
M E M O R I A D E S C R I P T I V A

para ana patenta de invención por vainta años, por »  proce- 

di miento para la  fabricación do tr ip as  o envueltas a r t i f i ­

c ia le s  para salchichas *  a favor de Don Jacob SAMlill» Don 

Cari LlBiiSií y Don Bruno G£TJ¿j8S» residentes respeotivamen- 

te en Bonn» lonnestraase £3, y Hamburg 15, wendenstrasse, 

45, ( Alemania )* -
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3l invento se re fiere  a un procedimiento para la fa­

bricación á© tripas o envueltas a rt if ic ia le s  para salchi­

chas»

3n la fabricación de envueltas a rt ific ia le s  como la s  

que preferentemente son empleadas en la  fabricación da la s  

salchichas, se ha procedido según procedimientos conocidos 

de ta l manera que una masa, que es obtenida da materias an l-



males as aplicada sobra un te j í  do, por ejemplo de seda, e l 

cual forma e l soporte para la  envuelta; estas tripas a r t i f i ­

c ia le s  tienen e l  gran inconveniente de la  fa lta  de d ig e s t í- 

b ilidad producida por la  seda que contiene»

Se ha propuesto ademas la fabricación de 'membranas 

a r t i f ic ia le s  de t a l  manera que lo s  nervios animales sean 

abiertos en fin ísim as fib ra s  e h ilados y entrelazados o te ­

jidos en mangas redondas. Cambien ha intentado producir 

envueltas de aloumina, caseína y g e la tin a  y viscosa para 

la s  salchichas»

Pero también estos procedimientos conocidos son acom­

pañados de considerables inconvenientes.

3n la s  envueltas que son fabricadas por medio del h i­

lado de nervios ab iertos, la  fib ra  animal ha encontrado una 

elaboración ta l que la  envuelta no se adapta ya a la  va r ia - 

dión de volumen en til secado y e s ta lla »

las envueltas construidas de ge la tin a , viscosa y ma­

sas análogas, tienen igualmente e l inconveniente de la  d i f í ­

c i l  d ig e s tib ilid a d . a esto hay que agregar que lo s  procedi­

mientos conocidos son p r o l i jo s  y oostosos»

31 invento se distingue por e l contrario, por una 

operación de fabricación sen c illa , mientras que por otra par 

te la  envuelta obtenida con serva las buenas propiedades de 

la  tr ip a  natural en una forma completamente in tacta, es fa -  

cilms£ita d ig e r ib le  y se adapta ampliamente a i encogimiento 

de la  salchicha en la  desecación y e l  ahumado. 31 nuevo pro­

cedimiento consiste en que, por medio de tritu ración  de pro­

ductos animales, especialmente de aquellos que tienen estruo 

tora  fib rosa  por ejemplo la  p ie l  y la  cama, son elaborados 

en masas obtenidas con o sin líqu idos , mediante dobles tobe-



res, en formas tubulares o de mangas, llagan a la s  oámaras de 

desecación o son desecadas en moldea de forma o ilin d r ic a » por 

ejemplo tubos o te jid o s  da forma tubular, de lo s  cuales son 

luego separadas la s  d is tin tas  envueltas para salehiohas.

El procedimiento se desarro lla  como sigue:

Materias de origen animal, como por ejemplo, carne, 

p ie l ,  nervios, eta, son deformadas en máquinas tritu radoras, 

r o d il lo s  de fr ic c ió n , máquinas frotadoras, ro d illo s  de p icar 

carne, e tc , mediante adición de la  oantidad necesaria de l i ­

quido, por ejemplo agua, y elaboradas por medio de agitación  

en una .¿mui ú  tín homogénea.

la adición de agua es por ejemplo, de 15 á  40 $ y se 

r ig e  según que la  emulaión haya de ser espesa o flu id a .

Sata 3U3pengión es  introducida desde un embudo de ad­

misión n una doble tobera y es sacada por presión de la  mis­

ma, por un medio de presión adecuado, por ejemplo, a ire  com­

primido, ato, en e l cual oaso, la  abertura de salida de la  to­

bera corresponda a la  sección tren svarsal de la  envuelta para 

la  salchicha*

la emulsión que en su consecuencia sale en fortaa anular 

es secada a la  sa lida  por ejemplo, haciéndola s a lir  a una cá­

mara calentada y pasando en e l la  a la  forma de una manga s ó l i ­

da,

la emulsión de materias se puede también haoer sa lir  

sobre moldes, por ejemplo, sobre punzones g ira to r io s  de forma 

c il in d r ic a  o tubos de madera y metal, etc , y en caso dado tam­

bién sobre te jid o s  de forma c ilin d r ic a  a los  que puede darse 

tiesura su fic ien te en forma conocida; lu emulsión se s o l id i f i ­

ca sobre estos mold8s en formas c ilin d r ica s  o tubulares, de 

las que son separadas la s  d is tin ta s  envueltas para la s  sa lch i-



*

chas.

Pero en todos los casos, en que sean empleados ta les  

te jid o s , sirven estos solo como base sobre la  que se forma la  

envuelta para la  salchicha.. No pueden quedar encerrados en la  

envuelta porque esto es una oa rae te r ie tica  del invento e l que 

la envuelta para la  salchicha conste exclusivamente de ¡asterias 

aníllales.

H 0 T A -

Descrito suficientemente e l  presente invento lo  que se 

declara cano de novedad 0 invención propia, son la s  sigiaien­

tes reiv ind icaciones;

1 - . procedimiento para la  fabricación de tripas a r t i f i ­

c ia le s , por ejemplo envueltas a r t i f ic ía la s  para salchichas, 

oaracterizad o porque masas ¡fabricadas por medio de la  tr itu ra ­

ción de productos animales, especialmente aquellos que tienen 

estructura fib rosa , por ejemplo, p ie l y carne, con o sin liq u i 

-dos son elaboradas mediante e l empleo de dobles toberas, en 

forma de tubos o mangas, llegan a la  desecación en la s  cámaras 

secadoras o sobre moldes c ilin d r ic o s  por ejemplo tubos o t e j i ­

dos de forma c ilin d r io a , de loa  cuales son luego separadas la s  

d is tin tas envueltas para las  salchichas»

2 - . Procedimiento segsín re iv ind icac ión  1 , caracteriza ­

do porque la  tritu ración  se v e r i f ic a  por medio de aplastamien­

to por r o d il lo s  de fr ic c ión »

3 -  . Procedimiento para la  fabricación de tripas o en­

vueltas a r t i f i c ia le s  para salch ichas.- gagdn se describe y re i 

vindica an la  presente memoria descrip tiva»



5

Consta esta memoria descrip tiva  de cinco páginas f o ­

liadas y esc r ita s  por una 'sola oara.

líadrid, a 20 de a b r il de 1926. 

■Leocadio López y López»-
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