredenberg J. B., McChesney J. D., Wenkert E. (1966), "The structure of camoso!", J. Org. Chem.29,

2293)y se atribuyeron a este diterpeno fenólico las propiedades antioxidantes de Ia planta. Su estructura y Ia del

ácido carnósico fueron confirmadas en1982 (Wu J.W', Lee M. H', Ho C.T., Chan

S. S. (1982), "Elucidation of the chemical structures of natural antioxidants ¡solated from Rosemary", JAOCS 59,

339) y en ese mismo año se identificaron el rosmanol y el ácido rosmarínico (Inatani R., Nakatani N., Fuwa H.,

Seto H. (1982), "Structure of a new antioxidative phenolic diterpene isolated from Rosemary", Agrie. Biol. Chem.

46,1666). A continuación el rosmadial (Inatani R., Nakatani N., Fuwa H. (1983), "Antioxidative effect of the

constituents of Rosemary and their derivatives", Agrie. Biol. Chem. 47, 521 ), el epirosmanol e isorosmanol

(lr{akatani N., Inatani R. (1984), "Two antioxidative diterpenes from Rosemary and a revised structure for

rosmanol", Agrie. Biol. Chem. 48, 2081) el rosmaridifenol y Ia rosmariquinona

(Houlihan CM. , Ho C.T., Chang S.S. (1985), "The structure of rosmariquinone. A new antioxidant isolated from

Rosmarinus officinalis L.", JAOCS 62,1985). Además de los anteriores compuestos, se sabe que las hojas de

romero contienen también flavonoides con actividad antioxidante (Okamura N., Haraguchi H., Hashimoto K.,
Yagi A. (1994), "Flavonoids in

Rosmarinus officinalis leaves", Phytochem. 37, I 463).

En términos generales, a nivel individual Ia mayor actividad antioxidante corresponde al ácido camósico, seguido

del camosol, ácido rosmarínico, rosmanol y rosmadial (Cuvelier M. E., Richard H., Berset C'

(1996), "Antioxidative activity and phenolic composition of pilot-plant and commercial extracte of sage and

rosemary', JAOCS 73,645). El camosol es el componente que generalmente se ha detectado como mayoritario,

llegando a suponer muchas veces el 90% de los extractos. En realidad procede,junto con otros compuestos

fenólicos encontrados en el romero, de Ia oxidación del ácido camósico durante las operaciones de extracción.

Los diterpenos fenólicos del romero actiancomo antioxidantes primarios (Basaga H., Tekkaya C, Acikel F.

(lgg7), "Antioxidative and free radical scavenging properties of rosemary extract", Lebensm. Wiss. Technol. 30,

i0S; frankel E.N., Shu W.H., Aeschbatch R., Prior E. (1996), "Antioxidant activity of a rosemary extract and its

constituents carnosic acid, camosol, and rosmarinic acid in bulk oil and oil-in-water emulsión"' J. Agrie. Food

Chem. 44,131; y Haraguchi H., Saito T., Okamura N., Yagi A. (1995), "Inhibition of lipid peroxidation and

superoxide generation by diterpenoids from Rosemary officinalis", Planta Medica 6l ,333). Además, se ha

demostrado que, estos productos tienen una actividad similar a Ia superóxido dismutasa (Seok J. K', Daeseok H',

Kwang D. M., Joon S. R. (1995), "Measurement of superoxide dismutase-like activity of natural antioxidants",

Biosci. Biotechnol. Biochem. 59,822) y efectos sinérgicos con las enzimas glutatión reductasa y NADPH-
quinona reductasa, regenerándolas y aumentando el efecto bloqueante de radicales libres que ejercen. A estas



sinergias con las mencionadas enzimas se atribuyen los efectos protectores ante agentes cancerígenos en pulmón,
hígado y estómago que se han puesto de manifiesto en ratones en los últimos años (Singletary K.W., Rokusek JT.

(1997), "Tissue specific enhancement of xenobiotic detoxification enzymes in mice by dietary rosemary extract",
Plant Foods for Human Nutrition 50,47; Offord, E.A., K. Macé, O. Avanti, A.M.A. Pfeifer (1997), "Mechanisms
involved in the chemoprotective effeets of rosemary extract studied in human liver and bronchial cells", Cáncer
Letters 114,275). Es también conocido el mecanismo de acción de los antioxidantes contra Ia peroxidación de las

iipoproteínas en sangre que es clave en el desarrollo de Ia arterioesclerosis (Pinchuk Lr D. Lichtenberg (2002),

"The mechanism of action of antioxidants against lipoprotein peroxidation, evaluation based on kinetic
experiments", Progress in Lipid Research 4l ,279).

E! romero es muy conocido en usos alimentarios. Sin embargo, su intenso aroma y Ia alteración de Ia textura hace

que no pueda añadirse a los productos cámicos en Ia proporción necesaria para que su efecto sea apreciable. Por

este motivo se emplean extractos.

La extracción supercrítica es una alternativa ventajosa a Ia extracción con disolventes para Ia obtención de

antioxidantes. Existen procesos de extracción de aromas y colorantes naturales, lúpulo y oleorresinas de diversas
plantas. Laextracción en condiciones suaves y no oxidantes permite obtener productos de alta calidad con sus

propiedades naturales intactas y exentos de residuos de disolventes.

Destaca el caso de las oleorresinas que, generalmente, se pueden fraccionar en el mismo proceso de extracción
supercrítica dando lugar a productos de funcionalidades diferentes. Numerosas aplicaciones se han realizado aIa
extracción de plantas labiadas (romero, tomillo, orégano, salvia, etc.) (Nguyen U., Evans D. D., Frakman G.

(1994), "Natural antioxidants produced by supercritical fluid extraction", In "Supercritical Fluid Processing of
Foods and Biomaterials", Ed. S. S. H. Rizvi. Chapman & Hall, London. p.103). En estos casos, mediante
extracción con fluidos supercríticos o SFE (Supercritical Fluid Extraction) se obtiene una oleoresina fácilmente
fraccionable en dos productos: un aceite esencial, generalmente con funcionalidades aromática y antimicrobiana, y
un antioxidante .

En las actualidad se conoce bien que los antioxidantes naturales obtenidos por SFE poseen una actividad mayor
que los extraídos con disolventes. Djarmati y colaboradores (Djarmati 2., Jankov R.M., Schwirtlich E., Djullnac
B., Djordjevic A. (1991 ), "High antioxidant activity of extracts obtained from sage by supercriticalCO2
extraction", JAOCS 68,731) demostraron que los extractos antioxidantes de salvia obtenidos por extracción con
CO2 supercrítico eran más eficaces que el BHT. Más recientemente se ha confirmado que Io mismo ocurre con los

extractos de pimienta negra (Tipsrisukond N., Femando L.N., Clarke A.D. (1998), "Antioxidant Effects of
Essential OiI and Oleoresin of Black Pepper from Supercritical. Carbón Dioxide Extractions in Ground Pork", J.

Agrie. Food Chem. 46,4329).

Los fitoquímicos contenidos en el extracto antioxidante de romero tienen importantes actividades biológicas. Es

especialmente interesante su efecto sobre los ácidos grasos insaturados.

Asimismo, son conocidas en el estado de Ia técnica las propiedades beneficiosas de Ia microalga Dunaliella salina,

alga unicelular perteneciente al género de las microalgas verdes (clorofitas). Esta microalga fue Ia primera que se

utilizó comercialmente para producir reactivos de química fina debido a que su extrema salinidad simplificaba en
gran manera el mantenimiento de los cultivos, sin temor a contaminaciones externas por patógenos (Borowitzka
LJ. , Moulton T.P., Borowitzka M.A. ( 1985), "Salinity and the commercial production of beta-carotene from
Dunaliella salina", In: Barclay WJ. , Mclntosh R., eds. Algas Biomass: and Interdisciplinary Perspective. J. Cramer
Verlag, Verduz). En Ia actualidad Ia Dunaliella salina se consume como suplemento alimentario rico en beta-

caroteno (Mokady S., Abramovici A., Cogan U. (1989), "The safety evaluation of Dunaliella bardawil as a

potential food supplement", Food Chem. Toxicol. 27,221 ; Tanaka Y. (1990), "Process for production of
encapsulated foodstuff containing Dunaliella algae", patente estadounidense US 4,915,965,y patente japonesa JP

88-

40755; Leach G., Oliveira G., Moráis R. (1998), "Spray-drying of Dunaliella salina to produce a beta-carotene rich
powder", J. Ind. Microb. Biotechnol.20,821, Orset S., Leach G.C., Moráis R., Young AJ. (1999), "Spray-drying of
the microalga Dunaliella salina: Effects on beta-carotene contení and isomer composition", J. Agrie. Food Chem.
47, 4782). Australia es el productor de más del 80% del beta-caroteno que se consume en el mundo, todo él
procedente de cultivos de Dunaliella salina. El beta-caroteno se encuentra en esta microalga en concentraciones de

hasta un 14% del peso seco de Ia misma, siendo el alga de mayor contenido en este compuesto y dependiendo su

acumulación de las condiciones de cultivo (salinidad, temperatura, intensidad de luz). Estudios recientes han

permitido el aislamiento y purificación de distintos isómeros del beta-caroteno, como el 9- cis (Yamano Y.,
Yoshizawa M., lto M. (1999), "Isolation of 92beta-carotene from Dunaliella bardawil and its stereoselective



synthesis", J. Nutr. Sci. Vitamin. 45,49) y han determinado su actividad antioxidante en comparación con el beta-

caroteno sintético (de composición mayoritariamente "all-trans").

Otros compuestos con propiedades funcionales presentes en esta microalga son los tocoferoles (que habitualmente

se cuantifican como alfa-tocoferol debido a que se desconoce su composición isomérica), los ácidos grasos

poliinsaturados (PUFAs) (Franke H., Springer M., PuIz O.,TietzU., Mueller U. (1994), "Polyunsaturated fatty

acids from microalgae", Int. Food Ingr.

4,41), esteróles (como ergosterol) y vitaminas hidrosolubles (como tiamina, piridoxina, biotina, riboflavina' etc.).

No se ha descrito en esta algalapresencia de flavonoides o compuestos fenólicos aunque es esperable teniendo en

cuenta que se ha detectado su presencia en especies parecidas de microalgas (Rauha, JP; Remes, S; Heinonen, M;
Hopia, A; Káhk6nen, M;

Kujala, T; Pihlaja, K; Vuorela, H; Vuorela, P. (2000), "Antimicrobial effects of Finnish plant extraets containing

flavonoids and other phenolic compoundst', Int. J. Food Microbio!.'56, p' 3-12)'

En cuanto a efecto de los carotenoides, además de Io ya conocido, muy recientemente se ha demostrado que

efectos de carotenoides como Ia luteína, por ejemplo, en Ia prevención de Ia degeneración macular asociada a Ia

edad, son mejores si se combinan dichos carotenoides con otros antioxidantes no carotenoides (Beatfy S et al.

Sun/. Ophtalmol 2000; 45: I I 5- 134; Cait et al. Prog Retín Eye Res 2000; 10:205-211 ), (Junqueira VB et al. Mol
Aspects Me6 2004;25:5- 1 6) (Koh HH et al. Experimental Eye Research

2004;79:21-27; Beatfy S et al. Arch Biochem Biophys 2004 ¡430:70-76).

Por último, el alfa-tocoferol es conocido en el estado de Ia técnica por sus efectos beneficiosos como antioxidante,

tanto desde el punto de vista alimentario como a nivel corporal.

Los presentes inventores han descubierto ahora que Ia combinación de aceite de salmón enriquecido con ácidos

grasos poliinsaturados r¡-3 de cadena largatal como EPA y DHA, alfa-tocoferol y extracto supercrítico de romero

para su posterior adición a un producto alimenticio da como resultado una acción sinérgica inesperada entre los

antioxidantes y los ácidos grasos poliinsaturados que se traduce en un aumento de Ia actividad antioxidante mucho

mayor de Io esperado y, además, en el mantenimiento de los contenidos de las sustancias bioactivas durante Ia

elaboración, conservación y cocinado de los productos alimenticios enriquecidos, con los consiguientes beneficios

parala salud humana por el consumo de los mismos.

Así pues, Ia presente invención proporciona una composición oleosa sinérgica a base de aceite de salmón

enriquecido con EPA y DHA, alfa- tocoferol y extracto supercrítico de romero para usar en Ia preparación de un

producto alimenticio enriquecido. Dicha composición puede comprender, además, microalga Dunaliella salina, que

contiene también componentes beneficiosos parala salud tales como los carotenoides luteína o beta- caroteno, por

ejemplo.

j Asimismo, Ia invención proporciona productos alimenticios enriquecidos con dicha mezcla oleosa que presentan

una relación de ácidos grasos poliinsaturados r¡-3 y rrl-6 inferior a 5, ventajosa para Ia prevención de enfermedades

tales como el asma, el cáncer, o diversas dolencias cardiovasculares. Dicha relación, además, se mantiene también

durante Ia elaboración, conservación y cocinado del producto alimenticio enriquecido debido a Ia mencionada

acción sinérgica de dichos ácidos grasos poliinsaturados con el alfa-tocoferol y los diterpenos fenólicos

procedentes del extracto supercrítico de romero. Dichos alimentos enriquecidos conservan, además, sus

características de calidad en cuanto a valoración sensorial, por ejemplo, así como sus características de seguridad.

Por tanto, el producto enriquecido proporcionado por Ia invención presenta grandes beneficios para Ia salud

humana tanto por su contenido estable en ácidos grasos poliinsaturados con una relación rrt-3 y o-6 inferior a 5,

como por su contenido estable en alfa-tocoferol, diterpenos fenólicos procedentes del extracto supercrítico de

romero y, opcionalmente, carotenoides procedentes de Ia microalga Dunaliella salina.

OBJETO DE LA INVENCIÓN La presente invención, por tanto, tiene por objeto proporcionar unamezcla oleosa

sinérgica a base de ingredientes bioactivos naturales para usar en Ia preparación de un producto alimenticio

enriquecido que comprende aceite de salmón enriquecido con EPA y DHA, alfa-tocoferol y extracto supercrítico

de romero.

Otro objeto de Ia invención es proporcionar un producto alimenticio enriquecido con dicha mezcla oleosa a base

de ingredientes bioactivos naturales.



Por último, otro objeto de Ia invención es proveer un procedimiento para Ia preparación de dicho producto

alimenticio enriquecido. DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invención proporciona una mezcla oleosa a base de ingredientes bioactivos naturales para usar en Ia
preparación de un producto alimenticio enriquecido, caracterizada porque comprende aceite de salmón enriquecido

en EPA y DHA, alfa-tocoferol y extracto supercrítico de romero.

En el contexto de Ia presente solicitud, el término "producto alimenticio enriquecido" se refiere a un producto de

uso alimentario a cuya composición se han añadido sustancias que de modo natural no contiene o que las contiene

en concentraciones bajas.

Asimismo, el término "ingredientes bioactivos naturales" hace referencia a sustancias de origen natural con

actividades biológicas de interés parala salud según el estado actual del conocimiento científico.

Tal y como se ha comentado previamente, el aceite de salmón enriquecido en EPA (ácido eicosapentanoico) y
DHA (ácido docosahexanoico) proporciona ácidos grasos poliinsaturados omega-3, ingredientes funcionales muy

conocidos y empleados en el ámbito alimentario, por Io que su utilización es de bajo riesgo. La incorporación de

ácidos grasos co-3 sirve para compensar el perfil lipídico desfavorable de Ia grasa de animales terrestres,

particularmente de cerdo, ya que Ia ingesta de cerdo provoca un incremento de ácidos grasos r¡-6. La intervención
de dichos ácidos grasos ro-6 en desequilibrios redox a nivel celular puede conducir a un incremento de Ia

proliferación celular, como es el caso de cáncer; al desencadenamiento de procesos inflamatorios, como es el caso

de enfermedades cardiovasculares, autoinmunes y neurológicas; y a deficiencias en Ia neurotransmisión
provocando desórdenes neurológicos. Asimismo, el equilibrio redox celular influye en Ia expresión génica de

reguladores de procesos vitales y en Ia generación de daños al DNA que dan lugar a mutaciones en genes claves.

Así pues, Ia adición de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA a productos alimenticios de origen animal

terrestre que se desean enriquecer contribuye a compensar el desequilibrio natural a-6 I rul,-3 de los mismos, ya que'

por ejemplo, Ia relación a-6 I ta.-3 en Ia grasa de animales terrestres como cerdo y pavo es, como término medio,

superior a 10 (si bien Ia came de pavo sólo presenta un I Yo de contenido graso frente al 40% de contenido graso

de Ia came de cerdo). En Ia grasa de cerdo Ia relación a-6 I ttr,-3 aún es mayor. En cualquier caso, dicha relación en

Ia carne de los animales mencionados es muy superior a Ia recomendada.

Sin embargo, puesto que Ia ingesta de ácidos grasos rrl-3 puede aumentar el estrés oxidativo, es conveniente

combinar Ia adición de estos ácidos grasos a alimentos con Ia adición simultánea de antioxidantes tales como el

extracto supercrítico de romero o el alfa-tocoferol. Dichos antioxidantes, tal como se ha mencionado

anteriormente, son conocidos en el estado de Ia técnica, si bien no era conocida hasta ahora su importante acción

sinérgica al combinarlos con aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA.

El extracto supercrítico de romero, además de contribuir a reducir el estrés oxidativo provocado por los ácidos

grasos ¡nsaturados, tiene potenciales efectos preventivos de enfermedades muy graves, además de ser un excelente

conservante alimentario natural. Paralarealización de Ia invención puede usarse el extracto supercrítico de romero

comercializado por Flavex (Austria), por ejemplo, o bien el preparado mediante extracción con COz supercrítico a

presiones comprendidas entre 150 y 250 bares y temperaturas comprendidas entre 40 y 70 0C.

Por otro lado, el alfa-tocoferol presenta importantes ventajas como antioxidante, tal y como se ha mencionado.

Para Ia realizaci1n de Ia invención se puede emplear el alfa-tocoferol comercializado por Roche, por ejemplo.

La interacción sinérgica de los ácidos grasos poliinsaturados del aceite de salmón enriquecido, el alfa-tocoferol y

el extracto supercrítico de romero, permite lograr una relación a-3 I a-6 inferior a 5 y mantenerla durante Ia

elaboración, conservación y preparación culinaria del producto alimenticio al que se añade Ia mezcla oleosa. Dicha

acción sinérgica se traduce, además, en el mantenimiento de Ia actividad antioxidante del alfa-tocoferol y del

extracto supercrítico de romero, así como en el mantenimiento tanto del contenido de alfa-tocoferol como del

contenido de diterpenos fenólicos del extracto supercrítico de romero en el producto alimenticio al que se añade Ia

mezclaoleosa de Ia invención.

En una realizaciínparticular de Ia invención,lamezcla oleosa comprende:

- un70-99,9o6 de aceite de salmón enriquecido entre eMO y el40oA en EPA y DHA,

- un 0,001 -l Yo de alfa-tocoferol, y

- un},l-5oA de extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa



En una realización preferida, lamezcla oleosa comprende:

- un80-9706 de aceite de salmón enriquecido entre el l0 y el 40oA en EPA y DHA,

- un 0,001-0, I oA de alfa-tocoferol, y

- unl-3Yo de extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.

En una realización aún más preferida, Iamezclaoleosa comprende: - un82Yo de aceite de salmón enriquecido

entre el l0 y el 40oA en EPA y DHA,

- un 0,080/o de alfa-tocoferol, y

- un I ,60A de extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.

En otra realizaciónparticular de Ia invención,Iamezcla oleosa comprende, además, microalga Dunaliella salina.

Dicha microalga,tal y como se ha comentado anteriormente, es una de las más empleadas en alimentación por Io
que su toxicidad está bien evaluada y, por tanto, su empleo no supone riesgos para Ia salud. La microalga
Dunaliella salina presenta un importante contenido en carotenoides que pueden potenciar Ia acción antioxidante

del alfa-tocoferol y del extracto supercrítico de romero y que, además, tienen propiedades preventivas de

enfermedades específicas como algunas relacionadas con Ia visión. La acción sinérgica entre el alfa- tocoferol y el

extracto supercrítico de romero permite mantener dicho contenido de carotenoides en el producto alimenticio al

que se incorpora Iamezcla oleosa de Ia invención.

Paralarealización de Ia invención se puede usar Ia microalga Dunaliella salina comercializada por Nature Beta

Technologies (NBT) Ltd. (Israel), por ejemplo.

En una realizaciÍn preferida de Ia invención, Ia mezcla oleosa comprende un0,l-20Yo, preferiblemente un 3-18%
y, más preferiblemente, un 16% de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al

peso total de mezcla oleosa.

En otro aspecto, Ia invención proporciona un producto alimenticio enriquecido con una mezcla oleosa a base de

ingredientes bioactivos naturales que comprende aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA, alfa- tocoferol y
extracto supercrítico de romero, tal y como se ha detallado previamente.

En una realizaci1n particular, dicho producto alimenticio está enriquecido con una mezcla oleosa a base de

ingredientes bioactivos naturales que comprende aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA, alfa- tocoferol y
extracto supercrítico de romero y, además, microalga Dunaliella salina.

En una realizaciónpreferida de Ia invención, dicho producto alimenticio enriquecido comprende:

- tn0,l-20Yo de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre el 10 y el 40oA, - un 0,00001-1 oA de alfa-
tocoferol,

- un 0,001-5% de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,

- un 0,01-5% de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto

alimenticio.

En una realización aún más preferida de Ia invención, dicho producto alimenticio enriquecido comprende:

- un 1-10% de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre el 10 y el 40oA, - un 0,001-0,5%o de alfa'
tocoferol,

- un 0,01-3% de extracto supercrftico de romero y, opcionalmente, un 0,1-3oA de microalga Dunaliella salina,

siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto alimenticio.

Asimismo, en una realizaciónaún más preferida de Ia invención, dicho producto alimenticio enriquecido

comprende:

- un 5oA de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre eMO y el40oA,



- un 0,005% de alfa-tocoferol, - un 0,1 oA de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, un I oA de

microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto alimenticio.

El aceite de salmón se enriquece con EPA y DHA en una proporción que va del l0 al 40Yo en peso respecto al peso

total de aceite. En una realizacilnpreferida, el aceite de salmón está enriquecido en un lSYo en EPA y un l2Yo en

DHA en peso respecto al peso total de aceite'

para llevar a cabo Ia invención se pueden emplear el aceite de salmón enriquecido con un lSYo en EPA y un l2Vo

en DHA comercializado por Productos Químicos de Murcia s.A., por ejemplo.

El producto alimenticio enriquecido de Ia invención presenta un contenido de ácidos grasos poliinsaturados con

uná relación de ácidos grasos poliinsaturados ro-6/r¡-3 inferior a 5, Io que supone importantes beneficios parala

salud humana,taly como se ha explicado previamente.

Dicha relación, gracias a Ia interacción sinérgica de los ácidos grasos ro-3, el alfa-tocoferol y el extracto

supercrítico de ómero, se mantiene a Io largo de los procesos de elaboración, conservación y posterior tratamiento

culinario de los productos alimenticios así enriquecidos.

En una realizaciónparticular, el producto alimenticio enriquecido de Ia invención es un producto cámico'
preferiblemente, el producto alimenticio enriquecido de Ia invención es un producto cárnico que se selecciona del

grupo que 
"o-pr"náe 

salchichas tipo frankfurt, jamón cocido, pechuga de pavo cocida, chorizo curado, salchichón

) curado, lomo curado y jamón curado'

En otro aspecto, Ia invención proporciona un procedimiento para Ia preparación de dicho producto alimenticio

enriquecid-o que comprende lai etapas de: a) preparar una mezcla oleosa a base de ingredientes bioactivos naturales

*"ról*do dichos ingredientes bioactivos naturales, y b) incorporar Iamezcla oleosa preparada en a) al producto

alimenticio a enriquecer.

En una realización particular de dicho procedimiento, los ingredientes bioactivos naturales se mezclan en una

proporción de:

- un70-99,9Yo de aceite de salmón enriquecido entre el 10 y el 40Yo en EPA y DHA,

- un 0,00 I - I %o de alfa-tocoferol,

- unl,l-SoA de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,

- un0,l-20o6 de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.

En una realizaciónpreferida del procedimiento de Ia invención, los ingredientes bioactivos naturales se mezclan en

I unaproporción de:

- un80-97o6 de aceite de salmón enriquecido entre el l0 y el 40oA en EPA y DHA,

- un 0,001-0,1 Yo de alfa-tocoferol,

- un l-306 de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,

- un 3-18% de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de mezcla

oleosa.

En una realizaciónaún más preferida del procedimiento de Ia invención, los ingredientes bioactivos naturales se

mezclan en una proporción de:

- un82Yo de aceite de salmón enriquecido entre el 10 y el 40oA enEPA y DHA, - un 0,08% de alfa-tocoferol,

- un I ,6Yo de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,

- un 1606 de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de mezcla

oleosa.



Así pues, paralapreparación de los productos alimenticios enriquecidos de Ia invención, se pesan las cantidades

adecuadas de cada uno de los ingredientes funcionales y se mezclan posteriormente hasta obtener un producto

oleoso y ligeramente coloreado.

En el caso de que el producto alimenticio a enriquecer sea un producto cárnico como las salchichas de tipo
frankfurt, Iamezclaoleosa de ingredientes bioactivos se añade en Ia operación de mezcla y formación de Ia
emulsión cámica. A continuación se procede a embutir Ia emulsión, a Ia cocción de las salchichas, a su envasado a

vacío, y a su conservación en refrigeración durante un periodo máximo que oscila entre 30 y 90 días.

Para el caso de jamón cocido enriquecido, Iamezcla oleosa de ingredientes bioactivos se inyecta en las piezas

crudas de jamón junto con Ia . salmuera. A continuación se introducen las piezas en un bombo de masaje para

conseguir Ia difusión interna delamezcla de compuestos bioactivos de manera uniforme en el interior de Ia carne.

Posteriormente, se procede a Ia cocción de las piezas, a su envasado a vacío, y a su conservación en refrigeración
durante un periodo máximo que oscila entre 30 y 90 días.

Paralapreparación de pechuga de pavo cocida enriquecida, Iamezcla oleosa de ingredientes bioactivos se inyecta

en las piezas crudas de pechuga junto con Ia salmuera. A continuación se introducen las piezas en un bombo de

masaje para conseguir Ia difusión intema de Ia mezcla de compuestos bioactivos de manera uniforme en el interior

de Ia came. A continuación se procede a Ia cocción de las piezas, su envasado avacío, conservación en

refrigeración durante un periodo máximo que oscila entre 30 y 90 días.

., Para Ia preparación de lomo curado enriquecido, Iamezcla oleosa de ingredientes bioactivos se inyecta en las
' piezas crudas de lomo. A continuación se procede a embutir Ia carne y al curado de Ia misma.

Paralapreparación de jamón curado enriquecido, lamezclaoleosa de ingredientes bioactivos se deposita en Ia

superficie de las piezas crudas de jamón junto con Ia sal. Las piezas se someten luego a prensado suave y a curado.

Paralapreparación de chorizo curado enriquecido, Iamezcla oleosa de ingredientes bioactivos se mezcla junto

con Ia came picada y las especias. A continuación se procede a embutir lamezclay al curado de Ia misma.

Paralapreparación de salchichón curado enriquecido, Iamezcla oleosa de ingredientes bioactivos se mezcla junto

con Ia came picada y las especias. A continuación se procede a embutir Iamezcla y al curado de Ia misma.

Así pues, resumiendo, gracias a Ia adición de Ia mezcla oleosa sinérgica de Ia invención, el producto alimenticio
enriquecido presenta las siguientes ventaj as :

1. Presenta una relación a-6 I trt,-3 inferior a 5, manteniendo dicho perfil de ácidos grasos a Io largo de los procesos

de elaboración, sí como durante su vida útil y en las operaciones de preparación culinaria del mismo tales como Ia

fritura.

2. No presenta un incremento significativo de su índice de oxidación por el hecho de haberle incorporado PUFA,

) sino que éste se mantiene prácticamente inalterado durante su elaboración, conservación y preparación culinaria.

3. No presenta un descenso significativo de Ia actividad antioxidante de los productos antioxidantes añadidos

durante su elaboración, conservación y preparación culinaria.

4. No presenta cambios significativos del contenido de alfa-tocoferol durante su elaboración, conservación y
preparación culinaria.

5. No presenta cambios significativos del contenido de diterpenos fenólicos que aporta el extracto supercrítico de

romero durante su elaboración, conservación y preparación culinaria.

6. No presenta alteraciones significativas de los carotenoides que aporta Ia microalga Dunalliela salina durante su

elaboración, conservación y preparación culinaria.

A continuación se presentan dos ejemplos de productos alimenticios enriquecidos que cubren todas las operaciones

posibles de procesado de productos cárnicos:

. Ejemplo 1. Salchichas tipo frankfurt, en las que se pone de manifiesto la consecución y mantenimiento de las

propiedades mencionadas en un proceso con cocción, conservación durante 60 días en refrigeración y a vacío, y
posterior fritura . Ejemplo 2. Chorizo ibérico curado, en el que se pone de manif,resto Ia consecución y
mantenimiento de las propiedades mencionadas en un proceso con 50 días de curado.



5 Dichos ejemplos se exponen para una mejor comprensión de Ia invención. En ningún caso deben considerarse

una limitación del alcance de Ia misma.

MÉTODOS

0

l. Perfil de ácidos grasos

Extracción: se evaluaron diversos métodos paralaextracción de Ia fracción lipídica presente en las muestras: a)

hexano, b) hexano/metanol, y c) hexano/agua(Sll ). Los métodos a) y b) dieron lugar a Ia aparición de 5 interfases

que hacían difícil Ia separación de Ia fase hexano. El método c) fue el único de los probados que permitió una

correcta separación de Ia fase hexano, por Io que fue elegido para el resto de extracciones.

Protocolo de extracción de los lípidos: 5 gramos de muestra fueron triturados previamente con el fin de

homogeneizar Ia muestra.

0 Posteriormente, se tomó I g de cada muestra en un vial falcon de 50 mi de capacidad y se añadieron 5 mi de HzO

milli-Q, y seguidamente 25 mi de hexano. Se agitó vigorosamente Ia muestra con un Ultra Turrax durante I
minuto y se recogió Ia fase sobrenadante. En algunos casos se hizo necesaria una etapa de centrifugación para una

completa separación de Ia

5 fase acuosa y Ia fase hexano. Dicha centrifugación se llevó a cabo a 3800 rpm durante 5 minutos. Con el fin de

garantizar que Ia mayor parte de Ia grasa presente en Ia muestra hubiera sido extraída, se efectuó una segunda

extracción con25 mi de hexano. En cada extracto el hexano fue evaporado hasta peso constante en rota-vapor a 40
oC, y el residuo obtenido se guardó

¡0 en un vial en atmósfera de Nitrógeno y protegido de Ia luz.

Protocolo de derivatización de los extractos: Se prepararon disoluciones de concentraci6n25 mg/ml (para las

muestras sin aceite de salmón) y 50 mg/ml (para las muestras con aceite de salmón) de los extractos en

cloroformo/m etanol2ll (v/v). Se metilaron 0,5 mi de dichas disoluciones con NaOH en metanol (0,1 M), a 60 0C

durante 30 min. A continuación, Ia derivatización se detuvo con Ia adición de 0,2 mi de agua mQ. Posteriormente

los ácidos grasos metil éster formados fueron extraídos dos veces con I mi de hexano. Con el fin de eliminar el

agua residual en Ia fase hexano, las fracciones se secaron con sulfato sódico anhidro.

Método cromatográfico para el análisis lipídico: Los análisis fueron llevados a cabo en un cromatógrafo Perkin-

Elmer autosystem XL, con una columna BTR-Carbowax, de dimensiones: L : 30 m; I. D.: 250 pm; espesor de

fase:0,25 pm. EI método cromatográfico fue el siguiente:

Temperatura del inyector: 22}}CPrograma de temperatura del homo: 100 0C 

-180 
0C 

TaZO 'C/min) -
220"C (a 15'C/m¡n) (33 min)

Temperatura del detector FID: 230 0C

Tiempo total de análisis: 40 min.

Presión He: 4 bares (4 . I 05 Pa) Presión Aire sintético: 4 bares (4 . I 05 Pa)

Presión Hidrógeno: 2bares (2 .1O5 Pa)

Presión Cabezade columna: 12 bares (12 .tO5 pa)

Flujo He: 1 ml/min.

Split Ratio: 20: I Volumen inyección: I pl

Los tiempos de retención de los distintos ácidos grasos metil esteres fueron determinados inyectando una

disolución de 20 mglml (en hexano) de PUFA N"l Marine Source, Supelco (4-7033).2. indice de oxidación

E! método se basa en Ia cuantificación del malondialdehído (MDA) originado como compuesto final de Ia
oxidación de lípidos. Para Ia medida de dicho compuesto se procedió a su extracción de Ia muestra mediante ácido



tricloroacético y su posterior cuantificación por reacción colorimétrica con ácido tiobarbitúrico, que dio lugar a Ia

formación de un aducto de color rosa, que presentaba un m¿íximo de absorbancia a 531nm. A continuación se

detalla el método de cuantificación utilizado: se tomaron 10 g de muestra (+ 0,005 g) anotando su peso, se

añadieron 20 mi de ácido tricloroacético al 1006 y se homogeneizólamuestra durante 30 segundos a 20000 rpm'

posteriormente se centrifugó durante 30 minutos a 4000 rpm a 10 
0C. Una vez centrifugada, se filtró Ia muestra y

se tomaron 2 mi delsobreiadante en un tubo de ensayo. A estos 2 mi de sobrenadante se Ie adicionaron otros 2 mi

de una disolución de ácido tiobarbitúrico (TBA, 300 mg/100 mi), se mezclaron con vortex, se taparon con papel de

aluminio y se mantuvieron los tubos durante 20 minutos en un baño de agua a ebullición. Posteriormente se

dejaron 
"nfriu, 

a temperatura ambiente y se midió el color formado a 53 I nm. Con el fin de evaluar el color propio

de Ia muestra se llevaron a cabo 
"nruyor 

en blanco, de igual forma que con las muestras pero sustituyendo los 2 mi

de TBA por 2 mi de agua.

3. Actividad antioxidante

La extracción de los compuestos añadidos se llevó a cabo mediante Ia adición de etanol (20 mi de etanol por l0 g

de muestra) y el filtrado óbtenido tras Ia centrifugación se llevo a sequedad. El residuo seco obtenido en cada caso

se disolvió en etanol a una concentración de 15 mg/ml. Se utilizaron 0,1 mi de esta disolución para medir Ia

capacidad antioxidante de los diferentes compuestos mediante el método del blanqueamiento del B-caroteno, Io

qu. aio lugar a una concentración del compuésto estudiado en el medio de reacción de 60 pglml' El método del

blunqu"Ñ"nto del B-caroteno mide Ia capacidad de una sustancia que posee un efecto potencialmente

antioxidante para inhibir Ia oxidación del B-caroteno cuando se encuentra en un medio emulsionado con ácido

linoleico en condiciones pro-oxidantes.

4. Análisis de tocoferoles

Preparación de las muestras

para cuantificar el contenido de tocoferoles del aceite de salmón suministrado a las muestras se inyectaron

directamente 20 ¡rl de aceite en

HpLC. De cada muestra se tomaron 10 g y se mezclaron con 20 mi de etanol. Se homogeneizí en el ultraturrax por

I min y se centrifugó. El sobrenadante sé pasó por un filtro y se concentró en un rotavapor a sequedad. Después se

añadieion 2 mi de étanol. Los concentradós fueron pasados por un filtro e inyectados en HPLC para su análisis

usando una columna de fase revesa (Nova-Pak Cl8 60A 4¡tm3,9 x 150 mm, Waters) y fueron desarrolladas a un

flujo de 1 ml/min siguiendo un método ¡socrático de una mezcla de 97% metanol en I oA ácido acético (v/v)

duiante 20 min. La áetección de los picos se realizó con un detector de fotodiodos para identificar los picos por su

tiempo de retención y su espectro s"gún lor estándares mencionados y se cuantificó a una longitud de onda

máxima paralamayoriade los compuestos (295 nm).

paralacuantificación de las áreas detectadas se realizaron curvas de calibrado usando patrones de tocoferoles para

cuantificar los picos de correspondientes de las muestras.

5. Antioxidantes del extracto de romero

Método de extracción: Se pesaron l0 gramos de cada una de las muestras y se les añadió 20 mi de acetona.

Después de la homogeneización durante I minuto en el ultraturrax, se mantuvieron en reposo durante 2 horas para

favorecer Ia separación de las fases. Posteriormente se centrifugaron a

3500 r.p.m durante 30 minutos. El sobrenadante se filtró a través de papel de filtro y se evaporó posteriormente en

el rotavapor.

Método cromatográfico: Los análisis se llevaron a cabo en un equipo de HPLC con una columna Nova Pack Cis de

150 mm de longiiud, 4,6 mmde diámetro interno y un tamaño de partícula de 3,5 pm. La fase móvil utilizada en Ia

separación coni=istió en vnamezclade solventes A (acetonitrilo con l0lo de ácido acético) y B (agua con 1olo de

ácido acético). Se varió Ia composición de Ia fase móvil de acuerdo con un gradiente de 30 minutos, comenzando

por un 50% áeB durante 5 minutos, 30oA de B a los 15 minutos y alcanzando 0%o de B a los 30 min. El flujo se

mantuvo durante toda Ia separación a0,7 mllmin. La detección de los compuestos se realizó con un detector dehaz

de diodos en un rango de lóngitud de onda desde 200 hasta 450 nm. La ranura de detección se estableció en 4 nm y

el intervalo de muestreo en zóo ms. La longitud de onda elegida paraladetección de los compuestos fue de230

nm. El equipo estaba equipado con un inyector de

20 pl de capacidad.



6. Perfil de carotenoides

Extracción de carotenoides de las microalgas: Se prepararon extractos de 0,05 g/ml de Spirulina y Dunaliella en

éter de petróleo: acetona

(1 :l ) para comparar Ia concentración de carotenoides de ambas algas. Se preparó un extracto de 0,005 g/ml de

bunuti.ttu (conespondiendo al I oA añadido a muestras) en éter de metilo tere-butilo para cuantificar Ia pérdida de

carotenoides qu" Je produce en Ia extracción de carotenoides por hacerse una única extracción en las muestras' Se

realizó una segundaixtracción para corroborar los datos experimentales con los bibliográficos.

Extracción de carotenoides de las muestras De cada muestra se pesó

5gysetrituródurantelminaintervalosde5segdepausaenunapicadoradomestica.setomaron5gdel
pilu¿itto y se mezclaron con 10 mi de éter de meiilo tere-butilo. Lamezclase homogeneizó en un Ultraturrax

iurante 1 min y se dejó reposar hasta que las dos fases se separaron (en oscuridad). El supemadante (20 pl) fue

inmediatamente inyectado en el HPLC para su análisis.

5 Análisis por HPLC: Las muestras y los patrones se inyectaron en un

HpLC usando una columna de fase inversa (Microsorb Cl8, 250 x 4,6 mm de Varían) y fueron desarrolladas a un

flujo de I mymin siguiendo un gradiente donde se comenzó con 50% de mezcla B que se incrementó en 14 min

traita toox B y se mantuvo hasta final del desanollo a los 53 minutos.

IO Las mezclas de disolventes empleados fueron: como mezcla A: diclorometano: metanol: acetonitrilo: agua

(0:60:5:35) y como mezclaB: diclorometano: metanol: acetonitrilo: agua(25:28:42,5:4,5). La detección de los

pi"o, ," ,óuíirOcon un detector de fotodiodos para identificar los picos por su tiempo de retención y su espectro

según los estándares mencionados

15 y se cuantificó a una longitud de onda máxima paralamayoriade los compuestos (450 nm). Para Ia

cuantificación de las áreas d-=etectadas se realizarorcurvas de calibrado usando luteína para cuantificar los picos de

luteína de las muestras. Los picos de B-caroteno y 9-cis-p-caroteno se cuantificaron con Ia recta obtenida de Ia

curva de B-caroteno debido a Ia

.0 similitud de su espectro.

EJEMPLO 1. Salchichas tipo frankfurt.

PREPARACIÓN

,5 Una vez obtenida Ia emulsión cámicaconvencional para Ia fabricación de las salchichas tipo frankfurt, se

añaden a dicha emulsión las siguientes cantidades de los ingredientes de Iamezcla oleosa, por Kg. de pasta

cámica:

- 50 gramos de aceite de salmón desodorizado y enriquecido en un 50 l8% en EPA y w l2Yo en DHA

- I gramo de extracto supercrítico de romero - 0,05 gramos de alfa-tocoferol

- 10 gramos de Dunaliella salina

Lamezclaoleosa se añade a Ia pasta cámicaen una mezcladoracon el fin de obtener una emulsión con una

distribución homogénea de los ingredientes de ramezclaoleosa. Posteriormente se realiza el embutido y Ia

cocción a70oC durante 60 minutos. A continuación las salchichas se envasan a vacío y se mantienen en

refrigeración a 5 
0C durante 90 días. La fritura se realiza a 180 0C durante tres minutos.

RESULTADOS

En Ia siguiente Tabla 1.1. se presenta el perfil lipídico de las salchichas determinado tras las operaciones de

procesado y diversos tiempos de conservación.

Pasta Pasta Salchicha Salchicha a 21 Salchicha a 60 Salchicha



Control sin cocida días de dlas de frita embutir conservación conservación o

Mirístico (Cla:0) | ,4 3,0 3,0 2,1 2,1 2,9 L',

Palmítico (C16:0) 25,0 23,0 23,9 23,7 22,9 23,5 "D

Palmitoleico (Cl6:1) 2,3 4,4 4,1 4,0 3,9 4,2 O

Estearico (C18:0) 12,4 10,7 ll,4 ll,9 11,3 11,0 O O

Oleico (Cl8:1) 40,7 35,0 36,1 36,9 35,3 36,0

Linoleico (C1S:2) n-6 14,7 12,3 12,5 12,4l2,l 12,6 |

Linolenico (C18:3) n-3 0,8 0,8 0,8 0,8 0,7 0,8 3

Estearidonico (C 18:4) n-3 OrO 0,6 0,5 0,4 0,4 0,5 o- CD

a)

C20:10,6 0,8 0,7 0,9 0,7 0,7

'1 EPA (c2o:5) n-3 o,o 4,5 3,3 3,23,23,5 a

S>(

DPA (C22:5) n-3 0,0 0,4 0,3 0,3 0,3 0,3 O

DHA(C22:6) n-3 0,0 2,61 ,5 1,5 2,0 2,0 o 8

(Q saturados 38,8 36,7 38,3 37,6 36,237,4 3 monoinsaturados 43,7 40,2 41,0 4l ,8 40,0 41,0 o n-6 14,7 12,3 12,5

12,4 l2,l 12,6 <frn-3 0,8 8,9 6,3 6,2 6,6 7,1 n'6ln-3 17,9 I ,4 2,0 2,0 I ,8 I ,8

De los datos de Ia Tabla l.l. puede deducirse en primer lugar que con Ia adición de 50g/kg de aceite de salmón

enriquecido en EPA y DHA se reduce Ia relación io-6 I trr,-3 desde 17,9 hasta un valor inferior a2, qULe se mantiene

durante todo el pro""ro de elaboración, conservación y preparación culinaria. Además, se demuestra igualmente el

mantenimiento del perfil lipídico.

El mantenimiento de Ia actividad antioxidante de Ia mezcla oleosa durante el procesado y Ia conservación es

imprescindible para que se consigan los fines pretendidos. Además, Ia actividad antioxidante contribuye al

mantenimiento del perfil lipídico ya que los PUFA son oxidables'

) Sn Ia Tabla 1.2. los datos relativos al índice de oxidación de las salchichas.

Tablal.2. índice de oxidación

pasta Pasta Salchicha Salchicha a Salchicha a Salchicha control sin cocida 2l dias de 60 días de frita embutir

conservación conservación mg 0,10 0,27 0,32 0,29 0,32 0,35

MDA/Kg salchicha

Aun con Ia adición de una cantidad apreciable de PUFA, el índice de oxidación se mantiene en valores bajos

durante todo el procesado y Ia conservación. Este resultado es coincidente con el resto de los presentados y

confirma el mantenimiento del perfil lipídico de PUFA, y por tanto Ia relación ri,r,-3 6 lco-3, así como el de Ia

actividad antioxidante de los integrantes de Iamezcla oleosa.

En Ia Tabla 1.3. se presentan se presentan los resultados de Ia determinación de Ia actividad antioxidante de las

salchichas. Tabla I .3. Actividad antioxidante

pasta pasta Salchicha Salchicha a Salchicha a Salchicha control sin cocida 2l dias de 60 días de frita embutir

conservación conservación

Actividad l9,23yo 68,7 3o/o 57,48yo 56,580/0 5 1,80% 63,6604

Antioxidante



La incorporación de Iamezclaoleosa aumenta en un factor de 3,4 veces Ia actividad antioxidante determinada en

las salchichas antes del proceso. Dicha actividad antioxidante se reduce ligeramente durante las operaciones de

procesado y Ia conservación pero durante Ia vida útil se mantiene en un factor nunca inferior a 2,5 sobre el

producto sin mezcla oleosa'

El aumento de Ia actividad antioxidante tras Ia fritura puede deberse al efecto de Ia adsorción del aceite usado

(aceite de oliva virgen).

En Ia Tabla 1.4. se presentan los resultados de los análisis de alfa- tocoferol en las salchichas. La presencia de alfa-

tocoferol en las salchichas al final del procesado y Ia conservación es un indicador más de Ia alta actividad

antioxidante de Ia mezcla oleosa.

Efectivamente, en un experimento paralelo en el que solamente se añadió aceite de salmón más alfa-tocoferol a las

salchichas, no se pudo dLtectar al alfa-tocoferol incluso antes de Ia cocción, siendo Ia actividad antioxidante en ese

punto de 32,92Yo, es decir, menos de Ia mitad de Ia obtenida cuando se añadió lamezcla oleosa completa' Esto

tonstituye una demostración de Ia sinergia entre el alfa-tocoferol v el extracto supercrítíco de romero' Tabla 1'4.

Concentración de alfa-tocoferol

pasta pasta Salchicha Salchicha a Salchicha a Salchicha control sin cocida 2l dias de 60 días de frita embutir

conservación conservación pglg alfa- tocoferol 0,0 30,0 14,5 ll ,5 10,2 8,7

\, La presencia de componentes del extracto supercrítico de romero es un indicador de su permanencia en las

' salóhichas a Io largo de todo el proceso. En Ia Tabla 1.5 se presentan los resultados del análisis de ácido carnósico

el componente antioxidante más activo del extracto supercrítico de romero y por otro lado el más lábil.

Tabla 1.5. Concentración de ácido camósico

pasta pasta Salchicha Salchicha a Salchicha a Salchicha control sin cocida 2l dias de 60 días de frita embutir

conservación conservación mg/l0g ácido 0,0 224,9 198,5167,6141 ,9140'2 carnósico

Aunque se aprecia Ia disminución de Ia cantidad de ácido camósico presente en las salchichas al avanzar el

pro"éro y Iaionservación, Ia presencia de este compuesto en concentración apreciable al final del proceso,

incluyendo Ia preparación culinaria, queda demostrada.

LaTabla 1.6. recoge los resultados de los análisis de carotenoides en las salchichas. Estos compuestos son

aportados por Ia microalga Dunaliella salina. Tabla 1.6. Concentración de carotenoides

pasta pasta Salchicha Salchicha a Salchicha a Salchicha control sin cocida 2l días de 60 días de frita embutir

conservación conservación mglgde luteína 0,001 0,01 0,01 0,02 0,01 0,02 mg/g de 0,004 0,42 0,37 0,37 0,28 0,41

betacaroteno

) Aunque se observan algunas oscilaciones, se comprueba que los carotenoides se mantienen durante todo el

' pror"ro. El incremento en las últimas etapas puede deberse a Ia liberación de estos compuestos del interior de las

células de Ia microalga.

CONCLUSIÓN

La incorporación de Iamezclaoleosa en las salchichas tipo frankfurt aporta una actividad antioxidante, un

contenidb en antioxidantes naturales y una relación a-6 I r¡-3 >5 que se mantienen durante el proceso, Ia

conservación y Ia preparación culinaria.

EJEMPLO 2. Chorizo ibérico curado.

PREPARACIÓN

A los ingredientes tradicionales del chorizo ibérico tradicional, se añaden las siguientes cantidades de los

ingredientes delamezclaoleosa, por Kg. de pasta cárnica:

- 50 gramos de aceite de salmón desodorizado y enriquecido en un I 8% en EPA y w l2o/o en DHA

- I gramo de extracto supercrítico de romero

- 0,05 gramos de alfa-tocoferol



- l0 gramos de Dunaliella salina A continuación se procede al amasado de Ia mezcla en una amasadora industrial a

vacio, al embutido y al curado hasta 50 días.

RESULTADOS

En Ia siguiente Tabla 2.1 . se presenta el perfil lipídico del chorizo curado determinado tras las operaciones de

procesado y diversos tiempos de conservación.

Tabla2J. Porcentaje molar de ácidos grasos determinado

0

Mezcla Chorizo Chorizo Chorizo control 25 dias de 50 días de curación curación

Mirístico (Cla:0) | ,3 3,9 3,0 2,2

Palmítico (C16:0) 27,5 25,2 26,5 26,5 palmitoleico (Cl6:1) 2,6 5,6 4,8 4,5

Esteárico (Cl8:0) 12,7 l0,8ll ,7 12,0

Oleico (Cl8:l) 46,636,5 40,140,6

) Linoleico (C18:2) n-6 6,1 5,1 5,2 6,2

Linolenico (Cl8:3) n-3 0,4 0,5 0,3 0,5

!0

Estearidonico (C18:4) n-3 0,0 0,7 0,3 0,4

C20:10,7 0,8 0,8 0,8

EPA (C20:5) n-3 OrO 5,3 3,02,3

DPA(C22:5) n-3 0,0 0,4 0,3 0,3

DHA(C22:6) n-3 0,0 3,22001 ,5

!5

Saturados 41 ,6 3g,g 4l ,2 40,8 monoinsaturados 49,9 42,9 45,6 46,0 n-6 6,1 5,1 5,2 6,2

) ;o n-3 0,4 10,1 5,9 5,0 n-6ln-3 14,2 0,5 0,9 | ,2 De los datos de Ia Tabla 2.1. puede deducirse en primer lugar que

con

Ia adición de 50g/kg de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA se reduce Ia relación a-6 I a,-3 desde 14,2

hasta un valor pro"imo a I , que se mantiene durante todo el proceso de elaboración, incluyendo un periodo de

curación de 50 días.

En cuanto a las determinaciones de actividad antioxidante, alfa- tocoferol, ácido carnósico, carotenoides e índice

de oxidación, los resultados son análogos a los presentados para las salchichas.

CONCLUSIÓN

La incorporación de lamezclaoleosa en el chorizo ibérico curado aporta una actividad antioxidante, un contenido

en antioxidantes naturales y una relación to-6 lr¡-3 >5 que se mantienen durante el proceso completo, incluido el

curado durante 50 días.

Claims

REIVINDICACIONES
l. Una mezclaoleosaabase de ingredientes bioactivos naturales parausar en Iapreparación de un producto

alimenticio enriquecido, caraclerizadaporque comprende aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA, alfa-

tocoferol y extracto supercrítico de romero'



2.Mezclaoleosa según Ia reivindicación 1 , caracterizada porque comprende:

- w70-99,9o6 de aceite de salmón enriquecido entre el 10 y el 40Yo en EPA y DHA,
- un 0,001 -1 oA de alfa-tocoferol, Y
- un 0,1-5% de extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.
3 . Mezcla oleos a según Ia reivindicació n 2, catactetizada porque comprende :

- un80-97o6 de aceite de salmón enriquecido entre el 10 y el 40Vo enEPA y DHA,
- un 0,001 -0,1 o/o de alfa-tocoferol, y
- un l-3Yo de extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.
4 . Mezcla oleosa según Ia reivindicació n 3, caractetizada porque comprende :

- un82o6 de aceite de salmón enriquecido entre el l0 y el 40oA en EPA y DHA,
- un 0,08o/o de alfa-tocoferol, y
- unl ,6%ode extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.
S.Mezclaoleosa según cualquiera de las reivindicaciones I a 4, caraclerizada porque comprende, además'

microalga Dunaliella salina.
6.Mezilaoleosa según Ia reivindicación 5, caracterizada porque comprende ttn0,l'2006, preferiblemente un

3-18%y, más preferiblemente, un 16% de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso con

respecto al peso total de mezcla oleosa.

7. Un prodúcto alimenticio enriquecido con una mezclaoleosa a base de ingredientes bioactivos naturales que

comprénde aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA, alfa-tocoferol y extracto supercrítico de romero'

8. pioducto alimenticio enriquecido según Ia reivindicación7, caracferizado porque Iamezcla oleosa a base de

ingredientes bioactivos naturales comprende, además, microalga Dunaliella salina'

9. Producto alimenticio enriquecido según cualquiera de las reivindicaciones 7 a 8, caracterizado porque

comprende:
- un0,l-20Yo de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre el l0 y el4004,
- un 0,00001-l oA de alfa-tocoferol,
- un 0,001-5% de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, - un 0,01-5o/o de microalga Dunaliella salina,

siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto alimenticio.

10. Producto alimenticio enriquecido según Ia reivindicación 9, caracterizado porque comprende:

- un 1-10% de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre el l0 y el40oA,

- un 0,001-0,5oA de alfa-tocoferol, - un 0,01-3Yo de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, un 0,1'3Yo de

microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto alimenticio'

I l. Producto alimenticio enriquecido según Ia reivindicación 10, caracterizado porque comprende:

- tn 5%o de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre el l0 y el 40yo, - un 0,005% de alfa-tocoferol,

- un 0,1 oA de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, un 1% de microalga Dunaliella salina, siendo

dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto alimenticio.
12. Producto alimenticio enriquecido según cualquiera de las reivindicaciones 7 all , caracterizado porque

presenta un contenido de ácidos grasos poliinsaturados con una relación de ácidos grasos poliinsaturados r¡-6/r¡-3

inferior a 5.

I 3 . producto alimenticio enriquecido según Ia reivindicació n 12, caracterizado porque es un producto cárnico.

14. producto alimenticio enriquecido según Ia reivindicación 13, caracterizado porque el producto cárnico se

selecciona del grupo que comprende salchichas tipo frankfurt, jamón cocido, pechuga de pavo cocida, chorizo

curado, salchichón curado, lomo curado y jamón curado.

15. Un procedimiento para Ia preparación de un producto alimenticio enriquecido según cualquiera de las

reivindicaciones 7-14, caracterizado porque comprende las etapas de:

a) preparar unamezclaoleosa a base de ingredientes bioactivos naturales mezclando dichos ingredientes bioactivos

nafurales, y b) incorporar Iamezcla oleosa preparada en a) al producto alimenticio a enriquecer'

16. procedimiento ségún Ia reivindicación 15, caracterizado porque los ingredientes bioactivos naturales se

mezclan en una proporción de:

- un70-99,9Yo de aceite de salmón enriquecido entre el 10 y el 40Yo en

EPA Y DHA,
- un 0,00 I - I oA de alfa-tocoferol,
- un0,1-5%o de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,
- un0,l-20%o de microalga Dunaliella salina,

siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de mezclaoleosa.

17. procedimiénto según Ia reivindicación 16, caracterizado porque los ingredientes bioactivos naturales se

mezclanen una proporción de: - un 80-97% de aceite de salmón enriquecido entre el l0 y el 40oA en EPA y DHA,

- un 0,00 1 -0, lYo de alfa'tocoferol,



- nn l-3yo de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, - un 3-18% de microalga Dunaliella salina, siendo

dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de mezcla oleosa.

18. Procedimiento según IareivindicaciónlT,caraclerizado porque los ingredientes bioactivos naturales se

mezclanen una proporción de:

- un82oA de aceite de salmón enriquecido entre el l0 y el 40%o en EPA y DHA,
- un 0,08% de alfa-tocoferol, - un | ,6Yo de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,
- un l6Yo de microalga Dunaliella salina,
siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de mezcla oleosa'
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contiene 10 mg/g es 6,35 mg. La carne de v¿rcuno contiene típicarnente mioglobina a un
nivel de 3-10 rniligralnos por gramo de came. La cantidad preferida de MBA que debe

estar presente en el artículo es 0,112-A372 ¡nnol/cm2. fgualmente, la carne de cerdo

contiene mioglobina a un nivel de 1-3 miligramos por gramo cle oarne. Un artículc¡ cle

envasado para esta aplicación clebe proporcionar 0,037-0,112 ¡nnol/cm2. La carne de

aves de corral que tiene menos de I miligramo de mioglobina por gtramo de carne debe

usar preferiblernente un artículo de envasado que proporcione fiienos de 0,037

¡rmol/om2, por ejemplo, 0,019 ¡lnol/cm2. Un artículo que use nitrito sódico (peso

molecular 69 gfinol) como MBA debe proporcionar preferiblernente 0,007-0,426
m{cm2 en el caso de carne de vacuno, 0,003-0,007 m{cmZ en el caso de canre de

cerdo y menos de 0,026 mglcm2 en el caso de came cle aves de corral. tJn artículo que

proporcione 0,026 mg/cm2 será aclecuado para una diversidatl de tipos de carne fiesü4.

En el oaso de músculos de color más oscuro que pueden contener niveles mayores cle

mioglobina se puede preferir una cantidad mayor de agente productor del color rojo de

la mioglobina. Cuando el agente productor del color rcrjo de la mioglobina está

incorporado en la matnz polirnérica que cornprende la capa de contacto eon el alirnenta
de una película de envasado de una sola capa o de varias capas, sólo una porción de

aquél puede emigrar eficazmente de la superficie de 1a película hasta la superficie del
producto para interactuar con la mioglobina. Se suponen niveles de inclusión de la
película de hasta 20 veces o más de la canticlad requeridaparauna fijación eftcaz- del
color.

Por lo tanto, la cantidacl de agente productor clel color rrijo de la mioglobina por unidad

de superficie de la superficie de contacto con el alimento se puede seleccionar pa1'a que

proporcione una coloración deseada de la supert-rcie del producto de came fresca

envasada. Por ejemplo, la capa de contacto con el alirnento puede incluir cle

aproximadamente 7,75x1A4 a aproximadamente 0,139 mglcm? de nitrito sódico,
preferibleinente de aproximadamente 1,55x10-3 a aproximadamente A,A62 y 1o más

preferiblemente de aproxirnaclamente 0,015 a aproximadamente 0,046 mg/cmZ. En el

caso tle came de vacuno, la capa de contacto son el alimento puede incluir, por ejemplo,

de aproximadamente 0,031 a aproximaclarnente 0,039 rng/crn2 de nitrito sódico
mientras que, en el caso de came de cerdo, se pueden usar concentraciones de

aproximadamente 0,015 a aproximadamente 0,023 ing/cm2.

Es deseable una dispersión o recubrimiento unifonne que tenga un tamaño de parlículas

de 35 micrómetros (prm) o menos, pref'eriblemente de 10 ¡rm o menos. Aunque tambi

én se pueden usar tamaños mayores de partículas, la película antes de su uso es menos

agraelable estéticamente. Si el tamaño de partículas es demasiado grande, se puede

originar una apariencia inicial irregular con gránulos aunque tiende a ser rnás unifonne
con el tiempo y esta uniformidad deseable del color (esto os, ausencia c1e gránulos o

manchas) se presenta con frecuencia tras la transfilrmación del coklr de pardo a rojo.
Ventajosamente, el agente productor del color rojo de la mioglobina se puede aplicar de

una rnanera que humedezca la superficie de la capa c1e contacto con el alimento de la
película que usa agentes de fonnación de la pelicula, tensioactivos, agentes agiutinar,tes
y otros compuestos rle uso adecuado. Por ejemplo, el agente productor del color rojo de

la mioglobina de acuerdo con la presente invención se puede rociar sobre la superficie
de la película en contacto con el alimento. Tarnbién se pueden recubrir películas y
envoituras tubulares por otros métodos (inciuidos los bien conociclos métodos de



inmersión y chorreado). Los agentes típicos productores clel color rojo de la rnioglobina
no pasan f;ícilmente a través de la parecl de la película y, por lo tanto. es preferible
aplicarlos dentro del tubo y/o sobre la superficie interior del tubo, pot ejemplo, durante
una üperación cle frunoido mediante un pulr,erizador, porque la aplicación externa (por
ejemplo, por inrnersión) puede requerir una operación compleja y más costosa de volver
el tubo al revés paraproporcionar contacto entre el agente productor del coft:r rojo de la
mioglobina y la superficie de contacto con la came. La aplicación de otros aditivos y
composiciofles de recubrimiento mediante rociado en solución durante o justo antes del
frunciclo es conveniente y económica y facilita la obtención de una distribucién medida
regular de un recubrimiento sobre la superficie interior del tubo. Por ejemplo, se han
aplicado lubricantes y otras composiciones por diversos medios, como chorreaclo,
rosiado o recubrimiento por contacto de la superficie interior cle una envoltura
polimérica tubular rnediante un mandril de fruncido y dichr:s meclios son bien oonocidos

fvéanse, por ejerrtplo, las patentes de Estados t]nidos nrxneros

3.378.379 (Shiner), 3.451.827 (Bridgefbrt),4.397.891(Kaelberer et al.), 5.256.458
(Oxley et al.), 5.573.80ü (Wilhoit) y 6.143.344 {Jon et al.)1. Los envases preparacios de
acuerdo con la presente invención se pueden recubrir con el agente productor del color
rojo de la mioglobina de la presente invención por chor"reado, para proporcionar un
recubrimiento de espesor uniforme.

Las formas tubulares o no tubulares (por ejemplo, hojas o banclas) de ia película para
envasar alirrentos se pueden recubrir mediante rasiado eir húmedo o en seco,
espolvoreo, recubrimiento por roclillos, recubrimiento usando una barra o cuohilla
Mayer, impresión (por ejemplo, usando impresión flexográfica o por fbtograbado) o
usando transferencia electrostática. También, se puede aplicar en diversos puntos eir el
pÍoceso de fabricación, incluido, por ejemplo, mezclaclo, incorparación en una nrezcla
madre o aclición a la capa polimérica antes de su extrusiiln o por espolvoreo, rociado o
recubrimiento durante o después de la extrusión o durante tbrmación del tubo o durante
el bobinado o thbricación de las bolsas, por ejemplo, en una etapa de pulverización y
espolvoreei.

En una realizacién de la invención, se contempla que la capa de contacto con el
alirnento puede ccrnprender entre aproximadamente 1.000 ppm (0,1%) y
aproxirnadamente 50.000 ppm (5,0%) de un agente productor del color rojo de la
mioglobina, más preferihlemente entre aproximaclamente 5.000 y atrrroximadamente
25"000 ppm y lo más pret'eriblemente entre aproximatlamente 7.500 y aproximadarnente
20.000 pprn. Tipicarnente, una capa de contacto con el alimento, comprende de
aproximadamente l,SYo a aproxirnadarnente 2,0aA enpeso (15.000 a 20.000 pprn) de
una sal nitrito para envasar un producto de came fresca picada de vacuno o cle

aproximadamente ü,75 a aproximadamente l,5oA e;npeso cle una sal nitrito para envasar
un producto de came fi'esca de cerdo. Ventajosamente se pueden emplear cantidades en
el intervalo de 0,75 a2,25o/a en peso en el caso de una diversidad cle cames.

De acuerdo con la invención, se pueden ptoporcionar películas de una sola capa para
envasar alimentos, que comprenclen un agente productor de1 color rojo de la rnioglobina.
En otra realización, la película para envasar alimentos también puede ser una pelícuia de
varias capas. Las películas de la presente invención para envasar alimentos pueden tener
cualquier composición o configuración adecuada. Preferiblemente, la película para
envasar alimentos cumple varios requisitos funcionales que pueden estar presentes en



una o más capas o en una combinacién de capas. Por ejemplo, una película de una sola

capa puede combinar las funciones de barrera contra e1 oxígeno y de contacto con un
agente productor del color rojo cle la rnioglobina con una o más funciones adicionales,
como resistencia a la perforación, resistencia al desgaste, aptitud de impresión,barrera
contra la humedad, aptitud de termosellado, transparencia, brillo alto, toxicidacl baja,
resistencia a altas temperaturas, flexibilidad a bajas ternperaturas, etc. Alternativamente,
se pueclen emplear varias capas para añadir alguna funcionalidad. La presente invención
se puede usar en una glan variedad de películas para envases clisponibles
comercialmente, como las comercializadas por Curwood Inc. bajo las marcas

comerciales ABP, Clear-Tite, Cook-Tite, Perflex, Pro-Guard, Pro-Tite, Curlam€),
Curlonr¡) y Sumound; y por otros, por ejemplo, las comercializadas por Alcan, Asahi,

Cryovac, Kureha, Vector, Pactiv, Printpack, Viskase y Wipab, bajo las marcas

cornerciales o nombres registrados Cryovac@ T-Series, Cryovac@ E-Seal Materials,
Alcan Q@ Series, Alcan Peel Rite@ Peel Systems, Alcan Q4 Forming Films,
Krehalon@, Alcan Mara Flex@ Non-Forming Films, Wipak Cornbithenn, Wipak
Bialon, Wipak Biaxer y Wipak Biaxop. Una película benetrciosa típica para envasal
alimentos de acuerdo con reaiizaciones cle la presente invención puede tener una capa

interior de contacto con el alimento, que también actua como capa sellante, una capa

exterior resistente al calor y al clesgaste y una capa central entre ambas que comprende
un material de barrera contra el oxigeno. Otra película común adecuada tiene capas

adhesivas sobre cada cara de la capa de ban'era contra el oxígeno para conectarla con las

capas de la superficie.

En otra realizaciín de la invención, el paquete de alimento puede comprender un
alimento que contiene rnioglobina, como came fresca, que tiene un contenido de agua

de por lo menos 5o/o en peso, y un receptácukr que comprende una película
termoplástica de barrera contra e1 oxígeno y que tiene una capa poliinérica de contacto
con el alimento y una bandeja; en el que el receptáculo contiene al alimento en una

atmósfera con un contenido reducido de oxígeno, y el alirnento se mantiene en una

atmósf'era modificarla que comprencle un MBA que contiene nitrógeno o azufi'e, o

mezclas de estos. Los MBA descritos en esta rnemoria también se pueclen usar en esta

realización. En diversas realizaciones de la presente invención también se coirtempla
que se puedan usar MBA gaseosos o no gaseosos, así como combinaciones de estos.

Las realizaciones de películas de varias capas para envasar alimentos de la presente

invención pueden tener una superficie exterior y una superticie interior e incluyen 2, 3,

4, 5,6,7,8,9 o más capas de películas poliméricas.

Espesor de la película

El artículo para envasar alimentos puede estar en forma c1e película de una sola capa o

de varias capas que tiene un espesor total menor pm.

que aproximadamente 254 pm,más preferiblemente de aproximadamente 13 a254
Ventajosarnente, muchas realizaciones pueden tener un espesor de aproxirnadarnente 25

a 127 pm, teniendo ciertas realizaciones un espesor de aproximadamente 38 a 76 1tm.
Por ejemplo, pels o de varias capas o

ículas indivicluale cualquier capa indiviclual de una película de varias capas puede tener

cualquier espesor adecuado, incluitlos 25, 51,76, 102, 127, 152, 178,203,229 ó 254



pm, o cualquier incremento de 2,5 ó 0,025 pm entre esos valores. También se

proporcionan películas más gruesas y más finas. Aunque se pueden hacer películas

adecuadas para snvasar alimentos tan gruesas como de 102 ¡rm o rnás o tan finas como

de 25 lrm o menos, se supone que 1as películas más oomunes tendrán un espesor entre

aproximaclamente 38 y 76 prn. Películas especialmente preferidas para envasar

alirrentos son películas en las que la película de vadas capas tiene un espesor entre 51 y

76

pm. Dichas películas puoden tcner buena resistencia al clesgaste y buena aptitud a ser

trabajadas.

El altículo para envasar alimentos puede estar en tbrma de hoja de una sola capa o de

varias capas que tiene un

espesor total de por lo ü1enos 254 ¡tm, m¡rm y lo m

ás pretbriblemente de aproximadamente 254 a 1.27Aás preferiblemente de

aproxirnadameirte 254 a762 ¡tm.

Capas de contacto con el alimento/termosellado

Es esencial que la película para envasar alimentos de la presente invenoión tenga una

capa de contacto con el alimento. La tapa de contacto con el alimento también puede

actuar como capa termosellante y facilitar la formación de envases herméticamente

cerados aunque también se pueden usar envolturas tubulares de plástico y cerrarlas

clespués, por ejemplo, mediante grapas, corno es bietr conosido en la técnica. Las

películas prefericlas de la presente invención utilizan una capa de contacto con el

al imenta que tiene propiedades tennosellantes.

I.os ténninos o'capa termosellante" o oocapa sellante" se usan indistintarnente para

referirse a una capa que es termosellable, esto es, oapaz, de unirse por fusión mediante

medios de oaior indirectos convencionales que generen calor suticiente en por lo lnenos

una superficie de contacto de la películapara su conducción a la superficie de contaüta

de una pelicula ccntigua y la fbrmación de una interfaz de unión entre ambas sin

pérdida de la integridad de la película. La interfaz de unién entre capas interiores

contiguas tiene prefbriblemente resistencia fisica suficiente para sopottar el proceso de

envasaclo y la manipulacién posterior, incluidas, por ejemplc, tensiones resultantes de

estirado o contracción concomitantes con la presencia de un alimento contenido en el

envase que utiliza una película que tiene una capa tennosellable. Ventajosamenteo

prefbriblemente la intert'az de unión es l<l suficientemente termoestable para evitar t"ugas

de gas o líquido a trar,és de ella cuando se exponga a temperaturas lnayores o nlenores

que la temperatura ambiente, por ejemplo, durante una o rnás de las siguientes

operaciones: envasado, altnacenatniento, rnanipulación, transporte, exposición o

procesamiento del alimento. Los sellados térmicos se debetr rliseñar para cumplir con

las diferentes condiciones esperadas de uso y en la técnica se conocen diversas

formulaciones de sellado ténnico que se pueden emplear en 1a presente invención. En

ciertas realizaciones opcionales, los sellados tórmicos se pueden someter a temperaturas

y condiciones de pasteurización y cocción, por ejemplo, en una bolsa sellada, envase

fino sellado al vacío o bandeja sellada. Cuando se usan en aplicaciones de cocción, los

sellados ténnicos deben soportar temperaturas elevadas de hasta aproximadamente 7l-



82"C o mayores, por ejemplo, 100nC, durante períodos largos de tiempo, por ejemplo,

de hasta 4*12 horas, en ambientes que pueden variar desde aire caliente húmedo o vapor

de agua hasta inmersión en agua caliente. Preferibletnente, la capa tennosellada o de

contácto con el alimento es termosellable a sí misma pero puecle ser sellable a otros

objetos, películas o capas, por ejemplo, a una bandeja cuando so usa como pelicula de

tapa, o a una capa exterior en el sellado de un recubrimiento o en ciefias realizaciones

dá envolturas superiores de banclejas. También, en ciertas realizaciones, la capa ele

contacto con el alimento y que contiene al agente que produce el color rojo de la

mioglobina na necesita ser termosellable.

Preferiblemente la capa sellable está situada en o cerca de la superficie interior cle la

película de envasado y puede ser la capa de una superficie interior que penaite

iransfonnar una película de una sola capa o cle varias capas en un envase resultante, par

ejemplo, cuando se usa como receptáculo del tipo cle concha de almeja, sellada a una

Uande.;a, por ejemplo, cuando se usa como película de tapa, o sellada auvLapelícula cle

tapa, por ejemplo, cuando se usa cotno bancieja. La capa sellante puede eomprender un

agentó procluctor ciel color rojo de la mioglobina y un polimero termosellable aclecuaclo,

como un copolímero de etileno/s -olefina. mezclas de náilones o un ionómettt'Lacapa

exterior también puede ser una capa tennosellable y usada en lugar de (o además de) de

la capa interior para este fin.

La capade contacto con el alimento puede comprender una capa sellante y puede

compiender un material polimérico tennosellable, como una poliolefina o mezcla de

pohólefinas, por ejemplo, polietilenos, como polietileno tle baja clensidacl (LDPE),

polietileno dá alta densidad (HDPE), copolímeros de etileno/s-olet-rnas incluidos, por

e;elrplo, elastómeros, polietileno de muy baja densidad (VLDPE) y polietileno lineal de

baja áensidad (LLDFE), u homopolímeros de polipropileno, copolímercls c1e

polipropileno o resinas homogéneas de poliolefinas, como las fbbricadas con

cataiizadores de geometría forzad a o catabzadores de un solo sitio del tipo de

metalocenos incluidos, por ejemplo, copolímeros de etileno o propileno con por 1o

menos una ü -olefina C4-8 o superior (por ejemplo. buteno-1, hexeno-l, octeno*l o

combinaciones r;le estas olefinas) con una mayoría cle unidades poliméricas derivaclas de

etileno o propileno. Copolímeros de etileno-acetato de vinilo (EVA), copolímeros de

etilen6-acetato de butilo (EBA), copolímeros de etileno-acetato c1e rnetilo (EMA),

eopolímeros de etileno-áciclo metacrílico (EMAA) y copolímeros de etileno-acriiato rle

etilo (EEA) son también materiales adecuados para fonnar"la superficie interior de la

capa termosellable. La capade contacto con el alimento y/o sellante también puede

conrprender un ionómero que esencialmente es una sal metálica de un copolímero de

etileno y áciclo acrílicc o ácido metacrílico. Los materiales adecuados de la capa

seilante/de contacto con el alimento incluyen con frecuencia ionomeros, poliolefinas o

rnezclas los mismos, cclmo los descritos en las patentes de Estados Unidos números

6.964.816, 6.861.127,6.815.023, 6.773.820, 6.687.825,6.316.067, 5'759.648 y

5.ó63.002 y en las publicaciones de solicituries de patentes de Estados Unidos números

2}05/129969 (schéll et a1.) y 2A04Ñ166262 (Busche et ai.), que se iircorporan en la

presente memorja como referencia. La capa sellarfe y/o de contacto con el alinterfo

tarnbién puecle coitprender nailon, poliésteres coilro poli(tereftalato de etileno) (PET),

policarbónatos, oopolímeros cíclisos cle olefinas, poliacrilonitrilos o copclímeros o

mezclas de los mismos. La capa de contacto con el alimento puede constituir el 100%

del espesor de la estnrctura total. Las capas sellante y de contacto con e1 alimento de

una estructura de varias capas pueden ser de cualquier espesor, con espesores cn
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estructuras de varias capas que varían desde 1-5% hasta 15-SA% o más del espesor total

contemplado. Ejemplos pret-eridos de resinas sellables que constituyen una capa sellante

yio de contacto con el alimento incluyen copolímeros de etileno y una a-olefina

disponibles comercialmente de Dow Chemical Company bajo los nombres comerciales

"AFFINITY", "ATTANE" o "ELLITE" (que incluyen irexenol como u-olefina) y de

Hxxon Mobil Oil Co. bajo el noinbre comercial "EXACT" (que incluye hexeno-1,

buteno-1 y octeno-l como comonómero); y ionómeros disponibles comercialmente de

DuPont Company bajo el nombre comercial Surlyn@.

Capas de barrera

Se pueden t'abricar capas de barrera que comprenden un agente productor del color mjtl
de la nrioglobina. La capade banera fuirciona preferiblemente como capa de barrera

contra gases aunque otros tipos de barreras, como capas de bar"rera contra la hurnedad,

tam$ién pueden incluir el agente productor clel color rojo de la mioglobina. La capa de

barrera coirtra gases es prefbriblemente una capa tle barrera contra el oxígeno y es

preferiblemente una capa central situada entre la primera y segunda capas. Por ejernplo,

i* 
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de barrera contra el oxígeno puede estar en contacto con una primera superficie

y colt una capa adhesiva o puede estar interpuesta entre dos capas de unién y/o dos

capas superficiales.

Para conseguir todos los beneficios de la presente inveución es esensial usar la película

del agente productor del color rojo de la mioglobina junto con una atmósfera con

contenido reducido de oxígeno. La capa de barrera puecle proporcionar una batrera

aclecuada contra el oxígeno durante la conservación deseacla del artícultl a envasar bajo

las condiciones cle almacenamiento anticipadas. En un aspecto, se usa una capa de

barceracontra el oxígeno en el envase de carne o película de euvasado que se rtantiene

en una atmósfera con contenido reducido de oxígeno. La barrera contra el oxígeno se

selecciona pref'eriblemente para proporcionar una permeabilidad al oxígeno 1o

suficientemente disminuida para permitir inducir o rnantener un color deseable en la

carne envasada. Por ejemplo, una película puede comprender una barrera contra el

oxígeno que tenga una pemlsabiliclad al oxígeno 1o suficientemente baja para reclucir la

actividad reductora cle mioglobina cle enzimas reductoras de la metmioglobina presentes

en la carne y/o mantener una atmósfbra con contenido reducido de oxígeno en contactc

con la carne parareducir unión de oxígeno a la mioglobina en la superflcie de la caffle

fresca envasacla.

La capa de barrera cont¡a el oxígeno puede comprender cualquier material adecuaclo'

como nailon, EVOH, PVOH, poli(cloruro de vinilideno), poliamidas, poliésteres,

poli(carbonatos de alquileno), paliacrilonitrilos, nallocompusstos, una película

metalizada, conlo vapor de aluminio depositacio sobre una poliolefina, etc., como es

bien conocido por los expertos en la técnica. La capa de barrera contra el oxígeno de

una pelicula puede comprender pretbriblemente EVOH, aunque también pueden ser

preferibles capas de barrera ccntra el oxígeno que comprendan copolímeros de

poli(cloruro de vinilideno)-cloruro de vinilo (PVDC o VDC-VC) o copolimeros de

cloruro de vinilideno-acrilato de metilo (VDC-MA) o mezclas de los mismos. La capa

de barrera también puede proporcionar propiedades ópticas cleseables cuando se orienta

por estiramiento, incluidas transparencia y brillo bajo, y un comportamiento de

estiramiento cornpatible con las capas que la rodean. Es deseable seleccionar el espesor

de la capa de barrera para proporcionar la combinación deseacla de las propiedades



fu¡cionales deseadas, por ejemplo, corl respectc) a la permeabiliclad al oxígeno, valores

de contraoción (especialmente a ternperaturas bajas), facilidad de orientación,

resistencia a la desestratificación y prcpiedades ópticas. El espesor aclecuado en una

pelicula de varias oapas es menor que el I5oA,pt>r ejemplo, de 3 a 13% del espesor total

de la película y preferiblernente menor que aproximadamente el 10% del espesor total

cle }a película de varias capas. Se pueden emplear espesores mayores; sin embargo, los

polímeros de barrera ccntra el oxígeno tienden a ser relativamente costosos y, por lo

tanto, se supone que se usarán resinas menos costosas en otras capas para impartir
propieelades deseables en cuanto se use un espesor adecuado para conseguir la deseada

propiedad de barrera contra gases en la combinación de capas de la película. Por

ejemplo, el espesor de una capa central de barrera contra el oxígeno puede ser

ventajosamente menor que aproximadamente 11,43 pm ymayor quo aproximadamente

1,27 pm, incluirlos espesores de2,54,5,08,6,35, 7,62,11,16 u 11,43 pm.

Pref'eriblemente, las películas de varias capas incluyen una capa central de barrera

contra el oxígeno. Para formar una capa de barrera contra el oxígeno se puede usar

cualquier material adecuado. La caparie baffera contra el oxigeno de una película puede

comprender pret'eriblemente EVOH, aurlque también pueden ser prefbribles capas de

barrera contra el oxígeno que comprendan copolímeros de poli(cloruro de vinilideno)-
cloruro de vinilo (PVDC o VDC-VC) o copolímeros de cloruro de vinilideno-acrilato de

metilo (VDC-MA), así como mezclas de los mismos. {"Jn EVOH preferido usado como

material de barrera es la resina 8151B que contiene 44oA en moles de EVOH,

comercializada par Eval Company of Arnerica bajo el nombre comercial Eval@

LCE151B. Otro ejernplo de un EVOH que puede ser aceptable se puede adquirir de

Nippon Gohsei (o Soarus, LLC en Estados Uniclos) bajo el nombre comeroial Soarnoi@

AT (EVOH con 44o/o en moles de etileno) o SoarnolG) ET (EVOH con 38% en mqrles de

etileno). Las películas de barrera contra el oxígeno, para envasar alimentos, que

comprenden EVOH y contienen un agente productor del color rojo de la rnioglobina se

pueclen fonnar por métodos descritos en las patentes de Estados Unidos números

7.Aft3W,6.815.023, 6.777.046,6.511.688, 5.759 '648,5.382.47A y 4.064.296, que se

incorporan todas ellas en su totalidad como referencia.

También se pueden usar náilones o mezclas de náilones adecuados para impartir
propieclades de barrera contra el oxígeno. También se pueden usar mezclas de

materiales de barrera. Por ejemplo, con flecuencia se usan varias capas de barrera cle

nailon y EVOH para impartir propiedades de ban"era adecuadas en envases de carne y
alimentos. Estos y otros materiaies conocidos también se pueden usar para formar una

capa de barrera ccntra el oxígeno.

En envases para alimentos perecederos, deseablemente se clebe rninirnizar la

permeabilitlad al oxígeno (O2). Las películas típicas rfe barrera contra el tlxígentl

tienelen una penneabilidad al O2 menor que aproximadamente 310 crn3/m2 en un

período de 24 haras a 1 atrnósfera,}a/o de humedad relativa y 23oC, preferiblemente

menor quc 75 cm3lm2.día, más preferiblemente menor que 20 cm3lm2.día. Las resinas

de barrera de la oapa oentral, como resinas de FVDC o EVOH. se cleben ajustar

mezclando polímeros compatibles para vanw parámetros de orientación o la

permeabilidad a gases, por ejemplo a 02, de las películas. Tarnbién se debe variar el

espesor de ia capa central que beneficiosamente puede ser de aproxirnaclamente 1,3 a

aproximadamente 7,62 ¡tm.



Capa exterior resistente al desgaste

Como la superficie exterior de la película es vista por los usuarioslconsumidores, en

rcalizaciones de la película para envasar de una sola capa y de varias capas, aquélla

elebe rnejorar las propiedades ópticas de la película y preferiblenrente debe tsner un

brilto alto. También, debe soportar el contacto con objetos atiladr:s y proporcionar

resistencia a la abrasión, por lo que con frecuencia se denomina capa resistente al

desgaste. Esta capa exterior resistente a1 desgaste se puede o no usar como capa

tennosellable. Como capa de la superficie cxterior de la película, lo más frecuentemsnte

esta capa es también la capaexterior del envase, bolsa, saquito, bandeja o cualquier otro

receptáculo hecho de la película de la invención Y, POr 1o tanto, está sujeta a

rnanipulación y desgaste, por ejemplo, pcr maquinaria durante la operación de

envasado, y a frotamiento contra otros envases y contenedores de envío y estanterías de

almacenamiento durante el transporte y almacenamiento. Este contacto origina t-uerzas

de abrasién, tensiones y presiones que pueden erosionar la película originando det'ectos

de impresión, características ópticas peores o incluso perforaciones o roturas en la

integridad del envase. Por lo tanto, la capa de la superficie exterior se hacs típicamente

cle materiales elegidos para ser resistentes a firerzas de abrasiix y perforación y a otras

tensiones y clesgaste que el envase clebe soportar durante su uso. La capa de la superficie

exterior debe ser fácil de ser trabajada (esto es, facil de alimentar y ser trabajada por

máquinas, por ejemplo, de transporte, envasado, impresión" etc., como parte del proceso

de fábricación de la película o bolsa). También clebe fbcilitar la orientación por estiracio

cuando se desee gna película mlly contráctil, particularmente a temperaturas bajas,

como 90oC o menos. También, se diseñan con frecuencia en las capas exteriores la

rigidez, flexibilidacl, resistencia a la fisuración por flexión, módulo, resistencia a la

tracción, coeficiente de rozamiento, aptitud de impresión y propiedades épticas

adecuadas rnediante una selección adecuada cle materiales. Se debe seleccionar esta

capa de modo que tenga caractedsticas adecuadas para crear los termosellados deseados

que deben ser resistentes a la combustión, por ejemplo, mediante selladores por

impulsos, o que se pueda usar como superficie tle termosellaclo en ciertas realizaoiones

de envases, por ejemplo, usando sellados de solapamiento.

La capaextedor se puede formar de una mezcla sirnilar a la de la capa interior. En una

realización, por 1o Írenos una de las capas interior y exterior utilizan resinas de

poliolefinas, pref'eriblemente una mezcla de (i) EVA, (ii) EAO (oomo VLDPE), V (iii)
un copolírnero de etileno/hexeno-1 que tenga un punto de fusión de hasta 80-98nC,

preferiblernente de 80 a 92'C. Cada uno de estos tres poiímeros constituye típicamente

2$ a 40oA en peso de la capa. Cuando se usa EVA en 1a capa exterior, tiene

preferitrlemente un contenido de acetato de vinilo de 3 a l8% en peso para proporcionar

buenas propiedades de contracción, si se desean. Tarnbién se emplean útihnente

rnezclas de EAO enlacapa exterior.

La capaexterior tiene típicamente un espesor óe 12,7 a25,4 pm. Las capas más finas

serán menos eficaces en cuanto a resistencia al desgaste; sin errbargo, se pueclen usar

ventajosamente capas más gruesas, aunque son más costosas, para producir películas

que tengan propiedades deseables de resistencia muy alta a la perforacién y al desgaste'

E¡ aplicaciones exigentes son necesarias películas con mayor espesor, típicarnente de

I27 a 178 pm o más, que se consiguen usualmente con esfilcturas de películas

estratificadas complejas y costosas y/o con materiales de envasado seoundario, como

protector de huesos, ahnohadillas o envolturas superiores'



En una realizacilnde capa banerade la presente invención, una capa de la película

envolvente de varias capas está en la caraopuesta de una capa central de la capa interior

y en contacto directo con el medio ambiente. En una reahzación aclecuada de tres capas,

esta capa exterior está aclhericla directamente a la capa central, que pretbriblemente es

una capa de baffera oontra el oxígeno.

Capas intennedias

Capa intermedia es cualquier capa entre la capa exterior y la capa interior y puede

i11eluir capas de barrera contra el oxígeno, capas de unión o capas que tengan cualidades

funcionales útiles para 1a estructura de la película o para sus usos programados. Se

pueden usar capas inter"medias para mejorar, impartir o modific¿r de cualquier manera

una multitud cle características, por ejemplo, aptitud cle impresién en el caso de

estructuras impresas, contractilidad, aptitud de orientación, aptitud de procesamiento,

aptitud cle eiaboración, propiedacies de tracción, drapeado, flexibilidacl, rigidez, módulo,

désestratificación cliseñacla, característioas de apertura fácii, propiedacles cle rasgaclo,

resistencia, alargamiento, propiedades ópticas, de barrera contra la hurnedacl, oxígeno u

otros gases, de barrera contra radiacicnes, por ejemplo, de longitudes de onda

ultravioletas, etc.

Capas de unión

A<lemás dela o,apa exterior, la capa interior y las capas intermedias, como una oapa de

barrera, una películ apara envasar de varias capas puede comprender además una o más

capas adhesivas, conocidas también en la técnica como "capas de unión", que se pueclen

seleccionar para proporcionar la adherencia de capas adyacentes entre sí o a otra cirpa en

una película de varias capas y evitar una desestratificación no deseable. Una capa

multifuncignal se tbrmula preferiblernente para ayudar a la adherencia de una capa a

otra capa sin necesidad de usar adhesivos distintos, dada la cornpatibiiidad de los

materiales de esa capa con los de la primera y segunda capas. En algunas realizaciones,

las capas adhesivas comprenden materiales presentes en la primera y en la segunda

capas. Convenientemente la capa adhesiva puede constituir menos del 10%, y

preferiblernente entre 2 y IA% del espesor total de la película de varias capas. Con

frecuencia 1as resinas adhesivas son más costosas que otros polítreros, por lo que

usualmente el espesor de la capa de unión se mantiene a un minimo ilonsecuente con el

efectcr deseado. En una realización una película de varias capas comprende una

estructura de tres capas, con una capa adhesiva situada entre y en contacto con la

primera capa y con la seguncla capa. En atrareabzación, una película de varias capas

iomprencle una estructura de varias oapas quo comprende una primera capa adhesiva

situada entre y en contacto directo c¡¡n la capa exterior y una capa central de bafrsra

contra el oxígeno; y preferible y opcianalmente tiene una segunda capa adhesiva entre y

en contacto clirecto con la misma capa central de ban'era ccntra el oxígeno y la capa

interior para prnducir una película de cinco capas.

tas películas de varias sapas pueden compreneler cualquier número adecuado de capas

adhesivas o de unión de cualquier composición aclecuada. Se formulan y sitúan diversas

capas adhesivas para proporcionar el nivel deseado de adherencia eirtre capas

especificas de la película de acuerdo con la composición de las capas contactadas por

1as capas cle unión.



Por ejemplo, 1as capas adhesivas en contacto con una capa que comprende un poliéster,

como PET, comprenden preferiblemerfe una mezcla adecuada de poliolefinas con otros
polímeros adhesivos. Un componente preferido de una capa aclhesiva en contacto con

una capa de poliéster PET es EMAC SP 1330 fclel que se inclica que tiene una densiclacl

de 0,948 {cm3, un índice de tluidez del fundido de2,0 g/10 rnin, un punto de fusién de

93uC, un punto de reblandecimiento de 49"C y un cctltenido de acrilato de rnetilo (MA)
de22%|

Las capas interior, exterior, intenneclias o de unión se pueden fomrar de cualquier

materialtermoplástico adecuado, pür ejemplo, poliamidas, poliestirenos, copolímeros

estirénicos (por ejemplo, copolímern de estireno-butadieno), poliolefinas y en parlicular
miembros de la familia de los polietilenos (como LLDPE, VLDPE, HDPE y LDPE),
ccpolímeros cle etileno-éster de vinilc) o de etileno-acrilato de alquilo, polipropilenos,
c<lpolímeros de etilenopropileno, i<lnómeros, polibutilen<ls, polímeros <le u -olefinas,

poliésteres, policarbonatos, copolímeros oíclicos de olefinas, poliuretanos,
poliacrilamidas, polímeros rnr;dificados por anhídrido, poiímeros modificados por

acrilato, polírreros de poli(ácido láctico) o diversas mezclas de dos o más de estos

materiales.

En otra realización, las capas interior, exterior y/o una o más intermedias puecleu

comprender o consistir esencialmente en una colnposicién cle una mezcla de náilones.

Preferiblemente, la cornposición de la mezcla de náilones comprende por lo ü1enos un
nailon amorfo, como nailon (tIl6T, combinado con por 1o menos un nailon
semicristalino, como nailon 6112,nallon6169,na1lon6166, nailon MXD6, nailon 6,

nailon 11 o nailon 12.

En otra realización de la invención, una o más de las capas interior, exterior y/o una o

más intermedias comprenden por lo menos un polímero de poliéster. Los polímeros

prefbridos de poliéster comprenclen poliésteres aromáticos y más pref'eriblemente son

homopolírneros o copolímeros de poli(tereftalatc de etileno) (PET), poli(nallalato de

etileno) y mezclas de los mismos. Los polímeros adecuados pueden tener una

viscosidad intrínseca de aproximadamente 0,60 a aproximadamente 1,2, preferiblemente

entre 0,60 y 0,80. El poliéster puede ser una resina de poliéster alifático pern

preferiblernente es una resina de poliéster atomático. Por ejemplo, los materiales de

poliéster se pueden derivar de ácidos dicarboxílicos, incluidos ácido tereftálico y ácic1o

isoftálico como ejemplas preferidos, y también pueden ser dímeros de ácidos alifáticos
insaturaclos. Ejemplos cle clioles pa'a sintetizar el poliéster pueden incluir
polialquilenglicoles (como etilenglicol, propilenglicol, tetrametilenglicol,
neopentilgiicol, hexametilenglicol, dietilenglicol, polietilenglicol y
politetrametilenglicol), ciclohexano-1,4-dimetanol y 2-alquil-propano-1,3-diol. Más

específicamente, ejemplos de ácidos dicartoxílicos constituyentes de la resina de

poliéster pueden incluir áciclo tereftálico, ácido isoftálico, áciclo ftálico, ácido 5-t-

butilisoftálico. ácido naftalenodicarboxílico, ácido dicarboxílico del difenil éter, ácido

ciclohexanodicarboxílico, ácido adípico, ácido oxálico, ácido malónico, ácido succinico,

áaido azelaico, ácitlo sebácico y ácidos dímeros que comprenden dímeros de ácicltls

grasos insaturados. Estos ácidos se pueden usar solos o como combinación de dos o rnás

especies.

En algunos aspectos se pueden preferir composiciones de poliésteres que comprenden

una resina de poliéster aromático que coÍrprends un áciclo dicarboxílico aromático



incluidos, por ejernplo, poliésteres fonnadcs por ácido tereflálico (como áciclo

dicarboxilico) y dioles que tengan cofito máximo i0 átomas de carüono, como
poli(tereftalato de etileno) y poli(tereftalato de butileno). Ejenrplos particularmente
prefbridos de estos poliésteres incluyen: copoliésteres obteniclos reemplazando una
porcién, preferiblernente 3Aa/o en moles como máximo, rnás preferiblemente l1a6 en

moles como máximo, del ácicio tereftálico por otro ácidc dicarboxílico, colno ácido
isoftálico; copoliésteres obtsnidas reemplazando una porción de1 diol, como
etilenglicol, por otro diol, como ciclohexano-1,4dimetanol (por ejempb, "Voritlian
9921-, fabricado por la división Voridian de Easínan Chemical Co.); y copolímeros cle

poliéster-éter que comprenden el poliéster corno componente predominante (por
ejernplo, un poliéster-éter formaclo por un ácido dicarboxílico que comprende
principalmente ácic1o tere{tá1ico y/o su derivado éster y un diol que comprende
principalmente tetrametilenglicol y óxido de tetrametilenglicol, que contiene
preferiblernente el resto politetrarnetilenglicol-éxido glicol en una proporción de 10-

lSaA enpeso). También es posibie usar dos o más resinas de poliéster cliferentes

mezcladas. Hay clisponibles ejempkrs de poliésteres preferidos bajo las marcas

comerciales Voridian 9663, Voridian 9921y EASTAR@ 6763, todas ellas de Eastman
Chemical Corporation, Kingsporl, Tenn. (Estados Unidos). Las patentes de Estados

Unidos números 6.q64.816 de Schell et al. y 6.699.549 de Ueyama et al. describen
estructuras de varias capas que oomprenden una capa de poliéster y una capa de
poliarnida.

Aditivos opcionales de las capas

Se pueden incluir diversos aditivos en los polímeros utilizados en una o más de las

capas extericr, interior e intennedias o de unión de envases para aiimentos que los
comprenden. Por ejernplo, se puede recubrir una capa con un polvo de antibloqueo.
También, se pueclen añadir antioxidantes, aditivos de antibloqueo, plastificantes
polirnéricos, eliminadores de la hurnedad o de gases (como oxígeno), agentes

deslizantes, colorantes, pigmentos, agentes organolépticos, etc., a una o más capas de la
película o estas pueden estar exentas de dichos ingredientes añaclidos. Si la capa exterior
es tratada oon corona, se puede usar o no un agente cleslizante, pero dicha capa debe

eontener o estar recubiefia con un polvo de antibloqueo o coll un agente como almidón
o sílice. Típicamente se usan adyu.vantes de procesamiento en cantidades menores que

107o, pret'eriblemente menores que 7oA y más preferiblemente menores que 5% del peso

de la capa. Un adyuvante preferido de procesarniento usado en la capa exterior cle la
película incluye uno o más de elastómeros fluorados, estereamidas y silicatos.

Las películas preferidas proporcionan tarnbiéu una combinación beneficiosa de una o

más o de todas las propiedades siguientes: turbiedad baja, brillo alto, valores altos o
bajos de contracción a 90'C o menos, buena aptitud de ser trabajadas, buena resistencia
mecánica y buenas propiedades de barrera contra el oxígeno y penneabilidarl al agua.

Métodos de fabricacrón

La película de una sola capa c cle varias capas para envases de la presente invencton se

puede fabricar por procesos convencionales modificados para poder incluir un agente

productor del color rojo de la mioglobina. Estos procesos para producir películas
flexibles incluyen, por ejemplo, procesos de películas sopladas o fundidas. Las películas

de una sola capa o de varias capas se pueden fabricar por métodos bien conocidos en la



técnica rnodificados üomo se describe en la presente rnemoriapara incluir un agente
productor del color rojo de la mioglobina. Descripciones de procesos adecuados de
fabricación y orientación de películas se eflcuentran en 1as patentes c1e Estados tlniclos
números 5.759.648,6.316.067 y 6.773.82A, y en la publicación de solicitucl de patente
de Estados Unidos nimero 2Aü41Arc6262 (Busche et a1.) titulada "Envases
ternrocontráctiles de apertura fácíI".

Ccma es evidente a los expertos en la técnica en vista de la presente memoria, se

pueden usar diversos métodos de fabricación. Por ejemplo, la trratente de Estados Unidos
número 4.448.192 (Schimer) describe un mótodo que comprencle las etapas de

coextrusión, orientación biaxial e in'adiación, y la patente cle Estados Unidos núrnero

3.741.253 (Brax et al.) deseribe un método de extrusión, irradiación,
recubrimierfo/desestratificacién por extrusión y orientación biaxial. Los procesos se

pueden modificar eliminando la orientación uniaxial o biaxial o añadiendo una etapa
posterior de recocido para fbrmar una película no contráctil.

En un proceso preferidr: para fbbricar películas, se introducen las resinas y aclitivos en
una extrusora (en general, una extrusora por película), en la que 1as resinas se plastifican
por fusión fonnando un tubo y/o una hoja plana. En general las temperaturas de la
extrusora y de la boquilla depentlen de la resina particular o mezclas de resinas que se

procesan. Los intervalos de ternperatura adecuaclos para resinas comercialmente
disponibles se conocen en general en la técnica o se indican en }os boletines técnicos
proporcionaclos por los fabricantes de las resinas. Las terrperaturas de procesamiento
pueden variar rlependiendo de otros parámetrcs seleccionaclos del proceso. Sin etnbargo,
puede haber variaciones que dependen de factores tales corno selección de las resinas
poliméricas, uso de otras resinas, por ejemplo, mezcladas o en capas distintas de 1a

película de varias capas, proceso de fabricación y equipo particular usado y otros
parámetros de procesamiento usados. Los parámetros reales clel proceso, incluitlas las

temperaturas del proceso, pueden ser fijados por expertos en 1a técnica sin
experimentación indebida a partir de la presente descripcién.

Como está aclmitido generalmente en la técnica, las propiedades de las resinas se pueden
modificar más mezclando dos o más resinas y se contempla que divcrsas resinas
incluidas, por ejemplo, homopolímeros y copolímeros, pueden constituir o mezclarse
para formar capas individuales de la película de varias capas o se pueden añadir como
capas adicionales. Dichas resinas incluyen poliolefinas, como resinas de copolímeros de
etileno-éster insaturado, especialmente copolímeros de ésteres de vinilo, como EVA, o
polímeros de otros ésteres, polietileno de muy baja densidad (VLDPE), polietilentr
lineal de baja densidad (LI-DPE), polietileno de baja densidad (LDPE), polietileno cle

alta densidad (HDPE), ionómeros, polipropilenos o rnezclas de los mismos. Otros
polímeros que se pueden incluir como capas clistintas o combinadas incluyen
poliamidas, como nailon, PVDC, trVOH y PET'. Estas y otras resinas se pueden mezclar
por métoclos bien conocidos usando tambores giratorios o mezcladores.

También, si se desea, en la película se pueden incorporar aditivos conocidos, como
antioxidantes, coaclyuvantes de procesamiento, agentes deslizantes, agentes cle

antibloqueo y contra el ernpañamiento, colorantes, intensificadores del color,
saboreantes, oclorantes, agentes organolépticos, agentes modillcadores del coeficiente
de tiicción, lubricantes, tensioactivos, agentes encapsulantes, eliminadores de oxígeno,



agentes moditicadores del pH, agentes formadores de las películas, emulsionantes,
polifosfatos, humectantes, agentes secadores, agentes antimicrcbianos, agentes
quelantes, aglutinantes, almidones, estabilizaclores, sustancias tampón, fosfolípidos,
aceites, grasas, proteínas, polisacárielos, agentes de transfbrenoia o combinaciones de los
mismos. Ejernplos de composiciones particulares que se pueden añaclir incluyen:o -

tocotbrol, alcohol, annato, ácido ascórbico, polvo de remolacha, BHA, BHT, bixina,
caramelo, carmín, pignrento carotenoideo, caseína, cochinilla, ciclodextrina, clextrina,

erucamicla, mono y diglicéridos etoxilados, elastómeros fluorados, aceite de calidad
alirnenticia, glicerol,lecitina, humo líquido, nisina, norbixina, pediocina, poliso*rato,
cloruro potásico, extracto de romero, shellac, c1oruro sédico, eritorbato sódico, almidón,
polifosfato trisódico, cúrcuma, agua, éter de celulosa soluble en agua y r,eina. Ejemplos
de cclorantes incluyen metionina, cisteína y pigmentos de carne curada cocinada. Los
pigrnentos de carne curada cocinada cornprenden un complejo de óxido mononitrico y
protoporfirina ferrosa. Los pigmentos de carne curada cocinada se pueden fonnar por
reacción de glóbulos rojos con un agente nitrosal'lte y un recluctor y a temperaturas

elevadas, como se describe en las patentes de Estados Unidos números 5.234"915,
5.443.852y 5.425.956.

Se pueden incorporar diversos moclificadores poliméricos para mejorar larigsdez,
aptitud de orierfación, dilatabilidad y/u otras prcpiedades de la película. Moclificadores
que se pueden añadir incluyen modificadores que mejoran la tenacidad a temperaturas

bajas o la resistencia al impacto y modificadores que reducen el móclulo o la ngióez.
Ejemplos de modi{icadores incluyen copolímeros de estireno-butadieno, estireno-
isopreno y etileno-propiieno.

En la presente memoria. el término "direccién longitudinal", abreviadamente ooMl)", se

refiere a la ciirección "a lo largo" de la película, esto es, en la clirección en que se fonna
la película durante su extrusión y/o recubrimiento. En la presente memoria, "longitud
transversal", abreviadamente "TD", se retiere a la dirección "a 1o ancho" de la película,
perpendicular a la dirección longitudinal.

Típicamente, las películas se hacen tennocontráctiles rnediante orientación por
estiramiento. La orientación por estiramiento se puede rcalízar por tliversos métoclos

conocidos. Por ejemplo, la orientación en sentido ltingitudinal se realiza pref'eriblernente

usando conjuntos de rodillos de presién que giran a velocidades diferentes para estirar la
película, hoja o tubo en la dirección longitudinal por lo que originan un alargamiento sn

la dirección longitudinal, que se estabiliza enfiiando. Otros métoclos incluyen el tensado

empleado comúnmente pareorientar hojas o la bien conocida técnica cle burbuja o doble
burbuja ocluida para orientar tubos, descrita por ejernplo, en la patente de Estados

Unidos número 3.456.A44 fahlke). En la técnica de burbuja, un tubo prirnario
extrsdido que sale de una boquilla tubular de extrusión se enfría, se colapsa y se orienta
después por recalentamiento e inflado que forma una burbuja secunclaria expanclida, que

se enfría y se colapsa de nuevo. Esta pelicula estirada colapsada se puecle bobinar sobre

un mandril en forma de tubo o se puede cortar en hojas o bandas continuas y bobinar o

se puede procesar más, por ejemplo, mediante recocido o irradiacicin como se describe

más adelante.

Típicarnente las películas termocontráctiles se estiran biaxialmente. La orientacién en la
dirección transversal sercalizapor el método antes indicado de inflado para alargar

radialmente la película caliente que después se enfría para estabilizarlapelícula en



fbnna expanclida o an'astrando la película en la dirección transversal clurante el tensado

[,a orientación puede ser en una o en las dos direcciones. Pretbriblemerlte, un tubo
prirnario se estira biaxialmente radiahnente (transversalmente) y longitudinalmente al

mismo tiempo, para producir una película de varias capas que es termocontráctil a

temperaturas por debajo de los puntos de fusién de los componentes poliméricos
principales, por ejemplo, 90nC o menos. La relacjón de estiramiento durante la
orientación debe ser suficiente para proporcionar una película cofi. un espesor total de

254 ¡rm o menos, pref'eriblemente películas can un espesor menor que 127 ¡rm,
tipicamente entre aproximaclamente 25,4 y 101,6 pm. La relación de estirarniento en la
dirección longitudinal es típicam ente 2,5-6 y en la dirección transversal es también

típicamente 2,5-6. Es adecuacla una relación total cle estirar"niento (relación de

estiramiento longitudinal x relación de estiramiento transversal) de aptoximadamente
6,25-36.

El proceso general de recocido mediante el cual se calientan, bajo tensión reducida

controlaeia, películas termoccntráctiles estiradas biaxiahnente para reducir o eliminar
valores de contracción es bien conocido en la técnica. Si se clssea, las películas pueden

ser recociclas para producir valores de contracción menores según se desee para la
temperatura particular. En consecuencia, usando un pfoceso de recocido, se pueclen

tra:rsformar películas termocontráctiles en películas no tennocontráctiles adecuadas para

usarlas en ciertas reaTízaciones clesüritas en la presente msmoria.

Opcionahnente, las películas de 1a presente invención se pueclen someter a una

diversidad de tratarrientos de irradiación. En el proceso de irracliacidrn, la pelicula se

somete a un tratarniento energético de irradia{rión, como descarga en corona, plasma,

llarna, rayos ultravioletas, rayos X, rayos beta y tratamiento con electrones de alta

energía. Estos tratamientos de irradiación se pueden realizar por una diversidact de

razoÍes incluidas, por ejemplo, moditicar características de la superficie pat'a tnejorar la
adherencia de la superficie a una diversidad de sustancias, coü1o caffIe o tinta de

impresión, o para rnejorar la adl-rerencia de la capa interior para rnejorar la adherencia

entre capas y evitar desestratificación no deseable. Un uso importante conocido de la
irradiación es inducir reticulación entre rnoléculas del material irradiado. La irracliación

de películas polirnéricas para inducir propiedades favorables, con reticulación, es bien
conocida en la técnica y ss clescribe en las patentes de Estados Unidos numeros

4.737.391(Lustig et al.) y 4.064.296 (Bornstein et a1.). Bornstein et ai. desoriben el uso

de radiación ionizante para reticular el polímero presente en la película. En algunas

realizaciones preferidas, se prefiere reticular ia película completa para ensanchar el

intervalo de termoseliaclo. Esto se hace preferiblemente por irracliación con un haz de

electrones a niveles de dositicación de por 1o menos aproximadametrte 2 megarads y
preferiblernente en el intervalo cle 3 a 8 megarads, aunque se pueden emplear closis

mayores. La irradiación se puede Ttacer sobre el tubo primario, con o sin capas

adicionales recubiertas sobre éste, o después de la orientación biaxial. Esta última,
denominada postirradiación, se describe en la patente de Estados Unidos número

4.737.391{Lustig et al.). Una ventaja de la postirradiación es que se trataanapelícula
relativamente fina en lugar de un fubo primario relativamente grueso, por lc que se

reducen los requisitos energéticos para un nivel daclo de tratamiento.

Altemativamente, la reticulación se puede rcaTizar rnediante adición de un agente

químico cle reticulaciírn o usando irradiacién junto con un modificador de reticulación



añadido a una o más capas como se describe, por ejemplo, en la patente cle Estados

Unidos número 5.055.328 (Evert et a1.).

Fundamental para la presente invención es incluir un agente productor del color rojo de

la mioglobina con una película de barrera contra el oxígeno. Las películas para envases

pueden tener cualquier estruetura adecuada pero es esencial que el agente productor del

color rojo de la rnioglobina esté en o sobre la superficie de contacto con el alimento rle
la película o sea capaz de emigrar a ésta.

Tanto si el agente productor del cclor rojo de la mioglobina está recubierto como si está

incorporado en una capa interior de contacto con el alimento, puede ser aplicado

mediante cualquier método adecuado, por ejemplo, como se ha descrito anteriormente.

incluidos rociado en seco o en húmedo, espolvoreo, mezclado, recubrirniento, por

ejemplo, con rodillos de transferencía, chorreado, inclusión en un baño madre,

impresión, etc. Pret-eriblemente el agente productor del color rojo c1e la mioglobina se

dispersa unifbrmemente sobre la superficie de contaoto de la capa y/o por tocla la capa

entera para permitir que cualquier longitud de película que se incorpore en la capa

incluya aproximadamente cantidades similares de compuesto en la capa de sellaclo

durante una transferencia uniforme a la carne a través de la superficie cle contasto.

Cuando el agente procluctor del color rojo de la mioglobiua se recubre sobre la

superficie de la capa de contacto con e1 alimento, se puede aplicar en diversos tiempos.

Por ejemplo, se puede aplicar e1 agente sobre la superficie de la car:re, por ejemplo, por

inmsrsión o rociaclo, justo antes clel snvasado o durante una operación de fabricación de

bolsas con o sin mezcla con almidón usado como medio para fhcilitar la posterior

apertura de la bolsa. Se puede aplicar durante operaciones de bobinado simultáneas a

crperaciones de cortado o durante la fabncacíén de saquitos

o tubos. Se puede aplicar con o en lugar de almidón utilizando irradiación por haces de

electrones y/o tratamiento en corona cofiro se describe en 1a patente de Estaclos lJnidos
número 5.4A7.611 (Wilhoit et a1.). Muchos agentes productores del color rojo de la
rrioglobina scn solubles en agua o alcohol y se pueden recubrir sobre una película

soluciones de un agente productor del color rcjo de la mioglobina, solos o incorporados

con otros agentes, como agentes humectantss y/o formadores ds películas u otros

materiales, como zeina, caseína, dextrina, almidón, shellac, etc., usados, por ejemplo, en

relación con transferencia de bixina, oo11lo se describe en la patente de Estados Uniclos

número 6.143.344 (Jon et al.). El agente también se puede aplicar en solución acuosa

sobre una películ a cvya superficie de codacto con el alimento ha sido rnodificada para

ser hi<irófila o adaptada o modificacla de cualquier otro mr:do para absor'ber o adsorber

agua o líquidos sleosos que contengan un agente productor del coior rojo de la
mioglobina. De acuerdo oon la presente invención, en un aspecto, se pueden utilizar
películas que contienen un rnodificador transferible para transferir agentes productores

clel color rojo de la mioglobina usando, por ejemplo, películas que tengan una

fonnulación de ia capa de contacto con el alimento adecuada parurealizat la
tra¡rsferencia, como se describe en las patentes de Estados Unidos numeros 5.288.532
(Juhl et a1.),5.374.457 (Huhl et a1.), 5382.391(Juhl et al.) y 6.667.082 (Bamare et al.).

Cuantlo el agente productor del color rnjo de la mioglobina se incorpora en la capa

interior, se puede añaclir a un polímenr base antes o durante la extrusién de la película.

El polímero base puede ser cualquier polímero adecuado, por ejernplo, una polioletina,



como un polietileno, y puecle ser polietileno cle muy baja densidad (VLDPE o IJLDPE),
polietileno lineal de baja densidad (LLDPH), polietileno de baja densidad (I-DPE),

EVA, polipropileno, ionómero, nailon, PVDC, PET, etc. El mezclado en estado funciido

es un métoclo adecuado para mezalaa el polímero base y el agente productor del color
rojo de la mioglobina. Los materiaies componentes individuales se pueden combinar en

un dispositivo mezclador de alta intensidad, como una extrusora. El polímero base se

funde para formar un líquido viscoso o "fundicio". Ei agente procluctor clsl color rojo de

la mioglobina se puede combinar con el polímero antes, durante o después de la fusión.

El dispositivo rnezclador de alta intensiclad se usa para dispersar uniformemente en el

polímero base el agerrte productor del color rojo de la mioglobina. La caliclad y
funcionalidad del agente dispersado puede depender de la selección del agente

productor del color rcljo de la mioglobina, composición clel polímero base y dispositivo

mezclador. Es deseable conseguir un buen mezclado para dispersar uniformemente en el

fundido al agente productor del coior rojo de la mioglobina. No es deseable la presencia

de aglorneracionss eie partículas poco humectadas. Puede ser deseabls incluir aditivos
en la mezcla como, por ejemplo, antioxidantes y agentes de antibloqueo o cleslizantes.

E1 agente productor del cokrr rojo de la mioglobina se puede añaclir directamente al

polímero base o se puede proporcionar en solución, corno una solución acuosa u oleosa

que se añade al polímero antes o durante el estado fundido del polímero. En el caso de

adición clirecta cle un sólido o agente granular o en partículas, se supone que la

trituración del agente sólido para producir partículas más pequeñas proporciona una

dispersión más unifbrme. Se supone que en el caso de un material soluble en agua,

proporcionar el agente productor de1 colcr rojo de la mioglobina en forma de solución

acuosa puede proporcionar una dispersión mejor del compuesto en el polimero que la

aclicitln del agente no disuelto. Se puecle preparar una solución acuosa a partir de un

agente soluble productor clel coior rojo de ia miogiobina, preferiblemente a

ccncentraciones próxirnas a la de saturacién, y la solución puede incluir entre

aproximadamente 20 y aproximaclamente 42oA enpeso del compuesto que actúa como

agente productor del color rojo rfe la mioglobina. Esta solución acuo$a se puede

introducir directamente en el polímero fuirdido, por ejemplo, en ulta extrusora calentada

aufiatemperatura supedor a 150'C para facilitar elmezclado. Si se añade colno

solución, se debe procllrar evacuar de la extrusora el vapor de agua. La mezcla del

polímero y el agente protluctor del color rojo de la mioglabina se puede extrudir en

gránulos o directarnente en películas.

El agente productor del colclr rojo de la mioglobina se puede rnezclar con una reslna

portadora o polímero base para fonnar una mezcla madre. Los gránulos abtenidos de la

mezcla madre pueden ser convenientes para su uso posterior para fbbricar articulos. Los

gránulos obtenidos de la mezcla maclre también se pueclen mezclar con el polímero base

o con otro polímero durante el proceso de fonnación de la película'

Cuando se usa pala crear una mezcla madre, se puede introducir en el polímero fuirdido

una cantidad suficiente de la solución para obtener una mezcla que tenga una

concentraci(>n altadel agente productor del coior rojo de la mioglobina, por ejempkr,

entre aproximadamente 2 y aproximadamente lAoA en peso, preferiblemente entre

aproximadamente 4 y aproxirnadamente 60lo en peso.

Películas de barrera de una sola capa
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En una realiz,aaión de la invención, se proporcionan películas cle una scla capa de

barrera contra el oxígeno para envasar alimerfos, que comprenden v{B capa de contacto

con el alimento que incluye un agente productor del color rojo de 1a raioglobina. El

agente se puede recubrir sobre 1a superticie cle la película cle una sola capa et se puede

incorporar en ella, por ejempio, durante el proceso de extrusión. Dicha película
proporciona una ban'era eontra el oxígeno y puede tener un agerlte productor clel color
rojo de la mioglobina recubiefto sobre ella o incorporado en ella.

Películas de barrera de varias capas

Las películas de barrera contra el oxígeno de varias capas que tienenun agente

productor del color rojo de la mioglobina que contacta can la superficie de un producto

de carne envasada pueden promover, conservar o aumentar un color rojo deseable

rnitigado de ia mioglobina.

En un aspecto de la realización, se incluye un agente produotor del color rcia cle la
mioglobina en la capa de contacto con el alimento, que preferiblemente es una capa

sellante. Las películas de varias capas pueden utilizar ventajosamente una o más capas

adicionales para proporcionar propiedades beneficiosas de la película. Las películas de

varias capas tienen mayor flexibilidacl de aplicación que películas de una scla capa

porque se pueden proporcionar capas especíticas para inoorporar características

específicas. A veces, en una construcción de varias capas se pueden emplear

ventajosamente materiales que pueden no ser adecuados cuanclo se emplean solos, Par

eiemplo, el polímero EVOH tiene propiedades de barrera contra el oxigeno que soil muy
sensibles a la humedad por lo que ésta las afecta negativamente pero, cuando se prntege

del contacto con hurneelad mediante capas adyacentes c1e ban'era contra la hurnedad,

puede proporcionar una película que tiene excelentes propiedades de barrera cotrtra el

oxigeno. Las capas de barera contra el oxígeno puecien estar situadas entre una capa

resistente a la atrrasión o desgaste y una capa de contacto con el alimento que contiene

al agente productor del color rnjo de la mioglobina para proteger labartera contra el

oxígeno y pennitir usar capas de baffera contra el oxígeno más finas. Cuando se usa

EVOH como material de barrera, se contempla que una capa que contenga poliamida
puecla estar opcionahnente en contacto eon el polírnero EVOH" Ejemplos no limitativos
de diversas contiguraciones preferidas de película de varias capas incluyen las

siguientes:

resistente al desgaste (exterior)/barreta contra el oxígeno/contacto con el alimento

&amp; sellante (iriterior),

resistente al desgaste (exterior)icentrallbarrera contra el oxígeno/central/sellante
(interior),

resistente ai desgaste (exterior)/de unión/central/barrera contra el

oxígenolcentral/sellarf e (interior),

resistente al desgaste (exterior)/de unión/central/barrera contra el oxígeno/centrallde
unión/sellante (interior),

resistente al desgaste (exterior)/central/de unión/barrera contra el oxígeno/de
uniórlcentral/sellante (interior),



resistente al desgaste (exterior)/de unión/banera contra el oxígeno/de uniórVsellante
(interior),

resistente al desgaste (exterior)/central de nailon/baffera contra el

oxigeno/central/sellante (interior),

resistente al desgaste (exterior)/central de nailon/barÍeracontra el oxigeno/central de

nailon/sellante (interior),

resistente al desgaste (exterior)/de unión/centrallbarrera contra el oxígeno/central cle

nailor/sellante (interior), y

resistente al desgaste (exterior)/de uniórVcentrallbarrgra contra el oxígeno/central de

nailon/de uniórVsellante (interior).

Algunas realizaciones proporcionan una película con 3, 4, 5,6,7,8,9 o más capas

coextrudidas, con niveles deseables de resistencia al desgaste y clebarrera contra el

oxígeno en una estructura de peiícula de varias capas.

Con referencia ahora a los dibujos, la figura I representa un ejemplo de una realizactón

de una esürctura de una película de tres capas de la presents invención. designada en

general con el número de ref'erencia 10. Esta realización se refiere a un material
cornpuesto de varias capas que compfende una capa exteriot 12, que eS una capa

exterior i02 que comprende un material como una poliolefina, PET o una composición

de nailon, y una capa exterior 1 4 que es una capa sellante 122, cada una unida a caras

r:puestas de una capa central de banera contra el oxígeno I l2 que comprende, por

ejemplo, EVOH. La capa sellante 122 carnprende un agente productor clel color rojo de

la rnioglobina. La película de varias capas 10, que puede ser termocontráctil o no, está

diseñada para envasar alimentos y se puede usar, por ejernplo, para envolver una

bandeja o un envase tino al vacío.

Con referencia ahora a la figura 2, se representa la sección transversal ele un ejemplo de

una película de barrera contra el oxígenc 20 de cinco capas, guo tiene una capa exterior
22 que es una capa resistente al desgaste 102 unida por una primera capa de unión 112 a

ulla capa central y de barrera26 de poliamida, que comprende uno o ntás polímeros cle

nailon 104, estanclo la otra cara de la capa central 26unidapor una segunda capa cle

unión 114 a una capa interior 24 que es una capa sellante I22 que comprende un agente

productor del color rojo de la mioglobina.

La colocación cle una o más capas centrales de nailon en contacto cofi una capa de

barrera contra el oxígeno de EVOH puecle proporcionar películas con mejor aptitud de

procesamiento. En ciertas realizaciones, el nailon se puede mezclar con EVOH o se

puede incluir como capas adyacentes. Por ejemplo, cuando el EVOH usado coltlo
material de barrera contra el oxígeno tiene un contenido cle etileno de aproximadamente

44o/a enmoles o menos, se pueden incluir por 1o menos una y más prefbriblemente clos

capas centrales de poliamida en contacto con la capa de EVOH para facilitar el

procesamiento.

Con referencia ahora a la figura 3, se representa la sección transversal de un ejemplo de

una peiícula 30 cle siete capas. La película 30 puede comprender una capa extei'ior 32



que es una capa resistente al desgaste 102 que tiene brillo alto y buena aptitud de
impresión y que está en contacto directo con una pdmera capa de unión lI2 y conectada
por ésta a una primera capa central 36 c1e poliarrida que coillprende uno o más
polímeros de naibn 104. La capa tle nailon 36 está en contacto elirecto corl una capa de
barrera contra el oxígeno 35. Iguahnente, la otra cara de la capa de barrera contra el
oxigeno 35 que comprende EVOH 120 está unida a segunda capa central 38 de
poliamida que comprende uno o más polímeros de nailon 104, cuya otra cara está unida
a una segurlda capa de unión 1 16. La capa interior 34 es una capa cle contacto con el
alimento 122 qae tarnbién puede ser termosellable y que comprende un polietileno,
como ULDPE, y un agente productor del color roio de la mioglobina. La capa sellante
en contacto con el alimento está unida a una segunda capa de unión i 16.

Prefbriblemente las siete capas son capas coextrutliclas, pero también se pueden fbmar
rnecliante rccubrimiento en dispersión, recubrimiento en emulsión, recubrimiento en
solución o estratificación, por ejemplo, mediante estratificación por extrusión,
estratificación térmica, estratificación con adhesivo, estratificación por unión on seco,

estratificación sin disolvente, estratificación por recubrimiento o recubrimiento por
extrusicin, o mediante una combinación de estos métodos.

La primera capa de unión 112 prornueve o proporciona adherencia entre una capa
resistente al desgaste 1ü2, que es una capa exterior 32, y una capa central c1e poliamida
104. Igualrrente, la capa 116 promueve o proporciofla aclherencia entre una segunda
capa de poliamida 28 y una capa de contacto con el alimento I22, que es una capa
interior 34. Las capas II2 y 116 pueden ser idénticas o diferentes y pueden incluir una
arnplia gama de poliolefinas con injertos de anhídrido, incluidas las basadas en

copolímero de etileno-acetato de vinilo, polipropileno, polipropileno lineal de baja
densidad y polietileno de muy baja densidad. Preferiblernente, las composiciones de las

capas se basan en pr:lietileno lineal de baja densidad c en elastómeros, como polietileno
cüalizada por metalocenos. Ejernplos de resinas usadas en capas de unión las fabrica
Equistar Chemical Company bajo el nombre conrercial Plexar@.

Algunas realizaciones proporcionan una envoltura de varias capas, de facil apertura y de

barrera contra el oxígeno, o una película para envasar aiimentos formada de varias capas
que pret-eriblemente se coextruden al menos parcialmente o más preferiblemente se

caextruden totahnente. Opcionahnente, aunque no se rruestra, la película de la figura 3

puede estar estratifica<fa por calor o por adherencia a una película cle una sola capa

rígida o semirrígida de polipropileno para ser usada para formar una bandeja rígida o
sernirrígida. La película de varias capas proporciona características apropiadas de
barrera contra el oxígeno y de termosellado. Otros ejemplos de dichas bandejas rígidas y
semirrígidas las describen Lischefki et al., en la solicitud ele patente titulada "Artículos
rígidos y sernirrígidos para envases", que se incorpora en la presente memoria oomo
referencia.

Con referencia ahora a la figura 4, se representa la sección transversal de un eiernplo de

una película rígida o sernirrígida 40 de cinco capas estratificadas, para uso en un envase

de barrera oontra el axígeno que comprencle una capa exterior 42 que prefbriblemente es

una capa de poliéster 202 estratificada por compresión a una capa de barrera 46 que
preferiblemente es $na capa2T2 de PVDC. La capa2lT de PVDC está recubierta por
extrusión sobre una película soplada de tres capas. La película soplada coextrudida
incluye una capa exterior 45 que comprende pret-eriblemente una poliolefina 230 como
una mezcla de polietilenos ULDPE y LLDPE, una capa central4T que comprencle



pref'eriblemente una mezcla de EVA y PB, y una capa exterior fermosellante 44 que

conrprende preferiblernente una mezcla de EVA, LLDPE y un agente productor del
color rojo de la mioglobina. La capa exterior 44 que contiene el agente productor del
color rojo de la mioglobina es una capa termosellable 222.

También en otra realización de la invención, la película soplada de tres capas recubiefta
de PVDC delarealización de la figura 4 puede ser reemplazada por una estructura de
seis capas que tiene una oapa de barrera contra el oxígeno, de EVOH, tal que incluye
una estructura de capa exterior/de unión/EVOH/de unión/central/sellante, como la
clescrita con las películas estratifi cadas ilustradas anteriormente.

Ejernplos de películas para envasar alimentos que se pueden combinar son un ageute
productor del color rojo de la mioglobina de acuerdo con la presente descripción
incluyen los descritos en las patentes de Estados Unidos números 6.514.583. Re35.285,
4.755.403,6.299.q84, 6.221 .47A,6.tt58.275, 4.755.419, 5.834.077, 6.610.392"
6.287.613,6.074.715,6.511.568,6.153.054,4.6rA.914,4.457.960,6.749.910,
6.815"023,5.593.147,5.382.47ü y 6.565.985, así como en la solicitud publicada de
patente de Estados Unidos número US 2005/0129969. Preferiblernente, el agente
productor del color rojo de la nnioglobina se incluye en la capa de contacto con el
alimento de la película de envasar, que preferiblemente es una capa termosellable.

Películas cie formación

Las películas tennocontbrmables de varias capas son irtiles para formar estructuras
dimensionalmente estables para envasar alimentos y otros productos. Las estructuras o

receptáculos se hacen reblandeciendo una porción cle la película mecliante aplicación c1e

calor, deformanclo la película reblandecida para confurmar una fbrma tleseada y
enfriando la película para estabilizar la lbrma. De ordinario, 1os per:ritos calientes se

guardan en receptáculos hechos de películas termoconfonnables. Las películas
termoconfonnables aquí descritas se pueden usar de acuerdo con la presente invención
incluyentlo un agente productor ilel color rcrjo de la mioglobina en la capa interior de

eontacto con el alimento.

Las películas termoconformables se pueden hacer mediante mono o coextrusión con
boquilla plana, mono o coexfiusión con boquilla de ranura o coextrusión por soplaclo de
burbuja simple. Las películas hechas por estos procesos pueden ser no orientadas u
orientadas tensando en una extensión que permita orientación/estirado posterior. Las
películas tennoconformables no orientadas adecuadas pueden tener un valor de

contracción menor que aproximadamente SYo a90"C on una o en las dos direcciones
(longitudinal y transversal), medido antes del termocontbrmado.

Una película termocontbrmable típica puede in'rluir una capa exterior que comprende
una mezcla de una polioletina de muy baja densidad, un copolímero de etileno-acetato
de vinilo y un compatibilizador; una capa intermedia que cCImprende una mezcla de un
copolímero de nailon y un nailon amorfo; uila üapa interior que comprende una
poliolefina y un polímero ionomérico; y por 1o menos un adhesivo que une las citadas
capa extedor, intennedia e interior. En las patentes de Estados Unidos número
6.861.127 de Glawe et al. se describen ejemplos de dichas películas.



Otra película termooonfbrmable puede incluir una primera aapa de poliéster,

seleccionándose el poliéster del grupo que consiste en un homopolímero o copolírnero

de tereftalato de etileno, naftalato de etileno y mezclas de los mismos; una seguncla capa

de un adhesivo, y una tercera capa que comprende una mezcla de náilones, siendo

pret-eriblemente la tercera capa un mezcla entre apn:ximadarnente 100% en peso y
aproximadamente T106 enpeso de un nailon seleccionado del grupo que consiste en

nailon 4.6 lpoli(tetra¡netilenadipamida)], nailon 6 (policaprolactama), nailon 6,6

fpoli(hexametilenadipamicla)], nailon 6,9 fpoli(hexametilen-nonanodiarninda)1, nailon
6,10 fpoli/hexametilensebacarnida)], nailon 6,12 fpoli(hexametilendodecanodiamicla)],
nailon 6/ 1 2 f poli (caprolactamaco -dodecanodiarnida) l, nailon 6,6 I 6

poli(hexametilenadiparnida-co-caprolactama)1, nailon 1 I (poliundecanolactama), nailon

t2 (polilauril-lactama) y aleaciones c mezclas de los mismos; y entre aproximadamente

0% en peso y aproximadamente 29Yo enpeso de un nailon amorfo; en la que la primera

capa,la segunda capa y latercera capa se transfonnan en una película flexible mediante

url proceso de coextrusión que forma una película que tiene un valor de

termocontracción, medido antes clel termocontbrmado, menor que aproximadamente 57o

en la dirección longitudinal a 90"C y menor que aproximaclarnente 5oA en la dirección

transversal a 90nC, y un aiargamientc en la rotura a temperatura ambiente ffiayor que

aproximadamente 250% en la dirección longitudinal y Inayor que aproxirnadamente

25A% en 1a dirección transversal. Opcionalmente, la segunda cryay la tercera capa

tienen un espesor combinado de 254 pm o menos. En la patente de Estados Unidos n

úmero 6.964.816 de Schell et al. se describen ejernplos de dichas películas.

También, otras películas termocontbrmables incluyen una estructura de siete capas que

comprenden, erl secuencia, capas de nailon, adhesivo, nailon, aclhesivcl, nailon, adhesivo

y un material sellante polimérico. Prefedblemente, el material sellante polimérico se

selecciona clel grupo que consiste en polietileno de baja densiclad, polietileno lineal de

baja densidad, polietileno de muy baja densidad, copolímero de etileno-acetato de

vinilo, copolímero de etileno-ácido metacrílico, copolimero de etileno-acrilato de

metilo, copolímern de etileno-ácido acrílico, un ioní:mero y combinaciones tle lc¡s

mismos. Preferiblernente, la película no incluye una capa central de EVOH. La pelíeula

puede

tener un espesof erúre 127 y 254 pm. En las patentes de Estados Unirlos n

úmeros 6.068.933 y 6.562.476 de Shepard et a1. se describen ejernplos de dichas

películas. Si dichas películas incluyen una capa central de EVOH, es preferible que la

estructura de varias capas incluya, en Seouenoia, capas que comprendan nailon,
adlresivo, nailon, EVOH, mezqla de nailon y adhesivo, y un polímero termosellable. Las

capas de nailon pueden incluir dos o más capas de nailon coextnrdidas formando üna

capa simple c1e nailon. La película puede incluir una capa de ionómero entre ei polímero

termosellable y la capa de adhesivo. La pelícr"rla puede incluir una capa exterior que

comprenda una poliolefina modificada por anhidrido. En la patente cle Estados Unidos

número 6.942.927 de Shepard et al. se describen ejernplos de dichas películas.

Aunque las películas termoccnformables pueden conservar la flexibilidad después de

ser confbrmadas, ciertas películas también pueden tener, después de ser ootrformadas,

ngiúez suficiente para sen'ir como bandejas para envasar. Dichas bandejas rigicias

tienen frecuentemente películas flexibles selladas de modo exfoliable a rebordes que se



extielden clesde la parte superior de las bandejas. Para hacer bandejas altas, son útiles

técnicas de termoconfonnado tales como conformado en vacío, confotmado a presién, y

conformado mec&rico o cotl ayuda cle tapones. Para reblaticlecer eficazinente la hoja de

varias capas para que puetla ser transformada facilmente en receptáculos que tengan un

espesor uniforme de pared, con flecuencia las películas se precalientan a una

temperatura entre aproximadamente 190 y aproximadamente 218"C' En la patente de

Estados Unidos número

4.810.541 de Newman et a1. se desffiben ejempios de clichas bandeias y tapas de

películas exfbliables.

Las hanclejas para envasar también se pueden hacer de materiales compuestos de caltÓtr

y peliculas esiratificadas termoconfbrmables extrudiclas, con la tapa sellacla a los

rebordes alrededor de la parte superior de la bandeja. En la patente cle Estados tlnidos

númsro 6.651.g74 de peiersen et al. se describen ejemplos cle dichas bandejas. Dichos

envases pueden ser útiles para envases de atmósf'era modificada (MAP), en los que el

aire del áttuut* sellado ha sido reemplazado o suplementado con un gas, como

monóxido de carbcno. De acuerdo cotr la presente invención, se debe entender que ias

películas c1e formación antes eitadas se pueden usar solas cr combinadas con otras

películas. por ejemplo, poli(tereftalato de etileno) orientada, como película no

?io.ou¿oiu. Ejemplos no li*itutinos de diversas configuraciones c1e películas no

tbrmadoras que se pueden usar conro tapa incluyen los siguientes:

OP ET (exterior)/unión/hoi a/unión/P E (interior)

O P ET (exterior)/PVDC/uni ón/P E o ionómero (interior)

O P ET (exterior)/uniórr/P E /unión/ EVOH ide uniórVsell ante (interior)

OPET metalizado (exterior)/unió#PE (interior)

pp orientatlc (exterior)/unión/PE/unión)EVOHlunién/sellante (interior)

Nailon orientatlo biaxialmente (exterior)/unión/PElunkin/EVOH/unión/sellante
(interior)

Nailon orientado biaxialmente (exterior)/PVDC/unión/PE o ionómero (interior)

Envases para alimentos

En otra realización, se proporciones onvases para alimentos que comprenden un

producto de carne ftesca que contiene mioglobina. Los envases para alimentos incluyen

preferiblernente una película polimérica que coffipreude un agente productor cle color

rojo y una barrera contra el oxígeno.

El producto de came fresca puede ser cualquief came adecuada para consumohumano

que contenga una molécula que contenga mioglobina. Las referencias a "mioglobina

total" en una cafile incluyen oualquier estructura que contenga mioglobina, incluido

cualquier ligando presente en la estnrctura de la nioglobina (por ejemplo,

deso"imioglobina, oximioglobina, metmioglobina, carboximioglobina y rnioglobina-



óxido nítrico). Pret"eriblemente, el producto de carne contiene un nivel de mioglobina
suficiente para proporcionar o mantener una apariencia o color deseable. Ejernplos de

carnes adecuadas incluyen buey, temera, cerdo, cordero, aves de comal, pollo, pato,

pavo, ganso, caza, pescado y marisco. La concentración de mioglobina varía en tipos

dit"erentes de praductos de came, pero preferiblernente es suficiente para proporcionar el

color cleseado cuando aproximadarnente el 50% de las estructuras de mioglobina de la
caffie se ha converJido en un estado de unión clel ligando que produce el color deseado.

Típioamente" el buey contiene aproximadamente 3-10 mg de mioglobina por gramo de

c&me, el cerdo contiene aproximadamente l-3 mg de mioglobina por gramo de carne y
elpollo contiene aproximadamente 1 mg de mioglobina pof gramo de carne. Por

ejemplo, la concentración total de compuestos de mioglobina puede ser entre

aproximadamente 3 y aproximadamente 2A mgpor gramo rle carne fiesca. En otras

realizaciones, la concentración totai de compuestos de mioglobina puede ser entre

aproximadamente 1 y aproxirnadamente 5 rng por gramo de came ftesca. Tarnbién en

otras realizaciones, la concentración total de compuestos de mioglobina es por 1o menos

I mg por gramo cle came fresca. También en otras realizaciones, la ooncentración total
de compuestos de mioglcbina es Írenor que 1 mg por gramo de carne fresca.

El producto de carne fresca no cocinada es deseablemente un producto de carne fresca

suministrada en un período de tiempo post mortem que proporcione un nivel deseado c1e

frescura e inocuidad. Preferiblemente, un alimento que compreficla rnioglcbina se

envasa menos de 20 días post mortem, más pret'eriblemente menos de 14,12,10,6,5,4,
3,2 ó 1 día post mortem. Típicarnente, el alimento es carne fresca envasada entre

aproximadamente 2 diasy 14 dias post mofietn, más preferiblernente entre

aproximadamente 2 y aproximadamento 12 días post mortem.

Típicamente, la came conrprende hurneclad (agua), proteínas y grasas. La came fresca

puede incluir aproximadamente 60 aBAVo de contenido cle humedad, teniendo
típicamente las cames magras un mayor contenido de humedad. Los productos de carne

fresca, como buey, pollo y cerdo, tienen frecuentemente un contenido de humedad cle

aproximadamente 68 a75oA, dependiendo clel contenido de grasas de la carne (las

carnes con mayores c¡¡ntenidos de grasas tienden a tener menor conteniclo de lrumedad y
viceversa). Las cames curadas tienen con ti'ecuencia mayor contenido de hurnedad

debido a la inyección de compuestos conservantes acuosos. Por ejemplo, Ias salchichas

de cerdo pueden tener un contenido de humeclad de aproximadamente 40o/o o más
Preferiblemente, el producto de came envasada puede tener un conteniclo de humedad

de por lo menos aproximadamente 5, 10, 15,2A,30, 40, 50, 60, 7A,80Vo o más.

El envase para alinentos incluye preferiblemente una película polimérica de barrera

contra el oxígeno que comprende un agente productor de colcr rojo, pero también puede

incluir una película junto con un alimento cuya superficie ha sido recubiefta con un

agente productor del color rojo de la mir:rglobina antes de envasarlo. El envase para

alimentos puede comprender además una capa de barera contra el oxígeno como parte

de la película que forma el envase para alimentos. La capa c1e barrera contra el oxígeno
puede comprender cualquier material adecuado y, en una realización cie varias oapas,

está situada preferiblemente entre la capa exterior resistente al desgaste y la capa

irferior de contacto con el alimento. Una capa de barrera contra el oxígeno puede un
copolímero de etileno-alcohol vinílico (EVOH) o, PVDC. La capa de barrera contra

gases del envase para alimentos se ha descrito anteriormente con retbrencia a las

películas de varias ffipas para envases. También se pueden incluir una o más capas de



unión. Las capas de unión dei envase para aiimentos se ha descrito anteriormente con

referencia a las películas de vadas capas para envases.

Preferiblernente, el envase para alimentos comprende un producto de carne preparada y
envasacla que cofilprende un producto cle carne fresca que incluye mioglobina. Los

praductos de carne preparada y envasada se pueclen definir en general como cafile

ir*r"u que ha siclo preenvasada y opcionalmente preetiquetada en un punto centralizada

y suministrada al comerciante minodsta para su venta final. Los productos de carrre

iales como procluctos de vacuno, pavo y pollo suministraclos por supefine'rcados

clomésticos de Estados Unidos para su venta al por menor se suministran cada vez más a

menurlo como cafne preparada y envasada lista para Su consumo. En rnuchos

supenxercados, especialmente en las denominados "grandes superficies",los productos

de carne preparada y envasada proporcionan no sólo ahorros en cuanto a minirnizar o

eliminar el ilespiece y envasado in situ sino también mejores condiciones sanitarias y

lnenor incidencia de desperdicios.

Los envases que conservan el color deseable de la carne, especialmeute carne fresca,

pueden p.o*o,r"r la comercializacióny el irrterés del producto de carne por parte de los

consurniclores. Para satisfacer la clemanda creciente de procluctos de caflre preparada y

envasada, estos cleben proporcionar pref'eriblemente un peso y/o volumen

predeterminado de un proclucto cornún cle carne, como pechuga de pollo y carne picacla.

El producto de came preparada y envasada puede incluir una película polimérica para

mantener su frescura, como una película coÍno la descrita en la presente memoria. El

producto de carne puecle ser suministrado fi"esco, congelado, refi'igerado, descongelado,

inejorado, procesado o cocinado y las películas propcrcionan ventajosamente protección

a diversas temperaturas. La selección de las películas para envasar alimentos puede

incluir considerar criterios tales como propiedacles cie barera, coste. duración,

resistencia a la pertbración, resistencia al agrietamiento por flexión, cumplitniento de

noffras de envasado de alimentos, por ejernplo, la aprobación por 1a Food &amp; l)rug
Adrninistration (FDA) de Estadcs Unidos, aptitud de ser trabajadas con máquinas,

propiedades ópticas como turtiedad y brillo, aptitud de impresión, aptitud de sellado,

contractilidad, fuerzade contracción, tenacidad y resistencia. Los envases que

conservan la coloración deseable de la came pueden prütllclver su comercialización.

En otro aspecto, el producto de alirnento euvasado incluye una carne fresca en contacto

con una pe1ícula fina de plástico que contiene un agente productor del color rojo de la

mioglobina sobre 1a superficie de contacto con el alimento, extenclicla alrededor de una

ba¡deia de espurna que contiene al producto. La película es preferiblernente una

película de varias capas lo suficientemente impermeable al oxígeno para que se pueda

üonservar el color deseable de la cams (por ejemplo, rojo) durante más de

aproximadamente 3 días, pref'eriblemente durante 5,7,10, 15 o más tlías.

Preferiblernente el producto de carne se envasa en receptáculos al vacio, como bolsas o

saquitgs termocontráctiles o no tennocontráctiles, cátnaras confbrmadas, bandejas o

envolturas grapacias, que se sellan al vacío y evitan contacto del oxígeno con la carne

hasta clue se abra el envase. El receptácukt al vacío incluye una superticie de contacto

con el alirnento, superficie que incluye el agente procluctor del color rojo de la

mioglobina.

Ep aplicaciones de carne preparada y envasada lista para su consulno de la técnica

anterior, a veces el proclucto de carne se envasa en un envaso de atmósfera modificada



("MAP") on ei que la carne se manfiene en una cámara sellacla que contiene un espacio

superior con una atmósfera diferente del aire ambiente. Por ejemplo, un MAP puede

mantener came roja en dióxido de carbono, coll un contenido muy bajo de oxígeno, por

ejemplo, en un envase múltiple en el que el envase prinoipal se abre posteriormente y

los envases individuales contenidos en películas permeables al oxígeno queclan

expuestos a la atmósfera con 1o que se origina que la oame adquiera un color rojo'
También, se puede promover y mantener el color preferido de came fresca usando un

MAP con url contenido enriquecido de oxígeno. Iguahnente, se puecle usar un MAP con

concentraciones bajas de monóxido de carbono (CO) para originar y mantener un color

rojo preferido de caffre fresca. También se han desanollado, para aplicaciones de

envases iistos para su consurno, métoclos de tratar oame fresca con monóxido cie

carbono antes de envasarla. El complejo cle mioglobina-CO de color rujo brillante se

denomina carboximioglobina. La presencia de monóxido de carbono tarnbié¡r puede

atbctar negativamente a la venta de productos de came que cotltiene CO a los

consurnidores.

Se contempla que la presente invención pueda ser usada junto con un MAP. Por

ejemplo, en un envase ciel tipo de bancleja en el que la película contacta cofl una parción

irnportante de la superficie, pero no con toda, que se ve del alimento, se puede usar una

atmósfera que contenga CO para originar un color deseable en las superficies del

alimenta que no están en contacto directo con la película del envase. Se puede usar

beneficiosamente esta realización, por ejemplo, en ciertos tipos de bandejas con

envoltura superior, en las que la película puede estar típicarnente en contacto con la

superficie superior del alimerfo pero no en todos los sitios, o en envases del tipo de

bandeias o distintos de bandejas de artículos de fcrma irregular que tienen espacios

vacíos entre superficies aclyacentes de la carne como, pr:r ejemplo, las de productos

como aves enteras o productos con cierta forma, coffro costillas para asar.

Los envases para alimentos comprenden típicamente una película polimérica cie varias

capas. Los envases para alirnentos incluyen preferiblemente una o más capas centrales

c1e poliamicla en contaoto con labarrera contra el oxígeno de varias capas, de EVOH-
poliamida, de acuerdo con la primera realizactón Los envases para alimerfos pueden

incluir una barrera contra ei oxígeno de tres capas formada de una capa de EVOH en

contacto por una cara con una primera capa de polia*rieia y por la cara opuesta con ufia

segunda capa de poliamida. Ei envase para alimentos también puecle incluir una oapa

resistente al calor, una capa sellante y una o más capas de adhesivo que tienen una

composición adecuada, oorno se ha descrito en relacitin con la segunda rcalización.

Las capas de poliamida en contacto con la capa barrera de EVOH puede comprencler o

consistir esencialmente en una composición de poliamida o mezcla de poliarnidas,

descrita en relacién con la primera realización. Prefbriblemente, las capas de poliarnida

tienen la misma composición que la capa exterior resistente al calor que oomprende una

composición de rnezcla de varios tipos de nailon'

Preferiblemente, la capa resisterfe a1 calor puede comprender o consistir esencialmente

en una mezcla de un copolímero de nailon amorfo, una poliamida de baja temperatura y
una poliamicla de alta temperatura. La capa resistente al calor está situada

pretbriblemente en o cerca de la superficie exterior de la película para envases y puecle

ser una capa exterior, pero tarnbién puede formar una capa de poliamida. En algunas

realizaciones, el envase para alimentos puede comprender adernás una capa sellante



situada en o cerca de la supert-rcie interior del envase, por ejemplo, ccllno Bna capa

interior. Las capas sellantes clel envase para alimentos se han descrito arferiormente en

relación con las películas de varias capas para envases.

La capa sellante está situada preferiblemente en o cerca de la superficie ifiterior del

env&se, por ejemplo, como capa interior. Las oapas de adhesivo también pueden estar

incluidos entre una capa exterior resistente al calor y la primera capa cle poliamida o

entre 1a capa seliante y la segunda capa de poliamida. En algunas realizaciones, el

envase para alirrentos puede ser u11 en\¡ase que se puede calentar, preferiblemente

cuando el envase para alimentos comprende una capa sellante formada de un material

compatible con las concliciones de cocción.

Si se desea, los envases para alimentos pueden ser tennocontráctiles. Los envases para

alimentos incluyen preferiblemente un componente barrera contra el oxígeno de vadas

capas y, si es termocontráctil, tiene preferiblemente una contracción libre total rneclida a

90oC de por lo menos 3A,40 6 50% en por 1o menos una de las dos direcciones

(longitudinal y transversal). Los ellvases para alimentos tienen preferiblemente una

contracción libre a 90uC de por 1o Ílenos 3\a6,tnás preferiblemente de por 1o menos

3tloá enlas dos clirecciones, significando cacla dirección la dirección longituclinal y la

diección transversal. Aún más prefbriblemente, el envase para alimentos tiene una

contracción libre de por io menos 40Ya en una primera clirección y cle por lo rnenos 507"

en una segunda dirección. Los envases para alirnentcs son preferiblemente orientados

biaxialmente, termocontráctiles o ambas cosas. Preferiblemente, los envases para

alimentos tienen un valor de contracción libre a 90'C entre aproximadamente 80 y

aproximadarnente T20% a 90oC. En algunas realizaciones, los envases par"a alimentos

pueden tener una contracción libre total a 90*C de por 1o menos aproximadamente 90?6,

rnás preferiblemente cle por lo menos aproximadameffe 95oA, aunmás preferiblemente

de por 1o menos aproximadamente rcA% y 1o más pref-eriblemente de por 1o menos

aproximadamente I05%.

Los envases para alimentos comprenclen preferiblemente por 1o menos una capa

resistente al calcr que comprende

o consiste esencialmente en una mezcla de un copolímero de nailon antorfo, una

poliamida cle baja temperatura y una poliamida de alta tetnperatura. La capa resistente al

calor puede estar situada en o cerca de la superficie exterior cle la películapam envases

y pneá* ser un& capa extedor. La capa resistente al calor puede haber sido orientada

biaxialmente. Algunas realizaciones pueden proporcionar un envase o bolsa de cinco

capas, termocontráctil y resistente al calor, fbrmado a partir de películas de varias üapas

coextrudidas. Los envases para alirnentos también se pueclen fonnar de siete capas

coextrudidas que pueden ser contráctiles o no termocontráctiles y resistentes al calor' En

algunas realizaciones, el envase termocontráctil para alimentos puede ser un envase que

se puede calentar, preferiblemente cuando el envase para alimentos no comprende uua

capa sellante. "Que se puede calentar" es el ténnino usado pala indicar una pe1ícula o

bolsa en la que se cocina o pasteuriza un alimento. Esta película o bolsa se usa para

contener, proteger y/o formar la fonna del aliniento por un procesador (fabricante) de

alimentos clurante el proceso de cooción o pasteurización después del cual la pe1ícula se

puede retirar (a veces se denomina "eliminar") o se puede dejar como barrera protectora

durante el transporte y, opcionalmente, dejar durante su venta al por menor.



En ia presente invención se contemplan envases para alimentos formados a partir de

películas de varias capas que tienen dos a catorce capas, en las que cada capa se

selecciona clel grupo que consiste en: capas que comprenden una cornposición resistente

al calor y de mezcla de diversos tipos de nailon, capas cle adherencia, capas de barrera

contra el oxígeno, capas de barrera contra la humedad, capas voluminosas y capas

sellantes. Preferiblernente, la capa de la superficie exterior comprende una composición

de mezcla de diversos tipos de nailon, que tiene un copolímero de nailon amorfb y una

pgliamida de baja temperatura. También pref'eriblemente, la capa de la superficie

interior es una capa sellante.

Con referencia ahora a la figura 5, se representa el corte seccional esquemáticc de una

bandeja 50 que contiene carne. La bandeja 51 tiene un fondo 52 conparedes latelales

integrales 52ay 52b que soportan un cofie de came 53, como cerdo, para su venta al por

menor. La película 54 sella la parte superior de la bancleja 5l y proporcione un cierre

hennótico 55l-y 55b a lo largo de los bordes de las paredes laterales 52ay 52b.La
película 54 se sella ai vacío o se sella en una atmósfera modificacia con la superficie 57

de contacto con el alimento que contiene un agente procluctor del color roja de la

mioglobina en contacto íntimo con la superficie 58 de la carne. Las superficies laterales

59a y 59b de la carne no están en contacto con la capa 57 en contacto cr:n la oarne sino

que están expuestas auna atmlsfera 56 modificada con un gas, como monóxido de

carbcno. La bandeja tiene una superficie interior 60 que también puede estar recubierta

con un agente pro<luctor del color rojo de la mioglobina para fijar ol color sobre la

superficie inferior 61 de la carne.

Con referencia ahora a la figura 6, una vista desde arriba de un envase 62 representa un

alimento 63 que contiene mioglobina? como un corte deshuesado de came sobre un

sustrato y cubierto bajo una película fina 64 de envasado al vacio que tiene en contacto

con la came una superficie c1e contacto recubierta con un agetrte productor del color rojo

de la mioglobina. La película es transparerfe para pennitir percibir el color y

características de la superficie de la came.

Con referencia ahora a la figura 7, se represonta el cofte seccionai esquemático de un

receptáculo contbrmado 70 que contiene carne y que tiene una corte de sarne fresca 7l
que contiene mioglobina dispuesto en la bolsa termoconfonnacla 72 que está

tennosellada a una película no orientadaT3 akededor del corte de carne en el

termosellad o 74a que es continuo y une el termosellada 74b tbrmando uÍt onvase

hermético al vacío que tiene una atmósfbra reduoida de oxígeno con contacto íntimo

entre las superficies de la película72 y 73 que contienen el agente productor clel color

rojo de la mioglobina.

Envasado al vacío con una película fina

Envasado al vacío cün una película fina (VSP) es otro proüsso bien conacido en la

técnica que usa un material termoplástioo para guardar un producto. En las patentes de

Estados Ulidos núrneros 3.835.618, 3.950.919 y Re30.009, todas ellas de Perdue, se

describen diversos aparatos yprocesos. En un sentido, el proceso de envasado al vacío

con una película fina es un tipo de proceso de tennoconformado en el que un artículc

que se ha de envasar sirve como molde para el termoconfbrmado. Se coioca un artículo

sobre un miembro soporte, cartón rígiclo o semirxígido o cualquier otro fondo y después

se pasa a una círnaradonde una película superior se aspira hacia ariba contra un domo



caliente y después se deja caer sobre el artículo. El movimiento de 1a película superior

de plástico se controla por vacío y/o presión de aire y, en una disposición de envasado al

vacío con una pelícu1a fina, se hace el vacío en el interior del receptáculo antes del

sellado final ¿le la pelícu1a superior al soporle. Como película superior y soporte del

fondo se puede usar un material tennoconfbrmable, junto con un soporte intermedio
para productos mantenidos en cualquier lado del soporte como se indica, por ejemplo,

en la patente de Estados Unidos núr:nero 3.966.045.

En el envasado al vacío con una película fina, el producto que se ha de envasar sc

coloca sobre un miembro soporte. El producto sirve como molde para una pelicula

polirnérica termoconfonnable. La película termoconformable se fbrma alrededor de1

producto por medio de una presión diferencial c1e aire. Sin embalgo, el tétmino

"envasado al vacio con una película fina" (en 1o sucesivo "VSP") se refiere no só1o al

hecho de que se fbrma una película termoconfbrm¿ble alrededor del proclucto por vacío

o presién diferencial de aire sino también al hecho de que el praducto se envasa bajo

vacío, haciéndose el vaeío durante el envasado en el volumen que codiene a1 producto.

Los procesos de envasado al vacío con una película fina usan una cámara de vacío con

una parte superior abiefia. El prcducto (sobre un cartón irnpermeable de fonda a través

del cual no se aspira vacío) se coloca sobre una platafbrma en el interior de la cámara de

vacío. ta parte superior de la cámara se cubre con una hoja de película que se sujeta

t-rrmenrente contra \a cámara fonnando un cierre estanco al aire. Se hace el vacío en la

cámara mientras la película se caiienta a su temperatura de fonnación y
reblanclecimiento. Después se eleva la platafiirmapara llevar el producto en la película

reblandecida y el aire reintroducido en Ia cárrrtara se puede usar alrededor de la película

para forzarla íntimamente alrededor del producto'

En el envasaclo al vacío con uÍla película fina, es bieir conocido eliminar el vaoío y dejar

que entre aire ambiente en la cámara después de haber hecho el vacío en la ciimara y de

l1evar el proclucto en la película reblandecida por calor, o viceversa. De esta manera, la

película termoplástica se moldea más o m.ellos sobre y contra el producto puesto que

hay cierto vacío en el interior del envase, y presión del aire ambiente o presión mayor
que la de1 aire ambiente inmediatamente f'uera c1el envase.

Los envases al vacío con una película fina usan getreralmente una bandeja rígida, como

una hecha de una película termocontbmable, para soportar un proclucto. La película

superior transparente, como una hecha de una película termoconformable, que puede ser

o no una pelicula orientada biaxialmente, se forma o deja caer alrededor del producttr

durante los procedimientos de envasado al vacío. La película forma una piel alrededor

de toda 1a superficie que se ve del producto. Preferiblernente, la capa de contacto con el

alimento de la película superior transparente incluye un agente fonnador de cclor rojo.

Opcionalmeirte, la bandeja también puede incluir en la capa de contacto con el alirnento

un agente firrmador de color rojo. En las patentes cle Estados Unidos números 4.611.456

de üilliotos et a1., 5.846.582 de Maytield et a1. y 5.916.613 de Stockley se describen

ejemplos de bandejas, películas y procesos para snvasado a1 vacío con una película fina.

Métodos de envasado

En otro aspecto de la invención, se proporcionan métodos cle envasar un alimento que

contiene mioglobina. En una realizaci(>n de la invención, se proporciona un métoclo de



f'abricación de un envase al vacío de came fresca, rnétodo que comprende: suministrar
un receptáculo que comprende una película que tiene una capa que comprende un
agente productor del color rojo cle la mioglobina, película que es sustancialmente
impenneable al oxígeno; colocar en el receptáculo un corte de came para venta al por
menor; elirninar la atmésfera presente en el interior del receptáculo; hacer que üta
pcrción transparente de la película esté en contacto directo con pCIr io menos una
porción de la superficie de la came; celrar herméticamente el receptáculc para ence{rar
la carne fresca y evitar su contacto con r:xigeno del exterior del receptáculo;
proporcionar un envase cornpacto que tenga un nivel interno cle oxigeno 1o

suficientemente reducido para promover una superficie de la carne que favorezcala
formación de desoximioglobina o rnetmioglobina en lugar de oxirnioglobina y las

correspondientes coloraciones púrpura y parcia asociatlas con aquellas; y almacenar el

envase bajo condiciones de refrigeración durante un tiempo suficiente para permitir la
activiclad reductora de 1a came encerrada que t-avorezcala formación de

nitroximioglobina sobre la superficie de la carne en un grado en que se forme el

correspondiente color rojo asociaclo con aquella producienclo una superficie de la came

visiblernente roja.

Vadaciones cle esta realizaciónpueden utilizar la amplia seleccién cle MBA, polímeros,
películas, atributos y parámetros descritos en la presente rnemoda y reconocidos por los
expefios en la técnica en vista de la presente descripción.

El producto de came debe estar envasado en un envase adecuadc para alimentos y/o en

una película adesuacla para envases, como los envases y películas descritos en la
presente mernoria. Prefbriblemente, el producto de carne está en contacto can la
superficie del envase de contacto con e1 alimento que contiene el agente productor del
color rojo de la rnioglobina. El agente productor del color rojo de la rnioglobina (MBA)
contactará prefbriblemente con la superficie de la canle en una extensión suficiente para

producir el color rojo deseado que preferiblernente no penetra una longitud no deseable

del espesor del alimento bajo condiciones reducidas de oxígeno (este color puede

necesitar para clesarrollarse, por ejemplo, 1 a 5 días). Beneficiosamente, et MBA puede

estar presente en la superficie de la película de contacto con el alimento (o en la
superticie del alimento con rnioglobina) en una cantidad de aproximadamente 0,008-
A,465 aA,715-7.550 pmolicm} y en incrementos de 0,.1 pmol. Se pueden usar
cantidades mayores y menores de MBA y la intensidad del color puede variar
dependiendo de la presencia o ausencia relativa de mioglobina. La capa de contacto con
el alimento tiene preferiblemente entre aproximadamente 1,55x10-4 y
aproximadamente 0,139 mg de un MBA, conlo NaNO2, por cm2. Tanrbién el er¡vase

debe mantener el alimento en un meclio reducido de oxígeno que tiene una presión
parcial retlucida de axígeno gaseoso. E1 envase cle oxígeno reclucido puecle compreirder
ufie capa de ban'era contra el oxígeno que tiene un Índice de transmisión de oxígeno
menor que aproximadamente 310, 200, 100, 75. 50, 40, 30, 20, 10, 5 ó 3 cm3lm2.24h,
medido a23"C y AYo de humedad relativa. Prefbriblemente, 1a capa de barrera contra el

oxígeno tiene un irdice de transmisión de oxígeno rnenor que aprcximadamente 310

cm3lm2.24 h, medido a23"C y 0% de hurnedad relativa, más preferibleinente tnenor
que aproximaclamente 75 cm3lm2.24hy 1o más preferiblemente menor que

aproximadamente 20 c:m3 /m7.24

h. Tarnbién puecle ser deseable llevar el envase con el alimento cotrtenido a una

temperatura de aproximadamente 4nC o más para facilitar la tbrmación clel color rcjo,



rlespués de lo cual la temperatura se puede ajustar a la temperatura óptirna deseada para

el almacenamiento, transpofie o presentación.

En muchas aplicaciones de envases, corlo envases al vacío, para envasar alimentos son

deseables películas tennosellables. Dichas bolsas o saquitos se pueden hacer con capas

tennosellables. Una bolsa típica para envasar alimentos puecle incluir tres laclos

termosellados por el fabricante, dejando un lado abierto para permitir la inserción del
producto. Los receptáculos flexibles para envasar alimentos, como bclsas o saquitos, se

pueden hacer cofiando transversalmente un material tubular de película de una sola capa

o de varias capas y cortando la porción del tubo que contiene el extremo sellado;
superponiendo hojas planas de película y sellando en tres lados; o doblando una hoja
planay sellando en dos lados. Un fabricante puede insefiar despuós, por ejemplo, c&rne

fresca, congelacla, refrigerada, descongel ada, cruda, mejorada, curacla o procesada,
jamón, carne de aves cle corral, cortes primarios o subprimarios, carne picada u otros
productos que contengan mioglobina, y hacer un sellado {inal para enceffar
herméticamente el producto en la bolsa. Preferiblernente el sellado final se haee después

de la eliminación de gas (por ejernplo, eliminación del vacio). Los receptáculos flexibles
para envasar alimentos, colno bolsas o saquitos, se pueden hacer sellando
transversalmente un rnaterial tubular de película de una sola capa o de varias capas y
cortando la porción del tubo que contiene el extrenro sellado; haciendo dos sellados

distanciados en el material tubular y cortando el laclo abierto del tubo; super¡:oniendo

hojas planas cle película y sellanclo en tres lados; o doblando una hoja plana y sellando
en dos lados. El sellado tinal después de insertar el alirnento puede ser un grapado pero

usualmente es un termosellado similar a los selladas iniciales producidos por el

fabricante de la bolsa aunque puede variar el equipo real de termosellado. Para hacer

termosellados se usan comúnmente aparatos de sellado por barra caliente y por
impulsos.

La película para envasar alimentos tarnbién se puede usar en realízaciones que emplean
bandejas, por ejemplo, cotllo una película de tapa o una envoltura de la bandeja. Para

envasar came de aves de corral u otras carnes se puede usar equipo de sellado oomo los

fbbricados por Ossid Corporation (de Rocky Mount, North Carolina) o ULMA
Packaging Inc. (de Woodstock, Georgia). El envasado en bandejas puede implicar
opcionalmente sustituir el medio gaseoso presente en el interior del envase por uno o

más gases que proporcionen alguna ventaja, como ayudar a la conservación del

producto, pero, para disfrutar de los beneficios preferidos de la presente invencién, por
1o menos una porción de la película de banera contra el oxígeno debe estar en contacto
con una superficie del alimento baio condiciones reducidas cle oxígeno para fijar el

color en esa superficie de contacto de manera que un consumidor o oomprador potencial

pueda ver la superticie de la carne con el color fijaclo a través de una porción
transparente de la película.

Convenienternente por io menos el 1006, preferiblerrente por 1o menos el20oA y más

preferiblemente por lo menos el 30 ó 50Yo o más de la superficie cle la película de

barrera oontra el oxígeno es transparente para permitir la percepción visual de1 color del

alimento después de haber sido envasadc. Se cree que las carnes que tienen un color
rojo brillante son inás visibles y tienen mayor definición para distinguir la topografia
fisica, textura y variación de color de la came como la que se encuentra, por ejemplo, en

un jaspeado. Se cree además, sin desear estar ligado por teoría alguna, que los blancos

de componentes de la came tales como grasas, piel y fibras de músculos blancos, se



intensifican por tener mioglobina próxima unida por agentes productores del eolc'rr rojo
de la rnioglobina que fijan un color rojo brillante en oposición a los colores púrpura,

az,ulaóo o pardusco. Por lo tanto, los blancos apareüen más blancos en caffe de aves de

corral o en otras carnes, incluirlas las de vacuno y cercla. Esto, a su vez, origina que lcls

consumidores tengan una percepción de lnayor transparencia de la superticie de la
carne, 1o cual inerementa la confianza de los consumidores en su cornpra con respecto a
canles que tienen características superficiales firenos visibles.

Ejemplos

Lo siguiente son ejeraplos y ejomplos comparativos.

Los resultados experimentales y las pr<lpiedades presentadas de los siguientes ejemplos
se basan en los siguientes métodos de ensayo o métodos de ensayo sustanciahnente

similares, salvo que se indique lo contrario.

Índice de transmisión de gas cxígeno: ASTM D-3985-81

Índice de transmisión de vapor de agaa: ASTM F 1249-90

Espesor: ASTM D-2103

Índice de fluidez del fundido: ASTM D-l238, condición E (190'C) lexcepto para

polímeros basados en propeno (contenido de C3 mayor que 50%)].

Punto de tbsión: ASTM D-3418; calorimetríade exploración difbrencial (DSC) con una

velocidad de calentamiento de SoC/min.

Valores de contracción: los valores de contracción se definen como valores obtenidos
midiendo la contracción libre cle una muestra cuadrada de 10 cm cle lado surnergida en

agúa a 90"C (o a la temperatura indicada, si es diferente) clurante cinco segundos. Se

corlan cuatro probetas de ensayo de una muestla dada de la película a ensayar. Las
probetas se cortan en cuadrados de 10 cm de longitud en la dirección longitudinai y 10

cm de longitud en la dirección transversal. Cada probeta se sumorge completamente
durante 5 segunclos en un baño de agua a 90'C (o a la temperatura indicada si es

diferente). La probeta se retira del baño y se rnide en las dos direcciones (longitudinal y
transversal) la distancia entre los extrernos de la probeta contraída. La diferencia entre la
distancia medida en la probeta original y en la probeta eontraícia se nrultiplica por l0
para obtener el poreentaje cle contracción de la probeta en oada dirección. Se calcula el

valor rnedio de contracción de las cuatro probetas en la dirección longitudinal y el valor
medio de contracción de las cuatro probetas en la dirección transversal. En la presente

merroria, el término "película tennocontráctll a 90"C significa una película que tiene un
valor de contracción libre de por lo menos 10% en por lo menos una dirección.

Fuerza de contracción: la fuerza de contracción de una película es la f:uerua o tensión
requerida para evitar la contracción de la película y se determina en muestras tomadas

de cada película. Se corlan cuatro muestras de 1a película de 2,54 cm de ancho y 17,8

crn de largo en la dirección longitudinal y de 2,54 cm de ancho y 17 
"8 

cm cle largo en la
dirección transversal. Se mide y anota el espesor meciio de las muestras de la película.
Se fija después cada rnuestra entre dos mordazas separadas l0 cm. Una mordaza está en



posición fija y la otra está conectada al transductor de un medidor cle cleformación. La

rnuestra fijadade la película y las mordazas se sumelgen después en un baño de aceite

de silicona mantenida a una temperatura elevacla constante durante un período de cinco

segundos. Durante este tiempo, se anota la fuerza en gramos manifestada por 1a tensión

de contracción de la película a la temperatura elevada. Al ténnino de este tiernpo, la

muestra se retira del baño y se deja enfriar a temperatura ambiente, después de lo cual

se anota tamtrién la fuerza ofl grallos a temperafura ambiente. La fuerza de contracción

de la muestra de 1a película se determina por la siguiente ecuación, en la que los

resultados se cbtienen en gÍa1nos por milímetro de espesor:

Fuerza de contracción: F/T

siendo F la fuerza en gramos y T el espesor medio en tnilímetrcs cle ias muestras de 1a

película.

Las siguientes referencias proporcionan otros ensayos útiles: solicitucl de patente de

Estados Unidos número Agl652.591titulada "Película irradiada orientacla biaxialmente",
de Scott Idlas, y patentes cle Estados Unidos núrneros 6.777.046 y 5.759.648.

A continuación se proporcionan ejemplos no limitativos c1e las cornposiciones, películas

y envases clescritos en la presente mernoria. Hn todos los ejernplos siguientes, salvc que

se indique lo contrario, las composiciones de las películas se producen generalmente

utilizando el aparato y métoclo descrito en la patente de Estaclos Unidcs número

3.456.A44 (Pahike), que describe un tipo de coextrusión de método de doble burtuja, y

de acuerdo adernás con la descripcién detallada anterior. Todos los porcentajes son en

peso, salvo que se indique 1o coirtrario.

Se tabrican pelícu1as tubulares de una sola capa y cle varias mediante un proceso de

orientación con estirado biaxial. También se contemplan películas cle cinco o más oapas.

Las películas de varias capas de la preserfe invención pueden incluir capas o polímeros

adicionales para añadir o moditicar diversas propiedades de la película deseada, como

aptitud de temrosellado, adherencia entre capas, aciherencia a la superficie ciel alimento,

ctintractilid ad, fuerza de contracción, resistencia al arrugado, resistencia a la
perforación, aptitud de impresión, rigidez, propiedades de barrera contra gases o agua,

resistencia a la abrasión y propiedades ópticas, como brillo, turbiedad, ausencia de

lineas, rayas o geles. Estas capas se pueden fonnar por cualquier métoclo adecuada,

i nclui cl as co extnrsión, recubrimiento por extrus ión y estrati ficaoión.

Ejemplo I

Se prepara una solución de un agente que produce el color rojo cle la mioglobina
(MBA), como el descrito anteriormente, disolvienclo una cantidad adecuada del MBA
en un disolvente. tJna concentración adecuada de MBA es aproximadamente 0,60 rnoles

de MBA en 60 g cle clisolvente. La solucién se prepara a temperatura ambiente agitando

suavemente la mezcla de MBA/disolvente.

Se carga polietileno cle muy baja densidad (VLDPE) ATTANE@ (obtenido de Dow

Chemical Company, Midland, Mi) en la tolva de una unidad de dosificación
gravimétrica colocada para alimentar el polímero a la boca principal c1e alimentación de



una extlusora cle dos hélices giratorias de 50 mm MP2050 (de APV Extrusion Systems).

El alimentador está configurado para dosificar el ATTANE a un caudal de 41 kg/h. Los

elementos mezcladores de la extrusora de dos hélices estári clispuestos de manera que

permiten la alirnentación y fusión del VLDPE, inyeccióu y mezclado de la solución de

MBA/disolvente, elirninacién dei disolvente, presutizacién cle una boquilla y tbrmacién
de filarnentos continuas de una tnezclahcmogénea de VLDPE/MBA.

La extrusora de dos hélices está calentada eléctricamente por 1o que la zana de

alimentación está a 93oC y el resto de 1a extrusara a 165oC. Cuando las zanas de la
extrusora alcanzanlas temperaturas prograrnadas, se pone en marcha el motor de

accionamiento que hace girar las hélices cle la extrusora a una velociclad de

aproxirnadarnente 578 rprn. El VLDPE ATTANE se dosifica a la boca principal de

alimentación a un caudal de 4l kgA. LJnavez, conseguido un extrudido estable

homogéneo, se inyecta la mezola de MBA/tlisolvente en la boca de inyección en el

VLDPE fundido. Se usa una bomba de engranajes pafa aportar la solución de

MBA/disolvente a la boca de inyección. El prurto de inyección está situado en una

sección de la extrusora configuradaparc tener volunen libre alto y presión baja. El

caudal de aporte de la solución se calcula por el cambio de la rnasa ile la mezcla de

MBA/disolvente con el tiempo. Se consigue la concentraciónprogramada de 5oA

ajustando la velocidad de la bomba. Una velocidad adecuada de la bomba es

aproximadamente 33 rprn. Preferiblemente el caudal de aporte de la rnezcla de

MBA/disolvente es aproximadamente 5,4 kglh.

Los elementos mezcladores de la extrusora están clispuestos de tal manera que se evita
e1 retorno de la solución de MBA/disolvente a la boca principal cle alirnentaciÓn. Se

usan tapones de orificios agujereados para evitar dicho movimiento de retornc.

Después de la inyeccién, se incrementa rápidarnente la ternperatura de la solución de

MBA/disolvente. El clisolvente de la soluoión se evapora y finalmente hierve. El
disolvente resultante escapa por la salida de purga a presión atrnostérica. También
puede escapar algo de disolvente por la boca prtncipal de alimentación. Después de una

sección de rnezclado, la mezcla de VLDPE/MBA entra en la sección cle presurización y
finalmente en una boquilla de ocho orificios. Al salir tle la boquilla, los filamentos
continuos resultantes se enfrían en un baño de agua. A la salida del baño de agua, un

cuchillo de aire elimina algo de ia hurnedad unida a la superticie de los filamentos.

Después de dejar la influencia del cuchillo de aire, los filamentos se cortan en gtánulos

discretos mediante un granulaclor rotativc del tipo de cuchillas. Estos gránulos se secan

posteriormente en una estufa de convección a aprcximadamente 50oC, en envasan en

boisas de hoja de aluminio y se almacenan para su uso (estos gránulos se denominan

gr'ánulos rnatrices). Ejemplos no lirnitativos de diversas técnicas de preparación de

mezclas básicas se describen en la solicitud de patente de Estados Uniclos, pendiente de

tramitación junto con la presente, número 1I1408.221titulada "Proceso para introducir
un aditivo en un fundido de poiímero", de Nelson et al.

Se preparan películas a partir de los gránulos matrices. Se varía el nivel de carga de los

gránulos matrices para producir películas de VLDPE con una concentración eficaz de

MBA y se preparan envases usando la película como capa interior.

En los envases se envasan en vacío alimentos, en particular, productos de carne y se

observan durante un período de tiernpo.



Ejemplo 2

Se usan gránulos matrices del ejemplo 1 con resina cle VLDPE ATTANE 42Al (de

Dow) para fabricar la capa interior de una película tennoconformable de varias capas.

La película tiene las oapas de 85% de nailon 6 * 15% de nailon 6V6-f (l1oá en peso) /
aclhesivo QA% en peso) / 85% de nailon 6 - 15% cle nailon 6116T {8,5aA en peso) /
EVOH {9,4olo en peso) I S5% de nailon 6 * 15% de nailon 6IJ6T (8,5o/o en peso) /
adhesivo QA% en peso) I 70% de VLDPE

* 3A% de gránulos matrices (22,6y(, en peso). La peiícula se fabrica en un proceso de

burbuja simple para fabricar una película tennoconformable no orientada.

Ejemplos 3a, 3b y 3c

Se sacrificó un novillo y tres días post mortem se corló carne de la paletilla que se

tritur"o. Se repartió en bolsas de vacío aproximadamente 2.210 gramos de esta calne
picada y se aplastó la came hasta un espesor de 2 cm. Después de 7 días de

afunacenamiento refrigerado, la came se cortó en tnuestras rectangulares de 6,3 x 8,9

cm. En el ejemplo 3a, se colocé en una de las muestras de carne un comprimido
dietético de 300 m pniducido por Vitamin World y que contenía 100 rng de ácido

nicotínicojunto con fosfato bicálcico, celulosa, ácido esteárico vegetal, sílice y estearato

magnésico vegetal y posteriormente se envasó con una máquina Multivac T200 usanclo

una película VSP basada en poliolefinas que tenía una capa de EVOH cclmc) bar"rera

contra el oxígeno y una capa de polietileno de contacto con el alimento. El color
brillante de ia came ernpezé a proliferar desde la carne más próxirna al comprirnido
después de24 horas cle almacenamiento refrigerado.

En el eiemFlo 3b, se roció una segunda muestra rectangular de came picada con ufla
solución acuosa de niacina y se envasó como se ha descrito en el ejemplo 3a. La

solución de niacina se obtuvo disolviendo un comprimiclo similar de niacina en agua. Se

desarrolló un color roio brillarfe en la superficie de la muestra de carne. Sin embargo, la

intensidacl del color rojo era menor que el fbrmado alrededor del comprimido.

En el ejemplo 3c, se rsalizó un ejemplo de contrnl envasatrdo una tercera muestra de

came picada como se ha descrito antes en ei ejemplo 3a pero sin añadir niacina. El color
en la superficie de la muestra era púrpura sin fonnación del color rojo obseryado en los

ejemplos 3a y 3b.

Después de 15 clías, se abrieron y examinaron 1os tres envases preparados en los

ejemplos 3a, 3b y 3c. Después de abrir los envases, la oarne de cacla envase adquirió un

color rojo unifonle. Asando en una parrilla calentada con gas se produjeron resultados

no distinguibles en los tres ejemplos. El color interior de las muestras tratadas y no

tratadas era un color rosa. No se observó aparición de color rosa persistente en la carne

tratacla con niacina.

Ejemplos 4a,4b y 4c

Cuatro días después de sacrificar el animal, se trituré carne magra de paletilla que

contenía aproximadainente 5oA de grasa visual. La carne pícada se reparlió en bolsas

flexibles cle barrera contra el oxígeno y se envasó en vacío con una máquina de cámara



Koch. El color de la came cambici de rojo a púrpura oscrlro en 4 horas. En el ejemplo
4a, después de 24 horas de almacenamiento refrigerado, se abrió uno de los envases en
vacío de came magra picada y se mezcló niacina con una porción de la came para
proclucir carne picada que contenía 0,A25úA en peso cle niacina. Se colocó después esta

mezcla sn una bandeja de polipropileno blanco de barrera contra el oxígeno, que

contenía una capa bar:rera de EVOH. Iguahnente, en el ejemplo 4b, se abnó otraporcién
de la carne envasada y se colocó en el mismo tipo de bancleja sin aclición de niacina. Las
dos bandejas de came picada se envasaron con una película fina en una máquina
Multivac T200 con una película fina de envasado que tenía una barrera de EVOH contra
el oxígeno. En el ejemplo 3c, se abrió otra porción de la came envasada y se colocó en

una bandeja sin añadir niacina. La bancleja se envasó despuós en la máquina Multivac
T200 con una pelíeula fina que contenía una capa sellante con 2aA en peso de nitrito
sódico. Después de24 horas de almacenamiento retiigerado, la rnuestra de came tratada
con niacina (Ejemplo 4a) adquirió el colcr rojo preferido mientras que la muestra de
caffie no tratada (Eiemplo 4b) presentaba un color pú4rura oscuro característico de
carne fresoa envasada al vacío. La carne de la tercera trandeja con la película clue

contenía nitrito (Ejemplo 4c) adquirió un color púrpura grisáeeo clurante las 24 haras
iniciales, después de cuyo tiempo el color cambié a rojo brillante.

El color de la came tratada con niacina fue más oscuro que el de la came en el envase

con la película que contenía nitrito. La cara del fando y las partes centrales de la came
tratada con niacina tenían el mismo cokrr rojo intenso que la superficie. El colilr rojo de

la carre en la película que contenía nitrito penetró aproxirnadamente 1,6 a 1,4 mm desde

la superficie de la carrie.

Después de 1 semana de almacenamiento refrigerado, se sacaron de los envases las tres
muestras de came. Las muestras cle carne se colocaron después en una parrilla calentada

con gas. Se asaron lentamente a93-12I'C durante aproximadamente 45 minutos,
vclviéndolas cada 5-10 minutos, para conseguir un nivel de cocción bien hecha. El color
de las superficies asadas y de las porcioncs interiores de la car¡e tratada con niacina y
envasada con la película fina de barrera contra el oxígeno y el color c1e la oame no
tratada envasada con la película fina de banera contra el oxígeno eran iguales. En la
superficie superior que se ve en contacto con la película de la came que no contenía
niacina afradida y que se envasó con la pelicula que contenía nitrito (Ejemplo 4c)
persistié un olor rojo a la misma profundidacl de penetración e el observado en el
producto crudo. El color de la superficie opuesta y de la porción central de esta muestra
eran iguales que el del control (Ejemplo 4b) y el de la muestra tratada con niacina
(Ejeniplo 4a).

Ejemplo 5

Se mezcló en un tambor giratorio polvo de ácido nicotínico (obtenido de Sigrna Alclrich
Chemical Cornpany, Milwaukee, WI) con gránulos de VLDPE ATTANE@ 4203 (0,5

dy'min; 0,912 glcm3 copolímero de etileno y octeno; obtenido de Dow Chemical
Company, Midland MI) hasta que el polvo recubrió unifonnemente la superficie ds los
gránulos. Se seleccionaron las cantidades de modo que el contenido de ácido nicotíniccr
{ue 5% en peso t14,25 de VLDPE y A,75 kg de ácido nicotínico). La mezcla se cargir en

la tolva de una unidad ile dosificación gravimétrica situada para alimentar el polímero
en la boca principal de alimentacién de una extrusora de dos hélices giratorias de 50
mm MP 2050 (de APV Extrusion Systems). El alimentador se configura para dclsificar



1a mezcla de ácido nicotínico/VlDPE a un caudal cle 36 kglh. Los elemetttos

mezcladores de la extnrsora de dos hélices están dispuestos de modo que acomoda la

alimentación de la mezcla de ácido nicotínico(VlDPE, mezclado irrtensivo del ácido
nicotínico en el VLDPE, presurización de una boquilla y formacii:n de tilamentos
continuos de la mezcla hornogénea.

La extrusora de dos hélices está calentada eléctricamente por lo que la zona de

alimentación está a aproximadamente 93'C y el resto de la extrusora a

aproximadamente 160'C. La mezcla de ácielo nicotínico/VlDPE se dosifica en la boca
principal de alimentación a un caudal cle apraximadamente 36 kg'h. Una vez

ccnseguido uir extrudido homogéneo estable, los filarnentos continuos se enfr'ían

transportándolos a través de un baño de agua. A la salida del baño de agua, un cuchillo
cle aire elimina algo cle la hurneciad unida a 1a superficie de los filamentos. Después de

dejar la influencia del cuchillo de aire, los filamentos se cortan en gránulos discretos

rnecliante un granulador rotativo del tipo de cuchillas. Los gránulos resultantes tienen un

colar marrón. Con el tiempo, se observa una aoumulación de una masa pulverulenta a la
salicla c1e cada uno de los orificios de ia boquilla.

Eiemplo 6

Se repite el ejemplo 5 excepto que el ácido nicotínico es sustituido por nicatinamida
(obtenicla de Sigrna Aldrich Chemical Company, Milwaukee, WI). Se obserua que los
gránulos resultantes son de color pardo.

Ejemplo 7

Se repite el ejemplo 6 excepto que la velocidad de rotación de ias hélices de la extrusora

se rsduce a aproximadamente 200 rpm. El color de los gránulos es marrón muy clarc y
presentrm superficies muy brillantes. Los filamentos son estables y la eficiencia de

1'abricación es mucho mayor que la de1 ejemplo 6.

Ejernplo 8

Se repite el ejemplo 5 excepto que la velocidad de rotación de las hélices de la extrusora
se reduce a aproximadamente 200 rpm. Como en el ejemplo 7, el color de 1os gránulos

es mucho rnás claro. El grado de acumulación de la masa pulverulenta alrecledor de los

orificios de la boquilla es sustancialmente rnenor que el observado en el ejemplo 5.

Las resinas que contienen MBA de los ejernplos 5-8 se pueden usar pafa formar
receptáculos adecuados para envasar alimentos que contienen mioglobina y mantener en

ellos un color estable de su superficie.

Las películas, bolsas y envases tambián pueden emplear combinaciones de las

características descritas en una o más realizaciones.

Claims (67)

translated from

1. RETVINDICACIONES



1. Un artíeulo pafa envasar alimentos que tiene una superficie interior y una

superficie exterior, comprendiendo el artículo :

una capa de contacto con el alimento, que con')prcnde un agente que produce el

oolor rojo cle la mioglobina, seleccionándose el agente que produce e1 color rojo

de la mioglobina de heterociclos nitrogenados, compuestos donantes de

monóxido de azufre, nitrosodisulfonatos, cornplejos de nitroso/rnetal de

transición, nitrocornpuestos orgánicos, nitrosocompuestos orgánicos,
compuestos O-nitrosilados, compuestos S-nitrosilados, compuestos nonoatos,

furoxanos, oxatr iazol-5-iminas, sydnonirninas, oxirnas o combinaciones de los

mismos, y

una capa de barrera contra el oxígeno
2. 2.

Ei artículo de acuerdo con la reivindicación 1, en el que el artículo es una
película de una sola capa, una película de varias oapas, una hoja cle una sola

capa, una hoja de varias capas o una combinación de las mismas.
J. J.

El artículo de acuerdo con la reivindicación I o la reivindicación 2, en el que el

artículo es una película de una sola capa o una película cle varias capas teniendo

cacla una un espesor menor que 254 pm.

4. 4.
El artículo de acuerdo con la reivindicación 1 o la reivindicación 2. en eI que el

artículo es una hoja de una sola oapa o una hoia de varias capas teniendo cada

una un espesor de por lo menos 254 ¡tm, pret'eriblemente entre ?54 y 1.270 ¡tm,
rnás preferiblemente entre254 y 762 pm.

5. 5.

El artículo de acuerclo con cualquier reivindicación precedente, en el que la capa

de barrera contra el oxígeno comprencle PVDC, EVOH, poliamida,
nanocompuesto, poliéster, hoj a metálica, película metalízada, películ a recubierta

con un óxido metálico, copolímero de acrilonitrilo-acriiato de metilo modificado
con caucho o una combinación de los mismos.

6. 6.

El artículo de aouerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que el

artículo comprende además una capa de la superficie exterior y en el que la capa

de barrera contra el oxígeno está situada entre la capa de contacto con el

alimento y la capa de la superficie exterior.
7. 7.

El artículo de aeuerdo con la reivindicación 6, en el que el artículo comprende
por 1o menos cinco capas poliméricas y tiene una primera capa cle adhesivtr

situacla entre la capa cle contacto con el alimetrto y la de capa barrera contra el

oxígeno y una segunda capa de adhesivo situada entre la capa barrera contra el

oxígeno y Ia capa de la superficie exterior.
8. 8.

El artículo de aouerclo eon la reivindicación ó o la reivinclicación 7, en el que la
capa de la superticie exterior comprende poliolefina, poliamida, poliéster,

poliestireno o una mezclade los mismos.
9.L



Ei artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que la capa

de contacto con el alimento comprende celulosa.
10. 10.

E1 arlículo de acuerdo con cualquier reivinclicación precedente, en el que la capa
de contacto con el alimento es no tejida.

11.11.
El arlículo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en el que la
capa de contacto con el alimento se selecciona de poliolefina, poliéster,
poliestireno o mezclas de los mismos.

12.12.
El artículo de acuerclo con la reivindicación 1 1, en el que el polióster se

selecciona cle homopolímeros o copolímeros de poli(tereftalato cle etileno),
pr:li(ácido láctico) o mezclas de 1os mismos.

13. 13.

El artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que par 1o

rnenos una capa del artículo está reticulada"
14.14.

El arlículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que por 1o

me11os una capa del artículo se ha reticulado por radiación.
15.15.

El artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, que comprende
además por 1o Ílenos una capa adicional de ura poliamida, un poliéster, un
polietileno, un polipropileno, un polibutileno, un poliestireno, un policarbonato,
un copolímero ciclico de olefina, un poliuretano, una poliacrilamida, un
polímero moclificado con anhídrido, un polímero modificado con acrilato o
mezclas de los mismos.

16. 16.

El artículo de acuerdo con cualquier reirrindicación precedente, en el que la capa

de contacto con el alimento comprende adernás por lo illenos un antioxidante, un
agente deslizante, un agente de antibloqueo, un colorante, un saboreante, un
aromatizante, un agente organoléptico, un agente modificante del coeficiente de

fi-icción, un lubricante, un tensioactivo, un agetrte encapsulante, un eliminaclor
de oxígeno, un agente modificador del pH, un agente formador de la película, un
errulsionante, un polifosfato, un humectante, un agente secador, un agente
antimicrobiano, un agente quelante, un aglutinante, un almidón, un polisacárido
o una combinación de los mismos.

t7. 17.

El artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en ei quela capa
de corfacto con el alimento tiene una superficie de contacto con el alimento que

comprende entre 15,5 y 15.500 micromoles del agente que produce el color rojc
de la rnioglobina por metro cuadrado.

18.18.
El artículo de acuerclo con cualquier reivindioación prececlente, en el que la capa

cle contacto con el alimento tiene una superficie de contacto con el alimento que

comprende por lo rlenos 155 miligramos del agente que procluce el color rojo de

la rrioglobina por metro cuadrado.
19. 19.

El artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que la capa

de contacto con el alimento tiene una superficie de contacto con el alimento que



)

comprende nlenos de 387,5 miligramos del agente que produce el color rojo de
la mioglobina por metro cuadrado.

24.2{}.
El artículo de acuerdo con cualquier reivindioación precedente, en el que la capa
de contacto con el alimentc cornprende un polinero tennosellable.

21.2t.
El artículo de acuerdo con la reivindicación 20, en el que la capa de contacto con
el alimento comprencle un polímerc termasellable seleccionado de polioletina,
polietileno, polietileno cle muy baja densidad (VLDPE), polietileno iineal de
baja densidad (LLDPE), polietileno de baja densidad (LDPE), polietileno de alta
densiclad (H DPE), copol ímero de etil eno/ci-ol efi na, pol ipropi leno (PP),
polibutileno (PB), ionómero, poliéster, copolímero c1e etilenoacetato de vinik;
(EVA), copolímero de etileno-acrilato de metilo (EMA), copolímero de etileno-
acrilato de butilo (EBA), copolímero de etileno-acrilato de etilo (EEA),
eopolímero de etileno-ácido acrílico (EAA), copolímero de etilena-ácido
metacrílico (HMAA) o combinaciones de los mismos.

22.22.
El artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que por lcr

menos el lAoA del artículc) es transparente.
23.23.

El articulo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que el
artículo tiene un brillo de por 1o menos 70 a 45o.

24.24.
Un envase para alimentos, que comprende:

un alimento que contiene mioglobina y que tiene un contenido de agua de por lo
menos St'A en peso, y

un receptáculo que cornprende un artículo para envasar alimentos de acuerclo
con cualquiera de las reivindicaciones I a23 en tbrma de película polimérica,

y en ei que la capa de contacto con el alimento del artículo para envasar
alin-rentcs tiene una superficie de contacto con el alimento, de la que por Io
menos una porción está en contacto con por 1o menos una porción de una
superficie clel alimento que contiene mioglobina.

25.25.
El envase para alimentos de acuerdo con la reivindicación 24, en el que la capa
de contacto con el alirnento comprende el agente que produce el color rojo de la
mioglobina corno primer agente que produce el color rojo de la rniogiobina,

y en el que el alimento comprende además un segundo agente que produce el
color rojo de la miogiobina, que comprende un cornpuesto donante de rnonóxido
de carbono.

26.26.
E1 envase para alimentos de acuerclo con la reivindicación 24 ó 25, en el que el
receptáculo contiene al alimento que contiene mioglobina en un rnedio con un
contenido reducido de oxígeno.

27.27.



El envase para alimentos de acuerdo con cuaiquiera de las reivindicaciones 24 a
28, en el que el alirrento que contiene rnioglobina es un producto de came

fresca.
28.28.

El envase para alimentos de acuerdo con la reivindicación 27, en el que el

producto de came fresca es buey, ternera, cerdo, cordero, aves de corral, pavo,
pato, ganso ) caza, pescado o madsco.

29.29.
El envase para alimentos de acuerdo con la reivindicaciÍn2T ó 28, en el que el
producto de came fresca es corte primario, corte subprimario, corte para venta al

por menor, came triturada, came picada o combinaciones de los mismos.
30. 30.

El envaso para aliinentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 27 a
29, enel que ei producto de carne fresca se mantiene en un medio con un
conteniclo reducido de oxígeno o al vacío.

3t.31.
El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de 1as reivindicasiones 24 a
30, en el que por lo menos una porción de la capa de contacto con e1 alimento es

tralsparente y está en contacto con el alimento que contiene rnioglobina.
JZ. J¿.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a
31, en e1 que el receptáculo comprende además una bandeja.

JJ. JJ.
El envase para alimentos de acuerclo con la reivindicación 32, en el que por lo
firenos una porción del alimento que contiene mioglobina se mantiene en

contacto con una atmósfera modificada que tiene nivel elevado de monóxido de

carbono, dióxido de carbono, nitrógeno, un óxido de nitrógeno o mezclas de los
mismos con respecto al cle la atmósfera exterior al receptáculo.

34.34.
El envase para aiimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a
33, en el que el agente que produce el color rojo de la rnioglobina es no gaseoso.

35. 35.
E1 envase para alimentos de acuerdo can cualquiera de las reivindicaciones 24 a
34, en el que el alirnento que contiene rnioglobina comprende entre A,1y 25

miligrarnos de mioglobina por gramo de alimento, preferiblemente entre 3 y 20
miligramos de mioglobina por gramo de alimento o entre 1 y 5 miligramos de

mioglobina por gramo de alimento.
36.36.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones24 a

34, en el que el alimento que contiene miogklbina comprende menos de 1

miligramo de mioglobina por gralno de alimento.
37.37.

El envase para aliraentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a
34, en el que el alimento que contiene mioglobina comprende por 10 menos 1

miligramo de mioglobina por gramo de alirnento.
38. 38.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivinciicaciones 24 a
37, en el que el alimento que contiene mioglobina es fiesco, congelado,

reliigerado o descongelado.
39. 39.



E1 envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a
38, en el que el envase comprende una bolsa, saquito, envoltura, bandeja con

una envoltura, envase contráctil, envase fino al vacío, envass con envoltura de

flujo, envase termoconformado o una combinaciÓn de los mismos.
40.40.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de ias reivindicaciones 24 a

39, en el que el envase está sellado herméticarnente.
41.4t.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a

40, en el que la capa de contacto con el alimerfo tiene una distribución unifonne
de agente que procluce el color rojo de la mioglobina sobre la superficie de

contacto con el alimento de la capa de contacto con el alimento.
42.42.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a

41, en el que el agente que produce el color rojo de la rnioglobina está presente

en una cantidad suficiente para hacer que una superficie del alimento que

contiene mioglobina tenga un matiz rojo visible por 1o menos 10 días clespués de

sellar herméticamente el alimento que contiene rnioglobina eR un medio bajo

vacío.

43. 43.F,1envase para alimentos c1e acuerdo con cualquiera de las reivinclicaciones
24 a 42, en el que el alimento que contiene rnioglobina tiene un cantenido de

agua de por 1o menos 40oA enpeso, preferiblemente de por 1o menos 60% en

peso.
44.44.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera c1e las reivindicaciones 24 a

43, et el que el alimento que contiene mioglabina tiene un contenido de cloruro
sódico menor que 2,0oA en peso, preferiblernente igual o menor que 1,0olo en

peso.
45.45.

El artículo para envases para alimentos de acuerdo con cualquier reivindicación
precedente, en el que la capa de contacto con el alimento comprende entre 0,1 y
5,07o en peso, preferiblemente por lo menos 0,10lo en peso y menos de 2,0o/o en

peso, rnás pret'eriblemente entre 0"75 y 1,75o/o en peso del agente que prodr"rce el

color rojr: de la rnioglobina incorporado en dicha capa.

46.46.
El artículo o envase para alirnentos de acuerclo con cualquier reivindicación
precedente, en el que 1a capa de contacto con el alimento y la eapa de barrera

contra el oxígeno son la rnisma capa.

47.47.
El artículo o envase para alimentos de acuerdo con cualquier rsivindicación
precedente, en el que la película tiene un índice de transmisión de oxígeno
menor que 310 cm3/nr224 h, preferiblernente menor que 75 om3lm2.24 h, más

preferiblernente menor que 20 cm3lm2.24 h, rnedido a23"C y 0% de humedad
relativa.

48.48.
Un rnétodo de promover un color deseable sobre la superficie de un producto de

calne fresca que contiene mioglobina! que comprende las etapas de:



suministrar un receptáculo que comprende una película polirnérica que tiene una

capa de barera contra el oxígeno, comprendiendo la capa de contacto con el
alimentc una superficie cle contacto con el alimento,

proporcionar un producto de carne fresca que contiene mioglobina y que tiene
un contenido de agua de por lo menos 5olo en peso,

poner en contacto el proclucto c1e carne fresca que contiene mioglobina con un
agente que produce el color rojo de la mioglobina seleccionado cle heterociclos
nitrogenados, colripuestos donantes de monóxido de azu{re,

nitrosodisulfonatos, compleios de nitroso/metal de transicién, nitrocompuestos
orgánicos, nitrosocompuestos orgánicos, compuestos O-nitrosilados,
compuestos S-nitrosilarlos, compuestos nonoatos, f'uroxanos, oxatriazol-Siminas,
sydnonirninas, oximas o combinaciones de los mismos,Fffi&producir un
producto de carne fresca que contiene mioglobina y que comprende menos cie

7o/a en peso de cloruro sódico, y

colocar el prnducto de carne fresca que contiene mioglobina en el receptáculo
para que por 1o menos una porción de la superticie cle contacto con el alimento
de la capa de contacto con el alimerfo del receptáculo esté en contacto con por
lo menos una porción de una superticie del producto de came fresca que

contiene mioglobina.
49.49.

El métoclo de acuerdo con la reivindicación 48, en el que el producto de came

fresca que contiene rnioglobina comprende menos de 0,5% en peso c1e cloruro
sódico.

50. s0.
El método ele acuerdo con la reivinclicación 48 ó 49, en el que el producto c1e

came fiesca que contiene mioglobina comprende mencs de 50 pprn de nitrito,
nitrato o combinaciones de los mismos.

51.51.
El método de acuerdo con cualquiera de las rsivindicaciones 48 a 50, que

or:mprende aclemás:

eliminar crxígeno de un medio que rodea al producto de came fiesca que

contiene mioglobina, y

almacenar el producto de carne fresca en un medio sustancialmente exento de

oxígeno durarrte un tiempo su{iciente para permitir la aparición del color
deseable.

s2.52.
El método cle acuerdo con la reivindicación 51, en el que el oxígeno se elimina
del medio que rodea al producto de carne fresca que contiene rnioglobina
mediante vacío para producir un envase bajo vacío.

53. 53.
El métoclo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 48 a52, en el que

el color deseable tiene un matiz rojo.
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Indicadores de gestión T 5.1. 

Prospectiva de patentes y artículos protegidos relacionados. Seguimiento del Estudio de Patentabilidad. 

Entregables Hito 5 

Ver Entregable Referencia IDI/2018/000090/H5 

 
 

4. ACTIVIDADES SUBCONTRATADAS  

4.1 Especifique las actividades concretas realizadas por cada una de las entidades subcontratadas (si las hubiere), 
indicando si se corresponden con las previstas en la solicitud o si se han producido desviaciones. 

4.2 Valore el grado de cumplimiento de las entidades subcontratadas en la ejecución de sus actividades. 

La tarea 5.1 estudio de patentabilidad fue subcontratada a Eurokonzern - Dungarvan, S.L., tal y como 

estaba previsto en la solicitud del proyecto, no habiéndose producido ningún tipo de desviación respecto 

a lo previsto. 

El grado de cumplimiento de la ejecución de las tareas subcontratadas ha sido del 100 %. 

 
 

5. HITOS ALCANZADOS. GRADO DE CUMPLIMIENTO 

5.1 Indique los diferentes hitos alcanzados, relacionándolos con la planificación inicial del proyecto. Detalle los 
indicadores de seguimiento y entregables obtenidos en el periodo justificado. 

5.2 Declare el % estimado de cumplimiento en cada uno de ellos. 

Hito 1: Revisión bibliográfica y selección de matrices alimentarias a estudiar 

Grado de cumplimento respecto a lo planificado en el proyecto: 100 % 

Se ha logrado realizar un diagnóstico de situación de la tecnología HPP en diversas matrices alimentarias, 

caracterizando de esta manera las matrices finalmente seleccionadas desde los puntos de vista 

microbiológico y organoléptico. 

Concretamente se ha recurrido a la consulta y estudio de cerca de 50 referencias bibliográficas científico-

técnicas, seleccionando finalmente 10 matrices alimentarias concretas. 

Indicadores de seguimiento obtenidos: Consulta y estudio de cerca de 50 referencias bibliográficas de 

reconocido prestigio científico-técnico. Identificación de los sectores cárnico, de legumbres, IV gama, 

hortofrutícola, pesca y V gama, como sectores de potenciales productos a estudiar la aplicación de la 

tecnología HPP, concretando finalmente en el estudio de dicha tecnología en las matrices hamburguesa, 

picadillo, cinta de lomo adobada, faba fresca, patata IV gama lavada, pelada y cortada, zumo de arándano, 

zumo de kiwi, angulas, salpicón de marisco y pescados V gama a la brasa. 

Entregable obtenido: IDI/2018/000090/H1-01 

 

Hito 2: Revisión de procesos productivos y características de los productos 

Grado de cumplimento respecto a lo planificado en el proyecto: 100 % 
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Se logró evaluar 10 matrices alimentarias concretas (hamburguesa, picadillo, lomo adobado, faba fresca, 

patata IV gama, zumo de arándano, zumo de kiwi, angulas, salpicón de marisco y pescado a la brasa) en 

cuanto a su proceso productivo como en cuanto a las características intrínsecas de cada una de ellas. 

Indicadores de seguimiento obtenidos: Definición de 8 procesos de elaboración, con sus respectivos 

diagramas de flujo, correspondiente a las matrices hamburguesa, picadillo, cinta de lomo adobada, faba 

fresca, patata IV gama lavada, pelada y cortada, zumos de frutas, angulas, salpicón de marisco y pescados 

V gama a la brasa. Asimismo, planteamiento de 5 formulaciones “base” correspondientes a las matrices 

hamburguesa, picadillo, cinta de lomo adobada, fresca, patata IV gama lavada, pelada y cortada y salpicón 

de marisco. 

Entregable obtenido: IDI/2018/000090/H1-02 

 

Hito 3: Pruebas experimentales de tratamiento por HPP 

Grado de cumplimento respecto a lo planificado en el proyecto: 100 %. 

Se ha conseguido aplicar diferentes tratamientos de tiempo y presión en función de cada producto 

concreto, adaptando el formato de envasado de cada producto, tanto a sus características, como al 

tratamiento de HPP aplicado. 

Asimismo se comparó el efecto del tratamiento HPP con el efecto de una pasteurización térmica, en los 

casos en los que es posible, concretamente en patata IV gama, zumo de arándano, zumo de kiwi, salpicón 

de marisco y pescado a la brasa. 

Indicadores de seguimiento obtenidos: Selección de los formatos skin para los productos hamburguesa, 

cinta de lomo adobada y pescado a la brasa V gama, bolsa plástica de vacío para los productos picadillo, 

faba fresca, patata IV gama lavada, pelada y cortada, Angulas y Salpicón de marisco y sellado para los 

productos zumo de arándano y zumo de kiwi. Para el formato skin, definición de los materiales y 

características de alta barrera para la bandeja preformada y el film, para el formato bolsa plástica de vacío 

definición de los materiales y características necesarias y para el formato sellado definición del material 

de la botella y necesidad de doble obturación en el tapón de rosca. Elaboración de 4 muestras diferentes 

para la matriz hamburguesa, con 4 pruebas de tratamiento HPP, 4 muestras diferentes para la matriz 

picadillo con 4 pruebas de tratamiento HPP, 3 muestras diferentes para la matriz lomo adobado con 3 

pruebas de tratamiento HPP, 2 pruebas de tratamiento HPP para la matriz faba fresca, 3 muestras 

diferentes para la matriz patata IV gama con 6 pruebas de tratamiento HPP, 4 muestras diferentes para 

la matriz zumo de arándano con 4 pruebas de tratamiento HPP, 4 muestras diferentes para la matriz zumo 

de kiwi y 4 pruebas de tratamiento HPP, 2 pruebas de tratamiento HPP para la matriz angula, 2 pruebas 

de tratamiento HPP para la matriz salpicón de marisco y 2 pruebas de tratamiento HPP para la matriz 

pescado a la brasa. Aplicación de tratamiento de pasteurización para los productos patata IV gama, zumo 

de arándano, zumo de kiwi, salpicón de marisco y pescado a la brasa V gama. 

Entregable obtenido: IDI/2018/000090/H1-03 

 

Hito 4: Validaciones 
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Grado de cumplimento respecto a lo planificado en el proyecto: 100 %. 

Se ha logrado validar, a nivel de vida útil, tanto microbiológica, como organoléptica, el tratamiento HPP 

en las matrices ensayadas incrementándose en todos los casos la vida útil tras el tratamiento HPP. 

Indicadores de seguimiento obtenidos: Realización del estudio de seguimiento y evolución organoléptica 

de los productos tratados, determinando los que mejor comportamiento presentan, realización de los 

correspondientes estudios analíticos de vida útil y determinación de las matrices con mejor 

comportamiento, determinación analítica de los parámetros físico-químicos necesarios para definir las 

características intrínsecas de cada producto y estudio de funcionalidad a través de la determinación de 

analítica de la composición nutricional de cada referencia. 

Entregable obtenido: IDI/2018/000090/H1-04 

 

Hito 5: Estudio de patentabilidad de los resultados obtenidos 

Grado de cumplimento respecto a lo planificado en el proyecto: 100 %. 

Se logró realizar un estudio favorable de patentabilidad, para el picadillo de chorizo fresco, con la garantía 

técnica de poder presentar la correspondiente solicitud de patente para proteger los resultados de la 

aplicación sinérgica de las altas presiones hidrostáticas y un extracto de pimentón en la mejora de la vida 

útil y mantenimiento del color en el picadillo de chorizo fesco. 

Indicadores de seguimiento obtenidos: Prospectiva de patentes y artículos protegidos relacionados y 

culminación, en base a la citada prospectiva y a los resultados obtenidos de las validaciones, al 

correspondiente Estudio de Patentabilidad. 

Entregable obtenido: IDI/2018/000090/H1-05 

 
 

6. RESULTADOS CONSEGUIDOS 

Enumerar brevemente, pero con claridad y precisión, los resultados obtenidos. 

 Mejora de la vida útil, en términos microbiológicos, de las 10 referencias estudiadas. 

 De las 10 referencias finamente estudiadas, se consiguió mejorar el tiempo de vida útil, tanto en 

términos microbiológicos, como en términos organolépticos, de 6 referencias concretas: 

hamburguesa, picadillo, lomo adobado, patata IV gama, Zumo de kiwi y Salpicón de marisco. 

 Se ha logrado disponer de un estudio de patentabilidad favorable para a solicitud de la 

correspondiente patente de protección de los resultados. Concretamente para el picadillo de 

chorizo fresco. 

 Se han identificado 10 posibles alegaciones nutricionales y saludables, de acuerdo a la legislación 

vigente en esta materia (Reglamentos 1924 y 432 correspondientemente). 

 
 

7. RESULTADOS PREVISTOS NO CONSEGUIDOS 
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Indique y explique las causas. 

No procede 

 

 
 

8. INFORMACIÓN ADICIONAL 

Detalle aquí cualquier otra información que desee hacer constar y que considere relevante para informar de la 
ejecución del proyecto. 

No procede 
 

 
 

9. CUMPLIMIENTO DE LAS OBLIGACIONES DE DIFUSIÓN Y PUBLICIDAD  

En virtud del Apdo. 9 de la convocatoria:  

1- Se ha instalado una placa conmemorativa en la que se informa de la 
ayuda recibida 

 SI  NO  

2- Se ha informado a proveedores y terceros con los que se ha tenido relación con motivo del desarrollo del 
proyecto/estudio de la financiación del Fondo Europeo de Desarrollo Regional. En particular se ha recogido la 
referencia a la financiación europea: 

 En el sitio o portal web del beneficiario, en caso de que disponga de él, 
identificando claramente el proyecto/estudio subvencionado   

 SI  NO  NO DISPONE 

 En la formalización del encargo a los proveedores externos de I+D    SI  NO  NO PROCEDE 

 En los acuerdos de colaboración entre empresas  SI  NO  NO PROCEDE 

 En los Estudios de Viabilidad Técnica y en los Proyectos de Investigación 
Industrial y Desarrollo Experimental subcontratados a proveedores 
externos de I+D, independientemente del soporte material y/o virtual de 
los mismos 

 SI  NO  NO PROCEDE 

 En cualesquiera otros documentos elaborados con motivo del proyecto 
(contratos de subcontratación, informes de auditores, etc.) 

 SI  NO  NO PROCEDE 

 En una comunicación específica, de la que debe quedar constancia de su 
recepción, a los miembros del personal propio, cuyos costes, hayan sido 
considerados gastos subvencionables del proyecto 

 SI  NO NO PROCEDE 

 En el caso de aparatos, equipos, prototipos, etc., se han fijado a los 
mismos, etiquetas adhesivas con la referencia a la cofinanciación europea 

 SI  NO  NO PROCEDE 
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1. Informe resumen de la bibliografía consultada y descripción de las matrices seleccionadas 

A lo largo del Hito 1 se consultaron las siguientes fuentes bibliográficas de marcado carácter 

científico-técnico: 

 Albelda Zulueta, A. (2009). Variación de compuestos bioactivos y con capacidad 

antioxidante en una bebida de zumo y leche al aplicar tecnologías no térmicas de 

conservación. Tesis. Valencia. Universidad de Valencia. 

 Albertos Muñoz, I. (2012-2013). Efecto de films comestibles y altas presiones sobre la 

vida útil de filetes de trucha. Tesis de Máster. Burgos. Universidad de Burgos. 

 Alpas, H., Kalchayanand, N., Bozoglu, F., Ray, B., 2000. Interactions of high hydrostatic 

pressure, pressurization temperature and pH on death and injury of pressure-resistant 

and pressure-sensitive strains of foodborne pathogens. International Journal of Food 

Microbiology 60, 33–42. 

 Andrés Martín, V. (2016). Efecto del tratamiento de altas presiones hidrostáticas y del 

almacenamiento sobre la seguridad y la calidad nutricional, sensorial y funcional de 

smoothies como alternativa a las bebidas mixtas comerciales. Tesis. Madrid. 

Universidad Complutense de Madrid, Facultad de Farmacia, Departamento de 

Nutrición y Bromatología II. 

 Ananth, V., Dickson, J.S., Olson, D.G., Murano, E.A., 1998. Shelf life extension, safety, 

and quality of fresh pork loin treated with high hydrostatic pressure. Journal of Food 

Protection 61, 1649–1656. 

 Asaka, M., Hayashi, R., 1991. Activation of polyphenol oxidase in pear fruits by high 

pressure treatment. Agricultural and Biological Chemistry 55, 2439–2440. 

 Balny, C.; Masson, P. 1993. Effects on high pressure on proteins. Food Rev. Int. 9(4), 

611-628. 

 Barbosa-Cánovas, G.V.; Pothakamury, U.R.; Palou, E.; Swanson, B.G. 1998. Procesado 

de alimentos con alta presión. En: Conservación no térmica de alimentos, pp. 9-48. Ed. 

Acribia S.A. Zaragoza. 

 Blanco Fuentes, C.A., Gómez Pallares, M., Ronda Balbás, F., Caballero Calvo, P.A., 2006. 

Técnicas avanzadas de procesado y conservación de alimentos. Universidad de 

Valladolid: Secretariado de Publicaciones e Intercambio Editorial. 

 Bruselas. Reglamento 2073/2005, de la Comisión, de 15 de noviembre de 2005, 

relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios. 22 de 

diciembre de 2005, L 338, p. 1-26. 
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 BUCHHEIM, W., Schütt, M., Frede, E. (1996). High pressure effects on emulsified fats. 

In R. Hayashi, C. Balny (eds.), High pressure bioscience and biotechnology (pp. 331- 

336). Amsterdam: Elsevier. 

 BULL, M.K., Zerdin, K., Howe, E., Goicoechea, D., Paramanandhan, P., Stockman, R., 

Sellahewa, J., Szabo, E.A., Johnson, R.L., Stewart, C.M. (2004). The effect of high-

pressure processing on the microbial, physical, and chemical properties of Valencia 

and Navel orange juice. Innovative Food Science and Emerging Technologies, 5, 135-

149. 

 Cano, M.P., De Ancos, B., Plaza, L., Sánchez-Moreno, C., 2006. Tecnología de altas 

presiones para la conservación de alimentos. Capítulo 3. 

 Cano, M.P.; Hernández, A.; De Ancos, B. 1997. High pressure and temperature effects 

on enzyme inactivation in strawberry and orange products. Journal of Food Science, 

62(1):85-88. 

 Capellas Puig, M. (1998). Aplicación de la alta presión hidrostática en mató (queso 

fresco de leche de cabra). Bellaterra. Universidad Autónoma de Barcelona. 

 CARDONA, A., Castelo, M., Sanjuán, E., Millán, R., Gómez, R. (1992). Zumos de fruta. 

Principios generales de elaboración y estabilidad. Alimentaria. Abril, 53-56. 

 Carlez, A., Veciana-Nogues, T., & Cheftel, J. C. (1995). Changes in colour an myoglobin 

of minced beef meat due to high hydrostatic pressure processing. Lebensm- Wiss.u-

Techol, 28, 528-538. 

 Casp Vanaclocha, A., Abril Requena, J., 2003. Procesos de conservación de alimentos 

(2ª ed.). Madrid, España: Mundi-Prensa. 

 Cheftel, J. C. (1995). Review: High-pressure, microbial inactivation and food 

preservation. F. Sci. and Tech. Int., 1, 75-90. 

 Cheftel, J. C., & Culioli, J. (1997). Effects of high pressure on meat: a review. Meat 

Science, 46(3), 211-236. 

 Civera Civera, M. (2012). Efecto combinado de la aplicación de altas presiones 

hidrostáticas y Stevia Rebaudiana sobre la actividad de peroxidasa y polifenoloxidasa. 

Máster. Valencia. IATA-CSIC. 

 Crossland, B. 1995. The development of high pressure processing. En: High pressure 

processing of foods. pp 7-27. Edited by Ledward, Jonhstn, Earnshaw and Hasting. Ed. 

Nottingham University Press. 

 Daoudy, L. (2004). Efecto de las altas presiones hidrostáticas sobre el gazpacho y zumo 

de uva. Tesis. Bellaterra. Universidad Autónoma de Barcelona. 
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 DEDE, S., Alpas, H., Bayindirli, A. (2007). High hydrostatic pressure treatment and 

storage of carrot and tomato juices: Antioxidant activity and microbial safety. Journal 

of the Science of Food and Agriculture, 87, 773-782. 

 Eshtiaghi, M. N.; Knorr, D. 1993. Potato cubes response to water blanching and high 

hydrostatic pressure. J. Food Sci. 58(6), 1371-1373. 

 Farr, D. 1990. High pressure technology in the food industry. Trends Food Sci. Technol. 

1, 14-16. 

 García-Palazón, A.; Suthanthangjai, W.; Kajda, P.; Zabetakis, I.; 2004. The effect of high 

hydrostatic pressure on B-glucosidase, peroxidase and polyphenoloxidase in red 

raspberry (Rubus ideaeus) and strawberry (Fragaria x ananassa). Food Chemistry, 88: 

7-10. 

 Galazka, V.B., Ledward, D.A., Dickinson, E., Langley, K.R. 1995. High pressure effects on 

emulsifying behavior of whey protein concentrate. Journal Food Science 60(6), 1341-

1343. 

 Gomes, M. R. A.; Ledward, D. A. 1996. Effect og high-pressure treatment on the 

activity of some poliphenoloxidases. Food Chem. 56(1), 1-5. 

 Gross, M. and Jaenické, R. 1994. Proteins under pressure. Eur. J. Biochem. 221, 617-

630. 

 Heremans, K. 1995. High pressure effects on biomolecules. En: High pressure 

processing of foods. pp 81-97. Edited by Ledward, Jonhstn, Earnshaw and Hasting. Ed. 

Nottingham University Press. 

 Hibi, Y., Matsumoto, T., Hagiwara, S. 1993. Effect of highpr essure on the crystalline 

structure of various starch granules. Cereal Chem. 70(6), 671-675. 

 Hill, V. M.; Ledward, D. A.; Ames, J. A. 1996. Influence of high hydrostatic pressure and 

pH on the rate of Maillard browning in a glusose-lysine system. J Agric. Food Chem. 44, 

594-598. 

 Hite, B. H.; Giddins, N. J.; Weakly, C. E. 1914. The effect of pressure on certain 

microorganisms encountered in the preservation of fruits and vegetables. West 

Virginia Agric. Exp. Sta. Bull. 146, 2-67. 

 Hurtado, J.L.; Montero, P.; Borderías, A.J. 2000. Prolongación de la vida útil de merluza 

(Merluccius capensis) sometida a altas presiones conservada en refrigeración. Food 

SciTech. Int. 6(3), 243-249. 

 Ibarz, A.; Sangronis, E; Barbos-Cánovas, G. V.; Swanson, B. G.1996. Inhibition of 

poliphenoloxidase in apple slices by high pressure treatment. Trabajo presentado en la 

reunión del IFT-1996. 
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 Keenan. D.F.; Rößle. C.; Gormley. R.; Butler. F.; Brunton. N. 2012. Effect of high 

hydrostatic pressure and thermal processing on the nutritional quality and enzyme 

activity of fruit smoothies. Food Science and Technology, 45: 50-57. 

 Knorr, D.; Schlueter, O.; Heinz, V. 1998. Impact of high hydrostatic pressure on phse 

transitions of foods. Food Technol. 52(9), 42-45. 

 Margarita Garriga, Mª T. (2002). “Tecnologías emergentes en la conservación de 

productos cárnicos: altas presiones hidrostáticas en jamón cocido loncheado”. 

EUROCARNE. Nº 104, p. 1-6. 

 Pradas Baena, I. y Moreno Rojas, J.M. (206). Aplicación de Altas Presiones Hidrostáticas 

en la Industria Alimentaria. Córdoba: Consejería de Agricultura, Pesca y Desarrollo 

Rural, Instituto de Investigación y Formación Agraria y Pesquera. 

 Rosenthal, A.; Ledward, D.; Defaye, A.; Gilmour, S.; Trinca, L. 2002. Effect of pressure, 

temperature, time and storage on peroxidase and polyphenoloxidase from pineapple. 

En: Hayashi, R. (eds.). Trends in High Pressure Bioscience and Biotechnology. Elsevier 

Science B.V., 525-532. 

 Sanz, P. (2013). Procesado con altas presiones hidrostáticas y sus efectos en los 

alimentos. VI Escuela de Altas Presiones. Oviedo. 

 Takahashi, K.; Ishii, H.; Ishikawa, H. 1993. Sterilization of bacteria and yeasts by 

hydrostatic pressurization at low temperature. En: High pressure science for food. Ed. 

Hayashi, R. pp 225-232. Kyoto: San-Ei Pub. Co. 
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De la bibliografía consultada se definieron las matrices alimentarias susceptibles de ser 

tratadas por HPP: 

 

SECTOR AGROALIMENTARIO MATRIZ ALIMENTARIA OBSERVACIONES 

CÁRNICO 

1.- Hamburguesa 

2.- Picadillo 

3.- Lomo adobado 

1.- Elevada manipulación: 

contaminación microbiológica 

2.- Vida útil muy corta. Producto típico 

3.- Gran rotación en HORECA 

LEGUMBRES 1.- Faba fresca 
1.- Vida útil muy corta. Temporalidad. 

Prestigio cultural 

IV GAMA 1.- Patata IV gama 
1.- Vida útil muy corta. Uso de 

alérgenos 

HORTOFRUTÍCOLA 
1.- Zumo de arándano 

2.- Zumo de kiwi 

1.- Valorización destrío. Cultivo en 

Asturias 

2.- Valorización destrío. Cultivo en 

Asturias 

PESCADO 1.- Angulas 1.- Gourmet. Temporalidad 

V GAMA 
1.- Salpicón de marisco 

2.- Pescado a la “brasa” 

1.- Escasa vida útil. Valor añadido 

2.- Elevado valor añadido 
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1. Informe resumen de las formulaciones y procesos productivos seleccionados 

 

HAMBURGUESA 

 

FORMULACIÓN PROCESO PRODUCTIVO 

INGREDIENTE DOSIFICACIÓN 

Magro 95 % 

Agua declorada 
5 % (sobre carne + 

agua) 

Sal 16 (g/Kg) 

Helanox 2 (g/Kg) 

Fibra de cítricos 5 (g/Kg) 

Pimienta negra 1,2 (g/Kg) 
 

CARNES

PICADO

AMASADO

HAMBURGUESA

ADITIVOS

FORMADO

ENVASADO
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PICADILLO 

 

FORMULACIÓN PROCESO PRODUCTIVO 

INGREDIENTE DOSIFICACIÓN 

Magro 80 % 

Papada 20 % 

Sal 17 (g/Kg) 

Ajo 10 (g/Kg) 

Pimentón dulce 24 (g/Kg) 

Pimentón picante 6 (g/Kg) 
 

CARNES

PICADO

AMASADO

PICADILLO

CONDIMENTOS

MADURACIÓN

ENVASADO
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LOMO ADOBADO 

 

FORMULACIÓN PROCESO PRODUCTIVO 

INGREDIENTE DOSIFICACIÓN 

Lomos c.s. 

Agua c.s. 

Preparado Nº 

1 
Según FT 

 

CARNES

PREPARACIÓN 
SALMUERA

REPOSO

LOMO ADOBADO

AGUA

INMERSIÓN
SALMUERA

ADOBO

CONDIMENTOS
ADITIVOS

PREPARACIÓN
ADOBO

ENVOLTURA
CELOFÁN

CORTE
ENVASADO
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FABA FRESCA 

 

FORMULACIÓN PROCESO PRODUCTIVO 

NO APLICA 

DESGRANADO

FABA FRESCA

ENVASADO

SELECCIÓN
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PATATA IV GAMA 

 

FORMULACIÓN PROCESO PRODUCTIVO 

INGREDIENTE DOSIFICACIÓN 

Patata c.s. 

Ácido cítrico 3 % 

Metabisulfito 

sódico 
3 % 

 

PATATA

LAVADO

INMERSIÓN

PATATA IV GAMA

ENVASADO

PELADO
CORTADO

AGUA

ANTIOXIDANTES
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ZUMOS DE FRUTA 

 

FORMULACIÓN PROCESO PRODUCTIVO 

NO APLICA 

FRUTA FRESCA

LAVADO
(PELADO 

OPCIONAL)

PRENSADO
EXTRACCIÓN

ENVASADO

HPP

ZUMOS DE FRUTA

COADYUVANTES 
TECNOLÓGICOS

ADITIVOS
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ANGULAS 

 

FORMULACIÓN PROCESO PRODUCTIVO 

NO APLICA 

ANGULA

INFUSIÓN

LAVADO

ANGULAS

ESCALDADO

TABACO

ENVASADO
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V GAMA 

 

FORMULACIÓN PROCESO PRODUCTIVO 

NO APLICA 

CARNES
PESCADO

TRATAMIENTO 
CULINARIO

(PLANCHA, BRASA)

ABATIMIENTO
TEMPERATURA

V GAMA

ENVASADO
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1. Informe resumen de las pruebas ejecutadas: formulación, etapas, parámetros de proceso y formato 
y material de envasado 

HAMBURGUESA 

 RESUMEN DE PRUEBAS 

 

 PRUEBA 

INGREDIENTE CONTROL P1 P2 P3 P4 

Magro (%) 95 95 95 95 95 

Agua (%) 5 5 5 5 5 

Sal (g/Kg) 16 16 16 16 16 

Antioxidante (g/Kg) 2 2 2 2 2 

Retenedor agua (g/Kg) 5 5 8 8 8 

Especias (g/Kg) 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 

Colorante A (g/Kg) - 18 - 25 - 

Colorante B (g/Kg) - - 0,4 - - 

Colorante C (g/Kg) - - - - 4 

 

 ENVASADO 

 

FORMATO DENOMINACIÓN MATERIAL 

Skin 

Film: VST 0250 (Cryovac) 

Barqueta: CPK182525PND 

(Tecnoenvases) 

Film: film laminado (8 capas) 

compuesto por: 

PE/EVA/EVA/Adhesivo/EVA/ 

Adhesivo/EVA/PE. 

Barqueta: PP/PE 
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PICADILLO 

 RESUMEN DE PRUEBAS 

 

 PRUEBA 

INGREDIENTE CONTROL P1 P2 P3 P4 

Magro (%) 80 80 80 80 80 

Grasa (%) 20 20 20 20 20 

Sal (g/Kg) 17 17 17 17 17 

Ajo (g/Kg) 10 10 10 10 10 

Pimentón dulce (g/Kg) 24 24 24 24 24 

Pimentón picante (g/Kg) 6 6 6 6 6 

Estabilizante A - 15 - 15 - 

Colorante D - - 2,5 2,5 8 

 

 ENVASADO 

 

FORMATO DENOMINACIÓN MATERIAL 

Vacío 
Bolsa: 30/120 

Bolsa (Faba): Alta Barrera 

Bolsa: PA/PE 

Bolsa: PA/EVOH/PE 
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LOMO ADOBADO 

 RESUMEN DE PRUEBAS 

 

 PRUEBA 

INGREDIENTE CONTROL P1 P2 

Lomo de porcino (Uds.) 4 4 4 

Salmuera (L) 11 11 11 

Preparado de lomo Nº 1 (g/L) - 100 150 

 DÍAS INMERSIÓN 

 5 5 5 

 

 ENVASADO 

 

FORMATO DENOMINACIÓN MATERIAL 

Skin 

Film: VST 0250 (Cryovac) 

Barqueta: CPK182525PND 

(Tecnoenvases) 

Film: film laminado (8 capas) 

compuesto por: 

PE/EVA/EVA/Adhesivo/EVA/ 

Adhesivo/EVA/PE. 

Barqueta: PP/PE 
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FABA FRESCA 

En el caso de la faba fresca no ha lugar formular el producto; lo que se realizó fue el envasado 

al vacío de 40 muestras de 200 g de faba recién desgranada, en bolsas alta barrera. 

 

FORMATO DENOMINACIÓN MATERIAL 

Vacío 
Bolsa: 30/120 

Bolsa (Faba): Alta Barrera 

Bolsa: PA/PE 

Bolsa: PA/EVOH/PE 
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PATATA IV GAMA 

 RESUMEN DE PRUEBAS 

 

 PRUEBA 

INGREDIENTE CONTROL P1 P2 P3 

Patata bastón (Kg) 15 15 15 15 

Antioxidante A (mg/Kg) - - 50 50 

Antioxidante B (mg/Kg) - - 30 50 

 

 ENVASADO 

 

FORMATO DENOMINACIÓN MATERIAL 

Vacío 
Bolsa: 30/120 

Bolsa (Faba): Alta Barrera 

Bolsa: PA/PE 

Bolsa: PA/EVOH/PE 
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ZUMOS: KIWI Y ARÁNDANO 

 RESUMEN DE PRUEBAS 

 

 PRUEBA 

INGREDIENTE CONTROL P1 P2 P3 P4 

Zumo prensado (%) 100 100 100 100 100 

Antioxidante A (g/Kg) - 25 30 - - 

Antioxidante B (g/Kg) - - - - 25 

Antioxidante C (g/Kg) - - - 17 - 

 

 ENVASADO 

 

FORMATO DENOMINACIÓN MATERIAL 

Sellado 

Botella: CILI PCP 

Tapón: DS SUS 28/16 7084 SFB 

CSD2 (Bericap) 

Botella:  PET/NEOPET 

Tapón: PET 
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ANGULAS 

En el caso de la angula no ha lugar formular el producto; lo que se realizó fue preparar una 

infusión de tabaco como tratamiento de letalidad, posteriormente realizar un blanching del 

producto en agua hirviendo, para por último proceder al envasado en bolsa al vacío, de 10 

muestras de 50 g cada una. 

 

FORMATO DENOMINACIÓN MATERIAL 

Vacío 
Bolsa: 30/120 

Bolsa (Faba): Alta Barrera 

Bolsa: PA/PE 

Bolsa: PA/EVOH/PE 
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V GAMA 

En la elaboración de los productos V gama, no ha lugar formular los productos; la elaboración 

y el envasado de cada uno de ellos se realizó de la siguiente manera: 

 SALPICÓN DE MARISCO: Por una parte, se coció el marisco y se separó la carne del 

caparazón y por otra parte se preparó una vinagreta a pH = 5,1. Se ensamblaron el 

marisco y la vinagreta y se envasaron al vacío en bolsa, 10 muestras de 200 g cada una 

de ellas. 

 

FORMATO DENOMINACIÓN MATERIAL 

Vacío 
Bolsa: 30/120 

Bolsa (Faba): Alta Barrera 

Bolsa: PA/PE 

Bolsa: PA/EVOH/PE 

 

 PESCADO A LA BRASA: Se trabajó con dos tipos de pescado “selecto”, Lubina y Rey; 

ambos se evisceraron y se sometieron a un tratamiento que simulaba el proceso de 

braseado en una salamandra, favoreciendo las reacciones de Maillard típicas de la 

brasa, con el correspondiente rustido de la piel de los pescados. 

 

FORMATO DENOMINACIÓN MATERIAL 

Skin 

Film: VST 0250 (Cryovac) 

Barqueta: CPK182525PND 

(Tecnoenvases) 

Film: film laminado (8 capas) 

compuesto por: 

PE/EVA/EVA/Adhesivo/EVA/ 

Adhesivo/EVA/PE. 

Barqueta: PP/PE 
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1. Informe resumen de los resultados de las validaciones ejecutadas 

Se detallan los resultados de las validaciones de las matrices validadas favorablemente: 

HAMBURGUESA 

 Resultados organolépticos 

 

 Resultados microbiológicos 
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PICADILLO 

 Resultados organolépticos 

 

 Resultados microbiológicos 
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LOMO ADOBADO 

 Resultados organolépticos 

 

 Resultados microbiológicos 
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PATATA IV GAMA 

 Resultados organolépticos 

 

 Resultados microbiológicos 
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ZUMO DE KIWI 

 Resultados organolépticos 

 

 Resultados microbiológicos 
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SALPICÓN DE MARISCO 

 Resultados organolépticos 

 

 Resultados microbiológicos 
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1. Informe resumen del estudio de patentabilidad 

 

 





NUROT(ONUN
A.

COMPARACIÓN TÉCNICA ENTRE LAS PATENTES

8523687 65T3,V/O20 1 5055874A1 y WO2006053917A2 y lamemoria
"Efecto sinergético de la combinación de altas presiones hidrostáticas y el

uso de extractos de pirnentón en el incremento de la vida útil y el

mantenirniento del color en el picadillo de chorizo fresco" , aportada por el

Centro tecnológico alimentario ASINCAR.

METODOLOGÍA

Para la elaboración del presente intbrme se recune a las siguientes bases de datos

abiertas al público:

IltüVtrNES : Tnvenci*nes en
espaíierl

GOOGL.H Ilatents

Hspacenet: Invencir:nes a

¡rivel mundial

l,atr'pat- Espaeenel : Inven ciones América l.,atina

Pat*ntScape

E*rpleándoso colnc palabras clave ciiversos términas que figuran en la ffiemoda
a¡rortada por 1a ompresa ASIN{IAR; altas presiones hidrotáticas, picaclill* de chr:rizo
etc. y la clasiticación internacianal de patentes c*rrcspondiente a alimentos, toüservas v
calnes.

Basánclonos en la Clasificación l*ternacionalde Patentes, denomirada habitualmente ClP,

A HUMAN NECESSITIES
A?3 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES



A23L FOODS, FOODSTUFFS, OR NON.ALCOHOLIC BEVERACES, NOT
COVERED BY SUBCLASSES A23c_ - A23T; THEiR PREPARATION OR
TREATMENT, e.g. COOKING, MODIFICATION OF NUTRITIVE QTJALITIES,
PHYSICAL TREATMENT; PRESERVATION OF FOODS OR FOODSTUFFS, IN
CENERAL
A23í.,13i0ü Meat products; Meat meal; Preparation or treatment thereof
A23L-131&t)Cornminuted or ernulsified meat products, e.g. sausages; Refonned meat

from comminuted meat ptnduct
h23L13ibs Sausages

A FTUMAN NECESSITIES
A]3 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
A23L FOODS, FOODSTUFFS, OR NON-ALCÜHOLIC BEVERAGES, NOT
COVERED BY SUBCLASSNS A23B - A23T; TFIEIR PREPARATION OR

TREATMENT, e.g. COOKING, MODIFICATION OF NUTRITIVE QLJALITIES,
PHYSICAL TRtrATMENT; PRESERVAT'ION OF !'OODS OR L'OODSTUFTI"S, IN
GENERAL
h231,..,13i0{} Meat products; Meat meal; Preparation or treatment thereof
A?3Ll3/4{} Meat prcducts; Meat meal; Preparation or treatment thereaf containing
additives
A23Lt3l4: Additives other than enz)¡mes or microorganisms in rneat products or meat

meals
e23L13142: Addition of natural plant hydrocolioids, e.g. gums of cellulose derivatives

or of microbial fermentation gums

A HUMAN NECESSITiES
423 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
A23L FOODS, FOODSTUFFS, OR NON-ALCOHOLIC BEVERAGES, NOT
COVERED BY SUBCLASSES A23c* - A23J; THEIR PREPARATION OR
TREATMENT, E.g. COOKING, MODIFICATION OF NUTRITIVE QUALITIES'
PHYSICAL TREATMENT; PRESERVATION OF FOODS OR FOODSTUFFS, tN
GENERAL
!\231,*l*A Meat products; Meat meal; Preparation or treatment thereof
&231,..,1:1l4'tj Meat prcducts; Meat meal; Preparation or treafinent thereof containing
additives
1r"23L13142 Adclitives other than enzyrnes or microorganisms in meat produots or meat

meals
A?3f.,1 3lá,24 Addition of non-meat animal protein material, e.g. blood, egg, dairy
products, fish; Proteins from microorganisms, yeasts or fungi

Hs necesario ¿ldrre$ir que el presente infbnne nc es vinculante y no prejuzga la posible

existencia cle patentes que pueclan interferir en la resolucién cle la pr*sentada por
ASICAR.



PATENTE N9 852368765T3

Artículos, películas y métodos de envüsür
que promueven o conservan eI color
deseable de la cürne.

Abstruct

{Jn artículo pür& envasar alimentos que tiene una superficie interior y una superficie
exterior, comprendiendo el artículo: - unü cüpq de contacto con el alímento, que

comprende un agente que prodace el color rojo de la míoglobina, seleccionándose el
agent€ que produce ef color rojo de la mioglobina d.e heterociclas nitrogenados,
compuestos donantes de monóxido de azufre, nitrosodisulfonatos, complejos de

nitroso/metal de transición, nítrocampuestos argánicos, nítrosocompuestos orgánicos,
compuestos O-nitrosilados, compuestos S*nitrasilados, comysttestos nonoalos,

Juroxanos, oxatriazol-5-iminas, sydnoniminas, oximus o combinaciones de los mismos,

y * una capa de barrera contra el oxígeno.

La presente patente reivindica un método parare,alzar el color rojo de las cames frescas,

en toda tipo de cortes, basado en el añadido de un agente potenciaclor de la mioglobina
y su envasado en retráctil de polírnero en atmosfera exenta de oxígeno.

SIMILITUDES:
.- Mejora a rcalza el solor rojo del producto
.- Alarga la vida del producto en los lineales de los supermercados

.- Es aplicable a carne picada de cerdo aunque parecs más enfocado a

, cortes de carrres roias.

D1FERENCIAS :

.- Emplea un agente potenciador delamioglobina
.* Envasa el producto en retractil de polímero en atmóst-era exenta

o muy baja de oxígeno.
.- No emplea pimentón

.- No somete el producto a HPP



)

PATENTE No WO20 I 5055 874A1

Producto cárnico cocido de largu
caducidad
Abstract

La presente in,-ención se refiere ü un procedimiento para la obtención d.e un praducto

cárníco cocido y embutído que cCImprende:(a) mezclar una masa cárnica e|1' Ltn

parcentaje cle un 85% y un 982óen peso con r¿na mezcla de al menos una proleína con

alta capacídad emulsionante y de al menos un hidrocoloide estabilizante, en t¿nü

proparción comprendida entre el 5 y el I2% en peso de la mezcla total;(b) embutir la

me.zclc en tripas plástic:as multicapa no ulumínizadas de altü resisten<:ia;(c) sümeter ü

la mezcla embutida ü un proceso de cocción en autaclave a alta temperatura y alta
presión y (d) enfi^iar la mezcla mediante corriente de aguafi'ía. Es astmisrna abieto de

la invención el producto cárnico obtenible a partir del proceso descrito.

Patente que describe la elaboración de un producto cámico cocido y ernbutido en tripa

de plástico cwacterizado por presentar un periodo de caducidacl comprendido entre 6 y
14 meses en ausencia cle refi'igeración donde el proceso de ernbuticlo se lleva a cabo en

condiciones de vacío de 1000 mbar. ylae,tapade enftiamiento se lleva a cabo por

corriente cle agua fría, manteniendo el producto cocido en posición vertical. Dicho

producto es seleccionado entre salchicha cocida, mortadela o chóped.

SIMILITI.JDES:
* Patente aplicable a derivaclos del cerclo triturados
.- Se pretende alargar ia vida útil del producto

DIFERENCIAS
.-Es aplicable a embutidcs tipo chóped, salchicha cocida y mortadela.

.-Nunca a carne cruda y picada
.*Se realiza cocción en autoclave a alta temperaturay altapresión

.* No se emplea pirnentón.



Patente N' WO2006053917 Az

Mezclu oleosü de ingredientes bioactivos
nuturales pürü lu preparución de un
producto alimercticio ewiquecido

La presente invención proporciona una mezcla oleosa a base de ingredientes bioactivos
naturales pala usar en la preparación cle un producto alimenticio enriquecido que comprende

aceite cle salmón enriquecido en EPA y DHA, alfa-tocoferol y extracto supercrítico de romero.

Diclra mezclapuede contener opcionalmente microalga Dunaliella salina. Asimisuo, la
invención proporciona un producto alimenticio enriqueciclo con dicha mezcla oleosa a base <le

ingredientes bioactivos naturales que presenta grandes beneficios para la salud humana por stl

contenido estable en ácidos grasos poliinsaturados con una relación -3 y -6 inferior a 5, así

como en alfa-tocoferol, en cliterpenos fenólicos del extmcto supercritico de romero y,

opcionalmente, en carotenoicles de la microalga Dunaliella salina. Por último la invención
proporciona fanrbién un procedimiento para la preparación de dicho producto alimenticio
enriquecido.

En una realización particular, el proclucto alimenticio enriquecido de la invencióil es un
producto cárnico q$e se selecciona del grupo que comprende salchichas tipo frankfurt,
jarnón cocido, pechuga de pavo cocida, chorizo curado, salchichón curado, lomo curado

y jamón curado. lJnavez obtenida la emulsión cárnica convencional para la f'abricación
de las salchichas tipo fi"ankfurt, se añaclen a dicha emulsión las siguientes cantidades de

los ingredientes de la rnezcla oleosa, por Kg. de pasta cámica:

- 50 gramos de aceite de sahnén desodorizado y enriquecido en un 50 18% en EPA y un
12oA en DHA

') - 1 gramo de extracto supercrítico de romero - 0,05 grarnos de alfa-tocoferol

* 10 grarnos de Dunaliella salina

SIM ILITUDES:

.-Se trata c1e una patente aplicable a producto cárnico derivaclo del

cerdo y otras carnes blancas.

DIFERENCIAS

.-Se trata de una emulsión eátrnica convencional ala que se añade una

mezcla oleosa rica en omega 3



as2368765T3

Artículos, películas y métodos de envasar
que promueven o conservan el color
deseable de la carne.
Abstract

translated from

Un artículo para envasar alimentos que tiene una superficie interior y una superficie
exterior, comprendiendo el artículo: - una capa cle contacto con el alirnento, que

comprende un agente que prccluce ei color rojc de la mioglobina, seleccionándose el
agente que produce el color rojo de la mioglobina de heterociclos nitrogenados,
compuestos clonantes de rnoni:xiclo de azufre, nitrosodisulfonatos, complejos de
nitroso/metal de transición, nitrocompuestos crgánicos, nitrosocompuestos orgánicos,
ccmpuestos O-nitrosilados, compuestos S-üitrosilados, compuestos nonoatos,
furoxanos, oxatriazol-5-iminas, sydnonirninas, oximas o combinaciones de los mismos,
y - una capa de barrera contra e1 oxígeno.

Classifications

machine-classified

the classifications are assigned by a computer and are not a legal conctusion.
Criogle has not performed a legal analysis and makes no representation as to the
accuracy of the classifications listed.
M PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
B3? LAYERED PRODUCTS
H32S LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-Fi.AT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
F3?R271{}4} Layerecl proclucts comprising a layer of synthetic resin
H32fi27/:8 Layered products comprising a layer of s1'nthetic resin charaoterised by the
use of special additives
A HUMAN NECESSITiES
A23 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
A23B PRESERVING, e.g. BY CANNING, MEAT, FISH, EGGS, FRUIT,
VEGETABLES, EDIBLE SEEDS; CFIEMICAL RIPENING OF FRUIT OR
VEGETABLES; THE PRESERVED, RIPENED, OR CANNED PRODUCTS



A23B4lüü General mefhods for preserving meat, sausages, tish or fish products
A.23134110 Coating with a protective layer; Cornpositions or apparatus therefor
A HUMAN NECESSITIES
,'123 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
P^238 PRESERVING, e.g, BY CANNING, MEAT, FISFI, HGGS, FRLIIT,
VEGETABLES, EDIBLE SEEDS; CHEMICAL RIPENING OF FRUIT OR
VEGETABLES; THE PRESERVED, RIPENED, OR CANNED PRODUCTS
A23H4l{iü General methods lbr preseruing meat, sausages, fish or fish products
h23134114 Preseruing with chemicals not covered by groups A23B4|A2 or A23F4112
A*?3*4i t {:¡ Preserving with chemicals not covered by groups A2384102 ar A23F4112 in
the forrn of gases, e.g. f'umigation; Compositions or apparatus therefor
A HUMAN NECESSITIES
A23 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
,,t?3* PRESERVING, e.g. BY CANNING, MEAT, FISH, EGGS, FRUIT"
VEGETABTES, EDIBLE SEEDS; CHEMICAL RIPENING OF FRUIT OR
VEGETABLES; THE PRESERVED, RIPENED, OR CANNED PRODUCTS
A:lm4i{i{} General methods fbr preserving meat, sausages, fish or fish products
A23#4114 Preserving with chemicals not coverecl by groups A23F.4rc2 ar A23B4ll2
A2-j*4i t8 Presen'ing with chemicals not covered by groups A23tr.4102 ar A23B.4172 in
the fbrm of liquids or solids
,\2,3W 4 I ?-{} Organic compounds ; Mi croorgani sms ; Enzyrnes
¡\ HUMAN NECESSITIES
423 FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
,4?38 PRESERVING, e.g" BY CANNING, MEAT, FISH, EGGS, FRI.JIT,
VEGETABLES, EDIBLE SEEDS; CHEMICAL RIPENING OF FRUIT OR
VEGETABLES; THE PRESERVED, RIPENED, OR CANNED PRODUCTS
A?3834i0{} Ceneral rnethods tbr preserving meat, sausages, tish or fish products
A23W4114 Preserving with chemicals not covered by groups A23A4102 ar ,\238411,2
A?384i 18 Preserving with chemicals not covered by gnups A23F.4102 or A23B4ll2 i*
the tbrm of liquids or solids

^23T34 
i 24 Inorganic cornpounds

A HUMAN NECESSITIES
¡\23 FOODS OIt FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY
OTHER CLASSES
A731. FOODS, FOODSTUFFS, OR NON-ALCOHOLIC BEVERAGES, NOT
COVERED BY SUBCLASSAS A23B - A23I; THEIR PREPARATION OR
TREATMENT, e.g. COOKING, MODIFICATION OF NUTRITIVE QUALITIES,
PHYSICAL TREATMENT; PRESERVATION OF FOODS OR FOODSTUFFS, IN
GENERAL
A-?3L13/{i0 Meat products; Meat meal; Preparation or treatment thereof
I"\23L13iü3 Coating with a layer; Stuffing, laminating, binding, or compressing of
original rneat pieces
13 PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
83? LAYERED PRODUCTS
B32S LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
l:132I:227it'){} Layered products comprising a layer of synthetic resin



13 PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTINC
B:i? LAYERED PRODUCTS
832* LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
TX2B27lüü Layeredproducts comprising a layer of synthetic resin
*32F.27'{}& Layered products comprising a layer of synthetic resin as the main or only
constituent of a layer, which is next to another layer of the same or of a clifferent
material
W32emffiE Layered products comprising a layer of syntlietic resin as the main or only
constituent of a layer, which is next to another layer cf the same or of a ciifferent
material of synthetic resin
B PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
832 LAYERED PRODUCTS
Y:332lF* LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUiLT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
S3zffi?7/txj Layered products comprising a layer of syithetic resin
7332F.2713* Layered products comprising a layer of synthelic resin comprising vinyi
(co)poiyners; cornprising acrylic (co)polyrners
ffi32&?7 l7{X: Layered products comprising a layer cf synthetic resin eomprising vinyl
(co)polymers; comprising acrylic (co)polymers comprising vinyl aoetate or vinyl
alcohol (co)polymers
}3 PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
B3? LAYERED PRODUCTS
H32H LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUC'IS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
m32Z:327,Qt| Layered products comprising a layer of synthetic resin
ffi32F.:7132 Layered products cornprising a layer of synthetic resin comprising
polyolefins
ffi PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
832 LAYERED PRODUCTS
B33B LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-[,'LAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
W32B23l** Layered products comprising a layer of synthetic resin
1137T12.7134 Layered products conprising alayer of synthetic resin comprising
polyarnides
$ PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
832 LAYERED PRODUCTS
m32r* LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
S32ffi71i10 Layered prnclucts characterised by the relation between layers; Layered
products characterisedby the reiativs orientation of features between layers, or by the
relative values of a measurable parameter between layers, i.e. products comprising
layers having different physical, chenrical or physicochemical properties; Layered
products characterised by the interconnection oflayers
B32BTI*2 Physical, chemical or physicochemical properties
B PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
B3? LAYERED PRODUCTS
H32* LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OI1 FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
¡33 ?132? 5ü/l)0 Layers anangemetf



*3213225ü124 AIl layers being polyrneric
!3 PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
832 LAYERED PRODUCTS
H3?* LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUiLT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
ffi3213227{}¡'{iü Resin or rubber layer containing a blend of at least two different
polyrners
S PERFORMING OPERATIONS; TRAN SPORTIN G
832 LAYERED PRODUCTS
B3?11 LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FI,AT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
*32*23ü71üü Properties of the layers or laminate
832823ü7i40 Properties of the layers or laminate having particuiar optical properties
#32mn$7..'4 1 ? Transparent
B PERFORMING OPERATION S; TRANSPORTING
H32 LAYEITED PIIODUCTS
B32W LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
832ffi?3{i?i{}{} Properties of the layers or laminate
Is32ts23ü715* Properties of the layers or l*minate having particular mechanical
properties
f33 21323 {}7 i 5 I 4 üri ented
n3?, 23{}7/5I I Oriented hi-axially
13 PERFORMING OPERATIONS; TRAN SPORTIN G
S32 LAYERED PRODUCTS
I]32& LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
W3Z&2307l00 Properties eif the layers or laminate
B3 2*23 {i7i7ü Other properties
733 2132.3 l)7 i 7 24 P ermeability to gases, adsorption
B3 3 923 07 I 7 242 Non-penneable
H32S?3 ü? i7 244 Oxygen barrier
B PERFORMING OPERATIONS; TRANSPORTING
832 LAYERED PRODUCTS
1332[3 LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODI-jCTS BUILT-{;P OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLA'|" e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM
&3:fi2439iü* Containers; Receptacles
m32#2*q¡'4ü Closed containers
W3:8243*/46 Bags
H PERFORMING OPERATIONS; TRAN SPOR].IN G
*32 LAYERED PRODUCTS
B3?E LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT.UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CALLULAR OR HONEYCOMB, FORM
W32!3243q/üü Containers; Receptacles
832*243qr 4CI Closed coirtainers
m32#243t)i6? Boxes, cartons, cases

B PERFORMING OPERATION S; TRANSPORTING
H32 LAYERED PRODUCTS
B32B LAYERED PRODUCTS, i.e. PRODUCTS BUILT-UP OF STRATA OF FLAT
OR NON-FLAT, e.g. CELLULAR OR HONEYCOMB, FORM



F32m243*l*ü Containers; Receptacles
1332Ti243 9/7{} Food packaging
Y GENERAL TAGGING OF NEW TECHNOLOGICAL DEVELOPMENTS;
GENERAL TAGGING OF CROS S.S ECTIONAL TECHNOLOGIES SPANNIN G
OVER SEVERAL SECTIONS OF THE IPC; TECHNICAL SUBJECTS COVERED
BY FORMER USPC CROSS-REFERENCE ART COLLECTIONS IXRACs] ANi)
DIGESTS
Y:* TECHNICAL SUBJECTS COVERED BY FORMER USPC
Yl(}T TECHNICAL SUBJECTS COVERED BY FORMER US CLASSIFICATION
Y1{}T4:81*{} Stock material or miscellaneous articles
V 1{}T428/13 Hollow or container type article le.g., tube, r'ase, etc.]
1'GENERAL TAGGING OF NEW TECHNOLOGICAL DEVELOPMENTS;
GENERAL TAGGING OF CROS S-SECTIONAL TECHNOLOGIES SPANNING
OVER SEVERAL SECTIONS OF THE IPC; TECHNICAL SUB.TECTS CCIVEREI)
BY FORMER T]SPC CROSS-REFERENCE ART COLLECTIONS IXRACsJ AND
DIGES]'S
Yl* TECHNICAL SUBJECTS COVERED BY FORMER USPC
VI {}T TECHNICAL SUBJECTS COVERED BY FORMER US CLASSIFICATION
V 1{}74}jd,l{Xl Stock material or miscellaneous afiicles
Y1*"1"42.9'13 Hollow or container type article le.g., tube, vase, etc.]
VtüT428/13ü3 Paper containing [e.g., paperüoard, cardbcard, tiberboard, etc.]
?- CENERAL TACüING OF NEW TECFINOLOGICAI, DEVELOPMRNTS;
GENERAL TAGGING OF CROSS-SECTIONAL TECHNOLOGIES SPANNING
OVER SEVERAL SECTIONS OF THE IPC; TECHNiCAL SUBJECTS COVERED
BY FORMER USPC CROSS.REFERENCE ART COLLECTIONS IXRACs] AND
DIGESTS
Yi{} TECHNIC]AL SUBJECTS COVERED BY FORMER USPC
YlT}]'TECHNICAL SUBJECTS COVERED BY FORMEIT US CLASSIFICATION
Y 1{}T428 {}il Stock material or miscellaneous afiicles
?-1ü".4"28i I3 Hollow or container type article le.g., tube, vase, etc.]
Y i{iT4?8,l1352 Polymer cr resin containing li.e., nafural or synthetic]
11 GtrNERAL TAGGING OF NEW TECHNOLOGICAL DEVELÜPMENTS;
GENERAL TAGGING OF CROS S-SECTIONAL TECHNOLOGIES SPAN},IING
OVER SEVERAL SECTIONS OF THE IPC; TECHNICAL SUBJECTS COVERED
BY FORMER USPC CROSS-REFERENCE ART COLLECTIONS IXRACs] AND
DIGESTS
YIü TEC}INICAL SUBJECTS COVERED BY FORMER USPC
Y-lÜT TECHNICAL SUBJECTS COVERED BY FORMHR US CLASSIFICATION
Y,{}T4?81{}G Stock material or miscellaneous articles
Y l*'I'4z{tl13 Hollow or container type article [e.g., tube, vase, etc.]
31 10T|42F,11352 Poiymer or resin containing [i.e., natural or s¡mthetic]
YJ {}T4:811355 Elernental metal containing [e.g., substrate, foil, film, coating, etc.]
Y 1{}742181135{} Three or nrore layers lcontinuous layerl
Y GENERAL TAGGING OF NEW TECHNOLOGICAL DEVELOPMENTS;
GENERAL TAGGING OF CROSS-SECTIONAL TECHNOLOGIES SPANNINC
OVER SEVERAL SECTIONS OF THE IPC; TECI{NICAL SUBJECTS COVERED
BY FORMER USPC CROSS-REFERENCE ART COLLECTIONS IXRACs] AND
DIGESTS
YlO TECHNICAL SUBJECTS COVERED BY FORMER USPC
Y] üT TECHNICAL SUBJECTS COVERED BY FORMER US CLASSIFICATION



Yit¡?428it]ü Stock material or miscellaneous articles
Yl *T4?8/13 Hollow or container type arlicle le.g., tube, vase, etc.]
Y X)'f 42&/1352 Polymer or resin containing li.e., natural or synthetic]
Y1ü1'428i 139 Open-ended, self-supporting oonduit, cylinder, or tube-type article
View 24 more classifications
Hide more classifi cations
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Description

translated from

Aúículos, películas y métodos de envasar que promueven o conservan el color deseable
cie la carne

Campo de la invención

Por la presente invención se proporciona un artículo para envasar alimentos que
comprende un agente que fbrma un color rojo, envases para alimenttis y métodos de
envasar alimentos que comprenden dicho artículo.

Antecedentes

El color de la came es una característica importante de calidad que afecta a su
comercialización. Can frecuencia los consumidores usan el color como indicativo de la
calidatl y fiescura de la carne. El color de la carne está relacionado con la cantidad y
estado químico de la mioglobina presente en la carne. La mioglobina está presente en el
tejido muscular de todos los animales y fuirciona almacenando y apofiando oxÍgeno por
unión reversible con oxígeno molecular, creando así una fuente intracelular de oxígeno
para las mitocondrias. La carrle de cerdo y aves de corral contiene típicamente
cantidades menores de mioglobina que la de ganado vacurlo y, por 1o tanto, es de color
más claro.

La rnioglobina incluye un sitio abierto cle unión denorninado hemo que so puecle unir a

ciertas moléculas, como oxígeno molecular ("oxígeno" u 02) o agua. La mioglobina sin
una molécuia unida al grupo hemo es una mo1écula de color púrpura denominada
desoximioglobina. La presencia y tipo de ligando unido en el sitio de unión de la
mioglobina puede alterar el color de la mioglobina. El color de la came puede variar
sobre la base cle la cantidad de mioglobina presente y cantidad y tipo(s) de la(s)
molécula(s) unida(s) al grupo hemo. El oxígeno molecular actúa tácilmente como
ligando que se une al grupo hemo permitiendo el transporte biológico de oxígeno desde
la corriente sanguínea a las mitocondrias de las células. Cuando el oxígeno se ure al
grupo hemo, la desoximioglobina se convierte en oximiogklbina, caraoterizada por Eln

color rojo. Cuando una rnolécula de agua se une al grupo hemo, 1a molécula de
mioglobina toma un color pardo y se denomina metmioglobina. La unión de monóxido
de carbono (CO) puede originar un color similar al proclucido por la unión de oxígeno.
Se ha clescrito que el óxido nítrico (NO) fbrma un color rosa estable en carnes curadas.

Históricamente, los productos de carne fresca disponibles para los consumidores se han
preparado y envasado sustancialmente para su-uso final en el sitio de venta final. Un
envasado del producto que conserve el color deseable de la came fresca puede favorecer



la comercializasión y hacer atractiva la came a los consumidores. La tecnología actual
de envasado de came puede conservar inadecuadamente el color favorable de la came
por diversas razones. El formato de envases convencionales usaelos por los vencledores
de carne fiesca al por menor es extencler una película fina de plástico alrededor de una
bandeja de espuma que sopofia al producto. La película es pemleable al oxígeno por lo
que el color de la came cambia rápidarnente a un rojo brillante. Sin embargo, la
duración del color rojo brillante es sólo aproximadamente tres clías. Por 1o tanto, este
formatn de envases no es deseable porque el color es con frecuencia inaceptable antes
de que la came pueda ser expuesta o vendida, incluso aunque sea nutritiva y apta para
su collsumo. Como resultadc, durante rnucho tiempo, en operaciones centralizadas de
envasado se ha buscado un formato de envase que mantenga el color de la canie fi'esca
durante un períodei cle tiempo mayor. Alternativamente, la carne se ha envasado en
bolsas cle vacío, de barrera contra el oxígeno, que se sellan al vacío y evitan el contacto
del oxígeno con la carne hasta que el envase sea abierto. Los productos de carre roja
envasados al vacío son nutritivos, sanos y tienen una larga duración. Sin embargo,
pueclen originar un color púrpura no deseable cle la carne envasada clue no cambia al
color rojo deseabie hasta que la came se exponga a1 aire. La aceptación por los
consumidores de carne que tenga un color púrpura es mellor que la de carne que tenga
un color rojo. Para proporcionar came con el cclor rojo prefbrido por los consumidores,
también se ha envasado la carne en envases cle atmósfera modificacla ("MAP"), en los
que la carne se conserva en una bolsa sellada que contiene una atrnósf-era diferente del
aire ambiente. Por ejemplo, uno de dichos MAP comercialmente aceptables contiene
una atmósfera enriquecida con oxígeno (con un conteniclo de oxígeno de hasta Bü% sn
volumen) para mantener mejor un color rojo preferido. Un caso de MAP clisponible
mantiene carno en dióxiclo de carbono, con un contenido nruy bajo cle oxígeno, hasta
justo antes de que la carne se exponga al oxígeno para originar el cambio al color rojo
deseado. Alternativarnente, la carne puede estar en contacto cofi un MAP que tenga una
atmósfbra que cantenga una concentración pequeña ele monóxi<io de carbono (CO) (por
ejenrplo, 0,4oA en volurnen) para mantener un colcr rojo preferido de la came. Sin
embargo, aunque los MAP que contienen CO pueden mantener una duración
comparable con la de carne envasada al vacio, el color rojo inducido por la presencia de
CO puede ser percibido como rojo brillante "no natural". Aclemás, el color rojo
desaffollado por CO tiende a extenderse a una porción importante del produeto de carne
originando un "sonroseo" permanente del interior cle la carne que se puede conservar
incluso despuós de que la carne haya sido completarnente cocinacla. El complejo de CO-
mioglobina de color rojo brillante se denomina "carboximioglobina". La presencia de
rnc¡nóxido de catbono también afecta desfavorablemente entre los consumidores a las
ventas cle envases MAP que contienen CO.

Los MAP requieren también un espacio superior para contacto de la atmósfera
modificacla con la superficie de la carns qus, con el tiempo, afecta al color deseaclo. Este
requisito de un espacio superior origina Bn mayor volurnen del envase, mayores costes
de transporte y requisitos de almacenamiento y tarnbién limita la apariencia cle
presentación haciendo menos visible al prnducto debido a las paredes laterales altas del
recoptáculo y al espacio entre la película y la superficie de la came.

Lo que se necesita son aftíoulos para efi.vasar que mantengan un color fbvorable de la
carne y proporcionen una duración adecuada o mayor y frescura de 1a eame.



En el curado de 1a calrre se usan frecuentemente nitritos o nitratos, como nitrito sóclico,
que tarnbién pueden afectar al color de la came. Los nitritos y nitratos son aditivos
admitidos en general como aptos para su uso en alimentos y son conservantes usaclos
comúnmente en el proceso tle curado de productos tales como jamones, carnes para
comidas, boloñesas y perritos calientes. Se usan nitritos y nitratos para ourar y
desinf-ectar carnes en la industria cárnica, produciendo con frecuencia un color rosa a

rnjo estable en el proceso. Por ejemplo, la patente GB 2187081A describe sumeryir
carne en una solución acuosa de cloruro sódico, iones polifosfatos y iones nitritos para
conselvar la came. Véase también McGee, ooMeat", On Food and Cooking, Rev. Ed.,
2A04, capítulo 3, páginas I 18 178 (Scribner, Nueva York, NY), que se incorpora como
ret-erencia en ia presente memoria. La presencia de oxígeno puede oxidar el óxido
nítrico libre a ion nitrito reduciendo así su disponibilidad para asociarse con la molécula
de rnioglobina. Se han descrito películas para envasar que comprenden nitritos o nitratos
colllo desecantes, conservantes de alirnentos e inhibidores volátiles de Ia eon-osión para
envasar productos metálicos. Se pueden aplicar agentes antifiingicos, incluidos
conservantes de alimentos, como nitrito sódiccl, sobre diversos tipos de envases para
preservar envases biodegradables del ataque perjudicial prematuro por hongr:s, colno ss

describe en la patente JP7-258461A. Las películas debarrera contra el oxígeno usadas
para envasar alimentos pueden contener un nitrato como agente absorbente de hurnedad
en un material cle barrera hecho de EVOH o en otra capa cle una películas de varias
capas, como se describe en la patente JP5-1403 44A y en las patentes de Estaclos Unidas
núrneros 4.4A7 .897 (Farell et al.), 4.425.410 (Farell et al.), 4.792.484 (Moritani),
4.929.482 (Moritani et al.), 4.q6A.ffi9 (Oda et al.) y 5.153,038 (Koyama et al.).
También se ha descrito incluir nitratos o nitritos en películas para envases para absor'ber
humedad, por ejernplo,p&ra inhibir la con'osión de productos metálicos, colno se

describe en las patentes de Estados Unidos números 2.895.2]A (Blaess), 5.715.945
(Chandler), 5.894.040 (Foley et al.), 5.937.618 (Chandler), 6.465.109 (Ohfsuka) y
6.942.909 (Shinell et al.), en la solicitud publicada cle patente cle Estados Unidos
numero 200510019537 (Nakaishi et a1.), en la patente c1e Gran Bretaña número

1.A48.770 (Canadian Technical Tape Ltd.) y en las patentes europeas números EP A 202
77181(Aicello Chemical Co. Ltd.), EP 0 662 527 B1(Cirtec Corp.) y EP 1 139 478
A2 (Aicello Chemical Co. Ltci.). Ninguna de estas películas de barrera descritas
contiene una porción de oontacto con la carne que comprende un nitrito o nitrato
destinado a mantener la coloración deseable de un producto de carne.

En muchas aplicaciones de eirvases, como envases al vacío, se desean pelícuias
tennosellables para envasar alimentos. Los envases se pueden hacer de películas
termosellables. Una bolsa típica para envasar alimentos puede incluir uno, dos o tres
lados termosellados por el fabricante de la bolsa, que originan uno o elos lados abiertos
que penniten la introducción del producto que se ha de envasar. Un receptáculo típico
de alimentos puede incluir una bandeja ccnfarmada, con una película de tapa
termosellable sellada a la bandeja. Véanse, por ejemplo, las patentes de Estados Unidos
números 5.058.7é1 (Williams), 5.558.891 (Lawless et al.) y 7 .Al7 .774 (Haedt).

También se han usado películas, bolsas y envolturas contráctiles para envasar carnes
frescas, congeladas y procesadas para ventas al por mayor o ai por menof y como
películas de procesamiento para aplicaciones de cocción y procesos de pasteurización
clespués de la cocción. Las carnes curadas con nitritos y/o nitratos se han envasado en
películas contráctiles. Véanse, por ejemplo, las patentes de Estados Unidos números



6.815.023 (Tatar'ka et al.), 6.771.046 (Tatarka et al.), 6.749.648 (Idlas), 5.472.722
(Burger), 5.A47 .253 (Juhl et al.) y 4.39i.862 (Bornstein et al.).

La solicitud de patente WO 2A051ü97486 describe un producto de came no cocinada
envasada al vacío efi. una película polirnérica de varias capas, teniendo la citacla película
polimériea una primera capa cle barrera contra el oxígeno y una segunda capa que
contiene un óxido de nitrngeno seleccionado del grupo que consiste en nitrito sódico,
nitrato sédico, nitrito potásico, nitrato potásicc y mezclas de estos compuestos. Aclemás,
este clocumsnto describe de modo más general películas para envasar alimentos usadas
para crear y estabilizar un color deseable en la superlicie que se ve de un alimento que
contiene rnioglobina, sin afectar negativamente al color por debajo cle la superficie del
alimento, comprendiendo la citada película (a) una capa de contacto con el alimento,
capaz. de contactar con el alimento contenido en el envase formado con la película, y (b)
una cantidad eficaz de un compuesto que contiene un óxida de nitrógeno aplicado a la
capa de contacto con el alimento y capaz de interactuar con el alimento que contiene
micglobina para producir el color deseable.

Lo que se necesita son productos para envasar, como películas para envasar alimentos,
que incluyan una porción de contacto con el alimento y que comprendan un material
clestinado a mantener o promover la coloración cleseable de un alimento que contenga
mioglobina, especiaiinente carne tresca.

Resumen

En una primera realiza*ión se proporciona un artículo para envasar alirnentos. El
artículo para envasar alimentos comprende una capa de contacto con el alimerrto que
comprende un agente productor del color rojo de la mioglobina y una capa cle barrera
contra el oxígeno. El agente productor del color rojo de la mioglobina se selecciona de
una lista de compuestos de acuerdo con la reivinclicación 1.

En una seguncla realización, se proporciona un envase para alimentos. El envase para
alimentos tiene un alimento que contiene miogklbina y un contenido de agua de por lo
menos SYo enpeso y un receptáculo que comprende un artículo para envasar aiimentos
de acuerdo con la reivindicación 1 en forma de película polirnérica. El receptáculo
cofltiene el alimento en un medio con un contenido reducido de oxígeno y la capa de
contacto con el alimento tiene una superficie de contacto con éste de la que peir lo
menos una porción está en contacto con por 1o rnenos una porción de la superficie de un
alimento que contiene rnioglobina. El agente productor del color rojo de la mioglobina
se selecciona de una lista de compuestos de acuerdo con la reivindicación 1.

En una tercera realización' se proporciona un mótodo de promover un color deseable en

la superficie de un producto de carne fresca que oantiene mioglobina. El método
comprende suministrar un receptáculo que comprende una película polirnérica que tiene
una capa de banera contra el oxígeno y una capa de contacto con el alirrento,
proporcionar un proclucto de oarne fresca que contiene mioglobina y que tiene un
contenido de agua de por lo menos 5Yo en peso y poner en contacto ei proelucto de carne
fresca que contiene mioglobina con un agente productor del color rojo de la mioglobina
para producir un producto de carne fresca que contiene mioglobina y que tiene menos
de A,5Yo en peso de cioruro séclico. El agente productor del color rojo de la rnioglobina
se selecciona de una lista de compuestos de acuerdo con la reivindicación 1. En algunos



aspectos, el métoclo comprende además eliminar oxígeno clel medio que rodea al
producto de came fresca y almacenar el producto de came fresca en un medio
sustancialnrente exento de oxígeno durante un tiempo suficiente para pennitir la
aparición del color deseable. En otros aspectos, la pelicula polirnérica comprende el
agente ptoductor del color rojo de la rnioglobina y el método comprende además
envasar el producto de carne fresca en contacto con la capade contacto con dicho
producto.

Los artículos, composiciones, películas, envases y métodos proporcionaclos por la
presente invención son útiles para proporcionar productos envasados cle carne fresca,
congelacla, clescongelada, procesada y/o curada que tienen un color superficial deseable,
como color rojo en el caso de carne fresca de ganado vacuno.

Breve descripción de varias vistas de los dibujos

La figura 1 muestra una vista esquemática en sección transversal de un primer ejernplo
de película de varias capas.

La figura 2 muestra una vista esquemática en sección transversal de un segundo ejernpkl
de película de varias capas.

La tigura 3 muestra una vista esquemática en sección transversal cle un tercer ejernplo
de película de varias capas.

La figura 4 muestra una vista esquemática en sección transversal de un cuarto ejemplo
de película de varias capas.

La figura 5 muestra una vista esquemática en sección transversal de una bandeja que
contiene cal"ne, con una envoltura superior del tipo de película de barrera.

La tigura 6 muestra una vista desde arriba de un corte de carne envasacla al vacío con
una película fina.

La figura 7 muestra una vista esquemática en sección transversal de una came en un
receptáculo prefbrmado.

Descripción detallada de realizaciones preferidas

Definiciones

De acuerdo con la presente invención, "artículo para envasar" se retiere a un objeto
manufacturado que puede estar en forma de bancla continua, por ejemplo, películas de
una sola capa o de varias capas, hojas de una sola capa o de varias capas, receptáculos,
por ejemplo, bolsas, bolsas contráctiles, saquitos, envolturas, bandejas, bandejas con
una tapa, bandejas con una envoltura, envases contractiles, envases aIvacio de películas
finas, envases termoconformados, insertos de envases o combinaciones de los mismos.
Los expertos en la técnica deben apreciar que, de acuerdo con la presente invención, los
artículos para envasar pueden incluir materiales flexibles, rígidos o semirrígidos y
pueden ser termocontráctiles o no y orientados o no orientados.



.{1 describir envases de peiículas de plástico, en la presente invención se $san cliversos
acróniuros de polímeros, que se enulneran a continuación. Tarnbié,n,pararetbrirse a
mezclas de polímeros, se usarán dos puntos (:) para indicar que los componentes a la
izquierda y derecha de los dos puntos están mezolados. A1 referirse a la estructura cle
una película, se usará una barta inclinada (/) para indicar que los componentes a la
izquierda y derecha d,elabarra inclinada están en capas diferentes y la posición relativa
de componentes en las capas tanrbién puede ser indicacla usando la barra inclinada para
indicar límites de las capas de una película. Los acrónimos empleados comúnmente en
la presente memoria incluyen:

EAA copolímero cle etileno y ácido acrílico

EAO copolímero cle etileno y por 1o menos una a-olefina

EBA copolímero de etileno y acrilato de butilo

EEA copolímero de etileno y acrilato de etilo

EMA copolímero de etileno y acrilato de rnetilo

EMAA copolímero cle etileno y áciclo metacrílico

EVA copolímero de etileno y acetato de vinilo

EVOH un copolímero saponificaclo o hidrolizado cle etileno y acetato de vinilo

PB poli(butileno-1) (un homopolímero de butileno y/o un copolímero de una porción
principal de etileno y una

o rnás o-olefinas)

PE polietileno (un homopolímero de etileno y/o un copolímero de una porción principal
de etileno y una o inás u-olefinas)

PP homopolímero o copolímero de polipropileno

PET poli(tereftalato de etileno)

PETG poli(tereftalato de etileno) modificaclo con glicol

PLA poli(ácido láctico)

PVDC poli(cloruro de vinilideno) fincluye también copolímeros cle oloruro de
vinilideno, especialmente con cloruro de vinilo y/o acrilato de metilo (MA)],
denominado también sarán

En la presente memoria,"capa central" se refiere a una capa situada entre y en contacto
con por lo menos otras dos oapas.



En la presente memoria, "capa exterior" es un término relativo y no es necesariamente
ufia capa de la superficie.

El término "capa más exterior" se refiere a una capa que conprende la superficie más
exterior cle una película o producto. Por ejemplo, una capa exterior puecle fonnar la
superficie exterior de un envase que contaeta con ia capa exterior de otro envase cturante
el termosellado solapante de dos envases.

El término "capa interior" se refiere auna capa que comprencle la superficie más interior
de una película o producto. Por ejemplo, una capa interior fonna la superficie interior de
u11 envase cerrado. La capa interior puede ser la capa de corltacto con el alimento ylola
capa sellante.

En la presente rnemoria, los térrninos "barrera" y "capa de barrera", aplicados a
peliculas y/o capas de películas, se usan con ret-erencia ala aptitud de una película o
capa de película de servir como barrera contra la humedacl y contra uno o más gases.

En la presente memoria, el témrinc "celulosa" incluye cualquier material natural o
sintético que comprenda fibras papeleras, fibras de maclera, pasta o polvo de madera,
etc., prefbriblernente fibras celulósicas (como rayón, celulosa liofilizada, acetato de
celulosa, carbamato de celulosa y acetato de celulosa desacetilada) y celulosa
regenerada (por ejemplo, celofan). En la presente mernoria, el témrino 'ho tejido" se
refiere a papeles, telas y textiles no tejiclos e inoluye b¿ndas continuas hechas de
filamentos fusionados entre sí, bandas continuas fbrmadas en seco y bandas continuas
fonnadas en húmedo. Los productos no tejidos están hechos de fibras nafurales o
sintéticas unidas entre sí formando una banda continua.

El ténnino "nanocompuesto" significa una mezcla que incluye un polímero o
copolímero que lleva dispersas una pluralidacl de laminillas indivicluales que se pueden
obtener de arcilla moclificada exlbliada y que tienen propiedacles de bamera contra el
oxígeno.

El tónnino "capa adhesiva" o "capa de unión" se refiere a una capa o matedal colocaclo
sobre una o más capas para promover la adherencia de esa capa a otra superficie.
Preferiblemente, las capas adhesivas están situadas entre dos capas de una película de
varias capas para mantener las dos capas en posición relativa entre sí y evitar ura
desestratificación no deseable. Salvo que ss indique lo contrario, una capa adhesiva
puede tener cualquier composición adecuada que proporcione un nivel desead<l de
adherencia cün una o más superficies en contacto con el material de la capa adhesiva.
Opcionahnente, una capa adhesiva colocada entre una primera capa y una segunda capa
de una película de varias capas puede comprencier eomponentes cle la primera capa v de
la segunda capa para promover adherencia simultá"nea de la capa adhesiva a la prirnera
capa y a 1a segunda capa en caras opuestas de la capa aclhesiva.

En la preseirte memoria. k:s tér:ninos oocapa sellante" y o'capa termosellante" se refieren
a una capa o capas de la película exterior implicadas en el sellado de la película: a sí
misma, a otra capa de la misma película o de otra película y/o a otro articulo que no sea
una película, por ejempkt, una baneleja. En general, la capa sellante es una capa interior
de cualquier espesor adecuado y proporciona el sellado de la película a sí misma o a otra
capa. Con respectt't a envases que tienen sólo sellados del tipo de aletas, CIpuestos a



sellados del tipo de envoltura, el ténnino "capa sellante" se refiere a la capa de la
superticie interior cle la película de un envase. La capa interior tarnbién puede actuar
cofiro capa de contacto con el alimento en envases de alimentos.

"Capa de contacto con el alitnento", "porción de contacto con el alimento" o "superficie
de contacto con el alimento" se retieren a la porción cle un material para envases qu€
contacta con un producto de catne envasada. Pret-eriblemente, 1a película para envases
de aiimentos incluye unacapade contacto con el alimento y que ccmprende un agente
productor de color rojo en una cantidad eficaz para pfolrlover o conservar la apadencia
o color deseable del producto tle came.

Hl término "poliolefina" se usa en general en la presente memoria para incluir polímeros
como polietileno, copolímeros de etileno y a,-olefinas (EAO), polipropileno, polibuteno
y copolímercs de etileno que tienen una cantidad principal en psso de etileno
polimerizado con una cantidad menor e1e un comonórnero como acetato de vinilo, y
otras resinas poliméricas que caen dentro de la clasificaoión de la familia de "olefinas".
Las polioletinas se pueden preparar por una diversidad de procesos bien conocidos en la
técnica, incluidcs procesos continuos y discontinuos que usan reactores individuales, en
etapas o secuenciales, prorssos en suspensión, solución y lecho fluidizatfo y uno o más
catalizadores, incluidos, por ejempkr, sistemas homogéneos y heterogéneos y
catalizadores Ziegler, Phillips, de metalocenos, de sitio único y de geornetriaforzada,
para producir polímeros que tienen diferentes combinaciones de propieclacles. Estos
polímeros pueden ser sustancialmente lineales o muy rarnificados y el grado de
ramificación, dispersidad y peso molecular medio pueclen variar dependiendo de los
parámetros y procesos elegidos para su fabricación de acuerdo con lo descrito en las
técnicas de fabricación de polimeros.

"Polietileno" es el nombre de un polímero cuya estructura básica se caraotedzapor la
cadena -(CH2-CH2-)n. Un homopolímera de polietileno se desoribe en general com{)
un sólido que tiene una tase parcialmente amorf'a y una fase parcialmente cristalina y
una densidad de 0,915 a0,970 dcn8.Se sabe que la cristalinidad relativa de un
polietileno afecta a sus propiedades ffsicas. La fase amorfa imparte flexibilidad y alta
resistencia al impacto mientras que la fase cristalina irnparte rigidez y una alta
temperatura cle reblandecimiento.

"Polietileno no sustituido" se refiere en general a un homopolímero de alta densidad que
tiene una cristaliniclad de 7 A a 90 por ciento y una densidad de 0,96 a 0.97 g/cm3 . Los
polietilenos más utilizaclos comercialmsnte no son polímeros Ílo sustituidos sino que
tienen grupos alquilo C2-C8 unidos a la caclena básica. Estos polietilenos sustituiclos se

conocen también corno polietilenos de cadena rarnificada. También, los polietilenos
comercialmente clisponibles incluyen con frecuencia otros grupos sustituidos
producidos por copolimerización. La ramificación con grupos alquilo reduce en general
la cristalinidad, clensidacl y punto de t'usión. Se adrnite que la densidad de un polietileno
está relacionada íntimamente con su cristalinidad. Las propiedades fisicas de ios
polietilenos comercialmente disponibles también estfur afectadas por el peso molecular
medio y distribución del peso molecular, langifud de las ramificaciones y tipo cie

sustituyentes.

Los expefios en la técnica consideran como "polietileno" a varias categorías amplias de
polímeros y copolímeros. La inclusión de un polímero particular en una de estas



eategCIrías de "polietileno" se basa con ñ'ecuencia en la densidacl del "polietileno" y en
el proceso por el que se ha fabricado puesto que el proceso detennina con ftecuencia el
grado de ramificación, cristalinidad y densidad. En general, la nomenclatura usada no es

específica de un compuesto sino que se retiere a una gama de compcsiciones. Esta gama
incluye con frecuencia homopolímeros y copolímeros.

Por ejernplo, en la técnica se usa de ordinario "polietileno de alta densidad" (HDPE)
para referirse a: {a) homopolírneros de densidades entre aproximadamente 0,960 y 0,97A

$cm3 y (b) copolímeros de etileno y rma u olefina (usuahnente 1-buteno o 1-hexeno)

con clensidades entre 0,940 y 0,958 g/cm3. El HDPE incluye polímeros thbricados con
catalizadores de1 tipo Ziegler o Phillips y también incluye "polietilenos" de peso

molecular elevado. Al contrario que los HDPE, cuyas cadenas tienen algo de

rarnificación, hay "polietilenos de peso molecular rnuy alto" que son polímeros
especiales, esencialmente no ramificados, que tienen un peso molecular mucho mayor
que los HDPE.

En lo sucesivo, se usará el término "polietileno" (salvo que se irdique lo coutrario) para
referirse a homopolímeros de etileno así como a copolímeros de etileno y o-olefinas y
se usará este tórmino sin tener en cuenta la presencia o ausencia de grupos ramificados
sustituyentes.

Otro grupo arnplio de polietilenos son los "polietilenos de alta presión y baja densidacl"

&DPA). El término LDPE designa homopolírneros ramificados que tienen densidades
entre 0,915 y 0,930 glcm3. Los LDPE contienen típicamente ramificaciones largas fusra
de la cadena principal (denominada con frecuencia "estructura principal") fbrmaclas por
sustituyentes alquilo de2 a 8 o más átomos cle carbono.

"Polietileno lineal cle baja densidad" (LLDPE) son copolímeros de etileno y-olefinas
que tienen de

s densidades 0,915 a 0,940 glcm3 . La u-olefina utilizada es usualmente 1-buteno, 1-

hexeno o 1-octeno y usualmente se emplean catalizaclores tlel tipo Ziegler (ar"rnque

también se usan catalizadores Phillips para prnclucir LLDPE que tienen densidacles en el
extrerno firayor del intervalo citado, y también se emplean metalocenos y otros tipos de
catalizadores para producir variaciones bien conocidas de LLDPE).

Los copolímeros de etileno y u-olefinas (EAO) son copolírneros que tienen etileno
como componente principal, copolimerizado con una o más u. -olefinas como 1-octeno,
1-hexeno o i-buteno, como componente filenor. Los EAO incluyen copolímeros
conocidos colno LLDPE, VLDPE, ULDPE y elastómeros y se pueden fabrjcar usando
una diversidad ds procesos y catalizadores, incluidos catalizadores de rnetalooenos, de
sitio únioo y de geometríafarzada así como catalizadores Ziegler-Natta y Phillips.

"Polietileno de muy baja densidad" (VLDPE), denominado también "polietileno de
ultrabaja clensidad" (ULDPE), comprende copolímeros de etileno y o-olefinas,
usualmente 1-buteno, 1-hexeno o 1-octeno, y está admitido por los expertos en la
técnica que tienen un alto grado de linealidad en su estructura, con ramificaciones cortas
en lugar c1e las cadenas largas laterales características de los LDPE. Sin embargo, los
VLDPE tienen densidades menores que los LLDPE. Los expefios en la técnica admiten
que las densidades de los VLDPE varían entre 0,860 y 0,915 g/crn3. En la publicación



del documento de ia patente europea número 120.503, cuyos texto y dibujos se

incorporan corno referencia en la presente invención, se describe un proceso para
fabricar VLDPE. A veces, los VLDPE que tienen una clensidad menor que 0,900 g/cm3
se clenominan "plastómeros".

Los polietilenos se pueden usar solos o mezclarlos entre sí y/o con copolímeros,
formando películas de una sola capa o de varias capas, para aplicaciones de envases de
alimentos, colno came de aves de corral, catne roja fresca y came procesada.

En la presente memoria, el término "modificado" se refiere a un derivado químico. por
ejemplo, uno que tenga cualquier fomta c1e funcionalidad de anhídriclo? cotllo anhídrido
del ácido maleico, ácido crotónico, ácido citracónico, ácido itacónico, ácido timárico,
etc., injertacla en un polímero o copolimerizada con un polírnero, o cualquier otra
funcionalidad asociada con uno o más polímeros, y también incluye derivados de clichas
funcionalidades, como áciclos, ésteres y sales metálicas derivadas de estos. Otros
ejemplos de modificaciones comunes son poliolefinas modificadas con acrilato.

En la presente memoria, los ténninos identificadores de polímeros colno, por ejemplo,
"poliamida" o "polipropileno", incluyen no sólo polímeros que cofilprenden unidades
re¡retitivas derivadas de monómeros que se polimerizan formando un polímero del tipo
citado, sino que también incluyen comonómeros así como polímeros mocliticados y no
moditicados f-abricados, por ejemplo, por ilerivatización cle un polímero después de su
polirnerización añadiendo grupos o restos funcionales a lo largo de la cadena
polimérica. Además, los términos identificadores de polímeros incluyen también
o'mezclas" de dichos polímeros. Por lo tanto, los términos "polímero de poliamida" y
"polímero de nailon" se pueden referir a un homopolímero que contiene poliarnicla, a un
copolímero que contiene poliamida o atnezclas de estos.

El término "poliamida" significa un polímero de peso molecular alto que tiene enlaces
amido (-CONH-)n que están a 1o largo de la cadena molecular e incluye resinas cle

"nailon" que son polímeros bien conocidos que tienen una multitud de usos, incluidos
su utilidacl como películas, bolsas y envolturas para envasar productos. Véase, por
ejernplo, Modem Plastics Encyclopedia, 88, volumen 64, número l0A, páginas 34-37 y
554-555 (McGraw-Hill hrc., 1987), que ss incorpora en la presente memoria como
refbrencia. Las poliamidas se seleccionan prefbriblemente de compuestos de nailon
aprobados para ser usados para producir arlículos destinados al procesamiento,
rnanipulación y envasado de alimentos.

El término "nailon" usado en la presente memoria se refiere más específicamente a
poliamidas sintéticas alifaticas o aromáticas, en fbrma cristalina, semicristalina o
amorfa, caractenzaclas por la presencia del grupr: amido -CONH. Este término se

refiere a poliamidas y copoliamidas.

Por lo tanto, los términos "poliamida" o "nailon" abarcan polímeros que cofirprenden
uniclades repetitivas derivadas de monómeros, corllo caprolactama, que se polimerizan
fbrmando una poliamida, así como copolímeros derivados de la copolimerizacién de
caprolactama con utl comonérnero que, cuando se polimeriza solo, no origina la
fonnación de una poliarnida. Pret-eriblemente, los polímeros se seleccionan de
composiciones aprobadas como aptas para producir artículos destinados para su uso en
el procesamiento, manipulación y envasado de alimentos, como resinas de nailon



)

aprobadas por la U.S. Food and Drug Aclministration por el dacumenta 21 CFR $
177.15A0 ("resinas de nailon"), que se incorpora en la presente memoria conro
referencia. Ejemplos de estas resinas poliméricas de nailon para su uso en el
procesamiento y envasado de alimentos incluyen nailon 66. nailon 610, nailon 66 610,
nailon 6/66, nailon 11, nailon 6, nailon 66T, nailon 612, nailon 12, nailon 6/12, nail¡:n
6169, nailon 46, nailon 6-3-T, nailon MXD-6, nailon MXDI, nailon I2T y nailon 6116T,

todos elios descritos en el documento 2l CFR $ 177.1500. Ejemplos de clichas
poliamidas incluyen homopolímeros y copolímeros cle nailon, como los seleccionados
del grupo que consiste en nailon 4,6 fpoli(tetrametilenadipamida)1, nail:n 6.6

fpoli(hexametilenadiparnida)], nailon 6,9 fpoli(hexarnetilen-nonanodiamida)], nailon
6,10 fpoli(hexametilensebacamida)], nailon 6,12 fpoli(hexametilenclodecanocliamida)],
nai lon 6 / I 2 lpoli{capro lactama-co -doclecanodiami d a], nailon 6, 6i6

fpoli(hexametilenadipamida-co-caprolactama], nailon 6616lA (fabricado, por ejemplo,
por condensación de mezclas de sales de nailon 66 y sales de nailon 610), nailon 6169

(fabricado por ejemplo, por condensación de

(:

caprolactama, hexametilendiamina y ácido azelaico), nailon 
.11

fpoli(undecanolactama)1, nailon 12 lpcli(laurillactama)l y copolímeros o mezclas de los
mismos.

El ténnino "anlorfb" usado en la expresión "copolímero de nailon amorfo" indica
ausencia de una disposición tridirnensional regular de moléculas o subunidades de
moléculas que se extienden sobre clistancias que son grandes con respecto a
dimensiones atómicas. Sin embargo, puede haber regulariclad en la estructura a escala
local. Véase "Amorphous Pol5mrers", Encyclopedia of Polymer Science and
Engineering,2" edicióti, páginas 789-842 (j. Wiley &amp; Sons hrc., 1985). En
particular, la expresión "copolímero cle nailon amorfi:" se refiere a un material que los
expertos en la técnica de calorimetría de exploración diferencial (DSC) reconocen que
no tiene un punto de fusión medible (menor que 0,5 cal/g) ni un calor de fusión rnedido
por DSC usando la norma ASTM 3417-83. El copolírnero de nailon amorfo se puede
fatrricar por condensación de hexametilendiamina, ácido tereftálico y ácido isotlálico de
acuerdo con procesos conocidos. Los náilones amorfcs incluyen tarnbién náilones
amorfos preparados mediante reacciones de polimerizaciínpor condensacién de

diaminas con áciclos dicarboxilicos. Por ejernplo, una diamina alitática se combina con
un ácido dicarbcxílico aromático o una cliamina aromátiea se combina con un ácido
dicarboxilico alifático danclo náilones amorfo s adecuados.

En la presente rnemoria, "EVOH" se refiere a un copolímero de etileno y acetato de
vinilo. Aparte de eso, eI EVOH es conocido corllo un copolírnero saponificaclo o
hidrolizado de etileno y acetato de vinilo y se refiere a un copolímero de alcohol
vinílico que tiene un comonómero de etileno. Se prepara EVOH por hidrólisis (o
saponificación) de un copolímero cle etileno y acetato de vinilo. Preferiblernente el
grado de hidrólisis es aproximadamerfe 50 a 100 por ciento en moles, más
preferiblemer"rte aproximadamente 85 a 100 por ciento en moles y 1o más
prefbriblemente por lo menos 97oA.Es bien conociclo que para que sea una barrera muy
eftcaz contra el oxígeno, la hidrólisis-saponificación debe ser casi completa, esto est e1r

un grado de por lo rnenos 97Yo.Way disponible comercialmente EVOH en forma de
resina con diversos porcentajes de etileno y hay una relación directa entre conteniclo de



etileno y punto de fusión. Por ejemplo, un punto cle fusión de aproximadamente 175'C o
menos es característico de materiales de EVOH que tienen un contenido de etileno de
aproximadamente 380á en moles o más. Un EVOH que tiene un contenido de etileno de
38Yo en moles tiene un punto de fusión de aproximadamente 175'C. Cuando se
incrernenta el contenido de etileno clisrninuye el punto c1e fusión. Tarnbién, los
polímeros de EVOH que tienen porcentajes mayores de etileno tienen permeabilidades
mayores a gases. Un punto de fusión de aproximadamente 158"C corresponde a un
cantenido de etileno de 48% en moles. También se pueden emplear copolímeros de
EVOH que tienen contenidos mayores o menores de etileno. Se supone que la aptitud cle
procesamiento y la orientación se facilitan con contenidos mayores. Sin embargo, la
permeabilidad a gases, en particular al oxígeno, puede llegar a ser indeseablemente alta
para ciefias aplicaciones de envases que son sensibles a desarrollo microbiano en
presencia de oxígeno. Por el contrario, contenidos menores pueden tener rnenores
permeabilidades a gases pero la aptifud de procesamiento y la orientación pueden ser
más difíciles.

En la presente memoria, el témtino "poliéster" se refiere a homopolímeros y
copolímeros sintéticos que tienen enlaces éster entre unidades monomérieas y que se
pueden filrmar mediante métodos cle polimerización por condelsación. Los polímeros
de este tipo son preferiblernente poliésteres aromáticos y más preferiblemeirte
homopolímeros y copolímeros de poli(tereftalato de etileno), poli(isoftalato cle etileno),
poli(terellalato de butilenc), poli(naftalato de etileno) y mezclas de estos polímeros. Los
poliésteres aromáticos adecuados pueden tener una viscosidad intrínseca entre 0,60 y
1.0, preferiblernente entre 0,60 y 0,80.

"Atmósfera reducida de oxígeno" cuando se refiere a un producto de carne envasacla se
refiere a una reducción de la presión parcial de oxígeno en contacto con el producto de
carne envasada, en comparación cor1la presión parcial de oxigeno en la atmósf'era de
Earth a temperafura y presión estándar a nivel del mar. Los envases de atmósfera
reducida de oxígeno pueden incluir envases cie atmósfera modificada en los que la
presión parcial cle oxígeno es menor que la de la atmósfera de Earlh a temperatura y
presión estándar a nivel del mar, o envases al vacío, que contienen presión de gas
mínima en contacto con la came envasada. Los envases de atrnósfera modificada
pueden crear una atmósfera sustancialmente reducida de oxígeno en la que es deseable
uu contenido de oxígeno menor que 3,0olo rle oxígeno (volumerVvolumen) (v/v) y
pref-eriblemente menor que 1,07o de oxígeno (v/v). Para carne procesacla, es deseable un
contenido de oxígeno menor que 0,5oá (v/v).

"Envasar al vacío" se refiere a eliminar activamente gases atmosféricos, más
específicameife oxígeno, del interior del envase y sellar el envase de modo que
vittualmente ningún gas sea capaz de penetrar en el envase desde el exterior. El
resultado es un envase con una cantirlad mínima de gas oxígeno en contacto con la
cafl1e contenida en el envase. La elirninacién de oxigeno desde el entoino inmediato del
producto aminora procesos de deterioro bacteriano y oxidante con lo que se mantiene la
calielad ele la üame fresoa durante un período de tiempo más largo.

"MAP" es la abreviatura de "enl'ase de atmósfbra modificada". Este es un fbrmato tle
envase en ei que se ha introducido activamente un gas en el espacic superior del envase
antes de su sellado. En general, el gas se modifica para que sea diferente de1 que se

encuentra nomalmente en la atmósfera de Earth. El resultado es un envase con un



volumen considerable de gas que rodea la superficie que se ve del producto presente en

el envase. Un MAP de came tiesca puede usar una atmóst-era enriquecida en oxígeno o

una atmósfera exenta de oxígeno para aumentar eficazmente su duración.

"RAP" es la abreviatura de "snvase de atmósfera reducida". Este puede ser una ftrrnra

de MAP en el que los gases atmosféricos son mínimos po1"lo que el material del envase

contacta fisicarnente con su contenido interior. RAP tarnbién puede ser una forma de

envase al vacío en el que no se ha eliminado completamente la ahnósfera de1 interior del

envase. Ejemplos incluyen envases convencionales de carne fresca, como una "bandeja

con una envoltura superior de PVC" y el caso convencional de r"tn envase de carne cte

aves de corral en el que una película o bolsa contráctil está sellada herméticarnente

ah'ededor de una bandeja de carne. En general, 1a came fiesca contenida en un RAP
tiene un perfil mayor que la bandeja usada para contener la carne por 1o que la pelicula

del envase que rodea al producto hace contacto fisico considerable con la superticie cle

la carne.

u'Envase para consLlmo" se refiere a cualquier receptáculo que contenga un proclucto de

carne con ei fin de su exposición y venta a consumidores clomésticos.

Car¡e "preparada envasada" se refiere a un envase de carne fresca para consufiro que ha

sido preenvasada ylo etiquetada en un punto sentralizado y suministrada para ser

vendida al por nrenor en un fonnato, por lo que está lista para su exposición y venta

inmediatas. El envase listo para consumo alarga activamente la duración de un producto

de came fi'esca por lo que permite el tiempo extra que necesita para ser envasaela en ul"la

instalación central, distribuida al vendedor al por menor y expuesta a la luz para la

selección y compra por los consurnidores.

"Agente productor del color rcjo de la mioglobina" se refiere a cualquier agente {o
precursor) que se une o interacciona con una esttucfura no clesnaturalizada que contiene

mioglobina (iricluidas, pero sin carácter limitativo, desoximioglobina, oximioglobina,
metmioglobina, carboximioglobina y mioglobina-óxido nítrico) presente en un proclucto

de carne fresca para prnclucir o conservar un color deseado, colno un color rcjo
indicativo de carne fresca. El agente productor del color rojo de la rnioglobina tarnbién

puede interactuar u originar una interacción con la hemoglobina presente en un producto

de carne para producir, mantener o aumentar, esto es, "fijar" un color tleseado. Por lo

tanto, el agente productor del color rojo de la mioglobina no es un aclitivo coioreaclo

sino que actúa como fijador del color. Ejernplos de agentes prcductores c1el color rojo
incluyen gases, como oxígeno y monóxido de carbono.

"Ilesoximioglobina" se retiere a mioglobina en la que no está presente oxígeno en el

gnrpo hemo. El átomo de hierro del gupo hemo está en estado redusido ferroso. La

desoximioglobina se asocia con el pignrento púrpura no enrojecido de carne fresca.

"Oximioglobina" se refiere a la forma oxigenada de la desoxirnioglobina en la que el

liganeio del grupo hemo es una molécula de gas oxígeno. La oximioglobina se asocia

con el pigmento rojo brillante cle carne fresca.

"Metmioglobina" se refiere a una forma oxidada de mioglobina en la que el hierro del

grupo hemo está en estado r:xidado fen'ico. La rnetrnioglobina ortgina un pigmento
pardo oxidado característico de carne fresca.



"Cartoximir,rglobina" se refiere a la forma reducida no desnaturalizaóa del pigrnento de
la desoximioglobina cartoxilada en ia que el ligando clel grupo iremo es rnonóxido de
carbono. El color de la carboximioglobina es rojo.

"Nitroxirnioglobina" es la forma reducida no desnaturalizada del piginento de la
desoximioglobina nitrosilada. El ligando clel grupo hemo es una molécula de monóxido
de nitrogeno (NCI). El rnonóxido de nitrogeno también se denornina óxido nítrico. La
nitroximioglobina también se denomina rnioglobina-óxido nítrico,
nitrosohemocromágeno

a nitrosomioglobina, entre otras denominaciones. La nitroxirnioglotrina tiene el mismo
color rajo que la oximioglobina y car'boximioglobina.

"Metmioglobina-óxido nítrico" es la fonna oxidada no desnaturalizada dela
desoxirnioglobina cuando está presente e1 ion nitrito. Se usa para descdbir el color
pardo de carne que sCI presenta típicamente cuando se añade un nitrito durante el
proceso de curado.

"Nitrosohemocrollto" se reliere a la prntoportirina nitrosilada (complejo de hemo) que
se separa de ia proteína globina de la rnolécula de mioglobina. E1 nitrosohemocromo
proporciona el color estable rosa a marrón de carne procesacla culada cocinada en la que
el hierro del grupo hemo está en estado reclucido.

"Came" o "producto de cante" se refiere a cualquier tejido que contiene rnioglobina o
hemoglobina procedente de un animal, somo buey, cerdo, ternera, cordero, gallina o
pavo; catne de caza, como venado, codorniz y pato; pescado y inarisco. La carne puede
estar en una cliversidad de formas, incluidos corles primarios o subprirnarios y cortes
para rrenta al par rnenor, así como camc picada o mezclada. La came o proclucto de
carne es prefbriblemente carne fresca, cruda, no cocinada, aunque también puede ser
aarne congelada, refrigerada o descongelada. Se cree además que la carne se puede
sotneter a otros tratamientos de radiación, biológicos, químicos o fisicos. La
ccnveniencia de cualquier tratamiento particular puede ser determinada sin
experimetfación indebida en vista de la presente descripción. Siempre que el agente
productor del color rojo cle la mioglobina sea eftcaz para promover, desar:rollar,
aumentar o mantener un coior deseable, se puede emplear ventajosamente para dicha
fin. Prefbriblemente la carne es de menos cle 20 días post mortem. Más prefbriblemente,
la carne es de menos de 12 días o inclusc de inenos de 6 días o menos post mortem.

Los cortes primarios de carne se denominan también cortes para ventas al por mayor y
estos dos términos se refieren a secciones grandes de una res abierta en canal que
usualmente se venden y/o transportan a camiceros que subdividen más los cofies
primarios en cortes subprimarios y cortes individuales para ventas al por menor a los
cansumidores. Ejemplos de cortes primarios de ganado vacuno son: redondo, cuartos
traseros, solornillo, costado, costilla, falda, piema y paletilla. Ejemplos c1e cortes
prirnarios de cerdo son: lomo, pierna, paletilla y parma.

Los coftes subprimarios son de tamafio intemredio y se pueden clividir más en cortes
para ventas al por menor o a veces se vsnden como cortes al por menor. Los cortes
subprimarios de vacuno incluyen: pata delantera, paletilla, costillas, filetes, reclondo,



costillas y sr:lornillo. Los cortes subprimarios de cerdo incluyen: espalda, corte central,
solomillo, extremo de la piema y costilla.

f,os cortes para venta al por menor son cortes para los consumidores hechos dividiendo
los cofies para venta al por mayor en piezas rnás pequefias. Ejemplos de coltes de
vacuno para venta al por rnenor incluyen: piezas parafieir, oomü redondo, redonda
superior, dados, solomillo, filete rniñón, costilla, falda, costado y punta; piezas para
asar, como paletilla, falda salada, t-alda fi'esca, oarare pala guisar, costillas cortas, ojo de
redonclo, cuarto trasero enrollaclo, cortes transversales de pien"ra, rodillos do carne, came
picada y empanadillas. Ejemplos de cortes de cerdo para venta al por menor incluyen:
bacón, cerdo salado, jamón, filetes de jamón,lonchas de jamón, filetes de cerdo,
chuletas de cerdo,lomo graso, embutidos y came picada de cerdcl.

"Came fresca" significa carne no cocinada, no curada, no ahumada y no marinada. La
carne fresca incluye carne post mortem que ha sido diviclida fisicamente, por ejernplo,
por cortado, trituración o mezclaclo. No hay sal aÍiaditla en carne fiesca que no haya
sirlo rnejorada. El sodio presente por naturaleza es lnenor que 50 ngll00 g de carne, que
corresponde a un contenido de sal menor que aprcximadamente A,I5üA en peso,
preferiblemente tnenor que A,128oA en peso. Los valclres de sodio están sn una base de
clatos de la composición nutricional de carne denominatla "National Nutrient Data
Bank", y los datos se publican en Agricultura Handbook n" 8, ooCornposition of Foods-
Raw Processed, Prepared", denominado en la industda "Handbook 8", incorporados
ambos en la presente memoria colno referencia.

"Carlte mejoracla" significa carne a la que se han añadido '¿$ny otros ingreclientes,
como cloruro sódico, fosfatos, antioxiclantes y saboreantes, por ejemplo, para hacer que
la carte sea húmeda y más tierna y para ayudar a aurnentar su duración. La came fresca
cle vacuno, cerdo o aves de corral, después de ser "mejorada", puede contensr
típicamente 0,3-0,6%o en peso de sal {oloruro sótlioo).

"Catne procesacla" significa oarne que ha sido alterada por calentamiento y procesos
químicos, por ejemplo, cocción y curado. Jamón cocido, perritos calientes y carne para
corner son ejemplos de carne procesada curada.

"Carnes procesadas no curadas" son cames procesadas que no contienen nitritos ni
nitratcs. Las cames procesadas no curadas contienen típicamente más de I,096 en peso,
típicarnente 1,2-2,0aA en peso de cloruro sódico (sal). Came asada y en salsa son
ejernplos de came procesada no curada.

"Carue curada" significa caffle conservada pcr adicién directa de nitrito (o nitrato, que
se convierte en nitrito) y que tiene, por ejemplo, por 1o menos 50 ppm de nitrito sóclico
y por 1o menos IoA enpeso de sal añadida, esto es, cloluro stidico, con el fin de
conservarla por retrasar el desan'olio bacteriano. En las cornposiciones de curado están
presentes comúnmente nitritos, nitratos o mezclas de ambos, junto con cloruro sódico.
La "carns no eurada" no contiene nitritos ni nitratos añadidos. Las canres curadas
húmedas están empapadas en salmuera. Las carnes ouraclas secas tienen sal aplicada a la
superficie. Las cames curadas por inyección tienen las sales de curado aplicadas por
in5'ss.¡6r en la carne mediante aguja.



Las carnes pr"ocesadas curadas tienen con fi'ecuencia2-3,5To en peso de sal. En las
canles procesadas se necesita un contenido de 3,5-4,0olo en peso (2,6-3,\a/o referido a
peso seco en carne tratada.) conlo nivel de cloruro sódico (el cloruro sódico puede ser
sustituido total o parcialmente por cloruro potásico) para lentificar el desarrollo
bacteriano y permitir una duración de 60-90 días, aunque también se pueden emplear
otros medios de conservaciónpara mantener la duración con niveles de sal reducidos.
De acuerdo con R. B. Pegg y F. Shahidi, Nitrite Curing of Meat, 20{)0, Food &amp;
Nutrition Pres Inc., Trumbull, CT, las calnes curadas tienen típicamente niveles de sal
de 1,2-1,8%o en peso en bacón, 2-3% en peso en jamón. l-206 enpeso en embutidos y 2-
4aA en cecinas. Se cree que la carne fresca, como 1a de vacuno, cerdo y aves de corral.
no tiene nitritos ni nitratos naturales o añadidos. El Departamento de Agricultura de
Estaclos Unidos (USDA) permite nitritos y nitratos añadiclos en carne curacla y
procesada hasta un nivel máxirno de 625 ppm de nitrito sódioo o 2.L87 ppm de nitrato
sódico en productos curados secos. En otras aplicaciones estos niveles tienen límites
diferentes; por ejernplo, en productos típicos de came totahnente cocinada el límite
(como nitrito sódico) es 156 ppm y en calnes picadas 200 ppm. El nivel máximo <fe

nitrito eir pen'itos calientes o boloñesa es típicamente 156 ppm mientlas que en baeón es
120 ppm. En estas canles curadas puede estar presente ascorbato sódico (o compuestos
similares).

En Europa se cree que el nivel máximo de sal y nitrito requerido por ley para e1 curado
es I,fJolo en peso y 50 ppm, respectivamente. El USDA ha establecido que: "por
seguridacl, la Agencia requiere un mínimo de 120 pprn de nitrito añadiclo en todos 1os
productos curados o'mantenidos refrigerados", salvo que el establecirniento pueda
demostrar que está asegurada la inocuidad mediante otros procesos de conservación,
como procesos térmico y eontrol de la humedad y pH. Este límite de i20 ppm de nitrito
añadido se basa en datos de inocuidaci revisados cuando se desarrolló e1 estándarpara el
bacót". (Véase "Processing Inspectors'Calculations Handbook, capítulo 3, página 12,
edición cie 1995). El Handbook también estrrecifica: "Aunque no hay un míninro
regulado del nivel de nitrito añadido, sin embargo 40 ppm <ie nitrito es útil porque tiene
efecto conservante. Esta cantidad también ha demostrado ser suficiente para fijar el
color y conseguir la apariencia deseada de carne curada o ele aves de corral".

El proclucto de carne puecle ser cualquier came apta para consumo humano que
contenga una molécula similar a la mioglobina. Las refbrencias a mioglobina total en un
producto de came se refieren a la cantidad de moléculas similares a la mioglobina qure

están presentes tisiológicamente en el tejido de la came antes de su recogida para el
consufito hunrano. Los procluctos específicos de carne contienen un nivel cle rnioglobina
suficiente para proporcionar su solor característico. Ejernplos de carnes frescas
adecuadas incluyen carne de buey, ternera, aves de corral y cordero. La concentración
de miogiobina varía en estos diferentes tipos de productos de came. Por ejemplo, el
ganado vacu'rc contiene típicarnente aproximadamente 3-2A mgde mioglobina por
gramo de came, el cerdo contiene aproximadamente l-5 mg de mioglobina por gram{)
de carne y el pollo contiene rnenos de aproximadamente 1 mg de mioglobina por gramo
de came. Por lo tatrto, la concentración total de compuestos de rnioglobina en los
productos cle came antes clescritos está típicarnente entre aproximadamente 0,5 mg y 25
mg de compuestos cle mioglobina por gramCI de producto de carne.

Etr carne fresca (tejido musoular post mortem) el oxígeno se puecle asociar y disociar
continuamente del complejo herno de la molécula de rnioglobina no desnaturalizada. Es



la abundancia relativa de tres fonnas clel pignrento de rnioglobina no desnaturalizadala
que detennina el color visual de la catne fresca. Estas formas incluyen
desoxirnioglobina (rnioglobina reducida) de color pú4rura, oximioglobina (mioglobina
oxigenada) cle calor rojo y metmioghbina (mioglobina rixidada) t1e color pardo. La
forma de desoximioglobina predomina típicamente inmediatarnente después cle

sacrificar el animal. Por lo tanto, la carne recién cortada tiene un color púrpura. Este
color púrpura puede persistir clurante un tiempo largo si el pigmento no está expuesto a
la acción del oxígeno. El cortado o trituración expone el pigmento a la acción del
oxígeno del atmósfera y el color púrpura se puede convertir rápiclarnente en rojo
brillante (oxirnioglobina) o pardo (metmioglobina). Por lo tanto, aunque la
desoxirrioglobina es técnicamente indicativa de came más fresca, es el color rnjo de la
carne 1o que los consumidores usan como prirner criterio para percibir la frescura rie una
catne. Se cree, sin desear estar ligado por teoda alguna, que el color rojo prefericlo de la
carne fresca se presenta cuando por lo menos el 50% de las moléculas de
desoximioglobina están oxigenadas al estaclo de oximioglobina. Puede suceder que
continúen los cambios del porcentaje tle catla una de estas formas cuando la carne fiesca
esté expuesta ala acción del oxígeno durante períodos de tiempo más largos. La
conversión inmediata del color púrpura al deseable color rojo o al no deseable cclor
parclo depende de la presión parcial de oxígeno en la superficie. El color púrpura lc
f'avorece un nivel muy bajo de oxígeno y puede preclominar a niveles de oxígeno r1e 0-
Q,ZaÁ en volumen. El color pardo 1o promueve ur nivel de oxígeno ligeramente superior
(0,2 a 5,AoÁ). La discriminación por parte de los consumidores es evidente al 4AoA de
metmioglobina, que típicamerite hace a la came no vendible inoluso aunque continúe
sienclo nutritiva y aptapara el consumo.

Ciertas reacciones bioquímicas que se producen en el tejido rnuscular después de 1a

nruerte pueclen también afectar al color de la carne fresca, coÍlo la presencia de enzimas
glucolíticas activas que conviefien el oxígenc en dióxido de carbono. Coenzimas
reductoras denominadas metmioglobina reductasas, presentes en la carne, conviefien la
metmioglobina en clesoximioglobina y su activiclacl se clenomina "MRA", QUe es una
abreviatura de "metmyoglobin reducing activity". La MRA se puede dsscribir como la
aptitud del múscuio de reducir la metmioglobina a su estado natural de
desoximioglobina. La MRA se pierde cuando se agotan los sustratos oxidatrles o cuanclo
el calor o los ácidos desnaturalizan a las enzimas. Cuando las enzimas pierclen sr-r

actividad o se clesnaturalizan, el hierro del pigmento he.mo se oxida automáticamente a
la fomra de metmioglobina y el color pardo se estabiliza y predomina. La MRA persiste
durante un períoclo de tiempo después de la muerte, dependiendo de la cantidad de
exposición del tejido de carne al oxígeno. Durante este tiempo, el oxígeno es consurniclo
eontinuarnente por el tejido de la carne. La velocidad de consumo de cxígeno se
denomina "OCR" ("oxygen consumption rate"). Cuando la came que tiene una OCR
alta se expone a la acción clel oxígeno, la tensión de oxígeno se recluce tan rápidamente
que se t'avorece metmioglobina por debajo de la superficie que se ve. Si está cerca de la
superficie que se ve, afecta al color percibitlo de la carne. La MRA es importante para
rninimizar esta capa de metmioglobina que se fonna entre la superficie de color roia y el
interior c1e color púrpura. Cuando se pierde la MRA, la cap* de metmioglobina de color
pardo se hace más gruesa y emigra hacia la superfrcie, terminando así su tiempo e1e

exposición. Cuando la MRA es elevada, Ia capa de metrnioglobina es fina y a veces no
visible a sirnple vista.



La MRA y OCR sirven para determinar los tipos cle envases más adecuados para la
venta al por rtenor para prolongar el máximo posible la apariencia deseable de la came.
Los envases cerrados hernréticamente con películas que son una barrera contra el
oxígeno originarán una tensión bala de oxígencl sobre la superficie de la oarne. Por 1o

tanto, se produce formación de metmioglobina y la superficie que se ve carnbia a un
color pardo no deseable. Sin embargo, si la OCR es 1o suficienternente elevada para
mantener activa al oxígeno que emigra a través cle la película del envase y la MRA es la
suficientemente buena para reducir la metmioglobina que se fonna sobre la superficie,
entonces la desoximioglobina natural desplaza a la meünioglobina. Después de cierto
período de tiempo, el color percibido cambia de pardo a púrpura. Estos dos colores no
son aceptables para los consumidores. Por esta raz,ón,los envases al vacío han sido
históricamente un tbrmato no aceptable para oame fiesca preparada envasaela aunque se
usa para el transporte de cortes subprirnarios y otros cortes grandes cle carne desde el
matadero hasta las camicerías de venta para su procesamiento y reenvasado. Por otra
lado, los envases al vacío son el formafo elegiclil para carnes piocesadas curaclas y
cocinadas en las que el pigmento mioglobina ha sido desnaturalizado por el calor. El
calor de la coeción origina que la porcién globina de la molécula cle mioglobina
nitrosilada se desnaturalice y separe de la porción hemo. Es el complejo hemo
nitrosilado disociaclo el que cla a las cames procesadas y curadas su color característico.
Cuando se elimina oxígeno cle un envase de oarne procesada curada, el color y sabor clel
producto se pueden deteriorar más lentamente que cuando esté presente oxígeno. En la
presente invención, se debe eliminar oxígeno del entomo de la came tiesca cruda antes
de que se clesarrolle el color preferido. Una cierta cantidad de oxígeno penetra en la
carne después del saorilicio y fabricación. Este oxígeno es eliminado por las actividades
de la OCR/MRA. Igualmente, estas actividades fbcilitan el predominio de la fbrma de
desoximioglobina de la molécula de mioglobina. Se cree, pero sin desear estar ligado
por teoría alguna, que las activiclades de la OCR/MRA facilitan también la reducción ds
nitritos a óxido nítriso cuando se use nitrito sódico eomo agente productor del color rojo
de la mioglobina. En este caso, la fonnación de desoxirnioglobina y óxido nitrico
permite el desarrollo de nitroximioglobina. Ei propio oxígeno es un agente productor de
color rojo porque origina la fonnación de oximioglobina, como se ha descrito antes en
la presente memoria. Sin embargo, el oxígeno intertiere las reacciones que forman
desoximioglobina y óxido nítrico. Por 1o tanto, interfiere el desan'ollo del color rojo en
presencia de nitritos. Por lo tanto, un aspecto preferido de la presente invención es

seleccionar y configurar una capa de barrera contra el oxígeno para proteger la
superticie de la carne de la entrada cle oxígeno atmosférico durante la fi:rmación del
deseado color rojo de la came.

Agentes productores del color rojo de la mioglobina

En una primera realización, se ploporcionan agentes productores del color rojo de la
mioglobina. "Agente productor del color roio de la mioglobina" (abreviadamente
ooMBA"; de Myoglobin Blooming Agent) se refiere a cualquier agente (o precursor cle

éste) que se une o interacciona con cualquier estructura que contenga mioglobina
desnaturalizada (incluidas, pero sin carácter limitativo, oximioglobina, metmioglobina,
carboximioglobina y mioglobina-óxido nítrico) presente en un producto ele came fresca
para proclucir o conservar un color deseado, como un color rojo indicatirro de calne
fu^esca. El agente productor clel color rojo de la rnioglobina tarnbién puecle interactuar o
causar una interacción con la hernoglobina presente en un producto de carne para
producir, mantensr o aumentar, esto es, "ftj&r" un color deseado. Por lo tanto, el agente



productor clel coior rojo de la mioglobina no es un aditivo coloreaclo sino que actúa
como fijador del color.

En una realización pref-erida, el agente productor del color rojo de la mioglobina es un
"compuesto donante de óxido nítrico" ("donante de NO") que proporciona una
molécula de óxido nítrico Q.{O) que se une a la mioglobina presente en un productr: de
aar-ne para rnantener o t"avorecer un enrojecirniento o brillo u otra coloración favorable
del producto de carne. Un compuesto donante de óxido nítrico libera óxido nítrico o es

utl precursor, por ejemplo, un nitrato, que actúa como intermedio que origina la
formación de óxido nítrico que se une a una molécula de mioglobina presente en un
producto de carne. Ejernplos de compuestos donantes cle óxiclo nítrieo incluyen
nitrosodisultbnatos, incluida, por ejernplo, la sal de Fremy iNO(SO3Na)2 o
NO(SO3K)21.

Otros compuestcls donantes de óxido nítrico adecuados que pueden astuar como agentes
procluctores del color rojo de la miogbbina se describen en las patentes de Estados
tinidos números 6.706.274 de Herrmann et al. (presentada el 18 de enero de 2ü01),
5.994.444 de Trescony et al. (preserfada el l6 de ocfubre de 1997) y

6.939.569 de Green et al. (presentada el 1 8 de junio de 1 999), así üomo en la solicitud
publicada cle patente de Estados Uniclos número US2005/0106380 de Gray et al.
(presentada el 13 de noviembre de 2003). Opcionalmente, los agentes productores del
color rojo de la micglobina pueden contener materiales que promueven la conversión de
otros materiales a NO, como los agentes catalíticos nitrata reductasas o nitrosotiol
reductasas, incluidos los materiales descritos en la publicación WIPO número WO
AU0569A4 de Meyerhoff et al. (presentada el 16 de enero cle 2002).

Otros ejernplos de compuestos donantes de óxiclo nítrico incluyen compuestos
orgánicos nitrosoderivados (que contienen un grupo funcional *NO unido a un
carbono), incluido el 3-etil-3-nitrosopentano-2,4-diona, y coffipuestos orgánicos
nitroclerivados (que contienen un grupo firncional -NO2 unido a un cadrono), incluida
el nitroglicerol y 6

-) nitrobenzofu]pireno

Otros ejemplos de compuestos donantes de óxido nítrico incluyen compuestos O-
nitrosilados (*O* NO), cornpuestos S-nitrosilados (*S*NO), también conocidos como
nitrosotioles, incluidos S-nitrosotioglicerol, Snitrosopenicilamina, S-nitrosoglutatión,
glutatión, derivados S-nitrosilados del captopril, proteínas S-nitrosiladas, péptidos S-
nitrosilados, oligosacáridos S-nitrosilados, polisacáridos S-nitrosilados y compuestos
Nnitrosilados (-N-NO), incluidas N¡ritrosoaminas, N-hiclroxi-N-nitrosoaminas y N-
nitmiminas.

Ejernpkls adicionales de donantes de óxido nítricr: incluyen compuestos nonoatos que
ineluyen el grupo funcional -N(O)-NO, denorninados también en ia técnica compuestos
N-oxo-N-nitrosos, óxidos de Nhidroxi-N'-diazenio, diazeniodiolatos y NONO-atos.
incluido e7 3,3,4,4 -tetram eti I - 1,2 - diazetina- 1,2 -di é xido.

Otros ejemplos cle compuestos donantes de óxido nitrico incluyen complejos de nitros<l-
metal de transición, incluido el nitroprusiato sóclico; complejos de dinitrosil-hierro-tio1,



nitrosilo-sulfuro de hierro, rutenio-nitrosilos, cornplejos de nitroso-hemo-metal de
transición, complejos de nitroso-protoporfirina t-en'osa, furoxanos incluido N-óxido de
l,2,5oxadiaz,ol, benzofuranos, oxatriazol-S-iminas incluida 3-anl-|,2,3,4-cxatriazol-5-
imina, sytlnonirninas incluida molsiclomina, oximas incluida ciclohexanottaoxima,
hidroxilaminas, N-hidroxiguaniclinas e hidroxiureas.

Los compuestos donantes de óxido nítrico pueden donar una o varias moléculas de
óxido nítrico. En algunos aspectos el compuesto donante de óxido nítrico puede ser un
material polimérieo que contiene varios compuestos donantes de óxido nitrico por lo
que puecle liberar varias moléculas de óxido nítrico. Pret'eriblemente el óxido nítrico se

iibera de la caclena polimérica. Por ejemplo, la patente de Estados Unidos núrneto
5.525.357 describe un polímero con un grupo funcional liberador de éxido nítrico unidcr

al polítrero. La patente c1e Estados Unidos nútnero

5.770.645 descritre un polímero en el que un grupo NOx está unido covalentenrente al

polímero por un grupo enlazador. La patente de Estados Unidos número 6.081.479
describe materiaies polirnéricos derivados por síntesis que se derivatizan, incluidos
aductos del éxido nítrico. Se debe entender que lcs materiales polirnóricos que

contienen un cofirpuesto donante de óxido nitrico o un grupo fuircional donante de
óxiclo nítrico unido químicamente a la cadena polimérica están dentro del alcanoe de la
presente invencién.

En cualquier caso, el compuesto donante de óxido nítrico es distinto c1e nitrato sódico o
de nitdto sódico.

En cualquier caso, el compuesto donante de óxido nítrico es distinto de un nitrato
inorgánico o de un nitrito inorgánico.

Hn una realización el compuesto donante de óxido nítrico es distinto de un
nitrosoclisulfbnato.

Otros agentes productores del color rojo de la miogl:bina dentro del alcance de la

trrresente ifivención incluyen cianidas inorgánicas (MCN) en las que los iones positivcs
(M+) adecuaclos incluyen iones de metales alcalinos {por ejemplo, sodio, potasia),
metales alcalinotérreos (por ejernplo, calcio) y metales de transición, aminas protonadas
prirnarias, secundarias o terciarias, aminas cuaternadas o amonio; fluoruros inorgánicos
(MF) en los que los iones positivos {M+) aclecuados incluyen iones de metales alcalinos
(por ejemplo, scdio, potasio), metales alcalinotérreos (por ejemplo, calcio) y tnetales cle

transición, aminas protonadas prirnarias, secundarias o terciarias, atninas cuaternarias o
amonio; isotiocianatos incluido aceite de mostaza: cultivos bacterianos que fijan
nitrogeno proparcionanclo una fuente de óxido nítrico, incluidas xantina oxidasas,
nitrato reductasas y nitrito reductasas; betanina, eritrocina y extractos de cochinilla.

Otros agentes productores del color rojo de la mioglobina incluyen heterociclos y sus

derivados. Ejernplos de heterr:ciclcs nitrogenaclos adecuados incluyen piridinas,
pirimidinas (por ejemplo, dipiridamol), pirazinas, tdazinas, purinas (por ejemplo,
nicotinamida), nicotinatcs, nicotinamidas, niacina (conocida tarnbién como ácido
nicotínico), isoquinolinas, imidazoles y derivados y sales de estos compuestos. Se clebe

entender que estos heterociclos nitrogenados pueden ser sustituidos o no sustituidr:s. En
el caso de piridinas e isoquinolinas se prefieren compuestos sustituidos con un grupo



carbonilo en ia posición 3. Pret'eriblernente el heterociclo nitrogenado es una piridina,
pirimidina o irnidazol. Más preferiblemerfe el heterociclo nitrogenado es una sal de
metal alcalino o alcalinotén'eo o un éster del ácido nicotinico y puede incluir ósteres
tales como nicotinato de metilo, nicotinato de etilo, nicotinato de propilo, nicotinato de
butilo, nicotinato de pentilo, nicotinato de hexilo, isonicotinato de metilo, isonicotinato
de isopropilo e isonicotinato de isopentilo. Más preferiblemente el heteroeiclo
nitrogenado es una sal cle metal alcalino o alcalinoténeo o un éster de la nicotinamida o
del imiclazol. En atnr aspecto, el heterociclo nitrogenatlo es piridina, pirimidina,
histidina, N-acetilhistidina, 3-butiroilpiridina, 3-valeroilpiridina, 3-caproilpiridina,
3heptoilpiridina, 3-capriloilpiridina, 3-fonnilpiridina, nicotinamida, N-etilnicotilamida,
N,N -dietilnicotinamida, hi drazi da del ácido i soni cotínico, 3 -hidroxipiridi na, 3 -
etilpiridina, 4-vinilpiridina, 4-tlromoisoquinclina, Shiclroxiisoquinalina o 3 -
cianopiridina.

Los agentes productores del color rojo de la mioglobina incluyen tami:ién cualquier
compuesto que actue como ligando de la rnioglobina y origine la fomración del color
deseable o cualquier compuesto que actúe como sustrato que origine la farmación de
dicho ligando. Por ejernplo, el agente procluctor clel color rcjo de la rnioglobina puede
ser un compuesto donante de monóxido de carbono. Se sabe que el monóxido de
carbono fonna complejos con el grupo herro de la mioglobina fonnando una apariencia
cleseable en la came. Un compuesto donante de monóxido de carbono es cuaiquier
compuesto que libera monóxido de carbono o actúa como sustrato que arigina la
formación de monóxido de carbono. Alternativarnente el agente productor clel color rojo
de la mioglobina puede ser un compuesto donante de monéxido de azufre (SO), un
compuesto donante de óxido nitrosa (N2O), un compuesto donante de alnoníaco (NH3)
o un compuesto donante de sulti¡ro de hidrógeno. Dichos compuestos donan el ligando
específico o actúan como sustrato que origina la formación dei ligando específico. Los
compuestos incluyen corrplejos de ligando-heino-metal de transición y de complejos de
liganclo-protoporfirina femosa, incluidos, por ejemplo, complejos de monóxiclo de
carbono-protoporfirina ferrosa. Los compuestos donantes de monóxido de carbono,
cotnpuestos donantes de monóxido de azutte, compuestos donantes de óxido nitroso y
compuestos donantes de sulfuro de hidrógeno incluyen materiales poliméricos con las
gtupos funcionales donantes apropiados uniclos químicamente a la cadena polirnérica.

El agente proctuctor del color rojo de la mioglobina está presente preferiblemente a la
concentración deseada en contacto con un producto de came. La capa cle contacto con el
alirnento de una película de envasado contiene preferiblemente al agente productor del
color rojo de Ia rnioglobina a una concentración 1o suficientemente alta para producir o
conservar la apariencia deseable en ül producto de came. Pref'eriblemente el agente
productor del solcr rojo de la mioglobina está presente en la capa de contacto con el
alimento a una concentración suficiente para converlir por 1o rnenos el 50aA de las
moléculas de mioglobina presentes en una superficie cle came en contacto a un estado
de unión con un ligando deseaclo. La concentración del agente procluctor del color rcrjo
de la rnioglobina se selecciona pref'eriblemente para unir ligandos que producen la
apariencia o color deseables de la carne a las moléculas de mioglobina en los 6 mm
exteriores o menos del producto de came. Por ejemplo, un agente donante de óxido
nítrico está presetrte deseablemente a una concentración suficiente para convertir por lo
menos el SAoA de las moléculas de mioglobina presentes en la superficie ele contacto de
la came a mioglobina-óxido nitrico.

)



Cuando el agente productr:r tlel color rojo de la mioglobina es niacina, la concentración
elegicla de niacina es mayor que 1a concentración de niacina presente por naturaleza el1

la carne. De acuerdo con Richardson et al. fComposition of Foods. Sausage and
Luncheon Meats {Raw, Processed, Preparecl) Handbook no 8-7, USDA, Science ancl

Education Adrninistration. Washington, DC, 1980] la niacina está presente en carne roja
y de aves de corral a una concentración de aproximadamente 0,05-0,09 mg/g. En la
presente invención, cuando se emplea niacina colno agente productor del color roio de
la mioglobina y se incorpora en el producto de carne, se usa típicamente en canticlades
mayores que 0,1 rng/g de carne.

El agente productor del color rojo de la mioglobina se puecle recubrir sobre la capa
interior de una película polirnérica por rociado, espolvoreo o cualquier otro medio de
a¡:licación o se puede incorporar en la capa interior.

En otros aspectos, el agente productor del color rojo cie la rnioglobina se incorpora en el
proctucto de oarne fiesca que contiene mioglobina o se recubre sobre la superficie clei

producto de carne fresca que contiene mioglobina. El agente productor del color rojo de
1a mioglobina se puede recubrir sobre el producto de carne fresca que contiene
mioglobina, antes de su envasado, mediante rociado, espolvoreo o cualquier otro medio
de aplicación. El agente productor del color rojo de la mioglobina se puede incorporar
en el produeto de carne fresca que contiene mioglobinamezclándolo directarnente con
la canre, como, por ejemplo, came picada. Alternativarnente, se puede ptparat una
composición acuosa clel agente productor del color rojo de Ia mioglobina y mezclarla
con la carne. La composición acuosa puede ser una suspensión acuosa o una solueión
acuosa del agente productor del color rojo de la mioglobina.

Además del agente productor del color r"ojo de la mioglobina, se pueden añadir otros
aditivos conocidos por los experlos en la técnica. Estos aditivos se pueden añaclir
direotamente al producto de carne o a la película de envasado, por incorporación directa
a dichos productos o mediante recubrimiento o espolvoreo sobre su superficie.
Ejernplos de estos otros aditivos inciuyen glutaurato rnonosódico, sal, cereales, harina
de soja, concentrado de proteína de soja, lactosa, sólidos de jarabe de maiz,
antimicóticos (que eliminan el desarrollo de levaduras y mchos), antibióticos, azúcar,
glicerol, ácido láctico, áciclo ascórbico, ácido eritórbico, a-tocoferol, fosfatos, extracto
de romero ybenzoato sódico.

Los agentes productores del color rcrjo de la rnioglobina y sus soluciones o dispersiones
pueclen ser incoloros, como el nitrato sódico, o pueden tener un color pálido intrínseca
(esto es, pueden no ser totalmente incoloros), oomü por ejemplo el nitrito sódico, percr

este color no tiene tipicamente por sí mismo suficiente intensidad para actuar como
colorante o aditivo coloreado significativo. Sin ernbargo, esto no impide el uso de
agentes ccloreados que proporcionan el color rojo de la mioglobina y que imparten un
color intrí¡rseco o la combinación de un agente protfuctor del color rojo de la
mioglobina junto con uno o más cclorantes, pigmentos y saboreantes naturales y/o
artificiales, como annato, bixina, norbixina, polvo de remolacha, caramelo. canrín,
cochinilla, cúrcuma, pimiento picante, humo líquido, eritrosina, betanina, uno o nrás
colorantes de la FD&amp;C, etc.

Se cree que el agente productor del color rnjo de la mioglobina origina una interacción
con la mioglobina presente en productos de carne por 1o que mantiene, promueve o



aumenta un color cleseable de la came. La mioglobina incluye una porción no proteínica
denominada hemo y una porción proteínica denominada globina. La porción hemo
incluye un átomo cle hierro en un anillo planc. La porción globina puede proporcionar
una estructura tridimensional que roclea al grupo hemo y estabiliza la molésula. El
grupo heino proporciona un sitio abierto de unién que puede unir al átomo cle hierro
cierlos ligandos que tienen la forma y configuración electrónica apropiadas. Cuando un
ligando entra y se une a la porción hemo, la configuración electrónica del ligando puede
cambiar la tbrma de la porción globina de la molécula de una manera que afbcta a las
características de absorción de luz del grupo hemo. Por 1o tanto, ia prssencia o ausencia
de un ligando, corro oxígeno, en el grupo hemo y el propio ligando pueden originar
cambios visibles ds color en la mioglobina.

Cuando no hay ligando alguno en el grupo herno, la mioglobina se denomina
desoximioglobina, que tiene un color púrpura (cNacterizado a veoes como púrpura, rcjo
intenso, rojo oscuro, azul rojízo o rnjo azulado)" El oxígeno mclecular (O2) ("oxígeno")
actua como ligando que se une al grupo hemo, permitiendo el transporte biológico de
oxígeno desde la coriente sanguínea a las mitocondrias de las células. Cuanck: se une
oxígeno al grupo hemo, la clesoximioglobina de color púrpura se convierte en
oximioglobina de color rojo. Al disociarse cle la oximioglabina el ligando de oxígeno, el
átomo de hierro se oxida dejando el hierro en estado férrico. La oxidación del átomo de
hierro hace a la rnolécula incapaz de unir nonnalmente oxígeno. Cuando el estado
químico del hierro oambia cle fbrroso (Fe2+¡ a férrico (Fe3+), la estructura
tridirnensional cle la porción globina puede cambiar de una manera que pennite la unión
de moléculas de agua al grupo hemo. La unión de una molécula de agua al grupo hemo
que contiene hieno férrico afecta a la absorción cie luz del &'rupo hemo. La fonna
oxiclada de rnioglobina con una molécula de agua en el grupo herno se denomina
metminglobina y su color es parclo. Se cree que la oxidacién del átorno de hierro origina
un coior pardo. Por ejernplo, la presencia de monóxido de carbono (CO) puede originar
carne fresca que tiene un color rojo brillante deseable sirnilar a la presencia de oxígeno.
Aunque se ha sugerido que el óxido nítrico (NO) puede originar un color rojo apagado o
rosa estable en el caso de carne curada que tarnbién contiene clon¡ro sódico, se ha
iiescubierlo que, en ausencia de oxígeno, el NO puede producir un color r"ojo brillante
deseado similar al originado por oxígeno en carne no cocinada, especialmente en came
fresca, cruda, no procesada ni cLlrada. Se ha descubierto que el desarrollo de este solor
rojo brillante deseado puede necesitar muchas horas y típicarnente puede necesitar I a 5
días y que iniciahnente el color de la came en un envase al vacío que tiene una barrera
contra el oxígeno puecle cambiar a un color pardo no deseable hasta que tenga lugar la
transfbrmación inesperada al color rojo cleseado.

Otras variables que atbctan a la estabilidad cle la porción globina también afectan a la
af,nidad del grupo hemo por el oxígeno y alatendencia del estado químico del átomo
de hierro a ser oxidado. La acidez y una alta temperatura, corno la asociada a la cocción,
pueden clesnaturaliz'x la porción globina y, por lo tanto, originar inestabiliclad del grupo
hemo. En ausencia de ligandos estabilizadores, la oxidacién del hierro del grupo hemo
es automática cuando la globina se desnaturaliza.

Películas poliméricas para envasar alimentos

Hn la presente invención, se proporcionan artículos para envasar alimentos y de bamera
contra el oxígeno que incluyen superficies cle contacto con el alimsnto que comprenden



un agente productor del color rojti de la mioglobina. "superticie c1e contacto con el

alimento" se refiere a la porción de un material para envasar diseñada para contactar con

1a superficie del producto de came envasada. Preferiblemente, el artículo para envasar

alimentos incluye una superficie de contacto con el alimento que comprende un agente

productor del color rojo de la mioglobina en una cantidad eftcaz para promover o

mantener un color deseable después del contacto coll un producto de carne. El agente

productor del color rojo cle la rrioglobina (MBA) preferiblemente contacta con la

superficie de la came en una extensión suficiente para producir un coklr mjo deseaclo

que preferiblemente no penetra una longitud no deseable del espesor del alimento bajo

condiciones reducidas de oxígeno (este color puede necesitar un rato para desar:rollarse,

por ejempio, 1 a 5 días). Beneficiosamente, el MBA puede estar presente sobre la
superficie cle la película de contacto con el alimento (o sobre la superficie del alimento

que contiene mioglobina) en una cantidad de aproximadamente 0,0015-0,465 a 0,775-

1,55 ¡rmollcm? y en incrementos de 0,1 pmo1. Se pueden usar cantidades mayores o

menores de MBA por lo que puede variar la intensidaci del color dependiendo de la
presencia o ausencia relativa de mioglobina.

Por 1o tanto, la superticie cle contacto con el alimento del artículo para envasar

alimentos contiene un MBA a una concentración lo su{icientemente alta para producir

y/o rnantener una coloración deseada en la superficie de un prcducto de came Sesca,

pero lo suficienternente baja para evitar una extensión no deseable del color en el

interior del prorfuoto de carne. Pref'eriblemente, el MBA está presente en la superficie de

coptacto con el alimento a una concentración suficiente tras el contacto con la superficie

de una carne para convertir por 1o menos eISAYr de las rnoléculas de mioglobina a un

estacio de unión a un ligando deseado. La cantidad disponible o concentración del MBA
se selecciona prefbriblemente para unir ligandos que producell una coloración deseable

tle la carne a moléculas de mioglobina en los 0,42, 0,32,0,25,0,21, A,16 ó 0,13 cm

exteriores o menos del producto de came aunqug, si se desea, se pueden conseguir

penetraciones más profundas. For ejemplo, deseablemente el óxido nítrico está presente

a una concentración suticiente para convefiir en mioglobina-óxido nítrico por 1o menos

e|50oA de las moléculas de rnioglobina presentes en la superficie de contacto de la

carne. El MBA puede estar recubierlo en fbrma de película de una sola capa o puede

estar en la capa interior de una pelicula cle vadas capas o puede estar incorporado en

dicha película.

Preferiblemente el agente productor del color rojo de la mioglobina está distribuido

uniformemente en la superficie de cotrtacto oon el alimento. La cantidad mínima

requerida para originar 1a coloración deseacla clepende de la concentración ds

mioglobina presente en el producto de came. Por ejemplo, la carne cle vacuno tlue

contiene 10 mg de micglobina por gramo de carne puede requerir i0 vecss rnás MBA
que la carne de aves de corral que contiene 1 mg de rnioglobina por gramo de came.

También, si la profundidad deseada de penetración es 0,63 cm, entonces, para afectar a

todas las moléoulas de mioglobina (el peso molecular de la mioglobina es

aproximadamente 17.000 g/rnoi) presentes en I cm2 cle carne cle vacuno hasta una

prtrfundiiiad de 0,63 cm, se necesitarán por 1o menos A,A775 micromoles (¡rmol) del

MBA disponible para transferir a través de la superficie cie 1 cm2 de película l1 crn2 de

carne de vacuno con una altura de aproximaclamente 0,63 cm son aproxitnadamente

0,635 gramos de carne (peso específico de la carne 1 g/cm3)l.El nitrito sóclico, que es el

MBA preferido, tiene un peso molecular de 69 Smol. Por 1o tanto, 2,4 prrol de nitrjto
sódico pesan 0,166 mg y la cantidad total de mioglobina en 0,635 gramos c1e came que
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Abstract

translated from

La presente invención se refiere a un procedimiento parala obtención de un producto

cámico cocido y embutido que comprende:(a) mezclar una masa cárnica en un
porcentaje de un 85% y un 980/oen peso con una mezcla de al menos una proteína con

alta capaciclad ernulsionante y de al menos un hidrocoloide estabilizante, en una

proporción comprendida entre el 5 y el 1206 en peso de la mezcla total;(b) embutir la
mezcia en tripas plásticas multicapa no aluminizadas de alta resistencia;(c) sorneter a la
mezcla embutida a un proceso de cocción en autoclave a alta temperatura y alta presión

y (d) enftiar lamezclamediante corriente de agua tría. Es asimismo objeto de la
invención el producto cár:nico obtenible apartir del proceso descrito.
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translated from

PRODUCTO CÁRNICO COCIDO DE LARGA CADUCIDAD

DESCRIPCIÓN

Sector de la técnica

La presente invencién se encuadra dentro del sector técnico de la alirnentación, y más

concretamente dentro de la industria relativa al tratamiento de came y/o embutidos.

Antecedentes c1e la invención



El objeta de la presente invención se dirige a propcrcionar un procedimiento para la
elaboración de un producto cárnico cociclo de larga caducidad en condiciones de

temperatura ambiente.

Como antecedentes más próximos de la invención se han encontrado los siguientes
documentos:

En la patente US4071635 se describe un preparaclo alimenticio cleshidratado a base cle

unamezclade ingredientes que comprenden almidón (o una fuente de ahniclón), una

fuente de proteínas, un agente curante, sales y arolnas. El objeto es que, una vez se

liidrate dicho preparado, éste pueda incorporarse a una mezcTa de carne picada y agsa,

cle modo tal que, tras una etapa de cocción, se consiga obtener un producto de

natrnaleza cárrttcadonde la cantidad de carne empleada sea hasta 2,5 rrece$ inferior a la

del preparado hidratado.

En la solicitud cle patente US2007/0224336 se reivindica un trrrocedimiento mediante el

cual se consigue aislar proteína de soja con un conteniclo específico de beta-conglicina y
glicinina, la cual puede utilizarse de fonna no exclusiva y a modo de ejemplo, como
ingrediente tecnológicamente activo en la elaboración de preparados cárnicos.

EPI 129629 describe un producto cárnico que comprende carne y un ingrediente de

origen vegetal, concretamente proteína de soja, cuya aplicacióir en productos cárnicos
emulsionados y cocidos mejora cuantitativamente los parámefios analítioos del
producto.

US3607860 se refiere a un proceso para la obtención de un preparado de proteína de

soja de alta solubilidad en sistemas acuosos, propiedad que explica su alta capacidad

para emulsionar grasas. 852237320 se refiero a un proceciirniento para la obtención de

carne picada de bovino precocinada y envasada en bolsas flexibles que contienen
aluminio sn una de sus capas, 1o que hace posible su resistencia al ptoceso de autoclave

al que son sometidas, así cofilo ai aurnento de la transferencia de calor durante su

posterior uso en microondas.

852173433 describe un proceso de f'abricación de un producto de charcutería que

comprende un proceso de esterilización y envasado en tripa, cuya capa intermeclia
contiene aluminio. Sin embargo, este documerrto no hace referencia aia necesidad de la
reformulación cle la pasta cámica crucla. Además, paralarealización del proceso de

cocoión/esterllizaaión es necesario recurrir a un envasado primario (en tripa flexible) y
secundario (en molde metálico o lata) para aguantar dicho proceso. Por otra parte, el

producto tinalmente obtenido requiere de un segundo envasado con desplazamiento del

oxígeno resiclual mediante corrisnte cle nitrógeno o dióxido cls cart)ono y sellado
posterior. A di*brencia de este método, la presente invetroión se retiere a ull proceso en

una única etapa clonde, una vez se envasa el producto, ésts queda listo para ser cocido,

enfriado y dispensado comercialmente sin ninguna rnanipulación adicional.

Ninguno de los documentos anteriores da solución por tanto al problema de obtener ur
producto cámico embutido cle larga caclucidad a temperatura arnbiente, tal y como ha

sido definido el objeto de la presente invencitin.

Descripción de la invención



Es un primer objeto de la invención un praceclirniento para 1a obtenciÓn cle un ptoclucto

cánrico cocido y ernbutido, de larga caducidad, caracteúzado por que comprende:

(a) mezclar entre un 85% yun 98% en pesg de al menos una masa cárnica,

entencliéndose como tal una mezeTade al menos una carne üragra (con un contenido cle

gr asa int'er iar al 25Ya en peso) previamente triturada y amasada hasta homogeneitlaci, al

ü1enos una calne grasa o cualquier fuente de grasa animal (entendiéndose como tal

aquelia cuyc contenido en grasa es superior al25a/o en peso, siendo nor:nalmente de un

50oA aun 85% en peso), una mszcla cle ingredientes tecnológicamente funcionales y
agua. Pref-erentemente, la carne grasa o fuente tle grasa animal es seleccionada de entre

un grupo que consiste en tocino, panceta, papacla cle cerdo; así como cualquier fuente de

grasa de ave procedente del pulido de carcasas de pavo, pollo o pato. Por una mezcla de

ingredientes tecnológicamente funcionales se entiende como aquellos ingredientes que

cumplen una firnción tecnológica relevante a la hora de estabilizar lamatriz alimentaria
y concretamente las clistintas fases de una emulsión cárnica durante los procesos

extremos de cocción a los que son sometidos este tipo de productos. Esta mezcla de

ingreclientes tecnológicamente funcionales es errpleada erl una proporción comprendicia

preferentemente entre el5oA y el 1206 en peso de la mezcla total. De rnanera pref'erente,

la mezola cle ingredientes tecnológicamente fuircionales cansistirá en una mezcla de al

ülenos una proteína de alta capacidad emulsionante, entendiendo como tal, cualquier

proteína c1e origen vegetal o animal cuya capacidad emulsionante sea estable a elevadas

temperaturas, favorecienclo determinadas características f'undamentales de estas

emulsiones cárnicas (estructurales y reológicas) y contribuyendo a mejorar la integridad

final del producto. Así misrno,lamezclatambién incluirá al rnenos un hidrocoloide

estabilizante, preferentemente seleccionado entrs cualquier tipo de almidón (rnodificado

o no), fécula, pectina, alginato, carragenato? goma c gelatina, en una relación preferente

entre arnbos ingredientes de 1 :5 a I :2. Opcionalmente, se puede añadir a la masa una

mezclade al menos un aditivo con capacidad conserv'ante (pretbrentemente una sal

sódica o potásica de cualquier ácido láctico, propiónico o acétioo) y de al menos url

aclitivo o extracto con actividad antioxiclante, prefbrentetnente un aditivo o extracto rico

en polifenoles, entendiénclose como tal un extracto natural con un parcentaje superior al

20oA enpeso de compuestos fenólicos, y rnás preferentemente de entre un 4A y un 5544.

La mezcla puede llevarse a cabo en ul1a amasadora provista de bomba ds vacío

(preferentemente de 1000 mtrar), puesto que a continuaciirn la mezcla es sometida a un

proceso bajo dichas condiciones (de vacío);

(b) la mezcla, utTavezhomogeneizaday sometida preferentemente a vacio, se embute

en tripas (preferentemente plásticas y flexibles), caracterizadas por ser tripas de alta

resistencia, entencliendo como tal, tripas multicapa constituidas por una mezcla de

materiales plásticos a base de varias capas de polietileno y poliamida que comprenden

un material final de alta barrera alaluz y al intercambio de gases y de alta resistencia

mecánica, sin que por el1o sea necesario utilizar materiales alurninizados, lo que permite

un clipado o grapaclo tinal de alta resistenoia a la tracción mecánica de la grapa, el cual

es requerido para asegurar la estanqueidad del producto en cuanto a la permeabilidad a

1os gases durante su almacenamiento a temperafura ambiente.

En cuanto a la resistencia mecánica de las tripas, ésta se mide
resistencia a la tracción (RT) a 1o largo y ancho (expresada en

por dos s, la
y la elongaeión

hasta el punto de rotura (ER) a 1o largo y ancho (expresada en{A}. Para las tripas

ernpleadas en la presente invención, dichos parámetros están comprendidos



preferentemente entre: RT largo: 11 ,3 - 13,7 Kfmm2; RT ancho: 17, | - 2l ,7

Kg/nrm2; ER largo: 1 1ó - | 19% y ER ancho:70 - 1 16%.

Por otra parte, la"nitabarrefa", se mide por la penneabilidad al vapof (PV) de agUa

lexpresada en grlmz) y la penneabilidacl al oxígeno, (PO), (expresada en cnr'/m'¡ . Pata

las tripas empleadas en la presente invenció?, dichos parámetros eslán comprendidos

preferentemente entre: PV:9,8 - i0, 1 grlfif ;PO:3,4 - 5,3 cm3/m2. De mattera

preferente, las tripas pueden presentar un calibre variable entre 35 y I20 mm en plano,

preferentemente comprendido en el intervalo de 60 a 80 mm en plano, y un espesor de

material comprendido entre 40 y 50 pqt.

De manera pretbrida, esta etapa de embutición puede llevarse a cabo en una embutidc¡ra

*vacío (preferentemente de 1.000 rnbar);

(c) la mezcla embutida se somete a un proceso térmico específico de cocción húmeda,

preferentemente a saturaciórl, alta temperatura (de al menos I01oC, preferentemente de

101 a 125'C, y más pref'erentemente de 105 a 110"C) y altapresión (al menos 0,5 atm,

preferentemente de 0,5 a 3,5 atm, y más preferentemente de 1 a 2,5 atm). Esta etapa se

lleva a cabo prefereffemente en autoclave, durante un tiempo de 60 a 180 minutos (más

preferentemente durante una hora y meclia), consiguiendo un producto trrrácticamente
esterilizado, con unas condiciones de inocuidarl microbiológica y estanqueiclad física

que penniten logtar unos niveles de caducidad muy extendida en cuanto a tiempo

(preferentemente superiores a 6 meses, y más preferentemente de aproximadamente 9

meses a 14 meses) en ausencia de frío;

(d) finalmente,Tamezcla cocida es sometida a un proeeso de enfriamiento o atemperado

hasta temperatura ambiente, prefbrentemente por corriente c1e agua fría a presión

atmosférica (de manera preferente, hasta lograr una temperatura interna inferior a

30oC), manteniendo la mezcla cocida preferentemente en pcsición vertical con obieto

de evitar posibles deformaciones por la colocación de unas piezas sobre otras.

Es asimisrno objeto de la invención el producto cárnico obtenido a partir del proceso

anteriormente descrito (siendo pref'erentemente cualquier producto de charcutería tipo

mofiadela, chóped o salchicha cocida), el cual se caracterizapor su larga caducidad

(preferenternente superi or a 6 mesos, y rnás preferentemente de aproximadamente 9

meses a 14 meses) a temperatura ambiente (pref'erentemente entre I8-22"C). De este

modo, el producto de la invención pennite duplicar o triplicar el tiernpo de vida útil do

productos comerciales similares con la ventaja de poder hacerlo sin necesidad de

refrigeración, y sin que por ello se vean modificadas sus propieelades fisicas y
sensoriales, logrando de este modo preservar la seguriclad microbiológica del producto

durante toda su vida útil.

De esta forma, el producto de 1a invención puede considerarse como un pnrducto

cánrico en conserva,pero sin las complicaciones que dicha tecnología conlleva, como

por ejemplcl la necesidad de empleaf un envase rígido (tipo lata) y un líquido de

gobierno que sirva de transmisor de la temperatura. En concreto, dichas características

se consiguen mediante la combinación de tres factores indispensables:

una retbmtulación del producto fundamentada en la incorporación de una {üente de

proteína concentrada con alta capacidad emulsicnante en combinación, al mencs, con



un hidrocoloide estabilizante en una relación preferente cle 1 :5 a 1 :2 y cuya
combinación de ingredientes permite estabilizar tecnológicarnente la lnasa- emulsión
cámica para posteriormente someterse a un proceso de esterilizacíón (cacción a alta

temperatura y presión);

un sistema de embutición en tripas plástieas multicapa, flexibles no aluminizarJas. de

alta barrera alaluz y de alta resistencia térmica y mecánica, 1o que permite a su vez ulr
clipado de elevada resistencia;

y, por último, un único proceso de cocción a alta temperatura y presión, mediante el

cual se consigue obtener un producto cámico prácticarnente esterilizado"

De manera preferente, el producto cárnico puede consistir en un producto tipo
charcutena. preferentemente mortadela, chóped o salchicha cocida, cuya diterencia
estriba en que este último, además de la emulsión cámica, contiene dados de carne
mezciaclos homogéneamente, confiriénclole unas caracterjsticas específicas en cuantc a

textura y apariencia.

Descripción detallada de la invención

A continuación se detalla, a modo de ejernplo, una realización particular y prefbrida del
procedirniento objeto de la invención, a partir de los siguientes ingredientes: Tabla 1

'l'ras conseguir una mezclahomogénea de los ingredientes anteriores en una amasadora
provista de bomba de vacío, la misma fue enviada a una embutidora donde se llevó a

cabo el ernbutido en tripa plástica multicapa a base de polietileno y poliamida, de

calibre comprendido entre 45 y 65 mm en plano y con un espesor de material superior a

45 ¡np. Tras el proceso de embutido, las piezas f.ueron sometidas a un proceso ténnico
de cocción a presión en unas condiciones de temperatura supedores a 100'C (y no
superiores a l19oC), durante un tiernpo comprendido entre 60 y 120 minutos,
preferiblemente durante 90 minutos. La cornbinación específica de estos tres factores, es

decir, la incorporación de una mezcla de proteínas e hidrocoloides en la cantidad y
proporción señaladas en la tabla I , la embutición en dicha tripa, así como el proceso y
condiciones de cocción, permite obtener un producto cámiso tipo cirarcutería de

características sensodales prácticamente idénticas a las de cualquier producto de su

I ngredientes esenciales Porcentaje (o/ol

Carnes magras (cerdo y/o ave) 50-75

Carnes grasas (cerdo y/o ave) 10-25

H idrocoloides funcionales (Almidón) 3-10

Proteínas funcionales 1-3,5

Sal 1,5-2,5

Especias naturales 0,5-1,5



)

categoría con la diferencia de que el tiempo y las condiciones cle vida útil se ven
mejoradas de forma muy signiticativa, como consecuencia dela drástica reducción que

sufre la carga microbiana responsable de la seguridad del producto. A modo de ejernplo,
mientras que un proctucto cárnico de charcutería estánd¿r posee una vida útil
cornprendida entre 30 y 90 días a temperaturas de refrigeración (< 4oC), 1os productos

anteriormente descritos permiten trantenerse fuera de frió (T" 18-22"C) entre 180 y 360

días, mantenienclo tanto las características sensoriales típicas del producto, como la
seguridad de los mismos.

Claims $

translated from

Reivindicaciones
1. Procedimiento para la obtención de un producto cfuirico cocido y ernbutido,
caractenzado por que comprende:
(a) mezclar al menos una masa cárnica en un porcentaje en peso comprendido entre un
85% y url98oá de la mezcla total con una mezcla de al menos una proteína con alta

capacidad emulsionante y de al menos un hidrocoloide estabilizante, en una proporción
comprendida entre el 5 y el 12% en peso de la mezcla total, donde la relación de la
proteína con alta capacidad emulsionante y del hiclrocoloide estabilizante varía de I :5 a
1.).
(b) la rnezcla es sornetida a continuación a un proceso de embuticlo en tripas plásticas

multicapa no aluminizadas;
(c) la mezcla ernbuticla se somste posteriormente a un pt.oceso de cocción en autoclave a

alta temperatura, de al menos 101oC, y altapresión, de a1 menos 0,5 atm, durante un
tiempo de 60 a 180 minutr:s;
(d) finalmente, la mezcla cocida es sometida a un proceso de enfriarniento o atemperado

hasta ternperatura ambiente.
2. Procedimiento cle acuerclo a la reivindicación I , d<lnde las tripas presentan un calibre
variable comprendido en el intervalo de 35 a 120 mrn medidas en plano.
3. Procedirniento de acuerdo a la reivindicación I o 2, donde el procesc de embutido se

l1eva a cabo en condiciones de vacío de 1000 mtrar.
4. Procedimiento de acuerdo a una cualquiera c1e las reivindicaciones atrteriores, donde
1a etapa de cocción se lleva a cabo en autoclave clurante un tiempo de 60 a 180 minutcs.
5. Procedimiento de acuerdo a una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde

1a etapa de enfriamiento se lleva a cabo por corriente de agua fria, manteniendo el

producto cocido en posición vertioal.
6. Producto cámico obtenible a partir de un procedimiento según una cualquiera de las

reivindicaciones anteriores, donde dicho producto cárnico es de tipo charcutería.

7. Producto cámico de acuerdo a la reivinclicación 6, donde dicho proclucto es

seleccionado entre salchicha cocida, mortadela o chóped.

8. Producto cárnico de acuerdo a la reivindicación 6 o 7 caracterizado por presentar un
periodo de caducidad comprendido entre 6 y 14 meses en ausencia c1e refi'igeración.
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Classifications

. A-HUMANNECESSITIES
" A23-FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY OTHER

CLASSES
. A23D-EDIBLE OILS OR FATS, e.g. MARGARINES, SHORTENINGS, COOKING OILS

" A23D9100-Other edible oils or fats, e.g. shortenings, cooking oils
. A23Dgl}}7-Other edible oils or fats, e.g. shortenings, cooking oils characterised by ingredients

other than fatty acid triglycerides

" A-HUMANNECESSITIES
. A23-FOODS OR FOODSTUFFS; THEIR TREATMENT, NOT COVERED BY OTHER

CLASSES

" A23L-FOODS, FOODSTUFFS, ORNON-ALCOHOLIC BEVERAGES, NOT COVERED BY
SUBCLASSES A23B - A23J ; THEIR PREPARATION OR TREATMENT, e.g. COOKING,

MODIFICATION OF NUTRITIVE QUALITIES, PHYSICAL TREATMENT; PRESERVATION OF

FOODS OR FOODSTUFFS, IN GENERAL

" A23L33100-Modiffing nutritive qualities of foods; Dietetic products; Preparation or treatment

thereof
" A23L33ll}-Modiffing nutritive qualities of foods; Dietetic products; Preparation or treaünent

thereof using additives

" A23L33fl15-Fatty acids or derivatives thereof; Fats or oils

" A23L33ll2-Fatty acids or derivatives thereof

Abstract

La presente invención proporciona una mezcla oleosa a base de ingredientes bioactivos naturales para usar en la

preparación de un producto alimenticio enriquecido que comprende aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA,

álfa-tocoferol y exiracto supercrítico de romero. Dicha mezcla puede contener opcionalmente microalga Dunaliella

salina. Asimismo, la invención proporciona un producto alimenticio enriquecido con dicha mezcla oleosa a base de

ingredientes bioactivos naturales que presenta grandes beneficios parala salud humana por su contenido estable en

ácidos grasos poliinsaturados con una relación -3 y -6 inferior a 5, así como en alfa-tocoferol, en diterpenos

fenólicos del extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, en carotenoides de la microalga Dunaliella salina'

Por último la invención proporciona también un procedimiento para la preparación de dicho producto alimenticio

enriquecido.

Description

MEZCLAOLEOSA DE INGREDIENTES BIOACTIVOS NATURALES PARA LA PREPARACIóN DE UN

PRODUCTO ALIMENTICIO ENRIQUECIDO

CAMPO DE LA INVENCIÓN La presente invención pertenece al campo de los productos alimenticios

enriquecidos con ingredientes bioactivos naturales. Más en particular, se refiere a una mezcla oleosa a base de

ingrédientes bioactivos naturales que se añade aproductos alimenticios, particularmente a productos cárnicos, a ltn

de compensar eficazmente el desequilibrio lipídico de los productos alimenticios de origen animal terrestre y



aportar actividades beneficiosas paralasalud humana, especialmente en Ia prevención de enfermedades, sin

detrimento de las características de calidad y seguridad de dichos productos alimenticios.

ANTECEDENTES DE LA INVENCIÓN

En el mercado existen desde hace unos años diversos productos alimentarios de origen animal, principalmente

lácteos (aunque también algunos cárnicos), con ácidos grasos poliinsaturados omega-3 (rrl-3) incorporados al

alimento mediante Ia adición de un porcentaje bajo de aceite de pescado. Los ácidos grasos r¡-3 no están presentes

de forma natural en

Ia came de los animales terrestres y con su incorporación a los alimentos de origen animal se persiguen beneficios

saludables que se basan en conocimientos científicos de hace muchos años.

Tradicionalmente, Ia grasa animal ha sido considerada poco saludable.

Su composición lipídica se ha relacionado desde hace décadas con Ia probabilidad de sufrir enfermedades

cardiovasculares. De hecho, Ia leche entera y los productos cárnicos suelen desaconsejarse en las dietas de las

personas sometidas a riesgo cardiovascular. Desde hace muchos años se investiga al respecto paratratat de

conocer cuáles son las bases científicas de ello. Las teorías al respecto han ido evolucionando notablemente,

especialmente en el periodo más reciente. Hace años, se consideraba a Ia grasa animal responsable del incremento

de los niveles de colesterol sérico y se establecía una asociación directa del nivel de colesterol con Ia enfermedad

cardiovascular. Más recientemente se atribuye a los triglicéridos, concretamente a su concentración en Ia sangre y
ai tiempo de permanencia en Ia misma, el origen del factor de riesgo cardiovascular.

Desde mediados del siglo pasado se llevan a cabo investigaciones orientadas a conocer los efectos de los ácidos

grasos poliinsaturados o PUFA (PolyUnsaturated Fatty Acids) en Ia disminución de los niveles de colesterol sérico

y en las enfermedades cardiovasculares. Los trabajos más relevantes en este sentido fueron los de Ahrens et al,

1954 (Ahrens E. H., D. H. Blankenhorn, TT. Tastas (1954), "Effect on human serum lipids of substituting plant for

animal far in the diet", Proc. Soc. Exp, Biol. Med. 86,872.) y Keys et aI., 1957 (Keys A., JT. Anderson, F' Grande

(1957), "Serum cholesterol response to dietary fat", Lancet 1,787) que establecieron evidencias claras acerca de Ia

importancia de los PUFA en Ia prevención de enfermedades cardiovasculares. Desde entonces se han llevado a

cabo multitud de estudios al respecto, Ia mayoría de los cuales han confirmado los efectos cardiosaludables de los

r¡-3. Por ejemplo, en un ensayo clínico llevado a cabo recientemente por investigadores del Laboratory of
Cardiovascular Nutrition del Baker Medical Research Institute de Melboume, el Department of Medicine del

Medical Defense College de Tokio, el CSIRO de Ia División of Health Sciences and Nutrition de Adelaide

(Australia) y de Vitamin Research de F Hoffmann-La Roche (Suiza) publicado en el

American Journal of Clinical Nutrition (Am J Clin Nutr 76 (2002) 326-330) de Ia American Society for Clinical

Nutrition, se demuestra que los ácidos grasos ro-3, especialmente los de cadena larga, es decir, DHA (ácido

docosahexanoico) y EPA (ácido eicosapentanoico), tienen efectos en el mantenimiento de Ia elasticidad arterial y

en consecuencia del mantenimiento de los niveles normales de Ia presión arterial y de Ia reducción del riesgo

cardiovascular. El estudio consistió en suministrar DHA o EPA o placebo a pacientes con hipercolesterolemia

durante siete semanas. Los investigadores determinaron, a continuación, Ia elasticidad de las arterias de los

participantes a través de ultrasonidos. Aquellos que recibieron los ácidos grasos co-3 mostraron una reducción

significativa en Ia esclerosis arterial, mientras que los que tomaron el placebo no experimentaron cambios. Los que

tomaron EPA presentaron un aumento del360A en Ia resistencia sistémica arterial, una determinación de Ia

elasticidad de las arterias principales, mientras que los que tomaron DHA tuvieron un aumento del27oA.

Los ácidos grasos ro-3 (EPA/DHA) mejoran el perhl lipídico sanguíneo, ya que aumentan Ia elasticidad,

disminuyen el colesterol LDL, aumentan el HDL, reducen Ia trigliceridad arterial y son antitrombóticos. Adeemia

(López- Huertas-E; Baro,-L; Carrero,-J-J; Fonolla,-J (2003) "n-3 fatty acids: health effects and opportunities to

increase intake", Agro Food Industry hi tech.

2003; l4(3): 18-21 ; Dewailly,-E; Blanchet-C; Gingras,-S; Lemieux,-S; Holub,-B-J (2002), "Cardiovascular
disease risk factors and n-3 fatty acid status in the adult population of James Bay Cree", Amerícan-Journal-of-

Clinical-Nutrition. 2002; 7 6(l ): 85 -92).

Además de los efectos cardiosaludables de los or-3, y tal como se ha comentado en párrafos anteriores, estos ácidos

grasos tienen importantes efectos en expresiones génicas y otros procesos bioquímicos corporales. Entre otras

funciones de los crt-3 destaca su intervención en Ia formación de las membranas celulares. La mayor parte de los

tejidos cerebrales son ricos en ácidos grasos r¡-3. El estado actual del conocimiento de estos efectos se recoge en

un artículo de Donald B. Jump del Department of Physiology, Biochemistry, and Molecular Biology de Michigan

State University publicado en el Joumal of Biological Chemistry de Ia American Society for Biochemistry and
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Molecular Biology (J. BhI. Chem227 (2002) 8755-8758). Hoy se conoce que los ácidos grasos poliinsaturados

(PUFA) al-3 y ro-6 están involucrados en importantes procesos biológicos del cuerpo humano y que su relación es

clave en Ia pievención de numerosas enfermedades crónicas (Simopoulos AP. (2002), "The ¡mportance of the ratio

omega- 6lomega-3 essential fatty acids", Biomedicine and Phamacotherapy 56,365), incluyendo el cáncer

(Nkondjock A, B. Shatenstein, P. Maisonneuve, P. Ghadirian (2003), "Specific fatty acids and human colorectal

cáncer: an overview", Cáncer Detection and Preventi on 27 , 55). Se recomienda que dicha relación sea próxima a I
(Simopoulos A.P. (1999), "Evolutionary aspects of omega-3 fatty acids in the food suplí Prostaglandins,

Leucotrienes and Esential Fatty Acids" ,60,421). La relación a-6 I lrr,-3 en Ia carne de cerdo es, como término

medio, superior a 10. En Ia grasa de cerdo aún es mayor. En cualquier caso muy superior a Ia recomendada.

Existe un interesante trabajo de investigación de A.P. Simopoulos [Biomedicine & Pharmacotherapy 56 (2002)

365-3791 en el que concreta los beneficios que aportan diferentes relaciones a-6la-3. Según este trabajo:

ro-6/rrl-3: 5, tiene efectos beneficiosos sobre el asma. r¡-6lr¡-3: 4, tiene probados efectos de reducción del riesgo

cardiovascul ar. lo.-6lirr,-3: entre 2 y 3, previene el cáncer de colon y Ia artritis reumatoide. c¡-6lo-3: cuanto más

bajo, mayor efecto preventivo de cáncer de mama. ro-6/o-3superior a 10 comienza a tener efectos adversos'

La compensación de los efectos negativos de los r¡-6 mediante Ia adición de ro-3 requiere, para ser efectiva, Ia

adición simultánea de compuestos de actividad antioxidante [B. Demmig-Adams y W.W.Adams, III. [Science 298

(2002) 2149-2ts3l.

Las propiedades antioxidantes de las especias se conocen desde comienzos de los años 50 (Chipault J. R., Muzumo

G. R., Hawkins J. M., Lundberg W. O. (1952), "The antioxidant properties of natural spices", Food Res. 17, 46).

En 1955 se descubrió que el romero era una de las que poseían esta actividad en mayor medida (Rae M., Ostric-

Matijasevic B. (1955), "The properties of rosemary as an antioxidant", Rev. Fr. Corps Gras2,796). Los

compuestos responsables de Ia misma están bien determinados. En 1966 se aisló el camosol (Briescorn C. H.,

Fuchs A., Bredenberg J. B., McChesney J. D., Wenkert E. (1966), "The structure of camoso!", J. Org. Chem.29,

2293)y se atribuyeron a este diterpeno fenólico las propiedades antioxidantes de Ia planta. Su estructura y Ia del

ácido carnósico fueron confirmadas en1982 (Wu J.W', Lee M. H', Ho C.T., Chan

S. S. (1982), "Elucidation of the chemical structures of natural antioxidants ¡solated from Rosemary", JAOCS 59,

339) y en ese mismo año se identificaron el rosmanol y el ácido rosmarínico (Inatani R., Nakatani N., Fuwa H.,

Seto H. (1982), "Structure of a new antioxidative phenolic diterpene isolated from Rosemary", Agrie. Biol. Chem.

46,1666). A continuación el rosmadial (Inatani R., Nakatani N., Fuwa H. (1983), "Antioxidative effect of the

constituents of Rosemary and their derivatives", Agrie. Biol. Chem. 47, 521 ), el epirosmanol e isorosmanol

(lr{akatani N., Inatani R. (1984), "Two antioxidative diterpenes from Rosemary and a revised structure for

rosmanol", Agrie. Biol. Chem. 48, 2081) el rosmaridifenol y Ia rosmariquinona

(Houlihan CM. , Ho C.T., Chang S.S. (1985), "The structure of rosmariquinone. A new antioxidant isolated from

Rosmarinus officinalis L.", JAOCS 62,1985). Además de los anteriores compuestos, se sabe que las hojas de

romero contienen también flavonoides con actividad antioxidante (Okamura N., Haraguchi H., Hashimoto K.,
Yagi A. (1994), "Flavonoids in

Rosmarinus officinalis leaves", Phytochem. 37, I 463).

En términos generales, a nivel individual Ia mayor actividad antioxidante corresponde al ácido camósico, seguido

del camosol, ácido rosmarínico, rosmanol y rosmadial (Cuvelier M. E., Richard H., Berset C'

(1996), "Antioxidative activity and phenolic composition of pilot-plant and commercial extracte of sage and

rosemary', JAOCS 73,645). El camosol es el componente que generalmente se ha detectado como mayoritario,

llegando a suponer muchas veces el 90% de los extractos. En realidad procede,junto con otros compuestos

fenólicos encontrados en el romero, de Ia oxidación del ácido camósico durante las operaciones de extracción.

Los diterpenos fenólicos del romero actiancomo antioxidantes primarios (Basaga H., Tekkaya C, Acikel F.

(lgg7), "Antioxidative and free radical scavenging properties of rosemary extract", Lebensm. Wiss. Technol. 30,

i0S; frankel E.N., Shu W.H., Aeschbatch R., Prior E. (1996), "Antioxidant activity of a rosemary extract and its

constituents carnosic acid, camosol, and rosmarinic acid in bulk oil and oil-in-water emulsión"' J. Agrie. Food

Chem. 44,131; y Haraguchi H., Saito T., Okamura N., Yagi A. (1995), "Inhibition of lipid peroxidation and

superoxide generation by diterpenoids from Rosemary officinalis", Planta Medica 6l ,333). Además, se ha

demostrado que, estos productos tienen una actividad similar a Ia superóxido dismutasa (Seok J. K', Daeseok H',

Kwang D. M., Joon S. R. (1995), "Measurement of superoxide dismutase-like activity of natural antioxidants",

Biosci. Biotechnol. Biochem. 59,822) y efectos sinérgicos con las enzimas glutatión reductasa y NADPH-
quinona reductasa, regenerándolas y aumentando el efecto bloqueante de radicales libres que ejercen. A estas



sinergias con las mencionadas enzimas se atribuyen los efectos protectores ante agentes cancerígenos en pulmón,
hígado y estómago que se han puesto de manifiesto en ratones en los últimos años (Singletary K.W., Rokusek JT.

(1997), "Tissue specific enhancement of xenobiotic detoxification enzymes in mice by dietary rosemary extract",
Plant Foods for Human Nutrition 50,47; Offord, E.A., K. Macé, O. Avanti, A.M.A. Pfeifer (1997), "Mechanisms
involved in the chemoprotective effeets of rosemary extract studied in human liver and bronchial cells", Cáncer
Letters 114,275). Es también conocido el mecanismo de acción de los antioxidantes contra Ia peroxidación de las

iipoproteínas en sangre que es clave en el desarrollo de Ia arterioesclerosis (Pinchuk Lr D. Lichtenberg (2002),

"The mechanism of action of antioxidants against lipoprotein peroxidation, evaluation based on kinetic
experiments", Progress in Lipid Research 4l ,279).

E! romero es muy conocido en usos alimentarios. Sin embargo, su intenso aroma y Ia alteración de Ia textura hace

que no pueda añadirse a los productos cámicos en Ia proporción necesaria para que su efecto sea apreciable. Por

este motivo se emplean extractos.

La extracción supercrítica es una alternativa ventajosa a Ia extracción con disolventes para Ia obtención de

antioxidantes. Existen procesos de extracción de aromas y colorantes naturales, lúpulo y oleorresinas de diversas
plantas. Laextracción en condiciones suaves y no oxidantes permite obtener productos de alta calidad con sus

propiedades naturales intactas y exentos de residuos de disolventes.

Destaca el caso de las oleorresinas que, generalmente, se pueden fraccionar en el mismo proceso de extracción
supercrítica dando lugar a productos de funcionalidades diferentes. Numerosas aplicaciones se han realizado aIa
extracción de plantas labiadas (romero, tomillo, orégano, salvia, etc.) (Nguyen U., Evans D. D., Frakman G.

(1994), "Natural antioxidants produced by supercritical fluid extraction", In "Supercritical Fluid Processing of
Foods and Biomaterials", Ed. S. S. H. Rizvi. Chapman & Hall, London. p.103). En estos casos, mediante
extracción con fluidos supercríticos o SFE (Supercritical Fluid Extraction) se obtiene una oleoresina fácilmente
fraccionable en dos productos: un aceite esencial, generalmente con funcionalidades aromática y antimicrobiana, y
un antioxidante .

En las actualidad se conoce bien que los antioxidantes naturales obtenidos por SFE poseen una actividad mayor
que los extraídos con disolventes. Djarmati y colaboradores (Djarmati 2., Jankov R.M., Schwirtlich E., Djullnac
B., Djordjevic A. (1991 ), "High antioxidant activity of extracts obtained from sage by supercriticalCO2
extraction", JAOCS 68,731) demostraron que los extractos antioxidantes de salvia obtenidos por extracción con
CO2 supercrítico eran más eficaces que el BHT. Más recientemente se ha confirmado que Io mismo ocurre con los

extractos de pimienta negra (Tipsrisukond N., Femando L.N., Clarke A.D. (1998), "Antioxidant Effects of
Essential OiI and Oleoresin of Black Pepper from Supercritical. Carbón Dioxide Extractions in Ground Pork", J.

Agrie. Food Chem. 46,4329).

Los fitoquímicos contenidos en el extracto antioxidante de romero tienen importantes actividades biológicas. Es

especialmente interesante su efecto sobre los ácidos grasos insaturados.

Asimismo, son conocidas en el estado de Ia técnica las propiedades beneficiosas de Ia microalga Dunaliella salina,

alga unicelular perteneciente al género de las microalgas verdes (clorofitas). Esta microalga fue Ia primera que se

utilizó comercialmente para producir reactivos de química fina debido a que su extrema salinidad simplificaba en
gran manera el mantenimiento de los cultivos, sin temor a contaminaciones externas por patógenos (Borowitzka
LJ. , Moulton T.P., Borowitzka M.A. ( 1985), "Salinity and the commercial production of beta-carotene from
Dunaliella salina", In: Barclay WJ. , Mclntosh R., eds. Algas Biomass: and Interdisciplinary Perspective. J. Cramer
Verlag, Verduz). En Ia actualidad Ia Dunaliella salina se consume como suplemento alimentario rico en beta-

caroteno (Mokady S., Abramovici A., Cogan U. (1989), "The safety evaluation of Dunaliella bardawil as a

potential food supplement", Food Chem. Toxicol. 27,221 ; Tanaka Y. (1990), "Process for production of
encapsulated foodstuff containing Dunaliella algae", patente estadounidense US 4,915,965,y patente japonesa JP

88-

40755; Leach G., Oliveira G., Moráis R. (1998), "Spray-drying of Dunaliella salina to produce a beta-carotene rich
powder", J. Ind. Microb. Biotechnol.20,821, Orset S., Leach G.C., Moráis R., Young AJ. (1999), "Spray-drying of
the microalga Dunaliella salina: Effects on beta-carotene contení and isomer composition", J. Agrie. Food Chem.
47, 4782). Australia es el productor de más del 80% del beta-caroteno que se consume en el mundo, todo él
procedente de cultivos de Dunaliella salina. El beta-caroteno se encuentra en esta microalga en concentraciones de

hasta un 14% del peso seco de Ia misma, siendo el alga de mayor contenido en este compuesto y dependiendo su

acumulación de las condiciones de cultivo (salinidad, temperatura, intensidad de luz). Estudios recientes han

permitido el aislamiento y purificación de distintos isómeros del beta-caroteno, como el 9- cis (Yamano Y.,
Yoshizawa M., lto M. (1999), "Isolation of 92beta-carotene from Dunaliella bardawil and its stereoselective



synthesis", J. Nutr. Sci. Vitamin. 45,49) y han determinado su actividad antioxidante en comparación con el beta-

caroteno sintético (de composición mayoritariamente "all-trans").

Otros compuestos con propiedades funcionales presentes en esta microalga son los tocoferoles (que habitualmente

se cuantifican como alfa-tocoferol debido a que se desconoce su composición isomérica), los ácidos grasos

poliinsaturados (PUFAs) (Franke H., Springer M., PuIz O.,TietzU., Mueller U. (1994), "Polyunsaturated fatty

acids from microalgae", Int. Food Ingr.

4,41), esteróles (como ergosterol) y vitaminas hidrosolubles (como tiamina, piridoxina, biotina, riboflavina' etc.).

No se ha descrito en esta algalapresencia de flavonoides o compuestos fenólicos aunque es esperable teniendo en

cuenta que se ha detectado su presencia en especies parecidas de microalgas (Rauha, JP; Remes, S; Heinonen, M;
Hopia, A; Káhk6nen, M;

Kujala, T; Pihlaja, K; Vuorela, H; Vuorela, P. (2000), "Antimicrobial effects of Finnish plant extraets containing

flavonoids and other phenolic compoundst', Int. J. Food Microbio!.'56, p' 3-12)'

En cuanto a efecto de los carotenoides, además de Io ya conocido, muy recientemente se ha demostrado que

efectos de carotenoides como Ia luteína, por ejemplo, en Ia prevención de Ia degeneración macular asociada a Ia

edad, son mejores si se combinan dichos carotenoides con otros antioxidantes no carotenoides (Beatfy S et al.

Sun/. Ophtalmol 2000; 45: I I 5- 134; Cait et al. Prog Retín Eye Res 2000; 10:205-211 ), (Junqueira VB et al. Mol
Aspects Me6 2004;25:5- 1 6) (Koh HH et al. Experimental Eye Research

2004;79:21-27; Beatfy S et al. Arch Biochem Biophys 2004 ¡430:70-76).

Por último, el alfa-tocoferol es conocido en el estado de Ia técnica por sus efectos beneficiosos como antioxidante,

tanto desde el punto de vista alimentario como a nivel corporal.

Los presentes inventores han descubierto ahora que Ia combinación de aceite de salmón enriquecido con ácidos

grasos poliinsaturados r¡-3 de cadena largatal como EPA y DHA, alfa-tocoferol y extracto supercrítico de romero

para su posterior adición a un producto alimenticio da como resultado una acción sinérgica inesperada entre los

antioxidantes y los ácidos grasos poliinsaturados que se traduce en un aumento de Ia actividad antioxidante mucho

mayor de Io esperado y, además, en el mantenimiento de los contenidos de las sustancias bioactivas durante Ia

elaboración, conservación y cocinado de los productos alimenticios enriquecidos, con los consiguientes beneficios

parala salud humana por el consumo de los mismos.

Así pues, Ia presente invención proporciona una composición oleosa sinérgica a base de aceite de salmón

enriquecido con EPA y DHA, alfa- tocoferol y extracto supercrítico de romero para usar en Ia preparación de un

producto alimenticio enriquecido. Dicha composición puede comprender, además, microalga Dunaliella salina, que

contiene también componentes beneficiosos parala salud tales como los carotenoides luteína o beta- caroteno, por

ejemplo.

j Asimismo, Ia invención proporciona productos alimenticios enriquecidos con dicha mezcla oleosa que presentan

una relación de ácidos grasos poliinsaturados r¡-3 y rrl-6 inferior a 5, ventajosa para Ia prevención de enfermedades

tales como el asma, el cáncer, o diversas dolencias cardiovasculares. Dicha relación, además, se mantiene también

durante Ia elaboración, conservación y cocinado del producto alimenticio enriquecido debido a Ia mencionada

acción sinérgica de dichos ácidos grasos poliinsaturados con el alfa-tocoferol y los diterpenos fenólicos

procedentes del extracto supercrítico de romero. Dichos alimentos enriquecidos conservan, además, sus

características de calidad en cuanto a valoración sensorial, por ejemplo, así como sus características de seguridad.

Por tanto, el producto enriquecido proporcionado por Ia invención presenta grandes beneficios para Ia salud

humana tanto por su contenido estable en ácidos grasos poliinsaturados con una relación rrt-3 y o-6 inferior a 5,

como por su contenido estable en alfa-tocoferol, diterpenos fenólicos procedentes del extracto supercrítico de

romero y, opcionalmente, carotenoides procedentes de Ia microalga Dunaliella salina.

OBJETO DE LA INVENCIÓN La presente invención, por tanto, tiene por objeto proporcionar unamezcla oleosa

sinérgica a base de ingredientes bioactivos naturales para usar en Ia preparación de un producto alimenticio

enriquecido que comprende aceite de salmón enriquecido con EPA y DHA, alfa-tocoferol y extracto supercrítico

de romero.

Otro objeto de Ia invención es proporcionar un producto alimenticio enriquecido con dicha mezcla oleosa a base

de ingredientes bioactivos naturales.



Por último, otro objeto de Ia invención es proveer un procedimiento para Ia preparación de dicho producto

alimenticio enriquecido. DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invención proporciona una mezcla oleosa a base de ingredientes bioactivos naturales para usar en Ia
preparación de un producto alimenticio enriquecido, caracterizada porque comprende aceite de salmón enriquecido

en EPA y DHA, alfa-tocoferol y extracto supercrítico de romero.

En el contexto de Ia presente solicitud, el término "producto alimenticio enriquecido" se refiere a un producto de

uso alimentario a cuya composición se han añadido sustancias que de modo natural no contiene o que las contiene

en concentraciones bajas.

Asimismo, el término "ingredientes bioactivos naturales" hace referencia a sustancias de origen natural con

actividades biológicas de interés parala salud según el estado actual del conocimiento científico.

Tal y como se ha comentado previamente, el aceite de salmón enriquecido en EPA (ácido eicosapentanoico) y
DHA (ácido docosahexanoico) proporciona ácidos grasos poliinsaturados omega-3, ingredientes funcionales muy

conocidos y empleados en el ámbito alimentario, por Io que su utilización es de bajo riesgo. La incorporación de

ácidos grasos co-3 sirve para compensar el perfil lipídico desfavorable de Ia grasa de animales terrestres,

particularmente de cerdo, ya que Ia ingesta de cerdo provoca un incremento de ácidos grasos r¡-6. La intervención
de dichos ácidos grasos ro-6 en desequilibrios redox a nivel celular puede conducir a un incremento de Ia

proliferación celular, como es el caso de cáncer; al desencadenamiento de procesos inflamatorios, como es el caso

de enfermedades cardiovasculares, autoinmunes y neurológicas; y a deficiencias en Ia neurotransmisión
provocando desórdenes neurológicos. Asimismo, el equilibrio redox celular influye en Ia expresión génica de

reguladores de procesos vitales y en Ia generación de daños al DNA que dan lugar a mutaciones en genes claves.

Así pues, Ia adición de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA a productos alimenticios de origen animal

terrestre que se desean enriquecer contribuye a compensar el desequilibrio natural a-6 I rul,-3 de los mismos, ya que'

por ejemplo, Ia relación a-6 I ta.-3 en Ia grasa de animales terrestres como cerdo y pavo es, como término medio,

superior a 10 (si bien Ia came de pavo sólo presenta un I Yo de contenido graso frente al 40% de contenido graso

de Ia came de cerdo). En Ia grasa de cerdo Ia relación a-6 I ttr,-3 aún es mayor. En cualquier caso, dicha relación en

Ia carne de los animales mencionados es muy superior a Ia recomendada.

Sin embargo, puesto que Ia ingesta de ácidos grasos rrl-3 puede aumentar el estrés oxidativo, es conveniente

combinar Ia adición de estos ácidos grasos a alimentos con Ia adición simultánea de antioxidantes tales como el

extracto supercrítico de romero o el alfa-tocoferol. Dichos antioxidantes, tal como se ha mencionado

anteriormente, son conocidos en el estado de Ia técnica, si bien no era conocida hasta ahora su importante acción

sinérgica al combinarlos con aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA.

El extracto supercrítico de romero, además de contribuir a reducir el estrés oxidativo provocado por los ácidos

grasos ¡nsaturados, tiene potenciales efectos preventivos de enfermedades muy graves, además de ser un excelente

conservante alimentario natural. Paralarealización de Ia invención puede usarse el extracto supercrítico de romero

comercializado por Flavex (Austria), por ejemplo, o bien el preparado mediante extracción con COz supercrítico a

presiones comprendidas entre 150 y 250 bares y temperaturas comprendidas entre 40 y 70 0C.

Por otro lado, el alfa-tocoferol presenta importantes ventajas como antioxidante, tal y como se ha mencionado.

Para Ia realizaci1n de Ia invención se puede emplear el alfa-tocoferol comercializado por Roche, por ejemplo.

La interacción sinérgica de los ácidos grasos poliinsaturados del aceite de salmón enriquecido, el alfa-tocoferol y

el extracto supercrítico de romero, permite lograr una relación a-3 I a-6 inferior a 5 y mantenerla durante Ia

elaboración, conservación y preparación culinaria del producto alimenticio al que se añade Ia mezcla oleosa. Dicha

acción sinérgica se traduce, además, en el mantenimiento de Ia actividad antioxidante del alfa-tocoferol y del

extracto supercrítico de romero, así como en el mantenimiento tanto del contenido de alfa-tocoferol como del

contenido de diterpenos fenólicos del extracto supercrítico de romero en el producto alimenticio al que se añade Ia

mezclaoleosa de Ia invención.

En una realizaciínparticular de Ia invención,lamezcla oleosa comprende:

- un70-99,9o6 de aceite de salmón enriquecido entre eMO y el40oA en EPA y DHA,

- un 0,001 -l Yo de alfa-tocoferol, y

- un},l-5oA de extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa



En una realización preferida, lamezcla oleosa comprende:

- un80-9706 de aceite de salmón enriquecido entre el l0 y el 40oA en EPA y DHA,

- un 0,001-0, I oA de alfa-tocoferol, y

- unl-3Yo de extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.

En una realización aún más preferida, Iamezclaoleosa comprende: - un82Yo de aceite de salmón enriquecido

entre el l0 y el 40oA en EPA y DHA,

- un 0,080/o de alfa-tocoferol, y

- un I ,60A de extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.

En otra realizaciónparticular de Ia invención,Iamezcla oleosa comprende, además, microalga Dunaliella salina.

Dicha microalga,tal y como se ha comentado anteriormente, es una de las más empleadas en alimentación por Io
que su toxicidad está bien evaluada y, por tanto, su empleo no supone riesgos para Ia salud. La microalga
Dunaliella salina presenta un importante contenido en carotenoides que pueden potenciar Ia acción antioxidante

del alfa-tocoferol y del extracto supercrítico de romero y que, además, tienen propiedades preventivas de

enfermedades específicas como algunas relacionadas con Ia visión. La acción sinérgica entre el alfa- tocoferol y el

extracto supercrítico de romero permite mantener dicho contenido de carotenoides en el producto alimenticio al

que se incorpora Iamezcla oleosa de Ia invención.

Paralarealización de Ia invención se puede usar Ia microalga Dunaliella salina comercializada por Nature Beta

Technologies (NBT) Ltd. (Israel), por ejemplo.

En una realizaciÍn preferida de Ia invención, Ia mezcla oleosa comprende un0,l-20Yo, preferiblemente un 3-18%
y, más preferiblemente, un 16% de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al

peso total de mezcla oleosa.

En otro aspecto, Ia invención proporciona un producto alimenticio enriquecido con una mezcla oleosa a base de

ingredientes bioactivos naturales que comprende aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA, alfa- tocoferol y
extracto supercrítico de romero, tal y como se ha detallado previamente.

En una realizaci1n particular, dicho producto alimenticio está enriquecido con una mezcla oleosa a base de

ingredientes bioactivos naturales que comprende aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA, alfa- tocoferol y
extracto supercrítico de romero y, además, microalga Dunaliella salina.

En una realizaciónpreferida de Ia invención, dicho producto alimenticio enriquecido comprende:

- tn0,l-20Yo de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre el 10 y el 40oA, - un 0,00001-1 oA de alfa-
tocoferol,

- un 0,001-5% de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,

- un 0,01-5% de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto

alimenticio.

En una realización aún más preferida de Ia invención, dicho producto alimenticio enriquecido comprende:

- un 1-10% de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre el 10 y el 40oA, - un 0,001-0,5%o de alfa'
tocoferol,

- un 0,01-3% de extracto supercrftico de romero y, opcionalmente, un 0,1-3oA de microalga Dunaliella salina,

siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto alimenticio.

Asimismo, en una realizaciónaún más preferida de Ia invención, dicho producto alimenticio enriquecido

comprende:

- un 5oA de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre eMO y el40oA,



- un 0,005% de alfa-tocoferol, - un 0,1 oA de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, un I oA de

microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto alimenticio.

El aceite de salmón se enriquece con EPA y DHA en una proporción que va del l0 al 40Yo en peso respecto al peso

total de aceite. En una realizacilnpreferida, el aceite de salmón está enriquecido en un lSYo en EPA y un l2Yo en

DHA en peso respecto al peso total de aceite'

para llevar a cabo Ia invención se pueden emplear el aceite de salmón enriquecido con un lSYo en EPA y un l2Vo

en DHA comercializado por Productos Químicos de Murcia s.A., por ejemplo.

El producto alimenticio enriquecido de Ia invención presenta un contenido de ácidos grasos poliinsaturados con

uná relación de ácidos grasos poliinsaturados ro-6/r¡-3 inferior a 5, Io que supone importantes beneficios parala

salud humana,taly como se ha explicado previamente.

Dicha relación, gracias a Ia interacción sinérgica de los ácidos grasos ro-3, el alfa-tocoferol y el extracto

supercrítico de ómero, se mantiene a Io largo de los procesos de elaboración, conservación y posterior tratamiento

culinario de los productos alimenticios así enriquecidos.

En una realizaciónparticular, el producto alimenticio enriquecido de Ia invención es un producto cámico'
preferiblemente, el producto alimenticio enriquecido de Ia invención es un producto cárnico que se selecciona del

grupo que 
"o-pr"náe 

salchichas tipo frankfurt, jamón cocido, pechuga de pavo cocida, chorizo curado, salchichón

) curado, lomo curado y jamón curado'

En otro aspecto, Ia invención proporciona un procedimiento para Ia preparación de dicho producto alimenticio

enriquecid-o que comprende lai etapas de: a) preparar una mezcla oleosa a base de ingredientes bioactivos naturales

*"ról*do dichos ingredientes bioactivos naturales, y b) incorporar Iamezcla oleosa preparada en a) al producto

alimenticio a enriquecer.

En una realización particular de dicho procedimiento, los ingredientes bioactivos naturales se mezclan en una

proporción de:

- un70-99,9Yo de aceite de salmón enriquecido entre el 10 y el 40Yo en EPA y DHA,

- un 0,00 I - I %o de alfa-tocoferol,

- unl,l-SoA de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,

- un0,l-20o6 de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.

En una realizaciónpreferida del procedimiento de Ia invención, los ingredientes bioactivos naturales se mezclan en

I unaproporción de:

- un80-97o6 de aceite de salmón enriquecido entre el l0 y el 40oA en EPA y DHA,

- un 0,001-0,1 Yo de alfa-tocoferol,

- un l-306 de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,

- un 3-18% de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de mezcla

oleosa.

En una realizaciónaún más preferida del procedimiento de Ia invención, los ingredientes bioactivos naturales se

mezclan en una proporción de:

- un82Yo de aceite de salmón enriquecido entre el 10 y el 40oA enEPA y DHA, - un 0,08% de alfa-tocoferol,

- un I ,6Yo de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,

- un 1606 de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de mezcla

oleosa.



Así pues, paralapreparación de los productos alimenticios enriquecidos de Ia invención, se pesan las cantidades

adecuadas de cada uno de los ingredientes funcionales y se mezclan posteriormente hasta obtener un producto

oleoso y ligeramente coloreado.

En el caso de que el producto alimenticio a enriquecer sea un producto cárnico como las salchichas de tipo
frankfurt, Iamezclaoleosa de ingredientes bioactivos se añade en Ia operación de mezcla y formación de Ia
emulsión cámica. A continuación se procede a embutir Ia emulsión, a Ia cocción de las salchichas, a su envasado a

vacío, y a su conservación en refrigeración durante un periodo máximo que oscila entre 30 y 90 días.

Para el caso de jamón cocido enriquecido, Iamezcla oleosa de ingredientes bioactivos se inyecta en las piezas

crudas de jamón junto con Ia . salmuera. A continuación se introducen las piezas en un bombo de masaje para

conseguir Ia difusión interna delamezcla de compuestos bioactivos de manera uniforme en el interior de Ia carne.

Posteriormente, se procede a Ia cocción de las piezas, a su envasado a vacío, y a su conservación en refrigeración
durante un periodo máximo que oscila entre 30 y 90 días.

Paralapreparación de pechuga de pavo cocida enriquecida, Iamezcla oleosa de ingredientes bioactivos se inyecta

en las piezas crudas de pechuga junto con Ia salmuera. A continuación se introducen las piezas en un bombo de

masaje para conseguir Ia difusión intema de Ia mezcla de compuestos bioactivos de manera uniforme en el interior

de Ia came. A continuación se procede a Ia cocción de las piezas, su envasado avacío, conservación en

refrigeración durante un periodo máximo que oscila entre 30 y 90 días.

., Para Ia preparación de lomo curado enriquecido, Iamezcla oleosa de ingredientes bioactivos se inyecta en las
' piezas crudas de lomo. A continuación se procede a embutir Ia carne y al curado de Ia misma.

Paralapreparación de jamón curado enriquecido, lamezclaoleosa de ingredientes bioactivos se deposita en Ia

superficie de las piezas crudas de jamón junto con Ia sal. Las piezas se someten luego a prensado suave y a curado.

Paralapreparación de chorizo curado enriquecido, Iamezcla oleosa de ingredientes bioactivos se mezcla junto

con Ia came picada y las especias. A continuación se procede a embutir lamezclay al curado de Ia misma.

Paralapreparación de salchichón curado enriquecido, Iamezcla oleosa de ingredientes bioactivos se mezcla junto

con Ia came picada y las especias. A continuación se procede a embutir Iamezcla y al curado de Ia misma.

Así pues, resumiendo, gracias a Ia adición de Ia mezcla oleosa sinérgica de Ia invención, el producto alimenticio
enriquecido presenta las siguientes ventaj as :

1. Presenta una relación a-6 I trt,-3 inferior a 5, manteniendo dicho perfil de ácidos grasos a Io largo de los procesos

de elaboración, sí como durante su vida útil y en las operaciones de preparación culinaria del mismo tales como Ia

fritura.

2. No presenta un incremento significativo de su índice de oxidación por el hecho de haberle incorporado PUFA,

) sino que éste se mantiene prácticamente inalterado durante su elaboración, conservación y preparación culinaria.

3. No presenta un descenso significativo de Ia actividad antioxidante de los productos antioxidantes añadidos

durante su elaboración, conservación y preparación culinaria.

4. No presenta cambios significativos del contenido de alfa-tocoferol durante su elaboración, conservación y
preparación culinaria.

5. No presenta cambios significativos del contenido de diterpenos fenólicos que aporta el extracto supercrítico de

romero durante su elaboración, conservación y preparación culinaria.

6. No presenta alteraciones significativas de los carotenoides que aporta Ia microalga Dunalliela salina durante su

elaboración, conservación y preparación culinaria.

A continuación se presentan dos ejemplos de productos alimenticios enriquecidos que cubren todas las operaciones

posibles de procesado de productos cárnicos:

. Ejemplo 1. Salchichas tipo frankfurt, en las que se pone de manifiesto la consecución y mantenimiento de las

propiedades mencionadas en un proceso con cocción, conservación durante 60 días en refrigeración y a vacío, y
posterior fritura . Ejemplo 2. Chorizo ibérico curado, en el que se pone de manif,resto Ia consecución y
mantenimiento de las propiedades mencionadas en un proceso con 50 días de curado.



5 Dichos ejemplos se exponen para una mejor comprensión de Ia invención. En ningún caso deben considerarse

una limitación del alcance de Ia misma.

MÉTODOS

0

l. Perfil de ácidos grasos

Extracción: se evaluaron diversos métodos paralaextracción de Ia fracción lipídica presente en las muestras: a)

hexano, b) hexano/metanol, y c) hexano/agua(Sll ). Los métodos a) y b) dieron lugar a Ia aparición de 5 interfases

que hacían difícil Ia separación de Ia fase hexano. El método c) fue el único de los probados que permitió una

correcta separación de Ia fase hexano, por Io que fue elegido para el resto de extracciones.

Protocolo de extracción de los lípidos: 5 gramos de muestra fueron triturados previamente con el fin de

homogeneizar Ia muestra.

0 Posteriormente, se tomó I g de cada muestra en un vial falcon de 50 mi de capacidad y se añadieron 5 mi de HzO

milli-Q, y seguidamente 25 mi de hexano. Se agitó vigorosamente Ia muestra con un Ultra Turrax durante I
minuto y se recogió Ia fase sobrenadante. En algunos casos se hizo necesaria una etapa de centrifugación para una

completa separación de Ia

5 fase acuosa y Ia fase hexano. Dicha centrifugación se llevó a cabo a 3800 rpm durante 5 minutos. Con el fin de

garantizar que Ia mayor parte de Ia grasa presente en Ia muestra hubiera sido extraída, se efectuó una segunda

extracción con25 mi de hexano. En cada extracto el hexano fue evaporado hasta peso constante en rota-vapor a 40
oC, y el residuo obtenido se guardó

¡0 en un vial en atmósfera de Nitrógeno y protegido de Ia luz.

Protocolo de derivatización de los extractos: Se prepararon disoluciones de concentraci6n25 mg/ml (para las

muestras sin aceite de salmón) y 50 mg/ml (para las muestras con aceite de salmón) de los extractos en

cloroformo/m etanol2ll (v/v). Se metilaron 0,5 mi de dichas disoluciones con NaOH en metanol (0,1 M), a 60 0C

durante 30 min. A continuación, Ia derivatización se detuvo con Ia adición de 0,2 mi de agua mQ. Posteriormente

los ácidos grasos metil éster formados fueron extraídos dos veces con I mi de hexano. Con el fin de eliminar el

agua residual en Ia fase hexano, las fracciones se secaron con sulfato sódico anhidro.

Método cromatográfico para el análisis lipídico: Los análisis fueron llevados a cabo en un cromatógrafo Perkin-

Elmer autosystem XL, con una columna BTR-Carbowax, de dimensiones: L : 30 m; I. D.: 250 pm; espesor de

fase:0,25 pm. EI método cromatográfico fue el siguiente:

Temperatura del inyector: 22}}CPrograma de temperatura del homo: 100 0C 

-180 
0C 

TaZO 'C/min) -
220"C (a 15'C/m¡n) (33 min)

Temperatura del detector FID: 230 0C

Tiempo total de análisis: 40 min.

Presión He: 4 bares (4 . I 05 Pa) Presión Aire sintético: 4 bares (4 . I 05 Pa)

Presión Hidrógeno: 2bares (2 .1O5 Pa)

Presión Cabezade columna: 12 bares (12 .tO5 pa)

Flujo He: 1 ml/min.

Split Ratio: 20: I Volumen inyección: I pl

Los tiempos de retención de los distintos ácidos grasos metil esteres fueron determinados inyectando una

disolución de 20 mglml (en hexano) de PUFA N"l Marine Source, Supelco (4-7033).2. indice de oxidación

E! método se basa en Ia cuantificación del malondialdehído (MDA) originado como compuesto final de Ia
oxidación de lípidos. Para Ia medida de dicho compuesto se procedió a su extracción de Ia muestra mediante ácido



tricloroacético y su posterior cuantificación por reacción colorimétrica con ácido tiobarbitúrico, que dio lugar a Ia

formación de un aducto de color rosa, que presentaba un m¿íximo de absorbancia a 531nm. A continuación se

detalla el método de cuantificación utilizado: se tomaron 10 g de muestra (+ 0,005 g) anotando su peso, se

añadieron 20 mi de ácido tricloroacético al 1006 y se homogeneizólamuestra durante 30 segundos a 20000 rpm'

posteriormente se centrifugó durante 30 minutos a 4000 rpm a 10 
0C. Una vez centrifugada, se filtró Ia muestra y

se tomaron 2 mi delsobreiadante en un tubo de ensayo. A estos 2 mi de sobrenadante se Ie adicionaron otros 2 mi

de una disolución de ácido tiobarbitúrico (TBA, 300 mg/100 mi), se mezclaron con vortex, se taparon con papel de

aluminio y se mantuvieron los tubos durante 20 minutos en un baño de agua a ebullición. Posteriormente se

dejaron 
"nfriu, 

a temperatura ambiente y se midió el color formado a 53 I nm. Con el fin de evaluar el color propio

de Ia muestra se llevaron a cabo 
"nruyor 

en blanco, de igual forma que con las muestras pero sustituyendo los 2 mi

de TBA por 2 mi de agua.

3. Actividad antioxidante

La extracción de los compuestos añadidos se llevó a cabo mediante Ia adición de etanol (20 mi de etanol por l0 g

de muestra) y el filtrado óbtenido tras Ia centrifugación se llevo a sequedad. El residuo seco obtenido en cada caso

se disolvió en etanol a una concentración de 15 mg/ml. Se utilizaron 0,1 mi de esta disolución para medir Ia

capacidad antioxidante de los diferentes compuestos mediante el método del blanqueamiento del B-caroteno, Io

qu. aio lugar a una concentración del compuésto estudiado en el medio de reacción de 60 pglml' El método del

blunqu"Ñ"nto del B-caroteno mide Ia capacidad de una sustancia que posee un efecto potencialmente

antioxidante para inhibir Ia oxidación del B-caroteno cuando se encuentra en un medio emulsionado con ácido

linoleico en condiciones pro-oxidantes.

4. Análisis de tocoferoles

Preparación de las muestras

para cuantificar el contenido de tocoferoles del aceite de salmón suministrado a las muestras se inyectaron

directamente 20 ¡rl de aceite en

HpLC. De cada muestra se tomaron 10 g y se mezclaron con 20 mi de etanol. Se homogeneizí en el ultraturrax por

I min y se centrifugó. El sobrenadante sé pasó por un filtro y se concentró en un rotavapor a sequedad. Después se

añadieion 2 mi de étanol. Los concentradós fueron pasados por un filtro e inyectados en HPLC para su análisis

usando una columna de fase revesa (Nova-Pak Cl8 60A 4¡tm3,9 x 150 mm, Waters) y fueron desarrolladas a un

flujo de 1 ml/min siguiendo un método ¡socrático de una mezcla de 97% metanol en I oA ácido acético (v/v)

duiante 20 min. La áetección de los picos se realizó con un detector de fotodiodos para identificar los picos por su

tiempo de retención y su espectro s"gún lor estándares mencionados y se cuantificó a una longitud de onda

máxima paralamayoriade los compuestos (295 nm).

paralacuantificación de las áreas detectadas se realizaron curvas de calibrado usando patrones de tocoferoles para

cuantificar los picos de correspondientes de las muestras.

5. Antioxidantes del extracto de romero

Método de extracción: Se pesaron l0 gramos de cada una de las muestras y se les añadió 20 mi de acetona.

Después de la homogeneización durante I minuto en el ultraturrax, se mantuvieron en reposo durante 2 horas para

favorecer Ia separación de las fases. Posteriormente se centrifugaron a

3500 r.p.m durante 30 minutos. El sobrenadante se filtró a través de papel de filtro y se evaporó posteriormente en

el rotavapor.

Método cromatográfico: Los análisis se llevaron a cabo en un equipo de HPLC con una columna Nova Pack Cis de

150 mm de longiiud, 4,6 mmde diámetro interno y un tamaño de partícula de 3,5 pm. La fase móvil utilizada en Ia

separación coni=istió en vnamezclade solventes A (acetonitrilo con l0lo de ácido acético) y B (agua con 1olo de

ácido acético). Se varió Ia composición de Ia fase móvil de acuerdo con un gradiente de 30 minutos, comenzando

por un 50% áeB durante 5 minutos, 30oA de B a los 15 minutos y alcanzando 0%o de B a los 30 min. El flujo se

mantuvo durante toda Ia separación a0,7 mllmin. La detección de los compuestos se realizó con un detector dehaz

de diodos en un rango de lóngitud de onda desde 200 hasta 450 nm. La ranura de detección se estableció en 4 nm y

el intervalo de muestreo en zóo ms. La longitud de onda elegida paraladetección de los compuestos fue de230

nm. El equipo estaba equipado con un inyector de

20 pl de capacidad.



6. Perfil de carotenoides

Extracción de carotenoides de las microalgas: Se prepararon extractos de 0,05 g/ml de Spirulina y Dunaliella en

éter de petróleo: acetona

(1 :l ) para comparar Ia concentración de carotenoides de ambas algas. Se preparó un extracto de 0,005 g/ml de

bunuti.ttu (conespondiendo al I oA añadido a muestras) en éter de metilo tere-butilo para cuantificar Ia pérdida de

carotenoides qu" Je produce en Ia extracción de carotenoides por hacerse una única extracción en las muestras' Se

realizó una segundaixtracción para corroborar los datos experimentales con los bibliográficos.

Extracción de carotenoides de las muestras De cada muestra se pesó

5gysetrituródurantelminaintervalosde5segdepausaenunapicadoradomestica.setomaron5gdel
pilu¿itto y se mezclaron con 10 mi de éter de meiilo tere-butilo. Lamezclase homogeneizó en un Ultraturrax

iurante 1 min y se dejó reposar hasta que las dos fases se separaron (en oscuridad). El supemadante (20 pl) fue

inmediatamente inyectado en el HPLC para su análisis.

5 Análisis por HPLC: Las muestras y los patrones se inyectaron en un

HpLC usando una columna de fase inversa (Microsorb Cl8, 250 x 4,6 mm de Varían) y fueron desarrolladas a un

flujo de I mymin siguiendo un gradiente donde se comenzó con 50% de mezcla B que se incrementó en 14 min

traita toox B y se mantuvo hasta final del desanollo a los 53 minutos.

IO Las mezclas de disolventes empleados fueron: como mezcla A: diclorometano: metanol: acetonitrilo: agua

(0:60:5:35) y como mezclaB: diclorometano: metanol: acetonitrilo: agua(25:28:42,5:4,5). La detección de los

pi"o, ," ,óuíirOcon un detector de fotodiodos para identificar los picos por su tiempo de retención y su espectro

según los estándares mencionados

15 y se cuantificó a una longitud de onda máxima paralamayoriade los compuestos (450 nm). Para Ia

cuantificación de las áreas d-=etectadas se realizarorcurvas de calibrado usando luteína para cuantificar los picos de

luteína de las muestras. Los picos de B-caroteno y 9-cis-p-caroteno se cuantificaron con Ia recta obtenida de Ia

curva de B-caroteno debido a Ia

.0 similitud de su espectro.

EJEMPLO 1. Salchichas tipo frankfurt.

PREPARACIÓN

,5 Una vez obtenida Ia emulsión cámicaconvencional para Ia fabricación de las salchichas tipo frankfurt, se

añaden a dicha emulsión las siguientes cantidades de los ingredientes de Iamezcla oleosa, por Kg. de pasta

cámica:

- 50 gramos de aceite de salmón desodorizado y enriquecido en un 50 l8% en EPA y w l2Yo en DHA

- I gramo de extracto supercrítico de romero - 0,05 gramos de alfa-tocoferol

- 10 gramos de Dunaliella salina

Lamezclaoleosa se añade a Ia pasta cámicaen una mezcladoracon el fin de obtener una emulsión con una

distribución homogénea de los ingredientes de ramezclaoleosa. Posteriormente se realiza el embutido y Ia

cocción a70oC durante 60 minutos. A continuación las salchichas se envasan a vacío y se mantienen en

refrigeración a 5 
0C durante 90 días. La fritura se realiza a 180 0C durante tres minutos.

RESULTADOS

En Ia siguiente Tabla 1.1. se presenta el perfil lipídico de las salchichas determinado tras las operaciones de

procesado y diversos tiempos de conservación.

Pasta Pasta Salchicha Salchicha a 21 Salchicha a 60 Salchicha



Control sin cocida días de dlas de frita embutir conservación conservación o

Mirístico (Cla:0) | ,4 3,0 3,0 2,1 2,1 2,9 L',

Palmítico (C16:0) 25,0 23,0 23,9 23,7 22,9 23,5 "D

Palmitoleico (Cl6:1) 2,3 4,4 4,1 4,0 3,9 4,2 O

Estearico (C18:0) 12,4 10,7 ll,4 ll,9 11,3 11,0 O O

Oleico (Cl8:1) 40,7 35,0 36,1 36,9 35,3 36,0

Linoleico (C1S:2) n-6 14,7 12,3 12,5 12,4l2,l 12,6 |

Linolenico (C18:3) n-3 0,8 0,8 0,8 0,8 0,7 0,8 3

Estearidonico (C 18:4) n-3 OrO 0,6 0,5 0,4 0,4 0,5 o- CD

a)

C20:10,6 0,8 0,7 0,9 0,7 0,7

'1 EPA (c2o:5) n-3 o,o 4,5 3,3 3,23,23,5 a

S>(

DPA (C22:5) n-3 0,0 0,4 0,3 0,3 0,3 0,3 O

DHA(C22:6) n-3 0,0 2,61 ,5 1,5 2,0 2,0 o 8

(Q saturados 38,8 36,7 38,3 37,6 36,237,4 3 monoinsaturados 43,7 40,2 41,0 4l ,8 40,0 41,0 o n-6 14,7 12,3 12,5

12,4 l2,l 12,6 <frn-3 0,8 8,9 6,3 6,2 6,6 7,1 n'6ln-3 17,9 I ,4 2,0 2,0 I ,8 I ,8

De los datos de Ia Tabla l.l. puede deducirse en primer lugar que con Ia adición de 50g/kg de aceite de salmón

enriquecido en EPA y DHA se reduce Ia relación io-6 I trr,-3 desde 17,9 hasta un valor inferior a2, qULe se mantiene

durante todo el pro""ro de elaboración, conservación y preparación culinaria. Además, se demuestra igualmente el

mantenimiento del perfil lipídico.

El mantenimiento de Ia actividad antioxidante de Ia mezcla oleosa durante el procesado y Ia conservación es

imprescindible para que se consigan los fines pretendidos. Además, Ia actividad antioxidante contribuye al

mantenimiento del perfil lipídico ya que los PUFA son oxidables'

) Sn Ia Tabla 1.2. los datos relativos al índice de oxidación de las salchichas.

Tablal.2. índice de oxidación

pasta Pasta Salchicha Salchicha a Salchicha a Salchicha control sin cocida 2l dias de 60 días de frita embutir

conservación conservación mg 0,10 0,27 0,32 0,29 0,32 0,35

MDA/Kg salchicha

Aun con Ia adición de una cantidad apreciable de PUFA, el índice de oxidación se mantiene en valores bajos

durante todo el procesado y Ia conservación. Este resultado es coincidente con el resto de los presentados y

confirma el mantenimiento del perfil lipídico de PUFA, y por tanto Ia relación ri,r,-3 6 lco-3, así como el de Ia

actividad antioxidante de los integrantes de Iamezcla oleosa.

En Ia Tabla 1.3. se presentan se presentan los resultados de Ia determinación de Ia actividad antioxidante de las

salchichas. Tabla I .3. Actividad antioxidante

pasta pasta Salchicha Salchicha a Salchicha a Salchicha control sin cocida 2l dias de 60 días de frita embutir

conservación conservación

Actividad l9,23yo 68,7 3o/o 57,48yo 56,580/0 5 1,80% 63,6604

Antioxidante



La incorporación de Iamezclaoleosa aumenta en un factor de 3,4 veces Ia actividad antioxidante determinada en

las salchichas antes del proceso. Dicha actividad antioxidante se reduce ligeramente durante las operaciones de

procesado y Ia conservación pero durante Ia vida útil se mantiene en un factor nunca inferior a 2,5 sobre el

producto sin mezcla oleosa'

El aumento de Ia actividad antioxidante tras Ia fritura puede deberse al efecto de Ia adsorción del aceite usado

(aceite de oliva virgen).

En Ia Tabla 1.4. se presentan los resultados de los análisis de alfa- tocoferol en las salchichas. La presencia de alfa-

tocoferol en las salchichas al final del procesado y Ia conservación es un indicador más de Ia alta actividad

antioxidante de Ia mezcla oleosa.

Efectivamente, en un experimento paralelo en el que solamente se añadió aceite de salmón más alfa-tocoferol a las

salchichas, no se pudo dLtectar al alfa-tocoferol incluso antes de Ia cocción, siendo Ia actividad antioxidante en ese

punto de 32,92Yo, es decir, menos de Ia mitad de Ia obtenida cuando se añadió lamezcla oleosa completa' Esto

tonstituye una demostración de Ia sinergia entre el alfa-tocoferol v el extracto supercrítíco de romero' Tabla 1'4.

Concentración de alfa-tocoferol

pasta pasta Salchicha Salchicha a Salchicha a Salchicha control sin cocida 2l dias de 60 días de frita embutir

conservación conservación pglg alfa- tocoferol 0,0 30,0 14,5 ll ,5 10,2 8,7

\, La presencia de componentes del extracto supercrítico de romero es un indicador de su permanencia en las

' salóhichas a Io largo de todo el proceso. En Ia Tabla 1.5 se presentan los resultados del análisis de ácido carnósico

el componente antioxidante más activo del extracto supercrítico de romero y por otro lado el más lábil.

Tabla 1.5. Concentración de ácido camósico

pasta pasta Salchicha Salchicha a Salchicha a Salchicha control sin cocida 2l dias de 60 días de frita embutir

conservación conservación mg/l0g ácido 0,0 224,9 198,5167,6141 ,9140'2 carnósico

Aunque se aprecia Ia disminución de Ia cantidad de ácido camósico presente en las salchichas al avanzar el

pro"éro y Iaionservación, Ia presencia de este compuesto en concentración apreciable al final del proceso,

incluyendo Ia preparación culinaria, queda demostrada.

LaTabla 1.6. recoge los resultados de los análisis de carotenoides en las salchichas. Estos compuestos son

aportados por Ia microalga Dunaliella salina. Tabla 1.6. Concentración de carotenoides

pasta pasta Salchicha Salchicha a Salchicha a Salchicha control sin cocida 2l días de 60 días de frita embutir

conservación conservación mglgde luteína 0,001 0,01 0,01 0,02 0,01 0,02 mg/g de 0,004 0,42 0,37 0,37 0,28 0,41

betacaroteno

) Aunque se observan algunas oscilaciones, se comprueba que los carotenoides se mantienen durante todo el

' pror"ro. El incremento en las últimas etapas puede deberse a Ia liberación de estos compuestos del interior de las

células de Ia microalga.

CONCLUSIÓN

La incorporación de Iamezclaoleosa en las salchichas tipo frankfurt aporta una actividad antioxidante, un

contenidb en antioxidantes naturales y una relación a-6 I r¡-3 >5 que se mantienen durante el proceso, Ia

conservación y Ia preparación culinaria.

EJEMPLO 2. Chorizo ibérico curado.

PREPARACIÓN

A los ingredientes tradicionales del chorizo ibérico tradicional, se añaden las siguientes cantidades de los

ingredientes delamezclaoleosa, por Kg. de pasta cárnica:

- 50 gramos de aceite de salmón desodorizado y enriquecido en un I 8% en EPA y w l2o/o en DHA

- I gramo de extracto supercrítico de romero

- 0,05 gramos de alfa-tocoferol



- l0 gramos de Dunaliella salina A continuación se procede al amasado de Ia mezcla en una amasadora industrial a

vacio, al embutido y al curado hasta 50 días.

RESULTADOS

En Ia siguiente Tabla 2.1 . se presenta el perfil lipídico del chorizo curado determinado tras las operaciones de

procesado y diversos tiempos de conservación.

Tabla2J. Porcentaje molar de ácidos grasos determinado

0

Mezcla Chorizo Chorizo Chorizo control 25 dias de 50 días de curación curación

Mirístico (Cla:0) | ,3 3,9 3,0 2,2

Palmítico (C16:0) 27,5 25,2 26,5 26,5 palmitoleico (Cl6:1) 2,6 5,6 4,8 4,5

Esteárico (Cl8:0) 12,7 l0,8ll ,7 12,0

Oleico (Cl8:l) 46,636,5 40,140,6

) Linoleico (C18:2) n-6 6,1 5,1 5,2 6,2

Linolenico (Cl8:3) n-3 0,4 0,5 0,3 0,5

!0

Estearidonico (C18:4) n-3 0,0 0,7 0,3 0,4

C20:10,7 0,8 0,8 0,8

EPA (C20:5) n-3 OrO 5,3 3,02,3

DPA(C22:5) n-3 0,0 0,4 0,3 0,3

DHA(C22:6) n-3 0,0 3,22001 ,5

!5

Saturados 41 ,6 3g,g 4l ,2 40,8 monoinsaturados 49,9 42,9 45,6 46,0 n-6 6,1 5,1 5,2 6,2

) ;o n-3 0,4 10,1 5,9 5,0 n-6ln-3 14,2 0,5 0,9 | ,2 De los datos de Ia Tabla 2.1. puede deducirse en primer lugar que

con

Ia adición de 50g/kg de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA se reduce Ia relación a-6 I a,-3 desde 14,2

hasta un valor pro"imo a I , que se mantiene durante todo el proceso de elaboración, incluyendo un periodo de

curación de 50 días.

En cuanto a las determinaciones de actividad antioxidante, alfa- tocoferol, ácido carnósico, carotenoides e índice

de oxidación, los resultados son análogos a los presentados para las salchichas.

CONCLUSIÓN

La incorporación de lamezclaoleosa en el chorizo ibérico curado aporta una actividad antioxidante, un contenido

en antioxidantes naturales y una relación to-6 lr¡-3 >5 que se mantienen durante el proceso completo, incluido el

curado durante 50 días.

Claims

REIVINDICACIONES
l. Una mezclaoleosaabase de ingredientes bioactivos naturales parausar en Iapreparación de un producto

alimenticio enriquecido, caraclerizadaporque comprende aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA, alfa-

tocoferol y extracto supercrítico de romero'



2.Mezclaoleosa según Ia reivindicación 1 , caracterizada porque comprende:

- w70-99,9o6 de aceite de salmón enriquecido entre el 10 y el 40Yo en EPA y DHA,
- un 0,001 -1 oA de alfa-tocoferol, Y
- un 0,1-5% de extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.
3 . Mezcla oleos a según Ia reivindicació n 2, catactetizada porque comprende :

- un80-97o6 de aceite de salmón enriquecido entre el 10 y el 40Vo enEPA y DHA,
- un 0,001 -0,1 o/o de alfa-tocoferol, y
- un l-3Yo de extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.
4 . Mezcla oleosa según Ia reivindicació n 3, caractetizada porque comprende :

- un82o6 de aceite de salmón enriquecido entre el l0 y el 40oA en EPA y DHA,
- un 0,08o/o de alfa-tocoferol, y
- unl ,6%ode extracto supercrítico de romero, siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de

mezcla oleosa.
S.Mezclaoleosa según cualquiera de las reivindicaciones I a 4, caraclerizada porque comprende, además'

microalga Dunaliella salina.
6.Mezilaoleosa según Ia reivindicación 5, caracterizada porque comprende ttn0,l'2006, preferiblemente un

3-18%y, más preferiblemente, un 16% de microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso con

respecto al peso total de mezcla oleosa.

7. Un prodúcto alimenticio enriquecido con una mezclaoleosa a base de ingredientes bioactivos naturales que

comprénde aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA, alfa-tocoferol y extracto supercrítico de romero'

8. pioducto alimenticio enriquecido según Ia reivindicación7, caracferizado porque Iamezcla oleosa a base de

ingredientes bioactivos naturales comprende, además, microalga Dunaliella salina'

9. Producto alimenticio enriquecido según cualquiera de las reivindicaciones 7 a 8, caracterizado porque

comprende:
- un0,l-20Yo de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre el l0 y el4004,
- un 0,00001-l oA de alfa-tocoferol,
- un 0,001-5% de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, - un 0,01-5o/o de microalga Dunaliella salina,

siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto alimenticio.

10. Producto alimenticio enriquecido según Ia reivindicación 9, caracterizado porque comprende:

- un 1-10% de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre el l0 y el40oA,

- un 0,001-0,5oA de alfa-tocoferol, - un 0,01-3Yo de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, un 0,1'3Yo de

microalga Dunaliella salina, siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto alimenticio'

I l. Producto alimenticio enriquecido según Ia reivindicación 10, caracterizado porque comprende:

- tn 5%o de aceite de salmón enriquecido en EPA y DHA entre el l0 y el 40yo, - un 0,005% de alfa-tocoferol,

- un 0,1 oA de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, un 1% de microalga Dunaliella salina, siendo

dichos porcentajes en peso respecto al peso total de producto alimenticio.
12. Producto alimenticio enriquecido según cualquiera de las reivindicaciones 7 all , caracterizado porque

presenta un contenido de ácidos grasos poliinsaturados con una relación de ácidos grasos poliinsaturados r¡-6/r¡-3

inferior a 5.

I 3 . producto alimenticio enriquecido según Ia reivindicació n 12, caracterizado porque es un producto cárnico.

14. producto alimenticio enriquecido según Ia reivindicación 13, caracterizado porque el producto cárnico se

selecciona del grupo que comprende salchichas tipo frankfurt, jamón cocido, pechuga de pavo cocida, chorizo

curado, salchichón curado, lomo curado y jamón curado.

15. Un procedimiento para Ia preparación de un producto alimenticio enriquecido según cualquiera de las

reivindicaciones 7-14, caracterizado porque comprende las etapas de:

a) preparar unamezclaoleosa a base de ingredientes bioactivos naturales mezclando dichos ingredientes bioactivos

nafurales, y b) incorporar Iamezcla oleosa preparada en a) al producto alimenticio a enriquecer'

16. procedimiento ségún Ia reivindicación 15, caracterizado porque los ingredientes bioactivos naturales se

mezclan en una proporción de:

- un70-99,9Yo de aceite de salmón enriquecido entre el 10 y el 40Yo en

EPA Y DHA,
- un 0,00 I - I oA de alfa-tocoferol,
- un0,1-5%o de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,
- un0,l-20%o de microalga Dunaliella salina,

siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de mezclaoleosa.

17. procedimiénto según Ia reivindicación 16, caracterizado porque los ingredientes bioactivos naturales se

mezclanen una proporción de: - un 80-97% de aceite de salmón enriquecido entre el l0 y el 40oA en EPA y DHA,

- un 0,00 1 -0, lYo de alfa'tocoferol,



- nn l-3yo de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente, - un 3-18% de microalga Dunaliella salina, siendo

dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de mezcla oleosa.

18. Procedimiento según IareivindicaciónlT,caraclerizado porque los ingredientes bioactivos naturales se

mezclanen una proporción de:

- un82oA de aceite de salmón enriquecido entre el l0 y el 40%o en EPA y DHA,
- un 0,08% de alfa-tocoferol, - un | ,6Yo de extracto supercrítico de romero y, opcionalmente,
- un l6Yo de microalga Dunaliella salina,
siendo dichos porcentajes en peso con respecto al peso total de mezcla oleosa'
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contiene 10 mg/g es 6,35 mg. La carne de v¿rcuno contiene típicarnente mioglobina a un
nivel de 3-10 rniligralnos por gramo de came. La cantidad preferida de MBA que debe

estar presente en el artículo es 0,112-A372 ¡nnol/cm2. fgualmente, la carne de cerdo

contiene mioglobina a un nivel de 1-3 miligramos por gramo cle oarne. Un artículc¡ cle

envasado para esta aplicación clebe proporcionar 0,037-0,112 ¡nnol/cm2. La carne de

aves de corral que tiene menos de I miligramo de mioglobina por gtramo de carne debe

usar preferiblernente un artículo de envasado que proporcione fiienos de 0,037

¡rmol/om2, por ejemplo, 0,019 ¡lnol/cm2. Un artículo que use nitrito sódico (peso

molecular 69 gfinol) como MBA debe proporcionar preferiblernente 0,007-0,426
m{cm2 en el caso de carne de vacuno, 0,003-0,007 m{cmZ en el caso de canre de

cerdo y menos de 0,026 mglcm2 en el caso de came cle aves de corral. tJn artículo que

proporcione 0,026 mg/cm2 será aclecuado para una diversidatl de tipos de carne fiesü4.

En el oaso de músculos de color más oscuro que pueden contener niveles mayores cle

mioglobina se puede preferir una cantidad mayor de agente productor del color rojo de

la mioglobina. Cuando el agente productor del color rcrjo de la mioglobina está

incorporado en la matnz polirnérica que cornprende la capa de contacto eon el alirnenta
de una película de envasado de una sola capa o de varias capas, sólo una porción de

aquél puede emigrar eficazmente de la superficie de 1a película hasta la superficie del
producto para interactuar con la mioglobina. Se suponen niveles de inclusión de la
película de hasta 20 veces o más de la canticlad requeridaparauna fijación eftcaz- del
color.

Por lo tanto, la cantidacl de agente productor clel color rrijo de la mioglobina por unidad

de superficie de la superficie de contacto con el alimento se puede seleccionar pa1'a que

proporcione una coloración deseada de la supert-rcie del producto de came fresca

envasada. Por ejemplo, la capa de contacto con el alirnento puede incluir cle

aproximadamente 7,75x1A4 a aproximadamente 0,139 mglcm? de nitrito sódico,
preferibleinente de aproximadamente 1,55x10-3 a aproximadamente A,A62 y 1o más

preferiblemente de aproxirnaclamente 0,015 a aproximadamente 0,046 mg/cmZ. En el

caso tle came de vacuno, la capa de contacto son el alimento puede incluir, por ejemplo,

de aproximadamente 0,031 a aproximaclarnente 0,039 rng/crn2 de nitrito sódico
mientras que, en el caso de came de cerdo, se pueden usar concentraciones de

aproximadamente 0,015 a aproximadamente 0,023 ing/cm2.

Es deseable una dispersión o recubrimiento unifonne que tenga un tamaño de parlículas

de 35 micrómetros (prm) o menos, pref'eriblemente de 10 ¡rm o menos. Aunque tambi

én se pueden usar tamaños mayores de partículas, la película antes de su uso es menos

agraelable estéticamente. Si el tamaño de partículas es demasiado grande, se puede

originar una apariencia inicial irregular con gránulos aunque tiende a ser rnás unifonne
con el tiempo y esta uniformidad deseable del color (esto os, ausencia c1e gránulos o

manchas) se presenta con frecuencia tras la transfilrmación del coklr de pardo a rojo.
Ventajosamente, el agente productor del color rojo de la mioglobina se puede aplicar de

una rnanera que humedezca la superficie de la capa c1e contacto con el alimento de la
película que usa agentes de fonnación de la pelicula, tensioactivos, agentes agiutinar,tes
y otros compuestos rle uso adecuado. Por ejemplo, el agente productor del color rojo de

la mioglobina de acuerdo con la presente invención se puede rociar sobre la superficie
de la película en contacto con el alimento. Tarnbién se pueden recubrir películas y
envoituras tubulares por otros métodos (inciuidos los bien conociclos métodos de



inmersión y chorreado). Los agentes típicos productores clel color rojo de la rnioglobina
no pasan f;ícilmente a través de la parecl de la película y, por lo tanto. es preferible
aplicarlos dentro del tubo y/o sobre la superficie interior del tubo, pot ejemplo, durante
una üperación cle frunoido mediante un pulr,erizador, porque la aplicación externa (por
ejemplo, por inrnersión) puede requerir una operación compleja y más costosa de volver
el tubo al revés paraproporcionar contacto entre el agente productor del coft:r rojo de la
mioglobina y la superficie de contacto con la came. La aplicación de otros aditivos y
composiciofles de recubrimiento mediante rociado en solución durante o justo antes del
frunciclo es conveniente y económica y facilita la obtención de una distribucién medida
regular de un recubrimiento sobre la superficie interior del tubo. Por ejemplo, se han
aplicado lubricantes y otras composiciones por diversos medios, como chorreaclo,
rosiado o recubrimiento por contacto de la superficie interior cle una envoltura
polimérica tubular rnediante un mandril de fruncido y dichr:s meclios son bien oonocidos

fvéanse, por ejerrtplo, las patentes de Estados t]nidos nrxneros

3.378.379 (Shiner), 3.451.827 (Bridgefbrt),4.397.891(Kaelberer et al.), 5.256.458
(Oxley et al.), 5.573.80ü (Wilhoit) y 6.143.344 {Jon et al.)1. Los envases preparacios de
acuerdo con la presente invención se pueden recubrir con el agente productor del color
rojo de la mioglobina de la presente invención por chor"reado, para proporcionar un
recubrimiento de espesor uniforme.

Las formas tubulares o no tubulares (por ejemplo, hojas o banclas) de ia película para
envasar alirrentos se pueden recubrir mediante rasiado eir húmedo o en seco,
espolvoreo, recubrimiento por roclillos, recubrimiento usando una barra o cuohilla
Mayer, impresión (por ejemplo, usando impresión flexográfica o por fbtograbado) o
usando transferencia electrostática. También, se puede aplicar en diversos puntos eir el
pÍoceso de fabricación, incluido, por ejemplo, mezclaclo, incorparación en una nrezcla
madre o aclición a la capa polimérica antes de su extrusiiln o por espolvoreo, rociado o
recubrimiento durante o después de la extrusión o durante tbrmación del tubo o durante
el bobinado o thbricación de las bolsas, por ejemplo, en una etapa de pulverización y
espolvoreei.

En una realizacién de la invención, se contempla que la capa de contacto con el
alirnento puede ccrnprender entre aproximadamente 1.000 ppm (0,1%) y
aproxirnadamente 50.000 ppm (5,0%) de un agente productor del color rojo de la
mioglobina, más preferihlemente entre aproximaclamente 5.000 y atrrroximadamente
25"000 ppm y lo más pret'eriblemente entre aproximatlamente 7.500 y aproximadarnente
20.000 pprn. Tipicarnente, una capa de contacto con el alimento, comprende de
aproximadamente l,SYo a aproxirnadarnente 2,0aA enpeso (15.000 a 20.000 pprn) de
una sal nitrito para envasar un producto de came fresca picada de vacuno o cle

aproximadamente ü,75 a aproximadamente l,5oA e;npeso cle una sal nitrito para envasar
un producto de came fi'esca de cerdo. Ventajosamente se pueden emplear cantidades en
el intervalo de 0,75 a2,25o/a en peso en el caso de una diversidad cle cames.

De acuerdo con la invención, se pueden ptoporcionar películas de una sola capa para
envasar alimentos, que comprenclen un agente productor de1 color rojo de la rnioglobina.
En otra realización, la película para envasar alimentos también puede ser una pelícuia de
varias capas. Las películas de la presente invención para envasar alimentos pueden tener
cualquier composición o configuración adecuada. Preferiblemente, la película para
envasar alimentos cumple varios requisitos funcionales que pueden estar presentes en



una o más capas o en una combinacién de capas. Por ejemplo, una película de una sola

capa puede combinar las funciones de barrera contra e1 oxígeno y de contacto con un
agente productor del color rojo cle la rnioglobina con una o más funciones adicionales,
como resistencia a la perforación, resistencia al desgaste, aptitud de impresión,barrera
contra la humedad, aptitud de termosellado, transparencia, brillo alto, toxicidacl baja,
resistencia a altas temperaturas, flexibilidad a bajas ternperaturas, etc. Alternativamente,
se pueclen emplear varias capas para añadir alguna funcionalidad. La presente invención
se puede usar en una glan variedad de películas para envases clisponibles
comercialmente, como las comercializadas por Curwood Inc. bajo las marcas

comerciales ABP, Clear-Tite, Cook-Tite, Perflex, Pro-Guard, Pro-Tite, Curlam€),
Curlonr¡) y Sumound; y por otros, por ejemplo, las comercializadas por Alcan, Asahi,

Cryovac, Kureha, Vector, Pactiv, Printpack, Viskase y Wipab, bajo las marcas

cornerciales o nombres registrados Cryovac@ T-Series, Cryovac@ E-Seal Materials,
Alcan Q@ Series, Alcan Peel Rite@ Peel Systems, Alcan Q4 Forming Films,
Krehalon@, Alcan Mara Flex@ Non-Forming Films, Wipak Cornbithenn, Wipak
Bialon, Wipak Biaxer y Wipak Biaxop. Una película benetrciosa típica para envasal
alimentos de acuerdo con reaiizaciones cle la presente invención puede tener una capa

interior de contacto con el alimento, que también actua como capa sellante, una capa

exterior resistente al calor y al clesgaste y una capa central entre ambas que comprende
un material de barrera contra el oxigeno. Otra película común adecuada tiene capas

adhesivas sobre cada cara de la capa de ban'era contra el oxígeno para conectarla con las

capas de la superficie.

En otra realizaciín de la invención, el paquete de alimento puede comprender un
alimento que contiene rnioglobina, como came fresca, que tiene un contenido de agua

de por lo menos 5o/o en peso, y un receptácukr que comprende una película
termoplástica de barrera contra e1 oxígeno y que tiene una capa poliinérica de contacto
con el alimento y una bandeja; en el que el receptáculo contiene al alimento en una

atmósfera con un contenido reducido de oxígeno, y el alirnento se mantiene en una

atmósf'era modificarla que comprencle un MBA que contiene nitrógeno o azufi'e, o

mezclas de estos. Los MBA descritos en esta rnemoria también se pueclen usar en esta

realización. En diversas realizaciones de la presente invención también se coirtempla
que se puedan usar MBA gaseosos o no gaseosos, así como combinaciones de estos.

Las realizaciones de películas de varias capas para envasar alimentos de la presente

invención pueden tener una superficie exterior y una superticie interior e incluyen 2, 3,

4, 5,6,7,8,9 o más capas de películas poliméricas.

Espesor de la película

El artículo para envasar alimentos puede estar en forma c1e película de una sola capa o

de varias capas que tiene un espesor total menor pm.

que aproximadamente 254 pm,más preferiblemente de aproximadamente 13 a254
Ventajosarnente, muchas realizaciones pueden tener un espesor de aproxirnadarnente 25

a 127 pm, teniendo ciertas realizaciones un espesor de aproximadamente 38 a 76 1tm.
Por ejemplo, pels o de varias capas o

ículas indivicluale cualquier capa indiviclual de una película de varias capas puede tener

cualquier espesor adecuado, incluitlos 25, 51,76, 102, 127, 152, 178,203,229 ó 254



pm, o cualquier incremento de 2,5 ó 0,025 pm entre esos valores. También se

proporcionan películas más gruesas y más finas. Aunque se pueden hacer películas

adecuadas para snvasar alimentos tan gruesas como de 102 ¡rm o rnás o tan finas como

de 25 lrm o menos, se supone que 1as películas más oomunes tendrán un espesor entre

aproximaclamente 38 y 76 prn. Películas especialmente preferidas para envasar

alirrentos son películas en las que la película de vadas capas tiene un espesor entre 51 y

76

pm. Dichas películas puoden tcner buena resistencia al clesgaste y buena aptitud a ser

trabajadas.

El altículo para envasar alimentos puede estar en tbrma de hoja de una sola capa o de

varias capas que tiene un

espesor total de por lo ü1enos 254 ¡tm, m¡rm y lo m

ás pretbriblemente de aproximadamente 254 a 1.27Aás preferiblemente de

aproxirnadameirte 254 a762 ¡tm.

Capas de contacto con el alimento/termosellado

Es esencial que la película para envasar alimentos de la presente invenoión tenga una

capa de contacto con el alimento. La tapa de contacto con el alimento también puede

actuar como capa termosellante y facilitar la formación de envases herméticamente

cerados aunque también se pueden usar envolturas tubulares de plástico y cerrarlas

clespués, por ejemplo, mediante grapas, corno es bietr conosido en la técnica. Las

películas prefericlas de la presente invención utilizan una capa de contacto con el

al imenta que tiene propiedades tennosellantes.

I.os ténninos o'capa termosellante" o oocapa sellante" se usan indistintarnente para

referirse a una capa que es termosellable, esto es, oapaz, de unirse por fusión mediante

medios de oaior indirectos convencionales que generen calor suticiente en por lo lnenos

una superficie de contacto de la películapara su conducción a la superficie de contaüta

de una pelicula ccntigua y la fbrmación de una interfaz de unión entre ambas sin

pérdida de la integridad de la película. La interfaz de unién entre capas interiores

contiguas tiene prefbriblemente resistencia fisica suficiente para sopottar el proceso de

envasaclo y la manipulacién posterior, incluidas, por ejemplc, tensiones resultantes de

estirado o contracción concomitantes con la presencia de un alimento contenido en el

envase que utiliza una película que tiene una capa tennosellable. Ventajosamenteo

prefbriblemente la intert'az de unión es l<l suficientemente termoestable para evitar t"ugas

de gas o líquido a trar,és de ella cuando se exponga a temperaturas lnayores o nlenores

que la temperatura ambiente, por ejemplo, durante una o rnás de las siguientes

operaciones: envasado, altnacenatniento, rnanipulación, transporte, exposición o

procesamiento del alimento. Los sellados térmicos se debetr rliseñar para cumplir con

las diferentes condiciones esperadas de uso y en la técnica se conocen diversas

formulaciones de sellado ténnico que se pueden emplear en 1a presente invención. En

ciertas realizaciones opcionales, los sellados tórmicos se pueden someter a temperaturas

y condiciones de pasteurización y cocción, por ejemplo, en una bolsa sellada, envase

fino sellado al vacío o bandeja sellada. Cuando se usan en aplicaciones de cocción, los

sellados ténnicos deben soportar temperaturas elevadas de hasta aproximadamente 7l-



82"C o mayores, por ejemplo, 100nC, durante períodos largos de tiempo, por ejemplo,

de hasta 4*12 horas, en ambientes que pueden variar desde aire caliente húmedo o vapor

de agua hasta inmersión en agua caliente. Preferibletnente, la capa tennosellada o de

contácto con el alimento es termosellable a sí misma pero puecle ser sellable a otros

objetos, películas o capas, por ejemplo, a una bandeja cuando so usa como pelicula de

tapa, o a una capa exterior en el sellado de un recubrimiento o en ciefias realizaciones

dá envolturas superiores de banclejas. También, en ciertas realizaciones, la capa ele

contacto con el alimento y que contiene al agente que produce el color rojo de la

mioglobina na necesita ser termosellable.

Preferiblemente la capa sellable está situada en o cerca de la superficie interior cle la

película de envasado y puede ser la capa de una superficie interior que penaite

iransfonnar una película de una sola capa o cle varias capas en un envase resultante, par

ejemplo, cuando se usa como receptáculo del tipo cle concha de almeja, sellada a una

Uande.;a, por ejemplo, cuando se usa como película de tapa, o sellada auvLapelícula cle

tapa, por ejemplo, cuando se usa cotno bancieja. La capa sellante puede eomprender un

agentó procluctor ciel color rojo de la mioglobina y un polimero termosellable aclecuaclo,

como un copolímero de etileno/s -olefina. mezclas de náilones o un ionómettt'Lacapa

exterior también puede ser una capa tennosellable y usada en lugar de (o además de) de

la capa interior para este fin.

La capade contacto con el alimento puede comprender una capa sellante y puede

compiender un material polimérico tennosellable, como una poliolefina o mezcla de

pohólefinas, por ejemplo, polietilenos, como polietileno tle baja clensidacl (LDPE),

polietileno dá alta densidad (HDPE), copolímeros de etileno/s-olet-rnas incluidos, por

e;elrplo, elastómeros, polietileno de muy baja densidad (VLDPE) y polietileno lineal de

baja áensidad (LLDFE), u homopolímeros de polipropileno, copolímercls c1e

polipropileno o resinas homogéneas de poliolefinas, como las fbbricadas con

cataiizadores de geometría forzad a o catabzadores de un solo sitio del tipo de

metalocenos incluidos, por ejemplo, copolímeros de etileno o propileno con por 1o

menos una ü -olefina C4-8 o superior (por ejemplo. buteno-1, hexeno-l, octeno*l o

combinaciones r;le estas olefinas) con una mayoría cle unidades poliméricas derivaclas de

etileno o propileno. Copolímeros de etileno-acetato de vinilo (EVA), copolímeros de

etilen6-acetato de butilo (EBA), copolímeros de etileno-acetato c1e rnetilo (EMA),

eopolímeros de etileno-áciclo metacrílico (EMAA) y copolímeros de etileno-acriiato rle

etilo (EEA) son también materiales adecuados para fonnar"la superficie interior de la

capa termosellable. La capade contacto con el alimento y/o sellante también puede

conrprender un ionómero que esencialmente es una sal metálica de un copolímero de

etileno y áciclo acrílicc o ácido metacrílico. Los materiales adecuados de la capa

seilante/de contacto con el alimento incluyen con frecuencia ionomeros, poliolefinas o

rnezclas los mismos, cclmo los descritos en las patentes de Estados Unidos números

6.964.816, 6.861.127,6.815.023, 6.773.820, 6.687.825,6.316.067, 5'759.648 y

5.ó63.002 y en las publicaciones de solicituries de patentes de Estados Unidos números

2}05/129969 (schéll et a1.) y 2A04Ñ166262 (Busche et ai.), que se iircorporan en la

presente memorja como referencia. La capa sellarfe y/o de contacto con el alinterfo

tarnbién puecle coitprender nailon, poliésteres coilro poli(tereftalato de etileno) (PET),

policarbónatos, oopolímeros cíclisos cle olefinas, poliacrilonitrilos o copclímeros o

mezclas de los mismos. La capa de contacto con el alimento puede constituir el 100%

del espesor de la estnrctura total. Las capas sellante y de contacto con e1 alimento de

una estructura de varias capas pueden ser de cualquier espesor, con espesores cn



)

estructuras de varias capas que varían desde 1-5% hasta 15-SA% o más del espesor total

contemplado. Ejemplos pret-eridos de resinas sellables que constituyen una capa sellante

yio de contacto con el alimento incluyen copolímeros de etileno y una a-olefina

disponibles comercialmente de Dow Chemical Company bajo los nombres comerciales

"AFFINITY", "ATTANE" o "ELLITE" (que incluyen irexenol como u-olefina) y de

Hxxon Mobil Oil Co. bajo el noinbre comercial "EXACT" (que incluye hexeno-1,

buteno-1 y octeno-l como comonómero); y ionómeros disponibles comercialmente de

DuPont Company bajo el nombre comercial Surlyn@.

Capas de barrera

Se pueden t'abricar capas de barrera que comprenden un agente productor del color mjtl
de la nrioglobina. La capade banera fuirciona preferiblemente como capa de barrera

contra gases aunque otros tipos de barreras, como capas de bar"rera contra la hurnedad,

tam$ién pueden incluir el agente productor clel color rojo de la mioglobina. La capa de

barrera coirtra gases es prefbriblemente una capa tle barrera contra el oxígeno y es

preferiblemente una capa central situada entre la primera y segunda capas. Por ejernplo,

i* 
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de barrera contra el oxígeno puede estar en contacto con una primera superficie

y colt una capa adhesiva o puede estar interpuesta entre dos capas de unién y/o dos

capas superficiales.

Para conseguir todos los beneficios de la presente inveución es esensial usar la película

del agente productor del color rojo de la mioglobina junto con una atmósfera con

contenido reducido de oxígeno. La capa de barrera puecle proporcionar una batrera

aclecuada contra el oxígeno durante la conservación deseacla del artícultl a envasar bajo

las condiciones cle almacenamiento anticipadas. En un aspecto, se usa una capa de

barceracontra el oxígeno en el envase de carne o película de euvasado que se rtantiene

en una atmósfera con contenido reducido de oxígeno. La barrera contra el oxígeno se

selecciona pref'eriblemente para proporcionar una permeabilidad al oxígeno 1o

suficientemente disminuida para permitir inducir o rnantener un color deseable en la

carne envasada. Por ejemplo, una película puede comprender una barrera contra el

oxígeno que tenga una pemlsabiliclad al oxígeno 1o suficientemente baja para reclucir la

actividad reductora cle mioglobina cle enzimas reductoras de la metmioglobina presentes

en la carne y/o mantener una atmósfbra con contenido reducido de oxígeno en contactc

con la carne parareducir unión de oxígeno a la mioglobina en la superflcie de la caffle

fresca envasacla.

La capa de barrera cont¡a el oxígeno puede comprender cualquier material adecuaclo'

como nailon, EVOH, PVOH, poli(cloruro de vinilideno), poliamidas, poliésteres,

poli(carbonatos de alquileno), paliacrilonitrilos, nallocompusstos, una película

metalizada, conlo vapor de aluminio depositacio sobre una poliolefina, etc., como es

bien conocido por los expertos en la técnica. La capa de barrera contra el oxígeno de

una pelicula puede comprender pretbriblemente EVOH, aunque también pueden ser

preferibles capas de barrera ccntra el oxígeno que comprendan copolímeros de

poli(cloruro de vinilideno)-cloruro de vinilo (PVDC o VDC-VC) o copolimeros de

cloruro de vinilideno-acrilato de metilo (VDC-MA) o mezclas de los mismos. La capa

de barrera también puede proporcionar propiedades ópticas cleseables cuando se orienta

por estiramiento, incluidas transparencia y brillo bajo, y un comportamiento de

estiramiento cornpatible con las capas que la rodean. Es deseable seleccionar el espesor

de la capa de barrera para proporcionar la combinación deseacla de las propiedades



fu¡cionales deseadas, por ejemplo, corl respectc) a la permeabiliclad al oxígeno, valores

de contraoción (especialmente a ternperaturas bajas), facilidad de orientación,

resistencia a la desestratificación y prcpiedades ópticas. El espesor aclecuado en una

pelicula de varias oapas es menor que el I5oA,pt>r ejemplo, de 3 a 13% del espesor total

de la película y preferiblernente menor que aproximadamente el 10% del espesor total

cle }a película de varias capas. Se pueden emplear espesores mayores; sin embargo, los

polímeros de barrera ccntra el oxígeno tienden a ser relativamente costosos y, por lo

tanto, se supone que se usarán resinas menos costosas en otras capas para impartir
propieelades deseables en cuanto se use un espesor adecuado para conseguir la deseada

propiedad de barrera contra gases en la combinación de capas de la película. Por

ejemplo, el espesor de una capa central de barrera contra el oxígeno puede ser

ventajosamente menor que aproximadamente 11,43 pm ymayor quo aproximadamente

1,27 pm, incluirlos espesores de2,54,5,08,6,35, 7,62,11,16 u 11,43 pm.

Pref'eriblemente, las películas de varias capas incluyen una capa central de barrera

contra el oxígeno. Para formar una capa de barrera contra el oxígeno se puede usar

cualquier material adecuado. La caparie baffera contra el oxigeno de una película puede

comprender pret'eriblemente EVOH, aurlque también pueden ser prefbribles capas de

barrera contra el oxígeno que comprendan copolímeros de poli(cloruro de vinilideno)-
cloruro de vinilo (PVDC o VDC-VC) o copolímeros de cloruro de vinilideno-acrilato de

metilo (VDC-MA), así como mezclas de los mismos. {"Jn EVOH preferido usado como

material de barrera es la resina 8151B que contiene 44oA en moles de EVOH,

comercializada par Eval Company of Arnerica bajo el nombre comercial Eval@

LCE151B. Otro ejernplo de un EVOH que puede ser aceptable se puede adquirir de

Nippon Gohsei (o Soarus, LLC en Estados Uniclos) bajo el nombre comeroial Soarnoi@

AT (EVOH con 44o/o en moles de etileno) o SoarnolG) ET (EVOH con 38% en mqrles de

etileno). Las películas de barrera contra el oxígeno, para envasar alimentos, que

comprenden EVOH y contienen un agente productor del color rojo de la rnioglobina se

pueclen fonnar por métodos descritos en las patentes de Estados Unidos números

7.Aft3W,6.815.023, 6.777.046,6.511.688, 5.759 '648,5.382.47A y 4.064.296, que se

incorporan todas ellas en su totalidad como referencia.

También se pueden usar náilones o mezclas de náilones adecuados para impartir
propieclades de barrera contra el oxígeno. También se pueden usar mezclas de

materiales de barrera. Por ejemplo, con flecuencia se usan varias capas de barrera cle

nailon y EVOH para impartir propiedades de ban"era adecuadas en envases de carne y
alimentos. Estos y otros materiaies conocidos también se pueden usar para formar una

capa de barrera ccntra el oxígeno.

En envases para alimentos perecederos, deseablemente se clebe rninirnizar la

permeabilitlad al oxígeno (O2). Las películas típicas rfe barrera contra el tlxígentl

tienelen una penneabilidad al O2 menor que aproximadamente 310 crn3/m2 en un

período de 24 haras a 1 atrnósfera,}a/o de humedad relativa y 23oC, preferiblemente

menor quc 75 cm3lm2.día, más preferiblemente menor que 20 cm3lm2.día. Las resinas

de barrera de la oapa oentral, como resinas de FVDC o EVOH. se cleben ajustar

mezclando polímeros compatibles para vanw parámetros de orientación o la

permeabilidad a gases, por ejemplo a 02, de las películas. Tarnbién se debe variar el

espesor de ia capa central que beneficiosamente puede ser de aproxirnaclamente 1,3 a

aproximadamente 7,62 ¡tm.



Capa exterior resistente al desgaste

Como la superficie exterior de la película es vista por los usuarioslconsumidores, en

rcalizaciones de la película para envasar de una sola capa y de varias capas, aquélla

elebe rnejorar las propiedades ópticas de la película y preferiblenrente debe tsner un

brilto alto. También, debe soportar el contacto con objetos atiladr:s y proporcionar

resistencia a la abrasión, por lo que con frecuencia se denomina capa resistente al

desgaste. Esta capa exterior resistente a1 desgaste se puede o no usar como capa

tennosellable. Como capa de la superficie cxterior de la película, lo más frecuentemsnte

esta capa es también la capaexterior del envase, bolsa, saquito, bandeja o cualquier otro

receptáculo hecho de la película de la invención Y, POr 1o tanto, está sujeta a

rnanipulación y desgaste, por ejemplo, pcr maquinaria durante la operación de

envasado, y a frotamiento contra otros envases y contenedores de envío y estanterías de

almacenamiento durante el transporte y almacenamiento. Este contacto origina t-uerzas

de abrasién, tensiones y presiones que pueden erosionar la película originando det'ectos

de impresión, características ópticas peores o incluso perforaciones o roturas en la

integridad del envase. Por lo tanto, la capa de la superficie exterior se hacs típicamente

cle materiales elegidos para ser resistentes a firerzas de abrasiix y perforación y a otras

tensiones y clesgaste que el envase clebe soportar durante su uso. La capa de la superficie

exterior debe ser fácil de ser trabajada (esto es, facil de alimentar y ser trabajada por

máquinas, por ejemplo, de transporte, envasado, impresión" etc., como parte del proceso

de fábricación de la película o bolsa). También clebe fbcilitar la orientación por estiracio

cuando se desee gna película mlly contráctil, particularmente a temperaturas bajas,

como 90oC o menos. También, se diseñan con frecuencia en las capas exteriores la

rigidez, flexibilidacl, resistencia a la fisuración por flexión, módulo, resistencia a la

tracción, coeficiente de rozamiento, aptitud de impresión y propiedades épticas

adecuadas rnediante una selección adecuada cle materiales. Se debe seleccionar esta

capa de modo que tenga caractedsticas adecuadas para crear los termosellados deseados

que deben ser resistentes a la combustión, por ejemplo, mediante selladores por

impulsos, o que se pueda usar como superficie tle termosellaclo en ciertas realizaoiones

de envases, por ejemplo, usando sellados de solapamiento.

La capaextedor se puede formar de una mezcla sirnilar a la de la capa interior. En una

realización, por 1o Írenos una de las capas interior y exterior utilizan resinas de

poliolefinas, pref'eriblemente una mezcla de (i) EVA, (ii) EAO (oomo VLDPE), V (iii)
un copolírnero de etileno/hexeno-1 que tenga un punto de fusión de hasta 80-98nC,

preferiblernente de 80 a 92'C. Cada uno de estos tres poiímeros constituye típicamente

2$ a 40oA en peso de la capa. Cuando se usa EVA en 1a capa exterior, tiene

preferitrlemente un contenido de acetato de vinilo de 3 a l8% en peso para proporcionar

buenas propiedades de contracción, si se desean. Tarnbién se emplean útihnente

rnezclas de EAO enlacapa exterior.

La capaexterior tiene típicamente un espesor óe 12,7 a25,4 pm. Las capas más finas

serán menos eficaces en cuanto a resistencia al desgaste; sin errbargo, se pueclen usar

ventajosamente capas más gruesas, aunque son más costosas, para producir películas

que tengan propiedades deseables de resistencia muy alta a la perforacién y al desgaste'

E¡ aplicaciones exigentes son necesarias películas con mayor espesor, típicarnente de

I27 a 178 pm o más, que se consiguen usualmente con esfilcturas de películas

estratificadas complejas y costosas y/o con materiales de envasado seoundario, como

protector de huesos, ahnohadillas o envolturas superiores'



En una realizacilnde capa banerade la presente invención, una capa de la película

envolvente de varias capas está en la caraopuesta de una capa central de la capa interior

y en contacto directo con el medio ambiente. En una reahzación aclecuada de tres capas,

esta capa exterior está aclhericla directamente a la capa central, que pretbriblemente es

una capa de baffera oontra el oxígeno.

Capas intennedias

Capa intermedia es cualquier capa entre la capa exterior y la capa interior y puede

i11eluir capas de barrera contra el oxígeno, capas de unión o capas que tengan cualidades

funcionales útiles para 1a estructura de la película o para sus usos programados. Se

pueden usar capas inter"medias para mejorar, impartir o modific¿r de cualquier manera

una multitud cle características, por ejemplo, aptitud cle impresién en el caso de

estructuras impresas, contractilidad, aptitud de orientación, aptitud de procesamiento,

aptitud cle eiaboración, propiedacies de tracción, drapeado, flexibilidacl, rigidez, módulo,

désestratificación cliseñacla, característioas de apertura fácii, propiedacles cle rasgaclo,

resistencia, alargamiento, propiedades ópticas, de barrera contra la hurnedacl, oxígeno u

otros gases, de barrera contra radiacicnes, por ejemplo, de longitudes de onda

ultravioletas, etc.

Capas de unión

A<lemás dela o,apa exterior, la capa interior y las capas intermedias, como una oapa de

barrera, una películ apara envasar de varias capas puede comprender además una o más

capas adhesivas, conocidas también en la técnica como "capas de unión", que se pueclen

seleccionar para proporcionar la adherencia de capas adyacentes entre sí o a otra cirpa en

una película de varias capas y evitar una desestratificación no deseable. Una capa

multifuncignal se tbrmula preferiblernente para ayudar a la adherencia de una capa a

otra capa sin necesidad de usar adhesivos distintos, dada la cornpatibiiidad de los

materiales de esa capa con los de la primera y segunda capas. En algunas realizaciones,

las capas adhesivas comprenden materiales presentes en la primera y en la segunda

capas. Convenientemente la capa adhesiva puede constituir menos del 10%, y

preferiblernente entre 2 y IA% del espesor total de la película de varias capas. Con

frecuencia 1as resinas adhesivas son más costosas que otros polítreros, por lo que

usualmente el espesor de la capa de unión se mantiene a un minimo ilonsecuente con el

efectcr deseado. En una realización una película de varias capas comprende una

estructura de tres capas, con una capa adhesiva situada entre y en contacto con la

primera capa y con la seguncla capa. En atrareabzación, una película de varias capas

iomprencle una estructura de varias oapas quo comprende una primera capa adhesiva

situada entre y en contacto directo c¡¡n la capa exterior y una capa central de bafrsra

contra el oxígeno; y preferible y opcianalmente tiene una segunda capa adhesiva entre y

en contacto clirecto con la misma capa central de ban'era ccntra el oxígeno y la capa

interior para prnducir una película de cinco capas.

tas películas de varias sapas pueden compreneler cualquier número adecuado de capas

adhesivas o de unión de cualquier composición aclecuada. Se formulan y sitúan diversas

capas adhesivas para proporcionar el nivel deseado de adherencia eirtre capas

especificas de la película de acuerdo con la composición de las capas contactadas por

1as capas cle unión.



Por ejemplo, 1as capas adhesivas en contacto con una capa que comprende un poliéster,

como PET, comprenden preferiblemerfe una mezcla adecuada de poliolefinas con otros
polímeros adhesivos. Un componente preferido de una capa aclhesiva en contacto con

una capa de poliéster PET es EMAC SP 1330 fclel que se inclica que tiene una densiclacl

de 0,948 {cm3, un índice de tluidez del fundido de2,0 g/10 rnin, un punto de fusién de

93uC, un punto de reblandecimiento de 49"C y un cctltenido de acrilato de rnetilo (MA)
de22%|

Las capas interior, exterior, intenneclias o de unión se pueden fomrar de cualquier

materialtermoplástico adecuado, pür ejemplo, poliamidas, poliestirenos, copolímeros

estirénicos (por ejemplo, copolímern de estireno-butadieno), poliolefinas y en parlicular
miembros de la familia de los polietilenos (como LLDPE, VLDPE, HDPE y LDPE),
ccpolímeros cle etileno-éster de vinilc) o de etileno-acrilato de alquilo, polipropilenos,
c<lpolímeros de etilenopropileno, i<lnómeros, polibutilen<ls, polímeros <le u -olefinas,

poliésteres, policarbonatos, copolímeros oíclicos de olefinas, poliuretanos,
poliacrilamidas, polímeros rnr;dificados por anhídrido, poiímeros modificados por

acrilato, polírreros de poli(ácido láctico) o diversas mezclas de dos o más de estos

materiales.

En otra realización, las capas interior, exterior y/o una o más intermedias puecleu

comprender o consistir esencialmente en una colnposicién cle una mezcla de náilones.

Preferiblemente, la cornposición de la mezcla de náilones comprende por lo ü1enos un
nailon amorfo, como nailon (tIl6T, combinado con por 1o menos un nailon
semicristalino, como nailon 6112,nallon6169,na1lon6166, nailon MXD6, nailon 6,

nailon 11 o nailon 12.

En otra realización de la invención, una o más de las capas interior, exterior y/o una o

más intermedias comprenden por lo menos un polímero de poliéster. Los polímeros

prefbridos de poliéster comprenclen poliésteres aromáticos y más pref'eriblemente son

homopolírneros o copolímeros de poli(tereftalatc de etileno) (PET), poli(nallalato de

etileno) y mezclas de los mismos. Los polímeros adecuados pueden tener una

viscosidad intrínseca de aproximadamente 0,60 a aproximadamente 1,2, preferiblemente

entre 0,60 y 0,80. El poliéster puede ser una resina de poliéster alifático pern

preferiblernente es una resina de poliéster atomático. Por ejemplo, los materiales de

poliéster se pueden derivar de ácidos dicarboxílicos, incluidos ácido tereftálico y ácic1o

isoftálico como ejemplas preferidos, y también pueden ser dímeros de ácidos alifáticos
insaturaclos. Ejemplos cle clioles pa'a sintetizar el poliéster pueden incluir
polialquilenglicoles (como etilenglicol, propilenglicol, tetrametilenglicol,
neopentilgiicol, hexametilenglicol, dietilenglicol, polietilenglicol y
politetrametilenglicol), ciclohexano-1,4-dimetanol y 2-alquil-propano-1,3-diol. Más

específicamente, ejemplos de ácidos dicartoxílicos constituyentes de la resina de

poliéster pueden incluir áciclo tereftálico, ácido isoftálico, áciclo ftálico, ácido 5-t-

butilisoftálico. ácido naftalenodicarboxílico, ácido dicarboxílico del difenil éter, ácido

ciclohexanodicarboxílico, ácido adípico, ácido oxálico, ácido malónico, ácido succinico,

áaido azelaico, ácitlo sebácico y ácidos dímeros que comprenden dímeros de ácicltls

grasos insaturados. Estos ácidos se pueden usar solos o como combinación de dos o rnás

especies.

En algunos aspectos se pueden preferir composiciones de poliésteres que comprenden

una resina de poliéster aromático que coÍrprends un áciclo dicarboxílico aromático



incluidos, por ejernplo, poliésteres fonnadcs por ácido tereflálico (como áciclo

dicarboxilico) y dioles que tengan cofito máximo i0 átomas de carüono, como
poli(tereftalato de etileno) y poli(tereftalato de butileno). Ejenrplos particularmente
prefbridos de estos poliésteres incluyen: copoliésteres obteniclos reemplazando una
porcién, preferiblernente 3Aa/o en moles como máximo, rnás preferiblemente l1a6 en

moles como máximo, del ácicio tereftálico por otro ácidc dicarboxílico, colno ácido
isoftálico; copoliésteres obtsnidas reemplazando una porción de1 diol, como
etilenglicol, por otro diol, como ciclohexano-1,4dimetanol (por ejempb, "Voritlian
9921-, fabricado por la división Voridian de Easínan Chemical Co.); y copolímeros cle

poliéster-éter que comprenden el poliéster corno componente predominante (por
ejernplo, un poliéster-éter formaclo por un ácido dicarboxílico que comprende
principalmente ácic1o tere{tá1ico y/o su derivado éster y un diol que comprende
principalmente tetrametilenglicol y óxido de tetrametilenglicol, que contiene
preferiblernente el resto politetrarnetilenglicol-éxido glicol en una proporción de 10-

lSaA enpeso). También es posibie usar dos o más resinas de poliéster cliferentes

mezcladas. Hay clisponibles ejempkrs de poliésteres preferidos bajo las marcas

comerciales Voridian 9663, Voridian 9921y EASTAR@ 6763, todas ellas de Eastman
Chemical Corporation, Kingsporl, Tenn. (Estados Unidos). Las patentes de Estados

Unidos números 6.q64.816 de Schell et al. y 6.699.549 de Ueyama et al. describen
estructuras de varias capas que oomprenden una capa de poliéster y una capa de
poliarnida.

Aditivos opcionales de las capas

Se pueden incluir diversos aditivos en los polímeros utilizados en una o más de las

capas extericr, interior e intennedias o de unión de envases para aiimentos que los
comprenden. Por ejernplo, se puede recubrir una capa con un polvo de antibloqueo.
También, se pueclen añadir antioxidantes, aditivos de antibloqueo, plastificantes
polirnéricos, eliminadores de la hurnedad o de gases (como oxígeno), agentes

deslizantes, colorantes, pigmentos, agentes organolépticos, etc., a una o más capas de la
película o estas pueden estar exentas de dichos ingredientes añaclidos. Si la capa exterior
es tratada oon corona, se puede usar o no un agente cleslizante, pero dicha capa debe

eontener o estar recubiefia con un polvo de antibloqueo o coll un agente como almidón
o sílice. Típicamente se usan adyu.vantes de procesamiento en cantidades menores que

107o, pret'eriblemente menores que 7oA y más preferiblemente menores que 5% del peso

de la capa. Un adyuvante preferido de procesarniento usado en la capa exterior cle la
película incluye uno o más de elastómeros fluorados, estereamidas y silicatos.

Las películas preferidas proporcionan tarnbiéu una combinación beneficiosa de una o

más o de todas las propiedades siguientes: turbiedad baja, brillo alto, valores altos o
bajos de contracción a 90'C o menos, buena aptitud de ser trabajadas, buena resistencia
mecánica y buenas propiedades de barrera contra el oxígeno y penneabilidarl al agua.

Métodos de fabricacrón

La película de una sola capa c cle varias capas para envases de la presente invencton se

puede fabricar por procesos convencionales modificados para poder incluir un agente

productor del color rojo de la mioglobina. Estos procesos para producir películas
flexibles incluyen, por ejemplo, procesos de películas sopladas o fundidas. Las películas

de una sola capa o de varias capas se pueden fabricar por métodos bien conocidos en la



técnica rnodificados üomo se describe en la presente rnemoriapara incluir un agente
productor del color rojo de la mioglobina. Descripciones de procesos adecuados de
fabricación y orientación de películas se eflcuentran en 1as patentes c1e Estados tlniclos
números 5.759.648,6.316.067 y 6.773.82A, y en la publicación de solicitucl de patente
de Estados Unidos nimero 2Aü41Arc6262 (Busche et a1.) titulada "Envases
ternrocontráctiles de apertura fácíI".

Ccma es evidente a los expertos en la técnica en vista de la presente memoria, se

pueden usar diversos métodos de fabricación. Por ejemplo, la trratente de Estados Unidos
número 4.448.192 (Schimer) describe un mótodo que comprencle las etapas de

coextrusión, orientación biaxial e in'adiación, y la patente cle Estados Unidos núrnero

3.741.253 (Brax et al.) deseribe un método de extrusión, irradiación,
recubrimierfo/desestratificacién por extrusión y orientación biaxial. Los procesos se

pueden modificar eliminando la orientación uniaxial o biaxial o añadiendo una etapa
posterior de recocido para fbrmar una película no contráctil.

En un proceso preferidr: para fbbricar películas, se introducen las resinas y aclitivos en
una extrusora (en general, una extrusora por película), en la que 1as resinas se plastifican
por fusión fonnando un tubo y/o una hoja plana. En general las temperaturas de la
extrusora y de la boquilla depentlen de la resina particular o mezclas de resinas que se

procesan. Los intervalos de ternperatura adecuaclos para resinas comercialmente
disponibles se conocen en general en la técnica o se indican en }os boletines técnicos
proporcionaclos por los fabricantes de las resinas. Las terrperaturas de procesamiento
pueden variar rlependiendo de otros parámetrcs seleccionaclos del proceso. Sin etnbargo,
puede haber variaciones que dependen de factores tales corno selección de las resinas
poliméricas, uso de otras resinas, por ejemplo, mezcladas o en capas distintas de 1a

película de varias capas, proceso de fabricación y equipo particular usado y otros
parámetros de procesamiento usados. Los parámetros reales clel proceso, incluitlas las

temperaturas del proceso, pueden ser fijados por expertos en 1a técnica sin
experimentación indebida a partir de la presente descripcién.

Como está aclmitido generalmente en la técnica, las propiedades de las resinas se pueden
modificar más mezclando dos o más resinas y se contempla que divcrsas resinas
incluidas, por ejemplo, homopolímeros y copolímeros, pueden constituir o mezclarse
para formar capas individuales de la película de varias capas o se pueden añadir como
capas adicionales. Dichas resinas incluyen poliolefinas, como resinas de copolímeros de
etileno-éster insaturado, especialmente copolímeros de ésteres de vinilo, como EVA, o
polímeros de otros ésteres, polietileno de muy baja densidad (VLDPE), polietilentr
lineal de baja densidad (LI-DPE), polietileno de baja densidad (LDPE), polietileno cle

alta densidad (HDPE), ionómeros, polipropilenos o rnezclas de los mismos. Otros
polímeros que se pueden incluir como capas clistintas o combinadas incluyen
poliamidas, como nailon, PVDC, trVOH y PET'. Estas y otras resinas se pueden mezclar
por métoclos bien conocidos usando tambores giratorios o mezcladores.

También, si se desea, en la película se pueden incorporar aditivos conocidos, como
antioxidantes, coaclyuvantes de procesamiento, agentes deslizantes, agentes cle

antibloqueo y contra el ernpañamiento, colorantes, intensificadores del color,
saboreantes, oclorantes, agentes organolépticos, agentes modillcadores del coeficiente
de tiicción, lubricantes, tensioactivos, agentes encapsulantes, eliminadores de oxígeno,



agentes moditicadores del pH, agentes formadores de las películas, emulsionantes,
polifosfatos, humectantes, agentes secadores, agentes antimicrcbianos, agentes
quelantes, aglutinantes, almidones, estabilizaclores, sustancias tampón, fosfolípidos,
aceites, grasas, proteínas, polisacárielos, agentes de transfbrenoia o combinaciones de los
mismos. Ejernplos de composiciones particulares que se pueden añaclir incluyen:o -

tocotbrol, alcohol, annato, ácido ascórbico, polvo de remolacha, BHA, BHT, bixina,
caramelo, carmín, pignrento carotenoideo, caseína, cochinilla, ciclodextrina, clextrina,

erucamicla, mono y diglicéridos etoxilados, elastómeros fluorados, aceite de calidad
alirnenticia, glicerol,lecitina, humo líquido, nisina, norbixina, pediocina, poliso*rato,
cloruro potásico, extracto de romero, shellac, c1oruro sédico, eritorbato sódico, almidón,
polifosfato trisódico, cúrcuma, agua, éter de celulosa soluble en agua y r,eina. Ejemplos
de cclorantes incluyen metionina, cisteína y pigmentos de carne curada cocinada. Los
pigrnentos de carne curada cocinada cornprenden un complejo de óxido mononitrico y
protoporfirina ferrosa. Los pigmentos de carne curada cocinada se pueden fonnar por
reacción de glóbulos rojos con un agente nitrosal'lte y un recluctor y a temperaturas

elevadas, como se describe en las patentes de Estados Unidos números 5.234"915,
5.443.852y 5.425.956.

Se pueden incorporar diversos moclificadores poliméricos para mejorar larigsdez,
aptitud de orierfación, dilatabilidad y/u otras prcpiedades de la película. Moclificadores
que se pueden añadir incluyen modificadores que mejoran la tenacidad a temperaturas

bajas o la resistencia al impacto y modificadores que reducen el móclulo o la ngióez.
Ejemplos de modi{icadores incluyen copolímeros de estireno-butadieno, estireno-
isopreno y etileno-propiieno.

En la presente memoria. el término "direccién longitudinal", abreviadamente ooMl)", se

refiere a la ciirección "a lo largo" de la película, esto es, en la clirección en que se fonna
la película durante su extrusión y/o recubrimiento. En la presente memoria, "longitud
transversal", abreviadamente "TD", se retiere a la dirección "a 1o ancho" de la película,
perpendicular a la dirección longitudinal.

Típicamente, las películas se hacen tennocontráctiles rnediante orientación por
estiramiento. La orientación por estiramiento se puede rcalízar por tliversos métoclos

conocidos. Por ejemplo, la orientación en sentido ltingitudinal se realiza pref'eriblernente

usando conjuntos de rodillos de presién que giran a velocidades diferentes para estirar la
película, hoja o tubo en la dirección longitudinal por lo que originan un alargamiento sn

la dirección longitudinal, que se estabiliza enfiiando. Otros métoclos incluyen el tensado

empleado comúnmente pareorientar hojas o la bien conocida técnica cle burbuja o doble
burbuja ocluida para orientar tubos, descrita por ejernplo, en la patente de Estados

Unidos número 3.456.A44 fahlke). En la técnica de burbuja, un tubo prirnario
extrsdido que sale de una boquilla tubular de extrusión se enfría, se colapsa y se orienta
después por recalentamiento e inflado que forma una burbuja secunclaria expanclida, que

se enfría y se colapsa de nuevo. Esta pelicula estirada colapsada se puecle bobinar sobre

un mandril en forma de tubo o se puede cortar en hojas o bandas continuas y bobinar o

se puede procesar más, por ejemplo, mediante recocido o irradiacicin como se describe

más adelante.

Típicarnente las películas termocontráctiles se estiran biaxialmente. La orientacién en la
dirección transversal sercalizapor el método antes indicado de inflado para alargar

radialmente la película caliente que después se enfría para estabilizarlapelícula en



fbnna expanclida o an'astrando la película en la dirección transversal clurante el tensado

[,a orientación puede ser en una o en las dos direcciones. Pretbriblemerlte, un tubo
prirnario se estira biaxialmente radiahnente (transversalmente) y longitudinalmente al

mismo tiempo, para producir una película de varias capas que es termocontráctil a

temperaturas por debajo de los puntos de fusién de los componentes poliméricos
principales, por ejemplo, 90nC o menos. La relacjón de estiramiento durante la
orientación debe ser suficiente para proporcionar una película cofi. un espesor total de

254 ¡rm o menos, pref'eriblemente películas can un espesor menor que 127 ¡rm,
tipicamente entre aproximaclamente 25,4 y 101,6 pm. La relación de estirarniento en la
dirección longitudinal es típicam ente 2,5-6 y en la dirección transversal es también

típicamente 2,5-6. Es adecuacla una relación total cle estirar"niento (relación de

estiramiento longitudinal x relación de estiramiento transversal) de aptoximadamente
6,25-36.

El proceso general de recocido mediante el cual se calientan, bajo tensión reducida

controlaeia, películas termoccntráctiles estiradas biaxiahnente para reducir o eliminar
valores de contracción es bien conocido en la técnica. Si se clssea, las películas pueden

ser recociclas para producir valores de contracción menores según se desee para la
temperatura particular. En consecuencia, usando un pfoceso de recocido, se pueclen

tra:rsformar películas termocontráctiles en películas no tennocontráctiles adecuadas para

usarlas en ciertas reaTízaciones clesüritas en la presente msmoria.

Opcionahnente, las películas de 1a presente invención se pueclen someter a una

diversidad de tratarrientos de irradiación. En el proceso de irracliacidrn, la pelicula se

somete a un tratarniento energético de irradia{rión, como descarga en corona, plasma,

llarna, rayos ultravioletas, rayos X, rayos beta y tratamiento con electrones de alta

energía. Estos tratamientos de irradiación se pueden realizar por una diversidact de

razoÍes incluidas, por ejemplo, moditicar características de la superficie pat'a tnejorar la
adherencia de la superficie a una diversidad de sustancias, coü1o caffIe o tinta de

impresión, o para rnejorar la adl-rerencia de la capa interior para rnejorar la adherencia

entre capas y evitar desestratificación no deseable. Un uso importante conocido de la
irradiación es inducir reticulación entre rnoléculas del material irradiado. La irracliación

de películas polirnéricas para inducir propiedades favorables, con reticulación, es bien
conocida en la técnica y ss clescribe en las patentes de Estados Unidos numeros

4.737.391(Lustig et al.) y 4.064.296 (Bornstein et a1.). Bornstein et ai. desoriben el uso

de radiación ionizante para reticular el polímero presente en la película. En algunas

realizaciones preferidas, se prefiere reticular ia película completa para ensanchar el

intervalo de termoseliaclo. Esto se hace preferiblemente por irracliación con un haz de

electrones a niveles de dositicación de por 1o menos aproximadametrte 2 megarads y
preferiblernente en el intervalo cle 3 a 8 megarads, aunque se pueden emplear closis

mayores. La irradiación se puede Ttacer sobre el tubo primario, con o sin capas

adicionales recubiertas sobre éste, o después de la orientación biaxial. Esta última,
denominada postirradiación, se describe en la patente de Estados Unidos número

4.737.391{Lustig et al.). Una ventaja de la postirradiación es que se trataanapelícula
relativamente fina en lugar de un fubo primario relativamente grueso, por lc que se

reducen los requisitos energéticos para un nivel daclo de tratamiento.

Altemativamente, la reticulación se puede rcaTizar rnediante adición de un agente

químico cle reticulaciírn o usando irradiacién junto con un modificador de reticulación



añadido a una o más capas como se describe, por ejemplo, en la patente cle Estados

Unidos número 5.055.328 (Evert et a1.).

Fundamental para la presente invención es incluir un agente productor del color rojo de

la mioglobina con una película de barrera contra el oxígeno. Las películas para envases

pueden tener cualquier estruetura adecuada pero es esencial que el agente productor del

color rojo de la rnioglobina esté en o sobre la superficie de contacto con el alimento rle
la película o sea capaz de emigrar a ésta.

Tanto si el agente productor del cclor rojo de la mioglobina está recubierto como si está

incorporado en una capa interior de contacto con el alimento, puede ser aplicado

mediante cualquier método adecuado, por ejemplo, como se ha descrito anteriormente.

incluidos rociado en seco o en húmedo, espolvoreo, mezclado, recubrirniento, por

ejemplo, con rodillos de transferencía, chorreado, inclusión en un baño madre,

impresión, etc. Pret-eriblemente el agente productor del color rojo c1e la mioglobina se

dispersa unifbrmemente sobre la superficie de contaoto de la capa y/o por tocla la capa

entera para permitir que cualquier longitud de película que se incorpore en la capa

incluya aproximadamente cantidades similares de compuesto en la capa de sellaclo

durante una transferencia uniforme a la carne a través de la superficie cle contasto.

Cuando el agente procluctor del color rojo de la mioglobiua se recubre sobre la

superficie de la capa de contacto con e1 alimento, se puede aplicar en diversos tiempos.

Por ejemplo, se puede aplicar e1 agente sobre la superficie de la car:re, por ejemplo, por

inmsrsión o rociaclo, justo antes clel snvasado o durante una operación de fabricación de

bolsas con o sin mezcla con almidón usado como medio para fhcilitar la posterior

apertura de la bolsa. Se puede aplicar durante operaciones de bobinado simultáneas a

crperaciones de cortado o durante la fabncacíén de saquitos

o tubos. Se puede aplicar con o en lugar de almidón utilizando irradiación por haces de

electrones y/o tratamiento en corona cofiro se describe en 1a patente de Estaclos lJnidos
número 5.4A7.611 (Wilhoit et a1.). Muchos agentes productores del color rojo de la
rrioglobina scn solubles en agua o alcohol y se pueden recubrir sobre una película

soluciones de un agente productor del color rcjo de la mioglobina, solos o incorporados

con otros agentes, como agentes humectantss y/o formadores ds películas u otros

materiales, como zeina, caseína, dextrina, almidón, shellac, etc., usados, por ejemplo, en

relación con transferencia de bixina, oo11lo se describe en la patente de Estados Uniclos

número 6.143.344 (Jon et al.). El agente también se puede aplicar en solución acuosa

sobre una películ a cvya superficie de codacto con el alimento ha sido rnodificada para

ser hi<irófila o adaptada o modificacla de cualquier otro mr:do para absor'ber o adsorber

agua o líquidos sleosos que contengan un agente productor del coior rojo de la
mioglobina. De acuerdo oon la presente invención, en un aspecto, se pueden utilizar
películas que contienen un rnodificador transferible para transferir agentes productores

clel color rojo de la mioglobina usando, por ejemplo, películas que tengan una

fonnulación de ia capa de contacto con el alimento adecuada parurealizat la
tra¡rsferencia, como se describe en las patentes de Estados Unidos numeros 5.288.532
(Juhl et a1.),5.374.457 (Huhl et a1.), 5382.391(Juhl et al.) y 6.667.082 (Bamare et al.).

Cuantlo el agente productor del color rnjo de la mioglobina se incorpora en la capa

interior, se puede añaclir a un polímenr base antes o durante la extrusién de la película.

El polímero base puede ser cualquier polímero adecuado, por ejernplo, una polioletina,



como un polietileno, y puecle ser polietileno cle muy baja densidad (VLDPE o IJLDPE),
polietileno lineal de baja densidad (LLDPH), polietileno de baja densidad (I-DPE),

EVA, polipropileno, ionómero, nailon, PVDC, PET, etc. El mezclado en estado funciido

es un métoclo adecuado para mezalaa el polímero base y el agente productor del color
rojo de la mioglobina. Los materiaies componentes individuales se pueden combinar en

un dispositivo mezclador de alta intensidad, como una extrusora. El polímero base se

funde para formar un líquido viscoso o "fundicio". Ei agente procluctor clsl color rojo de

la mioglobina se puede combinar con el polímero antes, durante o después de la fusión.

El dispositivo rnezclador de alta intensiclad se usa para dispersar uniformemente en el

polímero base el agerrte productor del color rojo de la mioglobina. La caliclad y
funcionalidad del agente dispersado puede depender de la selección del agente

productor del color rcljo de la mioglobina, composición clel polímero base y dispositivo

mezclador. Es deseable conseguir un buen mezclado para dispersar uniformemente en el

fundido al agente productor del coior rojo de la mioglobina. No es deseable la presencia

de aglorneracionss eie partículas poco humectadas. Puede ser deseabls incluir aditivos
en la mezcla como, por ejemplo, antioxidantes y agentes de antibloqueo o cleslizantes.

E1 agente productor del cokrr rojo de la mioglobina se puede añaclir directamente al

polímero base o se puede proporcionar en solución, corno una solución acuosa u oleosa

que se añade al polímero antes o durante el estado fundido del polímero. En el caso de

adición clirecta cle un sólido o agente granular o en partículas, se supone que la

trituración del agente sólido para producir partículas más pequeñas proporciona una

dispersión más unifbrme. Se supone que en el caso de un material soluble en agua,

proporcionar el agente productor de1 colcr rojo de la mioglobina en forma de solución

acuosa puede proporcionar una dispersión mejor del compuesto en el polimero que la

aclicitln del agente no disuelto. Se puecle preparar una solución acuosa a partir de un

agente soluble productor clel coior rojo de ia miogiobina, preferiblemente a

ccncentraciones próxirnas a la de saturacién, y la solución puede incluir entre

aproximadamente 20 y aproximaclamente 42oA enpeso del compuesto que actúa como

agente productor del color rojo rfe la mioglobina. Esta solución acuo$a se puede

introducir directamente en el polímero fuirdido, por ejemplo, en ulta extrusora calentada

aufiatemperatura supedor a 150'C para facilitar elmezclado. Si se añade colno

solución, se debe procllrar evacuar de la extrusora el vapor de agua. La mezcla del

polímero y el agente protluctor del color rojo de la mioglabina se puede extrudir en

gránulos o directarnente en películas.

El agente productor del colclr rojo de la mioglobina se puede rnezclar con una reslna

portadora o polímero base para fonnar una mezcla madre. Los gránulos abtenidos de la

mezcla madre pueden ser convenientes para su uso posterior para fbbricar articulos. Los

gránulos obtenidos de la mezcla maclre también se pueclen mezclar con el polímero base

o con otro polímero durante el proceso de fonnación de la película'

Cuando se usa pala crear una mezcla madre, se puede introducir en el polímero fuirdido

una cantidad suficiente de la solución para obtener una mezcla que tenga una

concentraci(>n altadel agente productor del coior rojo de la mioglobina, por ejempkr,

entre aproximadamente 2 y aproximadamente lAoA en peso, preferiblemente entre

aproximadamente 4 y aproxirnadamente 60lo en peso.

Películas de barrera de una sola capa



)

En una realiz,aaión de la invención, se proporcionan películas cle una scla capa de

barrera contra el oxígeno para envasar alimerfos, que comprenden v{B capa de contacto

con el alimento que incluye un agente productor del color rojo de 1a raioglobina. El

agente se puede recubrir sobre 1a superticie cle la película cle una sola capa et se puede

incorporar en ella, por ejempio, durante el proceso de extrusión. Dicha película
proporciona una ban'era eontra el oxígeno y puede tener un agerlte productor clel color
rojo de la mioglobina recubiefto sobre ella o incorporado en ella.

Películas de barrera de varias capas

Las películas de barrera contra el oxígeno de varias capas que tienenun agente

productor del color rojo de la mioglobina que contacta can la superficie de un producto

de carne envasada pueden promover, conservar o aumentar un color rojo deseable

rnitigado de ia mioglobina.

En un aspecto de la realización, se incluye un agente produotor del color rcia cle la
mioglobina en la capa de contacto con el alimento, que preferiblemente es una capa

sellante. Las películas de varias capas pueden utilizar ventajosamente una o más capas

adicionales para proporcionar propiedades beneficiosas de la película. Las películas de

varias capas tienen mayor flexibilidacl de aplicación que películas de una scla capa

porque se pueden proporcionar capas especíticas para inoorporar características

específicas. A veces, en una construcción de varias capas se pueden emplear

ventajosamente materiales que pueden no ser adecuados cuanclo se emplean solos, Par

eiemplo, el polímero EVOH tiene propiedades de barrera contra el oxigeno que soil muy
sensibles a la humedad por lo que ésta las afecta negativamente pero, cuando se prntege

del contacto con hurneelad mediante capas adyacentes c1e ban'era contra la hurnedad,

puede proporcionar una película que tiene excelentes propiedades de barrera cotrtra el

oxigeno. Las capas de barera contra el oxígeno puecien estar situadas entre una capa

resistente a la atrrasión o desgaste y una capa de contacto con el alimento que contiene

al agente productor del color rnjo de la mioglobina para proteger labartera contra el

oxígeno y pennitir usar capas de baffera contra el oxígeno más finas. Cuando se usa

EVOH como material de barrera, se contempla que una capa que contenga poliamida
puecla estar opcionahnente en contacto eon el polírnero EVOH" Ejemplos no limitativos
de diversas contiguraciones preferidas de película de varias capas incluyen las

siguientes:

resistente al desgaste (exterior)/barreta contra el oxígeno/contacto con el alimento

&amp; sellante (iriterior),

resistente al desgaste (exterior)icentrallbarrera contra el oxígeno/central/sellante
(interior),

resistente ai desgaste (exterior)/de unión/central/barrera contra el

oxígenolcentral/sellarf e (interior),

resistente al desgaste (exterior)/de unión/central/barrera contra el oxígeno/centrallde
unión/sellante (interior),

resistente al desgaste (exterior)/central/de unión/barrera contra el oxígeno/de
uniórlcentral/sellante (interior),



resistente al desgaste (exterior)/de unión/banera contra el oxígeno/de uniórVsellante
(interior),

resistente al desgaste (exterior)/central de nailon/baffera contra el

oxigeno/central/sellante (interior),

resistente al desgaste (exterior)/central de nailon/barÍeracontra el oxigeno/central de

nailon/sellante (interior),

resistente al desgaste (exterior)/de unión/centrallbarrera contra el oxígeno/central cle

nailor/sellante (interior), y

resistente al desgaste (exterior)/de uniórVcentrallbarrgra contra el oxígeno/central de

nailon/de uniórVsellante (interior).

Algunas realizaciones proporcionan una película con 3, 4, 5,6,7,8,9 o más capas

coextrudidas, con niveles deseables de resistencia al desgaste y clebarrera contra el

oxígeno en una estructura de peiícula de varias capas.

Con referencia ahora a los dibujos, la figura I representa un ejemplo de una realizactón

de una esürctura de una película de tres capas de la presents invención. designada en

general con el número de ref'erencia 10. Esta realización se refiere a un material
cornpuesto de varias capas que compfende una capa exteriot 12, que eS una capa

exterior i02 que comprende un material como una poliolefina, PET o una composición

de nailon, y una capa exterior 1 4 que es una capa sellante 122, cada una unida a caras

r:puestas de una capa central de banera contra el oxígeno I l2 que comprende, por

ejemplo, EVOH. La capa sellante 122 carnprende un agente productor clel color rojo de

la rnioglobina. La película de varias capas 10, que puede ser termocontráctil o no, está

diseñada para envasar alimentos y se puede usar, por ejernplo, para envolver una

bandeja o un envase tino al vacío.

Con referencia ahora a la figura 2, se representa la sección transversal ele un ejemplo de

una película de barrera contra el oxígenc 20 de cinco capas, guo tiene una capa exterior
22 que es una capa resistente al desgaste 102 unida por una primera capa de unión 112 a

ulla capa central y de barrera26 de poliamida, que comprende uno o ntás polímeros cle

nailon 104, estanclo la otra cara de la capa central 26unidapor una segunda capa cle

unión 114 a una capa interior 24 que es una capa sellante I22 que comprende un agente

productor del color rojo de la mioglobina.

La colocación cle una o más capas centrales de nailon en contacto cofi una capa de

barrera contra el oxígeno de EVOH puecle proporcionar películas con mejor aptitud de

procesamiento. En ciertas realizaciones, el nailon se puede mezclar con EVOH o se

puede incluir como capas adyacentes. Por ejemplo, cuando el EVOH usado coltlo
material de barrera contra el oxígeno tiene un contenido cle etileno de aproximadamente

44o/a enmoles o menos, se pueden incluir por 1o menos una y más prefbriblemente clos

capas centrales de poliamida en contacto con la capa de EVOH para facilitar el

procesamiento.

Con referencia ahora a la figura 3, se representa la sección transversal de un ejemplo de

una peiícula 30 cle siete capas. La película 30 puede comprender una capa extei'ior 32



que es una capa resistente al desgaste 102 que tiene brillo alto y buena aptitud de
impresión y que está en contacto directo con una pdmera capa de unión lI2 y conectada
por ésta a una primera capa central 36 c1e poliarrida que coillprende uno o más
polímeros de naibn 104. La capa tle nailon 36 está en contacto elirecto corl una capa de
barrera contra el oxígeno 35. Iguahnente, la otra cara de la capa de barrera contra el
oxigeno 35 que comprende EVOH 120 está unida a segunda capa central 38 de
poliamida que comprende uno o más polímeros de nailon 104, cuya otra cara está unida
a una segurlda capa de unión 1 16. La capa interior 34 es una capa cle contacto con el
alimento 122 qae tarnbién puede ser termosellable y que comprende un polietileno,
como ULDPE, y un agente productor del color roio de la mioglobina. La capa sellante
en contacto con el alimento está unida a una segunda capa de unión i 16.

Prefbriblemente las siete capas son capas coextrutliclas, pero también se pueden fbmar
rnecliante rccubrimiento en dispersión, recubrimiento en emulsión, recubrimiento en
solución o estratificación, por ejemplo, mediante estratificación por extrusión,
estratificación térmica, estratificación con adhesivo, estratificación por unión on seco,

estratificación sin disolvente, estratificación por recubrimiento o recubrimiento por
extrusicin, o mediante una combinación de estos métodos.

La primera capa de unión 112 prornueve o proporciona adherencia entre una capa
resistente al desgaste 1ü2, que es una capa exterior 32, y una capa central c1e poliamida
104. Igualrrente, la capa 116 promueve o proporciofla aclherencia entre una segunda
capa de poliamida 28 y una capa de contacto con el alimento I22, que es una capa
interior 34. Las capas II2 y 116 pueden ser idénticas o diferentes y pueden incluir una
arnplia gama de poliolefinas con injertos de anhídrido, incluidas las basadas en

copolímero de etileno-acetato de vinilo, polipropileno, polipropileno lineal de baja
densidad y polietileno de muy baja densidad. Preferiblernente, las composiciones de las

capas se basan en pr:lietileno lineal de baja densidad c en elastómeros, como polietileno
cüalizada por metalocenos. Ejernplos de resinas usadas en capas de unión las fabrica
Equistar Chemical Company bajo el nombre conrercial Plexar@.

Algunas realizaciones proporcionan una envoltura de varias capas, de facil apertura y de

barrera contra el oxígeno, o una película para envasar aiimentos formada de varias capas
que pret-eriblemente se coextruden al menos parcialmente o más preferiblemente se

caextruden totahnente. Opcionahnente, aunque no se rruestra, la película de la figura 3

puede estar estratifica<fa por calor o por adherencia a una película cle una sola capa

rígida o semirrígida de polipropileno para ser usada para formar una bandeja rígida o
sernirrígida. La película de varias capas proporciona características apropiadas de
barrera contra el oxígeno y de termosellado. Otros ejemplos de dichas bandejas rígidas y
semirrígidas las describen Lischefki et al., en la solicitud ele patente titulada "Artículos
rígidos y sernirrígidos para envases", que se incorpora en la presente memoria oomo
referencia.

Con referencia ahora a la figura 4, se representa la sección transversal de un eiernplo de

una película rígida o sernirrígida 40 de cinco capas estratificadas, para uso en un envase

de barrera oontra el axígeno que comprencle una capa exterior 42 que prefbriblemente es

una capa de poliéster 202 estratificada por compresión a una capa de barrera 46 que
preferiblemente es $na capa2T2 de PVDC. La capa2lT de PVDC está recubierta por
extrusión sobre una película soplada de tres capas. La película soplada coextrudida
incluye una capa exterior 45 que comprende pret-eriblemente una poliolefina 230 como
una mezcla de polietilenos ULDPE y LLDPE, una capa central4T que comprencle



pref'eriblemente una mezcla de EVA y PB, y una capa exterior fermosellante 44 que

conrprende preferiblernente una mezcla de EVA, LLDPE y un agente productor del
color rojo de la mioglobina. La capa exterior 44 que contiene el agente productor del
color rojo de la mioglobina es una capa termosellable 222.

También en otra realización de la invención, la película soplada de tres capas recubiefta
de PVDC delarealización de la figura 4 puede ser reemplazada por una estructura de
seis capas que tiene una oapa de barrera contra el oxígeno, de EVOH, tal que incluye
una estructura de capa exterior/de unión/EVOH/de unión/central/sellante, como la
clescrita con las películas estratifi cadas ilustradas anteriormente.

Ejernplos de películas para envasar alimentos que se pueden combinar son un ageute
productor del color rojo de la mioglobina de acuerdo con la presente descripción
incluyen los descritos en las patentes de Estados Unidos números 6.514.583. Re35.285,
4.755.403,6.299.q84, 6.221 .47A,6.tt58.275, 4.755.419, 5.834.077, 6.610.392"
6.287.613,6.074.715,6.511.568,6.153.054,4.6rA.914,4.457.960,6.749.910,
6.815"023,5.593.147,5.382.47ü y 6.565.985, así como en la solicitud publicada de
patente de Estados Unidos número US 2005/0129969. Preferiblernente, el agente
productor del color rojo de la nnioglobina se incluye en la capa de contacto con el
alimento de la película de envasar, que preferiblemente es una capa termosellable.

Películas cie formación

Las películas tennocontbrmables de varias capas son irtiles para formar estructuras
dimensionalmente estables para envasar alimentos y otros productos. Las estructuras o

receptáculos se hacen reblandeciendo una porción cle la película mecliante aplicación c1e

calor, deformanclo la película reblandecida para confurmar una fbrma tleseada y
enfriando la película para estabilizar la lbrma. De ordinario, 1os per:ritos calientes se

guardan en receptáculos hechos de películas termoconfonnables. Las películas
termoconfonnables aquí descritas se pueden usar de acuerdo con la presente invención
incluyentlo un agente productor ilel color rcrjo de la mioglobina en la capa interior de

eontacto con el alimento.

Las películas termoconformables se pueden hacer mediante mono o coextrusión con
boquilla plana, mono o coexfiusión con boquilla de ranura o coextrusión por soplaclo de
burbuja simple. Las películas hechas por estos procesos pueden ser no orientadas u
orientadas tensando en una extensión que permita orientación/estirado posterior. Las
películas tennoconformables no orientadas adecuadas pueden tener un valor de

contracción menor que aproximadamente SYo a90"C on una o en las dos direcciones
(longitudinal y transversal), medido antes del termocontbrmado.

Una película termocontbrmable típica puede in'rluir una capa exterior que comprende
una mezcla de una polioletina de muy baja densidad, un copolímero de etileno-acetato
de vinilo y un compatibilizador; una capa intermedia que cCImprende una mezcla de un
copolímero de nailon y un nailon amorfo; uila üapa interior que comprende una
poliolefina y un polímero ionomérico; y por 1o menos un adhesivo que une las citadas
capa extedor, intennedia e interior. En las patentes de Estados Unidos número
6.861.127 de Glawe et al. se describen ejemplos de dichas películas.



Otra película termooonfbrmable puede incluir una primera aapa de poliéster,

seleccionándose el poliéster del grupo que consiste en un homopolímero o copolírnero

de tereftalato de etileno, naftalato de etileno y mezclas de los mismos; una seguncla capa

de un adhesivo, y una tercera capa que comprende una mezcla de náilones, siendo

pret-eriblemente la tercera capa un mezcla entre apn:ximadarnente 100% en peso y
aproximadamente T106 enpeso de un nailon seleccionado del grupo que consiste en

nailon 4.6 lpoli(tetra¡netilenadipamida)], nailon 6 (policaprolactama), nailon 6,6

fpoli(hexametilenadipamicla)], nailon 6,9 fpoli(hexametilen-nonanodiarninda)1, nailon
6,10 fpoli/hexametilensebacarnida)], nailon 6,12 fpoli(hexametilendodecanodiamicla)],
nailon 6/ 1 2 f poli (caprolactamaco -dodecanodiarnida) l, nailon 6,6 I 6

poli(hexametilenadiparnida-co-caprolactama)1, nailon 1 I (poliundecanolactama), nailon

t2 (polilauril-lactama) y aleaciones c mezclas de los mismos; y entre aproximadamente

0% en peso y aproximadamente 29Yo enpeso de un nailon amorfo; en la que la primera

capa,la segunda capa y latercera capa se transfonnan en una película flexible mediante

url proceso de coextrusión que forma una película que tiene un valor de

termocontracción, medido antes clel termocontbrmado, menor que aproximadamente 57o

en la dirección longitudinal a 90"C y menor que aproximaclarnente 5oA en la dirección

transversal a 90nC, y un aiargamientc en la rotura a temperatura ambiente ffiayor que

aproximadamente 250% en la dirección longitudinal y Inayor que aproxirnadamente

25A% en 1a dirección transversal. Opcionalmente, la segunda cryay la tercera capa

tienen un espesor combinado de 254 pm o menos. En la patente de Estados Unidos n

úmero 6.964.816 de Schell et al. se describen ejernplos de dichas películas.

También, otras películas termocontbrmables incluyen una estructura de siete capas que

comprenden, erl secuencia, capas de nailon, adhesivo, nailon, aclhesivcl, nailon, adhesivo

y un material sellante polimérico. Prefedblemente, el material sellante polimérico se

selecciona clel grupo que consiste en polietileno de baja densiclad, polietileno lineal de

baja densidad, polietileno de muy baja densidad, copolímero de etileno-acetato de

vinilo, copolímero de etileno-ácido metacrílico, copolimero de etileno-acrilato de

metilo, copolímern de etileno-ácido acrílico, un ioní:mero y combinaciones tle lc¡s

mismos. Preferiblernente, la película no incluye una capa central de EVOH. La pelíeula

puede

tener un espesof erúre 127 y 254 pm. En las patentes de Estados Unirlos n

úmeros 6.068.933 y 6.562.476 de Shepard et a1. se describen ejernplos de dichas

películas. Si dichas películas incluyen una capa central de EVOH, es preferible que la

estructura de varias capas incluya, en Seouenoia, capas que comprendan nailon,
adlresivo, nailon, EVOH, mezqla de nailon y adhesivo, y un polímero termosellable. Las

capas de nailon pueden incluir dos o más capas de nailon coextnrdidas formando üna

capa simple c1e nailon. La película puede incluir una capa de ionómero entre ei polímero

termosellable y la capa de adhesivo. La pelícr"rla puede incluir una capa exterior que

comprenda una poliolefina modificada por anhidrido. En la patente cle Estados Unidos

número 6.942.927 de Shepard et al. se describen ejernplos de dichas películas.

Aunque las películas termoccnformables pueden conservar la flexibilidad después de

ser confbrmadas, ciertas películas también pueden tener, después de ser ootrformadas,

ngiúez suficiente para sen'ir como bandejas para envasar. Dichas bandejas rigicias

tienen frecuentemente películas flexibles selladas de modo exfoliable a rebordes que se



extielden clesde la parte superior de las bandejas. Para hacer bandejas altas, son útiles

técnicas de termoconfonnado tales como conformado en vacío, confotmado a presién, y

conformado mec&rico o cotl ayuda cle tapones. Para reblaticlecer eficazinente la hoja de

varias capas para que puetla ser transformada facilmente en receptáculos que tengan un

espesor uniforme de pared, con flecuencia las películas se precalientan a una

temperatura entre aproximadamente 190 y aproximadamente 218"C' En la patente de

Estados Unidos número

4.810.541 de Newman et a1. se desffiben ejempios de clichas bandeias y tapas de

películas exfbliables.

Las hanclejas para envasar también se pueden hacer de materiales compuestos de caltÓtr

y peliculas esiratificadas termoconfbrmables extrudiclas, con la tapa sellacla a los

rebordes alrededor de la parte superior de la bandeja. En la patente cle Estados tlnidos

númsro 6.651.g74 de peiersen et al. se describen ejemplos cle dichas bandejas. Dichos

envases pueden ser útiles para envases de atmósf'era modificada (MAP), en los que el

aire del áttuut* sellado ha sido reemplazado o suplementado con un gas, como

monóxido de carbcno. De acuerdo cotr la presente invención, se debe entender que ias

películas c1e formación antes eitadas se pueden usar solas cr combinadas con otras

películas. por ejemplo, poli(tereftalato de etileno) orientada, como película no

?io.ou¿oiu. Ejemplos no li*itutinos de diversas configuraciones c1e películas no

tbrmadoras que se pueden usar conro tapa incluyen los siguientes:

OP ET (exterior)/unión/hoi a/unión/P E (interior)

O P ET (exterior)/PVDC/uni ón/P E o ionómero (interior)

O P ET (exterior)/uniórr/P E /unión/ EVOH ide uniórVsell ante (interior)

OPET metalizado (exterior)/unió#PE (interior)

pp orientatlc (exterior)/unión/PE/unión)EVOHlunién/sellante (interior)

Nailon orientatlo biaxialmente (exterior)/unión/PElunkin/EVOH/unión/sellante
(interior)

Nailon orientado biaxialmente (exterior)/PVDC/unión/PE o ionómero (interior)

Envases para alimentos

En otra realización, se proporciones onvases para alimentos que comprenden un

producto de carne ftesca que contiene mioglobina. Los envases para alimentos incluyen

preferiblernente una película polimérica que coffipreude un agente productor cle color

rojo y una barrera contra el oxígeno.

El producto de came fresca puede ser cualquief came adecuada para consumohumano

que contenga una molécula que contenga mioglobina. Las referencias a "mioglobina

total" en una cafile incluyen oualquier estructura que contenga mioglobina, incluido

cualquier ligando presente en la estnrctura de la nioglobina (por ejemplo,

deso"imioglobina, oximioglobina, metmioglobina, carboximioglobina y rnioglobina-



óxido nítrico). Pret"eriblemente, el producto de carne contiene un nivel de mioglobina
suficiente para proporcionar o mantener una apariencia o color deseable. Ejernplos de

carnes adecuadas incluyen buey, temera, cerdo, cordero, aves de comal, pollo, pato,

pavo, ganso, caza, pescado y marisco. La concentración de mioglobina varía en tipos

dit"erentes de praductos de came, pero preferiblernente es suficiente para proporcionar el

color cleseado cuando aproximadarnente el 50% de las estructuras de mioglobina de la
caffie se ha converJido en un estado de unión clel ligando que produce el color deseado.

Típioamente" el buey contiene aproximadamente 3-10 mg de mioglobina por gramo de

c&me, el cerdo contiene aproximadamente l-3 mg de mioglobina por gramo de carne y
elpollo contiene aproximadamente 1 mg de mioglobina pof gramo de carne. Por

ejemplo, la concentración total de compuestos de mioglobina puede ser entre

aproximadamente 3 y aproximadamente 2A mgpor gramo rle carne fiesca. En otras

realizaciones, la concentración totai de compuestos de mioglobina puede ser entre

aproximadamente 1 y aproxirnadamente 5 rng por gramo de came ftesca. Tarnbién en

otras realizaciones, la concentración total de compuestos de mioglobina es por 1o menos

I mg por gramo cle came fresca. También en otras realizaciones, la ooncentración total
de compuestos de mioglcbina es Írenor que 1 mg por gramo de carne fresca.

El producto de carne fresca no cocinada es deseablemente un producto de carne fresca

suministrada en un período de tiempo post mortem que proporcione un nivel deseado c1e

frescura e inocuidad. Preferiblemente, un alimento que compreficla rnioglcbina se

envasa menos de 20 días post mortem, más pret'eriblemente menos de 14,12,10,6,5,4,
3,2 ó 1 día post mortem. Típicarnente, el alimento es carne fresca envasada entre

aproximadamente 2 diasy 14 dias post mofietn, más preferiblernente entre

aproximadamente 2 y aproximadamento 12 días post mortem.

Típicamente, la came conrprende hurneclad (agua), proteínas y grasas. La came fresca

puede incluir aproximadamente 60 aBAVo de contenido cle humedad, teniendo
típicamente las cames magras un mayor contenido de humedad. Los productos de carne

fresca, como buey, pollo y cerdo, tienen frecuentemente un contenido de humedad cle

aproximadamente 68 a75oA, dependiendo clel contenido de grasas de la carne (las

carnes con mayores c¡¡ntenidos de grasas tienden a tener menor conteniclo de lrumedad y
viceversa). Las cames curadas tienen con ti'ecuencia mayor contenido de hurnedad

debido a la inyección de compuestos conservantes acuosos. Por ejemplo, Ias salchichas

de cerdo pueden tener un contenido de humeclad de aproximadamente 40o/o o más
Preferiblemente, el producto de came envasada puede tener un conteniclo de humedad

de por lo menos aproximadamente 5, 10, 15,2A,30, 40, 50, 60, 7A,80Vo o más.

El envase para alinentos incluye preferiblemente una película polimérica de barrera

contra el oxígeno que comprende un agente productor de colcr rojo, pero también puede

incluir una película junto con un alimento cuya superficie ha sido recubiefta con un

agente productor del color rojo de la mir:rglobina antes de envasarlo. El envase para

alimentos puede comprender además una capa de barera contra el oxígeno como parte

de la película que forma el envase para alimentos. La capa c1e barrera contra el oxígeno
puede comprender cualquier material adecuado y, en una realización cie varias oapas,

está situada preferiblemente entre la capa exterior resistente al desgaste y la capa

irferior de contacto con el alimento. Una capa de barrera contra el oxígeno puede un
copolímero de etileno-alcohol vinílico (EVOH) o, PVDC. La capa de barrera contra

gases del envase para alimentos se ha descrito anteriormente con retbrencia a las

películas de varias ffipas para envases. También se pueden incluir una o más capas de



unión. Las capas de unión dei envase para aiimentos se ha descrito anteriormente con

referencia a las películas de vadas capas para envases.

Preferiblernente, el envase para alimentos comprende un producto de carne preparada y
envasacla que cofilprende un producto cle carne fresca que incluye mioglobina. Los

praductos de carne preparada y envasada se pueclen definir en general como cafile

ir*r"u que ha siclo preenvasada y opcionalmente preetiquetada en un punto centralizada

y suministrada al comerciante minodsta para su venta final. Los productos de carrre

iales como procluctos de vacuno, pavo y pollo suministraclos por supefine'rcados

clomésticos de Estados Unidos para su venta al por menor se suministran cada vez más a

menurlo como cafne preparada y envasada lista para Su consumo. En rnuchos

supenxercados, especialmente en las denominados "grandes superficies",los productos

de carne preparada y envasada proporcionan no sólo ahorros en cuanto a minirnizar o

eliminar el ilespiece y envasado in situ sino también mejores condiciones sanitarias y

lnenor incidencia de desperdicios.

Los envases que conservan el color deseable de la carne, especialmeute carne fresca,

pueden p.o*o,r"r la comercializacióny el irrterés del producto de carne por parte de los

consurniclores. Para satisfacer la clemanda creciente de procluctos de caflre preparada y

envasada, estos cleben proporcionar pref'eriblemente un peso y/o volumen

predeterminado de un proclucto cornún cle carne, como pechuga de pollo y carne picacla.

El producto de came preparada y envasada puede incluir una película polimérica para

mantener su frescura, como una película coÍno la descrita en la presente memoria. El

producto de carne puecle ser suministrado fi"esco, congelado, refi'igerado, descongelado,

inejorado, procesado o cocinado y las películas propcrcionan ventajosamente protección

a diversas temperaturas. La selección de las películas para envasar alimentos puede

incluir considerar criterios tales como propiedacles cie barera, coste. duración,

resistencia a la pertbración, resistencia al agrietamiento por flexión, cumplitniento de

noffras de envasado de alimentos, por ejernplo, la aprobación por 1a Food &amp; l)rug
Adrninistration (FDA) de Estadcs Unidos, aptitud de ser trabajadas con máquinas,

propiedades ópticas como turtiedad y brillo, aptitud de impresión, aptitud de sellado,

contractilidad, fuerzade contracción, tenacidad y resistencia. Los envases que

conservan la coloración deseable de la came pueden prütllclver su comercialización.

En otro aspecto, el producto de alirnento euvasado incluye una carne fresca en contacto

con una pe1ícula fina de plástico que contiene un agente productor del color rojo de la

mioglobina sobre 1a superficie de contacto con el alimento, extenclicla alrededor de una

ba¡deia de espurna que contiene al producto. La película es preferiblernente una

película de varias capas lo suficientemente impermeable al oxígeno para que se pueda

üonservar el color deseable de la cams (por ejemplo, rojo) durante más de

aproximadamente 3 días, pref'eriblemente durante 5,7,10, 15 o más tlías.

Preferiblernente el producto de carne se envasa en receptáculos al vacio, como bolsas o

saquitgs termocontráctiles o no tennocontráctiles, cátnaras confbrmadas, bandejas o

envolturas grapacias, que se sellan al vacío y evitan contacto del oxígeno con la carne

hasta clue se abra el envase. El receptácukt al vacío incluye una superticie de contacto

con el alirnento, superficie que incluye el agente procluctor del color rojo de la

mioglobina.

Ep aplicaciones de carne preparada y envasada lista para su consulno de la técnica

anterior, a veces el proclucto de carne se envasa en un envaso de atmósfera modificada



("MAP") on ei que la carne se manfiene en una cámara sellacla que contiene un espacio

superior con una atmósfera diferente del aire ambiente. Por ejemplo, un MAP puede

mantener came roja en dióxido de carbono, coll un contenido muy bajo de oxígeno, por

ejemplo, en un envase múltiple en el que el envase prinoipal se abre posteriormente y

los envases individuales contenidos en películas permeables al oxígeno queclan

expuestos a la atmósfera con 1o que se origina que la oame adquiera un color rojo'
También, se puede promover y mantener el color preferido de came fresca usando un

MAP con url contenido enriquecido de oxígeno. Iguahnente, se puecle usar un MAP con

concentraciones bajas de monóxido de carbono (CO) para originar y mantener un color

rojo preferido de caffre fresca. También se han desanollado, para aplicaciones de

envases iistos para su consurno, métoclos de tratar oame fresca con monóxido cie

carbono antes de envasarla. El complejo cle mioglobina-CO de color rujo brillante se

denomina carboximioglobina. La presencia de monóxido de carbono tarnbié¡r puede

atbctar negativamente a la venta de productos de came que cotltiene CO a los

consurnidores.

Se contempla que la presente invención pueda ser usada junto con un MAP. Por

ejemplo, en un envase ciel tipo de bancleja en el que la película contacta cofl una parción

irnportante de la superficie, pero no con toda, que se ve del alimento, se puede usar una

atmósfera que contenga CO para originar un color deseable en las superficies del

alimenta que no están en contacto directo con la película del envase. Se puede usar

beneficiosamente esta realización, por ejemplo, en ciertos tipos de bandejas con

envoltura superior, en las que la película puede estar típicarnente en contacto con la

superficie superior del alimerfo pero no en todos los sitios, o en envases del tipo de

bandeias o distintos de bandejas de artículos de fcrma irregular que tienen espacios

vacíos entre superficies aclyacentes de la carne como, pr:r ejemplo, las de productos

como aves enteras o productos con cierta forma, coffro costillas para asar.

Los envases para alimentos comprenden típicamente una película polimérica cie varias

capas. Los envases para alirnentos incluyen preferiblemente una o más capas centrales

c1e poliamicla en contaoto con labarrera contra el oxígeno de varias capas, de EVOH-
poliamida, de acuerdo con la primera realizactón Los envases para alimerfos pueden

incluir una barrera contra ei oxígeno de tres capas formada de una capa de EVOH en

contacto por una cara con una primera capa de polia*rieia y por la cara opuesta con ufia

segunda capa de poliamida. Ei envase para alimentos también puecle incluir una oapa

resistente al calor, una capa sellante y una o más capas de adhesivo que tienen una

composición adecuada, oorno se ha descrito en relacitin con la segunda rcalización.

Las capas de poliamida en contacto con la capa barrera de EVOH puede comprencler o

consistir esencialmente en una composición de poliamida o mezcla de poliarnidas,

descrita en relacién con la primera realización. Prefbriblemente, las capas de poliarnida

tienen la misma composición que la capa exterior resistente al calor que oomprende una

composición de rnezcla de varios tipos de nailon'

Preferiblemente, la capa resisterfe a1 calor puede comprender o consistir esencialmente

en una mezcla de un copolímero de nailon amorfo, una poliamida de baja temperatura y
una poliamicla de alta temperatura. La capa resistente al calor está situada

pretbriblemente en o cerca de la superficie exterior de la película para envases y puecle

ser una capa exterior, pero tarnbién puede formar una capa de poliamida. En algunas

realizaciones, el envase para alimentos puede comprender adernás una capa sellante



situada en o cerca de la supert-rcie interior del envase, por ejemplo, ccllno Bna capa

interior. Las capas sellantes clel envase para alimentos se han descrito arferiormente en

relación con las películas de varias capas para envases.

La capa sellante está situada preferiblemente en o cerca de la superficie ifiterior del

env&se, por ejemplo, como capa interior. Las oapas de adhesivo también pueden estar

incluidos entre una capa exterior resistente al calor y la primera capa cle poliamida o

entre 1a capa seliante y la segunda capa de poliamida. En algunas realizaciones, el

envase para alirrentos puede ser u11 en\¡ase que se puede calentar, preferiblemente

cuando el envase para alimentos comprende una capa sellante formada de un material

compatible con las concliciones de cocción.

Si se desea, los envases para alimentos pueden ser tennocontráctiles. Los envases para

alimentos incluyen preferiblemente un componente barrera contra el oxígeno de vadas

capas y, si es termocontráctil, tiene preferiblemente una contracción libre total rneclida a

90oC de por lo menos 3A,40 6 50% en por 1o menos una de las dos direcciones

(longitudinal y transversal). Los ellvases para alimentos tienen preferiblemente una

contracción libre a 90uC de por 1o Ílenos 3\a6,tnás preferiblemente de por 1o menos

3tloá enlas dos clirecciones, significando cacla dirección la dirección longituclinal y la

diección transversal. Aún más prefbriblemente, el envase para alimentos tiene una

contracción libre de por io menos 40Ya en una primera clirección y cle por lo rnenos 507"

en una segunda dirección. Los envases para alirnentcs son preferiblemente orientados

biaxialmente, termocontráctiles o ambas cosas. Preferiblemente, los envases para

alimentos tienen un valor de contracción libre a 90'C entre aproximadamente 80 y

aproximadarnente T20% a 90oC. En algunas realizaciones, los envases par"a alimentos

pueden tener una contracción libre total a 90*C de por 1o menos aproximadamente 90?6,

rnás preferiblemente cle por lo menos aproximadameffe 95oA, aunmás preferiblemente

de por 1o menos aproximadamente rcA% y 1o más pref-eriblemente de por 1o menos

aproximadamente I05%.

Los envases para alimentos comprenclen preferiblemente por 1o menos una capa

resistente al calcr que comprende

o consiste esencialmente en una mezcla de un copolímero de nailon antorfo, una

poliamida cle baja temperatura y una poliamida de alta tetnperatura. La capa resistente al

calor puede estar situada en o cerca de la superficie exterior cle la películapam envases

y pneá* ser un& capa extedor. La capa resistente al calor puede haber sido orientada

biaxialmente. Algunas realizaciones pueden proporcionar un envase o bolsa de cinco

capas, termocontráctil y resistente al calor, fbrmado a partir de películas de varias üapas

coextrudidas. Los envases para alirnentos también se pueclen fonnar de siete capas

coextrudidas que pueden ser contráctiles o no termocontráctiles y resistentes al calor' En

algunas realizaciones, el envase termocontráctil para alimentos puede ser un envase que

se puede calentar, preferiblemente cuando el envase para alimentos no comprende uua

capa sellante. "Que se puede calentar" es el ténnino usado pala indicar una pe1ícula o

bolsa en la que se cocina o pasteuriza un alimento. Esta película o bolsa se usa para

contener, proteger y/o formar la fonna del aliniento por un procesador (fabricante) de

alimentos clurante el proceso de cooción o pasteurización después del cual la pe1ícula se

puede retirar (a veces se denomina "eliminar") o se puede dejar como barrera protectora

durante el transporte y, opcionalmente, dejar durante su venta al por menor.



En ia presente invención se contemplan envases para alimentos formados a partir de

películas de varias capas que tienen dos a catorce capas, en las que cada capa se

selecciona clel grupo que consiste en: capas que comprenden una cornposición resistente

al calor y de mezcla de diversos tipos de nailon, capas cle adherencia, capas de barrera

contra el oxígeno, capas de barrera contra la humedad, capas voluminosas y capas

sellantes. Preferiblernente, la capa de la superficie exterior comprende una composición

de mezcla de diversos tipos de nailon, que tiene un copolímero de nailon amorfb y una

pgliamida de baja temperatura. También pref'eriblemente, la capa de la superficie

interior es una capa sellante.

Con referencia ahora a la figura 5, se representa el corte seccional esquemáticc de una

bandeja 50 que contiene carne. La bandeja 51 tiene un fondo 52 conparedes latelales

integrales 52ay 52b que soportan un cofie de came 53, como cerdo, para su venta al por

menor. La película 54 sella la parte superior de la bancleja 5l y proporcione un cierre

hennótico 55l-y 55b a lo largo de los bordes de las paredes laterales 52ay 52b.La
película 54 se sella ai vacío o se sella en una atmósfera modificacia con la superficie 57

de contacto con el alimento que contiene un agente procluctor del color roja de la

mioglobina en contacto íntimo con la superficie 58 de la carne. Las superficies laterales

59a y 59b de la carne no están en contacto con la capa 57 en contacto cr:n la oarne sino

que están expuestas auna atmlsfera 56 modificada con un gas, como monóxido de

carbcno. La bandeja tiene una superficie interior 60 que también puede estar recubierta

con un agente pro<luctor del color rojo de la mioglobina para fijar ol color sobre la

superficie inferior 61 de la carne.

Con referencia ahora a la figura 6, una vista desde arriba de un envase 62 representa un

alimento 63 que contiene mioglobina? como un corte deshuesado de came sobre un

sustrato y cubierto bajo una película fina 64 de envasado al vacio que tiene en contacto

con la came una superficie c1e contacto recubierta con un agetrte productor del color rojo

de la mioglobina. La película es transparerfe para pennitir percibir el color y

características de la superficie de la came.

Con referencia ahora a la figura 7, se represonta el cofte seccionai esquemático de un

receptáculo contbrmado 70 que contiene carne y que tiene una corte de sarne fresca 7l
que contiene mioglobina dispuesto en la bolsa termoconfonnacla 72 que está

tennosellada a una película no orientadaT3 akededor del corte de carne en el

termosellad o 74a que es continuo y une el termosellada 74b tbrmando uÍt onvase

hermético al vacío que tiene una atmósfbra reduoida de oxígeno con contacto íntimo

entre las superficies de la película72 y 73 que contienen el agente productor clel color

rojo de la mioglobina.

Envasado al vacío con una película fina

Envasado al vacío cün una película fina (VSP) es otro proüsso bien conacido en la

técnica que usa un material termoplástioo para guardar un producto. En las patentes de

Estados Ulidos núrneros 3.835.618, 3.950.919 y Re30.009, todas ellas de Perdue, se

describen diversos aparatos yprocesos. En un sentido, el proceso de envasado al vacío

con una película fina es un tipo de proceso de tennoconformado en el que un artículc

que se ha de envasar sirve como molde para el termoconfbrmado. Se coioca un artículo

sobre un miembro soporte, cartón rígiclo o semirxígido o cualquier otro fondo y después

se pasa a una círnaradonde una película superior se aspira hacia ariba contra un domo



caliente y después se deja caer sobre el artículo. El movimiento de 1a película superior

de plástico se controla por vacío y/o presión de aire y, en una disposición de envasado al

vacío con una pelícu1a fina, se hace el vacío en el interior del receptáculo antes del

sellado final ¿le la pelícu1a superior al soporle. Como película superior y soporte del

fondo se puede usar un material tennoconfbrmable, junto con un soporte intermedio
para productos mantenidos en cualquier lado del soporte como se indica, por ejemplo,

en la patente de Estados Unidos núr:nero 3.966.045.

En el envasado al vacío con una película fina, el producto que se ha de envasar sc

coloca sobre un miembro soporte. El producto sirve como molde para una pelicula

polirnérica termoconfonnable. La película termoconformable se fbrma alrededor de1

producto por medio de una presión diferencial c1e aire. Sin embalgo, el tétmino

"envasado al vacio con una película fina" (en 1o sucesivo "VSP") se refiere no só1o al

hecho de que se fbrma una película termoconfbrm¿ble alrededor del proclucto por vacío

o presién diferencial de aire sino también al hecho de que el praducto se envasa bajo

vacío, haciéndose el vaeío durante el envasado en el volumen que codiene a1 producto.

Los procesos de envasado al vacío con una película fina usan una cámara de vacío con

una parte superior abiefia. El prcducto (sobre un cartón irnpermeable de fonda a través

del cual no se aspira vacío) se coloca sobre una platafbrma en el interior de la cámara de

vacío. ta parte superior de la cámara se cubre con una hoja de película que se sujeta

t-rrmenrente contra \a cámara fonnando un cierre estanco al aire. Se hace el vacío en la

cámara mientras la película se caiienta a su temperatura de fonnación y
reblanclecimiento. Después se eleva la platafiirmapara llevar el producto en la película

reblandecida y el aire reintroducido en Ia cárrrtara se puede usar alrededor de la película

para forzarla íntimamente alrededor del producto'

En el envasaclo al vacío con uÍla película fina, es bieir conocido eliminar el vaoío y dejar

que entre aire ambiente en la cámara después de haber hecho el vacío en la ciimara y de

l1evar el proclucto en la película reblandecida por calor, o viceversa. De esta manera, la

película termoplástica se moldea más o m.ellos sobre y contra el producto puesto que

hay cierto vacío en el interior del envase, y presión del aire ambiente o presión mayor
que la de1 aire ambiente inmediatamente f'uera c1el envase.

Los envases al vacío con una película fina usan getreralmente una bandeja rígida, como

una hecha de una película termocontbmable, para soportar un proclucto. La película

superior transparente, como una hecha de una película termoconformable, que puede ser

o no una pelicula orientada biaxialmente, se forma o deja caer alrededor del producttr

durante los procedimientos de envasado al vacío. La película forma una piel alrededor

de toda 1a superficie que se ve del producto. Preferiblernente, la capa de contacto con el

alimento de la película superior transparente incluye un agente fonnador de cclor rojo.

Opcionalmeirte, la bandeja también puede incluir en la capa de contacto con el alirnento

un agente firrmador de color rojo. En las patentes cle Estados Unidos números 4.611.456

de üilliotos et a1., 5.846.582 de Maytield et a1. y 5.916.613 de Stockley se describen

ejemplos de bandejas, películas y procesos para snvasado a1 vacío con una película fina.

Métodos de envasado

En otro aspecto de la invención, se proporcionan métodos cle envasar un alimento que

contiene mioglobina. En una realizaci(>n de la invención, se proporciona un métoclo de



f'abricación de un envase al vacío de came fresca, rnétodo que comprende: suministrar
un receptáculo que comprende una película que tiene una capa que comprende un
agente productor del color rojo cle la mioglobina, película que es sustancialmente
impenneable al oxígeno; colocar en el receptáculo un corte de came para venta al por
menor; elirninar la atmésfera presente en el interior del receptáculo; hacer que üta
pcrción transparente de la película esté en contacto directo con pCIr io menos una
porción de la superficie de la came; celrar herméticamente el receptáculc para ence{rar
la carne fresca y evitar su contacto con r:xigeno del exterior del receptáculo;
proporcionar un envase cornpacto que tenga un nivel interno cle oxigeno 1o

suficientemente reducido para promover una superficie de la carne que favorezcala
formación de desoximioglobina o rnetmioglobina en lugar de oxirnioglobina y las

correspondientes coloraciones púrpura y parcia asociatlas con aquellas; y almacenar el

envase bajo condiciones de refrigeración durante un tiempo suficiente para permitir la
activiclad reductora de 1a came encerrada que t-avorezcala formación de

nitroximioglobina sobre la superficie de la carne en un grado en que se forme el

correspondiente color rojo asociaclo con aquella producienclo una superficie de la came

visiblernente roja.

Vadaciones cle esta realizaciónpueden utilizar la amplia seleccién cle MBA, polímeros,
películas, atributos y parámetros descritos en la presente rnemoda y reconocidos por los
expefios en la técnica en vista de la presente descripción.

El producto de came debe estar envasado en un envase adecuadc para alimentos y/o en

una película adesuacla para envases, como los envases y películas descritos en la
presente mernoria. Prefbriblemente, el producto de carne está en contacto can la
superficie del envase de contacto con e1 alimento que contiene el agente productor del
color rojo de la rnioglobina. El agente productor del color rojo de la rnioglobina (MBA)
contactará prefbriblemente con la superficie de la canle en una extensión suficiente para

producir el color rojo deseado que preferiblernente no penetra una longitud no deseable

del espesor del alimento bajo condiciones reducidas de oxígeno (este color puede

necesitar para clesarrollarse, por ejemplo, 1 a 5 días). Beneficiosamente, et MBA puede

estar presente en la superficie de la película de contacto con el alimento (o en la
superticie del alimento con rnioglobina) en una cantidad de aproximadamente 0,008-
A,465 aA,715-7.550 pmolicm} y en incrementos de 0,.1 pmol. Se pueden usar
cantidades mayores y menores de MBA y la intensidad del color puede variar
dependiendo de la presencia o ausencia relativa de mioglobina. La capa de contacto con
el alimento tiene preferiblemente entre aproximadamente 1,55x10-4 y
aproximadamente 0,139 mg de un MBA, conlo NaNO2, por cm2. Tanrbién el er¡vase

debe mantener el alimento en un meclio reducido de oxígeno que tiene una presión
parcial retlucida de axígeno gaseoso. E1 envase cle oxígeno reclucido puecle compreirder
ufie capa de ban'era contra el oxígeno que tiene un Índice de transmisión de oxígeno
menor que aproximadamente 310, 200, 100, 75. 50, 40, 30, 20, 10, 5 ó 3 cm3lm2.24h,
medido a23"C y AYo de humedad relativa. Prefbriblemente, 1a capa de barrera contra el

oxígeno tiene un irdice de transmisión de oxígeno rnenor que aprcximadamente 310

cm3lm2.24 h, medido a23"C y 0% de hurnedad relativa, más preferibleinente tnenor
que aproximaclamente 75 cm3lm2.24hy 1o más preferiblemente menor que

aproximadamente 20 c:m3 /m7.24

h. Tarnbién puecle ser deseable llevar el envase con el alimento cotrtenido a una

temperatura de aproximadamente 4nC o más para facilitar la tbrmación clel color rcjo,



rlespués de lo cual la temperatura se puede ajustar a la temperatura óptirna deseada para

el almacenamiento, transpofie o presentación.

En muchas aplicaciones de envases, corlo envases al vacío, para envasar alimentos son

deseables películas tennosellables. Dichas bolsas o saquitos se pueden hacer con capas

tennosellables. Una bolsa típica para envasar alimentos puecle incluir tres laclos

termosellados por el fabricante, dejando un lado abierto para permitir la inserción del
producto. Los receptáculos flexibles para envasar alimentos, como bclsas o saquitos, se

pueden hacer cofiando transversalmente un material tubular de película de una sola capa

o de varias capas y cortando la porción del tubo que contiene el extremo sellado;
superponiendo hojas planas de película y sellando en tres lados; o doblando una hoja
planay sellando en dos lados. Un fabricante puede insefiar despuós, por ejemplo, c&rne

fresca, congelacla, refrigerada, descongel ada, cruda, mejorada, curacla o procesada,
jamón, carne de aves cle corral, cortes primarios o subprimarios, carne picada u otros
productos que contengan mioglobina, y hacer un sellado {inal para enceffar
herméticamente el producto en la bolsa. Preferiblernente el sellado final se haee después

de la eliminación de gas (por ejernplo, eliminación del vacio). Los receptáculos flexibles
para envasar alimentos, colno bolsas o saquitos, se pueden hacer sellando
transversalmente un rnaterial tubular de película de una sola capa o de varias capas y
cortando la porción del tubo que contiene el extrenro sellado; haciendo dos sellados

distanciados en el material tubular y cortando el laclo abierto del tubo; super¡:oniendo

hojas planas cle película y sellanclo en tres lados; o doblando una hoja plana y sellando
en dos lados. El sellado tinal después de insertar el alirnento puede ser un grapado pero

usualmente es un termosellado similar a los selladas iniciales producidos por el

fabricante de la bolsa aunque puede variar el equipo real de termosellado. Para hacer

termosellados se usan comúnmente aparatos de sellado por barra caliente y por
impulsos.

La película para envasar alimentos tarnbién se puede usar en realízaciones que emplean
bandejas, por ejemplo, cotllo una película de tapa o una envoltura de la bandeja. Para

envasar came de aves de corral u otras carnes se puede usar equipo de sellado oomo los

fbbricados por Ossid Corporation (de Rocky Mount, North Carolina) o ULMA
Packaging Inc. (de Woodstock, Georgia). El envasado en bandejas puede implicar
opcionalmente sustituir el medio gaseoso presente en el interior del envase por uno o

más gases que proporcionen alguna ventaja, como ayudar a la conservación del

producto, pero, para disfrutar de los beneficios preferidos de la presente invencién, por
1o menos una porción de la película de banera contra el oxígeno debe estar en contacto
con una superficie del alimento baio condiciones reducidas cle oxígeno para fijar el

color en esa superficie de contacto de manera que un consumidor o oomprador potencial

pueda ver la superticie de la carne con el color fijaclo a través de una porción
transparente de la película.

Convenienternente por io menos el 1006, preferiblerrente por 1o menos el20oA y más

preferiblemente por lo menos el 30 ó 50Yo o más de la superficie cle la película de

barrera oontra el oxígeno es transparente para permitir la percepción visual de1 color del

alimento después de haber sido envasadc. Se cree que las carnes que tienen un color
rojo brillante son inás visibles y tienen mayor definición para distinguir la topografia
fisica, textura y variación de color de la came como la que se encuentra, por ejemplo, en

un jaspeado. Se cree además, sin desear estar ligado por teoría alguna, que los blancos

de componentes de la came tales como grasas, piel y fibras de músculos blancos, se



intensifican por tener mioglobina próxima unida por agentes productores del eolc'rr rojo
de la rnioglobina que fijan un color rojo brillante en oposición a los colores púrpura,

az,ulaóo o pardusco. Por lo tanto, los blancos apareüen más blancos en caffe de aves de

corral o en otras carnes, incluirlas las de vacuno y cercla. Esto, a su vez, origina que lcls

consumidores tengan una percepción de lnayor transparencia de la superticie de la
carne, 1o cual inerementa la confianza de los consumidores en su cornpra con respecto a
canles que tienen características superficiales firenos visibles.

Ejemplos

Lo siguiente son ejeraplos y ejomplos comparativos.

Los resultados experimentales y las pr<lpiedades presentadas de los siguientes ejemplos
se basan en los siguientes métodos de ensayo o métodos de ensayo sustanciahnente

similares, salvo que se indique lo contrario.

Índice de transmisión de gas cxígeno: ASTM D-3985-81

Índice de transmisión de vapor de agaa: ASTM F 1249-90

Espesor: ASTM D-2103

Índice de fluidez del fundido: ASTM D-l238, condición E (190'C) lexcepto para

polímeros basados en propeno (contenido de C3 mayor que 50%)].

Punto de tbsión: ASTM D-3418; calorimetríade exploración difbrencial (DSC) con una

velocidad de calentamiento de SoC/min.

Valores de contracción: los valores de contracción se definen como valores obtenidos
midiendo la contracción libre cle una muestra cuadrada de 10 cm cle lado surnergida en

agúa a 90"C (o a la temperatura indicada, si es diferente) clurante cinco segundos. Se

corlan cuatro probetas de ensayo de una muestla dada de la película a ensayar. Las
probetas se cortan en cuadrados de 10 cm de longitud en la dirección longitudinai y 10

cm de longitud en la dirección transversal. Cada probeta se sumorge completamente
durante 5 segunclos en un baño de agua a 90'C (o a la temperatura indicada si es

diferente). La probeta se retira del baño y se rnide en las dos direcciones (longitudinal y
transversal) la distancia entre los extrernos de la probeta contraída. La diferencia entre la
distancia medida en la probeta original y en la probeta eontraícia se nrultiplica por l0
para obtener el poreentaje cle contracción de la probeta en oada dirección. Se calcula el

valor rnedio de contracción de las cuatro probetas en la dirección longitudinal y el valor
medio de contracción de las cuatro probetas en la dirección transversal. En la presente

merroria, el término "película tennocontráctll a 90"C significa una película que tiene un
valor de contracción libre de por lo menos 10% en por lo menos una dirección.

Fuerza de contracción: la fuerza de contracción de una película es la f:uerua o tensión
requerida para evitar la contracción de la película y se determina en muestras tomadas

de cada película. Se corlan cuatro muestras de 1a película de 2,54 cm de ancho y 17,8

crn de largo en la dirección longitudinal y de 2,54 cm de ancho y 17 
"8 

cm cle largo en la
dirección transversal. Se mide y anota el espesor meciio de las muestras de la película.
Se fija después cada rnuestra entre dos mordazas separadas l0 cm. Una mordaza está en



posición fija y la otra está conectada al transductor de un medidor cle cleformación. La

rnuestra fijadade la película y las mordazas se sumelgen después en un baño de aceite

de silicona mantenida a una temperatura elevacla constante durante un período de cinco

segundos. Durante este tiempo, se anota la fuerza en gramos manifestada por 1a tensión

de contracción de la película a la temperatura elevada. Al ténnino de este tiernpo, la

muestra se retira del baño y se deja enfriar a temperatura ambiente, después de lo cual

se anota tamtrién la fuerza ofl grallos a temperafura ambiente. La fuerza de contracción

de la muestra de 1a película se determina por la siguiente ecuación, en la que los

resultados se cbtienen en gÍa1nos por milímetro de espesor:

Fuerza de contracción: F/T

siendo F la fuerza en gramos y T el espesor medio en tnilímetrcs cle ias muestras de 1a

película.

Las siguientes referencias proporcionan otros ensayos útiles: solicitucl de patente de

Estados Unidos número Agl652.591titulada "Película irradiada orientacla biaxialmente",
de Scott Idlas, y patentes cle Estados Unidos núrneros 6.777.046 y 5.759.648.

A continuación se proporcionan ejemplos no limitativos c1e las cornposiciones, películas

y envases clescritos en la presente mernoria. Hn todos los ejernplos siguientes, salvc que

se indique lo contrario, las composiciones de las películas se producen generalmente

utilizando el aparato y métoclo descrito en la patente de Estaclos Unidcs número

3.456.A44 (Pahike), que describe un tipo de coextrusión de método de doble burtuja, y

de acuerdo adernás con la descripcién detallada anterior. Todos los porcentajes son en

peso, salvo que se indique 1o coirtrario.

Se tabrican pelícu1as tubulares de una sola capa y cle varias mediante un proceso de

orientación con estirado biaxial. También se contemplan películas cle cinco o más oapas.

Las películas de varias capas de la preserfe invención pueden incluir capas o polímeros

adicionales para añadir o moditicar diversas propiedades de la película deseada, como

aptitud de temrosellado, adherencia entre capas, aciherencia a la superficie ciel alimento,

ctintractilid ad, fuerza de contracción, resistencia al arrugado, resistencia a la
perforación, aptitud de impresión, rigidez, propiedades de barrera contra gases o agua,

resistencia a la abrasión y propiedades ópticas, como brillo, turbiedad, ausencia de

lineas, rayas o geles. Estas capas se pueden fonnar por cualquier métoclo adecuada,

i nclui cl as co extnrsión, recubrimiento por extrus ión y estrati ficaoión.

Ejemplo I

Se prepara una solución de un agente que produce el color rojo cle la mioglobina
(MBA), como el descrito anteriormente, disolvienclo una cantidad adecuada del MBA
en un disolvente. tJna concentración adecuada de MBA es aproximadamente 0,60 rnoles

de MBA en 60 g cle clisolvente. La solucién se prepara a temperatura ambiente agitando

suavemente la mezcla de MBA/disolvente.

Se carga polietileno cle muy baja densidad (VLDPE) ATTANE@ (obtenido de Dow

Chemical Company, Midland, Mi) en la tolva de una unidad de dosificación
gravimétrica colocada para alimentar el polímero a la boca principal c1e alimentación de



una extlusora cle dos hélices giratorias de 50 mm MP2050 (de APV Extrusion Systems).

El alimentador está configurado para dosificar el ATTANE a un caudal de 41 kg/h. Los

elementos mezcladores de la extrusora de dos hélices estári clispuestos de manera que

permiten la alirnentación y fusión del VLDPE, inyeccióu y mezclado de la solución de

MBA/disolvente, elirninacién dei disolvente, presutizacién cle una boquilla y tbrmacién
de filarnentos continuas de una tnezclahcmogénea de VLDPE/MBA.

La extrusora de dos hélices está calentada eléctricamente por 1o que la zana de

alimentación está a 93oC y el resto de 1a extrusara a 165oC. Cuando las zanas de la
extrusora alcanzanlas temperaturas prograrnadas, se pone en marcha el motor de

accionamiento que hace girar las hélices cle la extrusora a una velociclad de

aproxirnadarnente 578 rprn. El VLDPE ATTANE se dosifica a la boca principal de

alimentación a un caudal de 4l kgA. LJnavez, conseguido un extrudido estable

homogéneo, se inyecta la mezola de MBA/tlisolvente en la boca de inyección en el

VLDPE fundido. Se usa una bomba de engranajes pafa aportar la solución de

MBA/disolvente a la boca de inyección. El prurto de inyección está situado en una

sección de la extrusora configuradaparc tener volunen libre alto y presión baja. El

caudal de aporte de la solución se calcula por el cambio de la rnasa ile la mezcla de

MBA/disolvente con el tiempo. Se consigue la concentraciónprogramada de 5oA

ajustando la velocidad de la bomba. Una velocidad adecuada de la bomba es

aproximadamente 33 rprn. Preferiblemente el caudal de aporte de la rnezcla de

MBA/disolvente es aproximadamente 5,4 kglh.

Los elementos mezcladores de la extrusora están clispuestos de tal manera que se evita
e1 retorno de la solución de MBA/disolvente a la boca principal cle alirnentaciÓn. Se

usan tapones de orificios agujereados para evitar dicho movimiento de retornc.

Después de la inyeccién, se incrementa rápidarnente la ternperatura de la solución de

MBA/disolvente. El clisolvente de la soluoión se evapora y finalmente hierve. El
disolvente resultante escapa por la salida de purga a presión atrnostérica. También
puede escapar algo de disolvente por la boca prtncipal de alimentación. Después de una

sección de rnezclado, la mezcla de VLDPE/MBA entra en la sección cle presurización y
finalmente en una boquilla de ocho orificios. Al salir tle la boquilla, los filamentos
continuos resultantes se enfrían en un baño de agua. A la salida del baño de agua, un

cuchillo de aire elimina algo de ia hurnedad unida a la superticie de los filamentos.

Después de dejar la influencia del cuchillo de aire, los filamentos se cortan en gtánulos

discretos mediante un granulaclor rotativc del tipo de cuchillas. Estos gránulos se secan

posteriormente en una estufa de convección a aprcximadamente 50oC, en envasan en

boisas de hoja de aluminio y se almacenan para su uso (estos gránulos se denominan

gr'ánulos rnatrices). Ejemplos no lirnitativos de diversas técnicas de preparación de

mezclas básicas se describen en la solicitud de patente de Estados Uniclos, pendiente de

tramitación junto con la presente, número 1I1408.221titulada "Proceso para introducir
un aditivo en un fundido de poiímero", de Nelson et al.

Se preparan películas a partir de los gránulos matrices. Se varía el nivel de carga de los

gránulos matrices para producir películas de VLDPE con una concentración eficaz de

MBA y se preparan envases usando la película como capa interior.

En los envases se envasan en vacío alimentos, en particular, productos de carne y se

observan durante un período de tiernpo.



Ejemplo 2

Se usan gránulos matrices del ejemplo 1 con resina cle VLDPE ATTANE 42Al (de

Dow) para fabricar la capa interior de una película tennoconformable de varias capas.

La película tiene las oapas de 85% de nailon 6 * 15% de nailon 6V6-f (l1oá en peso) /
aclhesivo QA% en peso) / 85% de nailon 6 - 15% cle nailon 6116T {8,5aA en peso) /
EVOH {9,4olo en peso) I S5% de nailon 6 * 15% de nailon 6IJ6T (8,5o/o en peso) /
adhesivo QA% en peso) I 70% de VLDPE

* 3A% de gránulos matrices (22,6y(, en peso). La peiícula se fabrica en un proceso de

burbuja simple para fabricar una película tennoconformable no orientada.

Ejemplos 3a, 3b y 3c

Se sacrificó un novillo y tres días post mortem se corló carne de la paletilla que se

tritur"o. Se repartió en bolsas de vacío aproximadamente 2.210 gramos de esta calne
picada y se aplastó la came hasta un espesor de 2 cm. Después de 7 días de

afunacenamiento refrigerado, la came se cortó en tnuestras rectangulares de 6,3 x 8,9

cm. En el ejemplo 3a, se colocé en una de las muestras de carne un comprimido
dietético de 300 m pniducido por Vitamin World y que contenía 100 rng de ácido

nicotínicojunto con fosfato bicálcico, celulosa, ácido esteárico vegetal, sílice y estearato

magnésico vegetal y posteriormente se envasó con una máquina Multivac T200 usanclo

una película VSP basada en poliolefinas que tenía una capa de EVOH cclmc) bar"rera

contra el oxígeno y una capa de polietileno de contacto con el alimento. El color
brillante de ia came ernpezé a proliferar desde la carne más próxirna al comprirnido
después de24 horas cle almacenamiento refrigerado.

En el eiemFlo 3b, se roció una segunda muestra rectangular de came picada con ufla
solución acuosa de niacina y se envasó como se ha descrito en el ejemplo 3a. La

solución de niacina se obtuvo disolviendo un comprimiclo similar de niacina en agua. Se

desarrolló un color roio brillarfe en la superficie de la muestra de carne. Sin embargo, la

intensidacl del color rojo era menor que el fbrmado alrededor del comprimido.

En el ejemplo 3c, se rsalizó un ejemplo de contrnl envasatrdo una tercera muestra de

came picada como se ha descrito antes en ei ejemplo 3a pero sin añadir niacina. El color
en la superficie de la muestra era púrpura sin fonnación del color rojo obseryado en los

ejemplos 3a y 3b.

Después de 15 clías, se abrieron y examinaron 1os tres envases preparados en los

ejemplos 3a, 3b y 3c. Después de abrir los envases, la oarne de cacla envase adquirió un

color rojo unifonle. Asando en una parrilla calentada con gas se produjeron resultados

no distinguibles en los tres ejemplos. El color interior de las muestras tratadas y no

tratadas era un color rosa. No se observó aparición de color rosa persistente en la carne

tratacla con niacina.

Ejemplos 4a,4b y 4c

Cuatro días después de sacrificar el animal, se trituré carne magra de paletilla que

contenía aproximadainente 5oA de grasa visual. La carne pícada se reparlió en bolsas

flexibles cle barrera contra el oxígeno y se envasó en vacío con una máquina de cámara



Koch. El color de la came cambici de rojo a púrpura oscrlro en 4 horas. En el ejemplo
4a, después de 24 horas de almacenamiento refrigerado, se abrió uno de los envases en
vacío de came magra picada y se mezcló niacina con una porción de la came para
proclucir carne picada que contenía 0,A25úA en peso cle niacina. Se colocó después esta

mezcla sn una bandeja de polipropileno blanco de barrera contra el oxígeno, que

contenía una capa bar:rera de EVOH. Iguahnente, en el ejemplo 4b, se abnó otraporcién
de la carne envasada y se colocó en el mismo tipo de bancleja sin aclición de niacina. Las
dos bandejas de came picada se envasaron con una película fina en una máquina
Multivac T200 con una película fina de envasado que tenía una barrera de EVOH contra
el oxígeno. En el ejemplo 3c, se abrió otra porción de la came envasada y se colocó en

una bandeja sin añadir niacina. La bancleja se envasó despuós en la máquina Multivac
T200 con una pelíeula fina que contenía una capa sellante con 2aA en peso de nitrito
sódico. Después de24 horas de almacenamiento retiigerado, la rnuestra de came tratada
con niacina (Ejemplo 4a) adquirió el colcr rojo preferido mientras que la muestra de
caffie no tratada (Eiemplo 4b) presentaba un color pú4rura oscuro característico de
carne fresoa envasada al vacío. La carne de la tercera trandeja con la película clue

contenía nitrito (Ejemplo 4c) adquirió un color púrpura grisáeeo clurante las 24 haras
iniciales, después de cuyo tiempo el color cambié a rojo brillante.

El color de la came tratada con niacina fue más oscuro que el de la came en el envase

con la película que contenía nitrito. La cara del fando y las partes centrales de la came
tratada con niacina tenían el mismo cokrr rojo intenso que la superficie. El colilr rojo de

la carre en la película que contenía nitrito penetró aproxirnadamente 1,6 a 1,4 mm desde

la superficie de la carrie.

Después de 1 semana de almacenamiento refrigerado, se sacaron de los envases las tres
muestras de came. Las muestras cle carne se colocaron después en una parrilla calentada

con gas. Se asaron lentamente a93-12I'C durante aproximadamente 45 minutos,
vclviéndolas cada 5-10 minutos, para conseguir un nivel de cocción bien hecha. El color
de las superficies asadas y de las porcioncs interiores de la car¡e tratada con niacina y
envasada con la película fina de barrera contra el oxígeno y el color c1e la oame no
tratada envasada con la película fina de banera contra el oxígeno eran iguales. En la
superficie superior que se ve en contacto con la película de la came que no contenía
niacina afradida y que se envasó con la pelicula que contenía nitrito (Ejemplo 4c)
persistié un olor rojo a la misma profundidacl de penetración e el observado en el
producto crudo. El color de la superficie opuesta y de la porción central de esta muestra
eran iguales que el del control (Ejemplo 4b) y el de la muestra tratada con niacina
(Ejeniplo 4a).

Ejemplo 5

Se mezcló en un tambor giratorio polvo de ácido nicotínico (obtenido de Sigrna Alclrich
Chemical Cornpany, Milwaukee, WI) con gránulos de VLDPE ATTANE@ 4203 (0,5

dy'min; 0,912 glcm3 copolímero de etileno y octeno; obtenido de Dow Chemical
Company, Midland MI) hasta que el polvo recubrió unifonnemente la superficie ds los
gránulos. Se seleccionaron las cantidades de modo que el contenido de ácido nicotíniccr
{ue 5% en peso t14,25 de VLDPE y A,75 kg de ácido nicotínico). La mezcla se cargir en

la tolva de una unidad ile dosificación gravimétrica situada para alimentar el polímero
en la boca principal de alimentacién de una extrusora de dos hélices giratorias de 50
mm MP 2050 (de APV Extrusion Systems). El alimentador se configura para dclsificar



1a mezcla de ácido nicotínico/VlDPE a un caudal cle 36 kglh. Los elemetttos

mezcladores de la extnrsora de dos hélices están dispuestos de modo que acomoda la

alimentación de la mezcla de ácido nicotínico(VlDPE, mezclado irrtensivo del ácido
nicotínico en el VLDPE, presurización de una boquilla y formacii:n de tilamentos
continuos de la mezcla hornogénea.

La extrusora de dos hélices está calentada eléctricamente por lo que la zona de

alimentación está a aproximadamente 93'C y el resto de la extrusora a

aproximadamente 160'C. La mezcla de ácielo nicotínico/VlDPE se dosifica en la boca
principal de alimentación a un caudal cle apraximadamente 36 kg'h. Una vez

ccnseguido uir extrudido homogéneo estable, los filarnentos continuos se enfr'ían

transportándolos a través de un baño de agua. A la salida del baño de agua, un cuchillo
cle aire elimina algo cle la hurneciad unida a 1a superficie de los filamentos. Después de

dejar la influencia del cuchillo de aire, los filamentos se cortan en gránulos discretos

rnecliante un granulador rotativo del tipo de cuchillas. Los gránulos resultantes tienen un

colar marrón. Con el tiempo, se observa una aoumulación de una masa pulverulenta a la
salicla c1e cada uno de los orificios de ia boquilla.

Eiemplo 6

Se repite el ejemplo 5 excepto que el ácido nicotínico es sustituido por nicatinamida
(obtenicla de Sigrna Aldrich Chemical Company, Milwaukee, WI). Se obserua que los
gránulos resultantes son de color pardo.

Ejemplo 7

Se repite el ejemplo 6 excepto que la velocidad de rotación de ias hélices de la extrusora

se rsduce a aproximadamente 200 rpm. El color de los gránulos es marrón muy clarc y
presentrm superficies muy brillantes. Los filamentos son estables y la eficiencia de

1'abricación es mucho mayor que la de1 ejemplo 6.

Ejernplo 8

Se repite el ejemplo 5 excepto que la velocidad de rotación de las hélices de la extrusora
se reduce a aproximadamente 200 rpm. Como en el ejemplo 7, el color de 1os gránulos

es mucho rnás claro. El grado de acumulación de la masa pulverulenta alrecledor de los

orificios de la boquilla es sustancialmente rnenor que el observado en el ejemplo 5.

Las resinas que contienen MBA de los ejernplos 5-8 se pueden usar pafa formar
receptáculos adecuados para envasar alimentos que contienen mioglobina y mantener en

ellos un color estable de su superficie.

Las películas, bolsas y envases tambián pueden emplear combinaciones de las

características descritas en una o más realizaciones.

Claims (67)

translated from

1. RETVINDICACIONES



1. Un artíeulo pafa envasar alimentos que tiene una superficie interior y una

superficie exterior, comprendiendo el artículo :

una capa de contacto con el alimento, que con')prcnde un agente que produce el

oolor rojo cle la mioglobina, seleccionándose el agente que produce e1 color rojo

de la mioglobina de heterociclos nitrogenados, compuestos donantes de

monóxido de azufre, nitrosodisulfonatos, cornplejos de nitroso/rnetal de

transición, nitrocornpuestos orgánicos, nitrosocompuestos orgánicos,
compuestos O-nitrosilados, compuestos S-nitrosilados, compuestos nonoatos,

furoxanos, oxatr iazol-5-iminas, sydnonirninas, oxirnas o combinaciones de los

mismos, y

una capa de barrera contra el oxígeno
2. 2.

Ei artículo de acuerdo con la reivindicación 1, en el que el artículo es una
película de una sola capa, una película de varias oapas, una hoja cle una sola

capa, una hoja de varias capas o una combinación de las mismas.
J. J.

El artículo de acuerdo con la reivindicación I o la reivindicación 2, en el que el

artículo es una película de una sola capa o una película cle varias capas teniendo

cacla una un espesor menor que 254 pm.

4. 4.
El artículo de acuerdo con la reivindicación 1 o la reivindicación 2. en eI que el

artículo es una hoja de una sola oapa o una hoia de varias capas teniendo cada

una un espesor de por lo menos 254 ¡tm, pret'eriblemente entre ?54 y 1.270 ¡tm,
rnás preferiblemente entre254 y 762 pm.

5. 5.

El artículo de acuerclo con cualquier reivindicación precedente, en el que la capa

de barrera contra el oxígeno comprencle PVDC, EVOH, poliamida,
nanocompuesto, poliéster, hoj a metálica, película metalízada, películ a recubierta

con un óxido metálico, copolímero de acrilonitrilo-acriiato de metilo modificado
con caucho o una combinación de los mismos.

6. 6.

El artículo de aouerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que el

artículo comprende además una capa de la superficie exterior y en el que la capa

de barrera contra el oxígeno está situada entre la capa de contacto con el

alimento y la capa de la superficie exterior.
7. 7.

El artículo de aeuerdo con la reivindicación 6, en el que el artículo comprende
por 1o menos cinco capas poliméricas y tiene una primera capa cle adhesivtr

situacla entre la capa cle contacto con el alimetrto y la de capa barrera contra el

oxígeno y una segunda capa de adhesivo situada entre la capa barrera contra el

oxígeno y Ia capa de la superficie exterior.
8. 8.

El artículo de aouerclo eon la reivindicación ó o la reivinclicación 7, en el que la
capa de la superticie exterior comprende poliolefina, poliamida, poliéster,

poliestireno o una mezclade los mismos.
9.L



Ei artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que la capa

de contacto con el alimento comprende celulosa.
10. 10.

E1 arlículo de acuerdo con cualquier reivinclicación precedente, en el que la capa
de contacto con el alimento es no tejida.

11.11.
El arlículo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en el que la
capa de contacto con el alimento se selecciona de poliolefina, poliéster,
poliestireno o mezclas de los mismos.

12.12.
El artículo de acuerclo con la reivindicación 1 1, en el que el polióster se

selecciona cle homopolímeros o copolímeros de poli(tereftalato cle etileno),
pr:li(ácido láctico) o mezclas de 1os mismos.

13. 13.

El artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que par 1o

rnenos una capa del artículo está reticulada"
14.14.

El arlículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que por 1o

me11os una capa del artículo se ha reticulado por radiación.
15.15.

El artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, que comprende
además por 1o Ílenos una capa adicional de ura poliamida, un poliéster, un
polietileno, un polipropileno, un polibutileno, un poliestireno, un policarbonato,
un copolímero ciclico de olefina, un poliuretano, una poliacrilamida, un
polímero moclificado con anhídrido, un polímero modificado con acrilato o
mezclas de los mismos.

16. 16.

El artículo de acuerdo con cualquier reirrindicación precedente, en el que la capa

de contacto con el alimento comprende adernás por lo illenos un antioxidante, un
agente deslizante, un agente de antibloqueo, un colorante, un saboreante, un
aromatizante, un agente organoléptico, un agente modificante del coeficiente de

fi-icción, un lubricante, un tensioactivo, un agetrte encapsulante, un eliminaclor
de oxígeno, un agente modificador del pH, un agente formador de la película, un
errulsionante, un polifosfato, un humectante, un agente secador, un agente
antimicrobiano, un agente quelante, un aglutinante, un almidón, un polisacárido
o una combinación de los mismos.

t7. 17.

El artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en ei quela capa
de corfacto con el alimento tiene una superficie de contacto con el alimento que

comprende entre 15,5 y 15.500 micromoles del agente que produce el color rojc
de la rnioglobina por metro cuadrado.

18.18.
El artículo de acuerclo con cualquier reivindioación prececlente, en el que la capa

cle contacto con el alimento tiene una superficie de contacto con el alimento que

comprende por lo rlenos 155 miligramos del agente que procluce el color rojo de

la rrioglobina por metro cuadrado.
19. 19.

El artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que la capa

de contacto con el alimento tiene una superficie de contacto con el alimento que



)

comprende nlenos de 387,5 miligramos del agente que produce el color rojo de
la mioglobina por metro cuadrado.

24.2{}.
El artículo de acuerdo con cualquier reivindioación precedente, en el que la capa
de contacto con el alimentc cornprende un polinero tennosellable.

21.2t.
El artículo de acuerdo con la reivindicación 20, en el que la capa de contacto con
el alimento comprencle un polímerc termasellable seleccionado de polioletina,
polietileno, polietileno cle muy baja densidad (VLDPE), polietileno iineal de
baja densidad (LLDPE), polietileno de baja densidad (LDPE), polietileno de alta
densiclad (H DPE), copol ímero de etil eno/ci-ol efi na, pol ipropi leno (PP),
polibutileno (PB), ionómero, poliéster, copolímero c1e etilenoacetato de vinik;
(EVA), copolímero de etileno-acrilato de metilo (EMA), copolímero de etileno-
acrilato de butilo (EBA), copolímero de etileno-acrilato de etilo (EEA),
eopolímero de etileno-ácido acrílico (EAA), copolímero de etilena-ácido
metacrílico (HMAA) o combinaciones de los mismos.

22.22.
El artículo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que por lcr

menos el lAoA del artículc) es transparente.
23.23.

El articulo de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que el
artículo tiene un brillo de por 1o menos 70 a 45o.

24.24.
Un envase para alimentos, que comprende:

un alimento que contiene mioglobina y que tiene un contenido de agua de por lo
menos St'A en peso, y

un receptáculo que cornprende un artículo para envasar alimentos de acuerclo
con cualquiera de las reivindicaciones I a23 en tbrma de película polimérica,

y en ei que la capa de contacto con el alimento del artículo para envasar
alin-rentcs tiene una superficie de contacto con el alimento, de la que por Io
menos una porción está en contacto con por 1o menos una porción de una
superficie clel alimento que contiene mioglobina.

25.25.
El envase para alimentos de acuerdo con la reivindicación 24, en el que la capa
de contacto con el alirnento comprende el agente que produce el color rojo de la
mioglobina corno primer agente que produce el color rojo de la rniogiobina,

y en el que el alimento comprende además un segundo agente que produce el
color rojo de la miogiobina, que comprende un cornpuesto donante de rnonóxido
de carbono.

26.26.
E1 envase para alimentos de acuerclo con la reivindicación 24 ó 25, en el que el
receptáculo contiene al alimento que contiene mioglobina en un rnedio con un
contenido reducido de oxígeno.

27.27.



El envase para alimentos de acuerdo con cuaiquiera de las reivindicaciones 24 a
28, en el que el alirrento que contiene rnioglobina es un producto de came

fresca.
28.28.

El envase para alimentos de acuerdo con la reivindicación 27, en el que el

producto de came fresca es buey, ternera, cerdo, cordero, aves de corral, pavo,
pato, ganso ) caza, pescado o madsco.

29.29.
El envase para alimentos de acuerdo con la reivindicaciÍn2T ó 28, en el que el
producto de came fresca es corte primario, corte subprimario, corte para venta al

por menor, came triturada, came picada o combinaciones de los mismos.
30. 30.

El envaso para aliinentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 27 a
29, enel que ei producto de carne fresca se mantiene en un medio con un
conteniclo reducido de oxígeno o al vacío.

3t.31.
El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de 1as reivindicasiones 24 a
30, en el que por lo menos una porción de la capa de contacto con e1 alimento es

tralsparente y está en contacto con el alimento que contiene rnioglobina.
JZ. J¿.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a
31, en e1 que el receptáculo comprende además una bandeja.

JJ. JJ.
El envase para alimentos de acuerclo con la reivindicación 32, en el que por lo
firenos una porción del alimento que contiene mioglobina se mantiene en

contacto con una atmósfera modificada que tiene nivel elevado de monóxido de

carbono, dióxido de carbono, nitrógeno, un óxido de nitrógeno o mezclas de los
mismos con respecto al cle la atmósfera exterior al receptáculo.

34.34.
El envase para aiimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a
33, en el que el agente que produce el color rojo de la rnioglobina es no gaseoso.

35. 35.
E1 envase para alimentos de acuerdo can cualquiera de las reivindicaciones 24 a
34, en el que el alirnento que contiene rnioglobina comprende entre A,1y 25

miligrarnos de mioglobina por gramo de alimento, preferiblemente entre 3 y 20
miligramos de mioglobina por gramo de alimento o entre 1 y 5 miligramos de

mioglobina por gramo de alimento.
36.36.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones24 a

34, en el que el alimento que contiene miogklbina comprende menos de 1

miligramo de mioglobina por gralno de alimento.
37.37.

El envase para aliraentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a
34, en el que el alimento que contiene mioglobina comprende por 10 menos 1

miligramo de mioglobina por gramo de alirnento.
38. 38.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivinciicaciones 24 a
37, en el que el alimento que contiene mioglobina es fiesco, congelado,

reliigerado o descongelado.
39. 39.



E1 envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a
38, en el que el envase comprende una bolsa, saquito, envoltura, bandeja con

una envoltura, envase contráctil, envase fino al vacío, envass con envoltura de

flujo, envase termoconformado o una combinaciÓn de los mismos.
40.40.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de ias reivindicaciones 24 a

39, en el que el envase está sellado herméticarnente.
41.4t.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a

40, en el que la capa de contacto con el alimerfo tiene una distribución unifonne
de agente que procluce el color rojo de la mioglobina sobre la superficie de

contacto con el alimento de la capa de contacto con el alimento.
42.42.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 24 a

41, en el que el agente que produce el color rojo de la rnioglobina está presente

en una cantidad suficiente para hacer que una superficie del alimento que

contiene mioglobina tenga un matiz rojo visible por 1o menos 10 días clespués de

sellar herméticamente el alimento que contiene rnioglobina eR un medio bajo

vacío.

43. 43.F,1envase para alimentos c1e acuerdo con cualquiera de las reivinclicaciones
24 a 42, en el que el alimento que contiene rnioglobina tiene un cantenido de

agua de por 1o menos 40oA enpeso, preferiblemente de por 1o menos 60% en

peso.
44.44.

El envase para alimentos de acuerdo con cualquiera c1e las reivindicaciones 24 a

43, et el que el alimento que contiene mioglabina tiene un contenido de cloruro
sódico menor que 2,0oA en peso, preferiblernente igual o menor que 1,0olo en

peso.
45.45.

El artículo para envases para alimentos de acuerdo con cualquier reivindicación
precedente, en el que la capa de contacto con el alimento comprende entre 0,1 y
5,07o en peso, preferiblemente por lo menos 0,10lo en peso y menos de 2,0o/o en

peso, rnás pret'eriblemente entre 0"75 y 1,75o/o en peso del agente que prodr"rce el

color rojr: de la rnioglobina incorporado en dicha capa.

46.46.
El artículo o envase para alirnentos de acuerclo con cualquier reivindicación
precedente, en el que 1a capa de contacto con el alimento y la eapa de barrera

contra el oxígeno son la rnisma capa.

47.47.
El artículo o envase para alimentos de acuerdo con cualquier rsivindicación
precedente, en el que la película tiene un índice de transmisión de oxígeno
menor que 310 cm3/nr224 h, preferiblernente menor que 75 om3lm2.24 h, más

preferiblernente menor que 20 cm3lm2.24 h, rnedido a23"C y 0% de humedad
relativa.

48.48.
Un rnétodo de promover un color deseable sobre la superficie de un producto de

calne fresca que contiene mioglobina! que comprende las etapas de:



suministrar un receptáculo que comprende una película polirnérica que tiene una

capa de barera contra el oxígeno, comprendiendo la capa de contacto con el
alimentc una superficie cle contacto con el alimento,

proporcionar un producto de carne fresca que contiene mioglobina y que tiene
un contenido de agua de por lo menos 5olo en peso,

poner en contacto el proclucto c1e carne fresca que contiene mioglobina con un
agente que produce el color rojo de la mioglobina seleccionado cle heterociclos
nitrogenados, colripuestos donantes de monóxido de azu{re,

nitrosodisulfonatos, compleios de nitroso/metal de transicién, nitrocompuestos
orgánicos, nitrosocompuestos orgánicos, compuestos O-nitrosilados,
compuestos S-nitrosilarlos, compuestos nonoatos, f'uroxanos, oxatriazol-Siminas,
sydnonirninas, oximas o combinaciones de los mismos,Fffi&producir un
producto de carne fresca que contiene mioglobina y que comprende menos cie

7o/a en peso de cloruro sódico, y

colocar el prnducto de carne fresca que contiene mioglobina en el receptáculo
para que por 1o menos una porción de la superticie cle contacto con el alimento
de la capa de contacto con el alimerfo del receptáculo esté en contacto con por
lo menos una porción de una superticie del producto de came fresca que

contiene mioglobina.
49.49.

El métoclo de acuerdo con la reivindicación 48, en el que el producto de came

fresca que contiene rnioglobina comprende menos de 0,5% en peso c1e cloruro
sódico.

50. s0.
El método ele acuerdo con la reivinclicación 48 ó 49, en el que el producto c1e

came fiesca que contiene mioglobina comprende mencs de 50 pprn de nitrito,
nitrato o combinaciones de los mismos.

51.51.
El método de acuerdo con cualquiera de las rsivindicaciones 48 a 50, que

or:mprende aclemás:

eliminar crxígeno de un medio que rodea al producto de came fiesca que

contiene mioglobina, y

almacenar el producto de carne fresca en un medio sustancialmente exento de

oxígeno durarrte un tiempo su{iciente para permitir la aparición del color
deseable.

s2.52.
El método cle acuerdo con la reivindicación 51, en el que el oxígeno se elimina
del medio que rodea al producto de carne fresca que contiene rnioglobina
mediante vacío para producir un envase bajo vacío.

53. 53.
El métoclo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 48 a52, en el que

el color deseable tiene un matiz rojo.
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