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SI presente Invento se refiere a productos de salchichas 
novedosos y procedimientos de fabricación y preparación para su 
venta en el aereado*

SI inventó se refiere más particularmente a salchichas 
que tienen una piel o membrana oomestible alrededor de la su­
perficie exterior de las mismas* la que ha sido formada por una 
acción química, fíalos y bacterial en y de las sustancias de 
proteina y nitrógeno contesldas en la mésela de carne etc*, de 
que están hechas las salchichas ¡ a los procedimientos de formar 
tal membrana o piel en la fabricación de dichas salchichasf 
a los mótodos de preservar las mismas en las condicione* 
vendibles requeridas durante un periodo de tiempo indefinido 
despuás de fabrloada* y a métodos novedoso* de preparar las 
salchichas para el mercado*

En los métodos ordinarios en uso en la fabricación do 
salchichas, particularmente malchlchas tipo Frankfurt, se 
rehinchen tripas derivadas de los intestinos de varios anim- 
síes con mesóla de oame etc* que constate en vaoa, cerdo* 
espacias, salsea y algunas veoes cereales. Los intestinos do 
todos los animales, sin embargo, no se adaptan al nao de 
tripas en la fabrloaolón de salchichas alendo lae únicas con­
venientes para.si tal uso las de los oarneros y cerdos.
Las tripas derivadas de los intestinos de los oarneros se 
usan para las salchichas, tipo Prankfurt, clase fina, mientras 
las derivadas ds los Intestinos de los cardos encuentran 
aplicación para la oíate ordinaria de lae saiohlohas, tipo 
Prankfurt. Además de constituir éstas últimas un serio in­
conveniente debido a *u derlvaolón, la demanda por tales 
tripas exoele de mucho laproduooión. La eeoasés de las 
tripas más deseables hace sucosto oasi prohibitivo, debido 
al hecho de que el mercado de tales tripas se halla concen­
trado en las matioa de unas pocas organistalonea.
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L* escasea, ooitoy deaventajas de tripe» naturales 
convenientes han sido reeonooldos desde haee tiempo y 
verlos métodos han sido propuestos pare producir sel*
ohiohes sin envolvimiento en tripes o salchichas no

' ■ fe ■envueltas en les tripes derivadas de los intestinos de 
animales. SI primer método conocido es el revelado en 
le patente de SS.tfó. concedida a Boyle So. 1,009,963 
que comprende la formación de les salchichas con coloca]* 
la mesóla de carne etc. en un molde, sumersión del molde 
cerrado en un baHo de agua callente y rocalentamiento 
del molde durante un corto eapaoio de tiempo a une 
temperatura de 163° a 160° F. para efectuar la cocción 
de la superficie externa de lee salchichas en contacto 
con loe ledoa del molde y sel producir una película o 
costra delgada de carne cocida compuesta del mies» 
material que el cuerpo de la salchicha,

Este procedimiento, que es del dominio público 
desde hace tiempo, no encontró éxito comercial debido a que 
el calentamiento de la superficie externe de las salchichas, 
Cómo se ha propuesto en la patente arriba mencionada, ocasiona 
la coagulación de las proteínas coagulables y cocción parcial 
de laa proteínas restantes, por ío común contenidas en la 
superficie de la carne de salchicha en contacto con el molde 
y resulta en la formación de una costra o película alrededor 
de la superficie exterior de la salchicha. Las proteínas 
normalmente presente# en la superficie de la mésela de 
carne fresca no son generalmente de la estructura debida y, 
si estún.presentes, son insuficientes para formar una mem­
brana o piel protectora lisa y homogénea de la superficie 
de las salchichas, habiéndose determinado que una capa satis­
factoria requiere la presencia de proteínas y/o sustancias
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de nitrógeno de une estructura diferente y gv«raln»nte 
menos compleja que las normalmente presente* en la mesóle 

de cerne fresce original.
Hete pállenle o costra arriba mencionada tiene el incon­

veniente de que en practica suele adherir a las páreles del 
molde rompiéndose al secarse las salchichas dejando asi una 
superficie áspera, desigual y poco atrayente* Bata película 
es también de una textura tosca, abiertai es Irregular y des* 
igual y, debido a su falta de homogeneidad, es susceptible 
de la rápida descomposición bacterial de la salchicha en la 
presencia de humedad y loa organismos que, por lo común, se 
hallan en el aire. Una tal o»pa ni simula la apariencia de 
la salchicha envuelta en tripas animales ni posee las propio* 
dades presente» de un modo inherente en las salchicha* envuel­
tas en tripas y aun cuando se traen al mercado inmediatamente 
de ser producidas, no encuentran pronta salida puesto que el 
deterioro por las bacterias es muy rápido. Debido a la cocción 
de la tal superficie de la salchicha antes de quedar ahumada, 
la superficie es de una naturaleza tal que no se le Imparte 
sino con dificultad una acción ahumadora o salazón satisfac­
toria.

Con el presente invento es posible producir nalohiohas 
que tienen una membrana o piel externa protectora encima do 
si, formada por la acción física, química y bacterial combinada 
de lás sustancias de proteínas y nitrógeno y gratas normalmente 
contenidas en la mesóla de carne etc. de que está hecha la 
salchicha, que simulan en apariencia la salchicha envuelta en 
la tripa ordinaria y poseen en su oonjunto mayor fuerte de 
traoclón y elasticidad que la costra o capa coida de las 
salchiohas producidas de acuerdo a la patente de 21.UD. arriba 
mencionada.
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Generalmente hablando, salchichas de acuerdo 
al presente invento pueden producirse con darse a la mesóla 
de carne sin cocer de que está hecha la salchicha, la forma 
deseada y luégo, con someter la salchicha formada a una 
acción física, química y bacterial, aparentemente controlada, 
en y de las sustancias de protelna y nitrógeno de la mésela 
de carne de salohloha efectuando asi la formación de una 
membrana o piel protectora que contiene cantidad considerable
de sustancias de protelna o nitrógeno de una estructura 
generalmente menos compleja que la protelna normalmente presento 
en la carne fresca, alrededor de la superficie exterior de la 
aalchloha» La aalchloha sin cocer oon una membrana o piel 
inicial formada encima, se somete lulgo a una operación ahuma­
dora para efectuar la salazón usual del producto y para eateri- 
llsar ocasionalmente, y no sólo parcialmente la superficie 
exterior de dioha membrana o piel sino también reduoir loa 
organismos activos que se hallan alrededor de la superficie 
exterior de diohe membrana o piel, Sata acción ahumadora al 
propio tiempo hace que endurezca y se afiance la membrana 
o piel protectora»

La salchicha ahumada puede ser insertada luego
en receptáculos convenientes y cocida en los mismos a tempera­
turas esterilizadores de un modo similar al observado por 
lo regular en la preservación de legumbres o bien pueden 
cocerse tratándose la superficie de la membrana o piel de modo 
tal de hacerla estéril para luego envolverlas en envolvederos 
individuales»

Endonde las salchicha* se preparan para el 
mercado envolviéndolas en envolvederos individuales, es eaenoi 
que la superficie exterior de la membrana,o piel protectora
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sea suatano1mímente libre da organismos productores 
de materia viacoaa y sustañotalmente libre de humedad 
exceaira.

Se ha determinado por indagaciones prolijas
que, a no ser qué la superficie exterior de la membrana 
protectora de la salchicha sea tanto sustañoialmente estéril 
como libre de humedad excesiva, la salchicha, al oabo de un 
corto espacio de tiempo, cambia su color y una materia viacoaa 
oomlensa a formarse alrededor de la superficie exterior de 
la salohioha. Asi, la presencia de humedad alrededor de la 
superfiole exterior de la membrana protectora y la falta de 
esterilidad de dicha membrana aon factores contribuyentes que 
oomblnadoa forman un ambiente que conduce a la rápida propa* 
gaoi6n de las bacterias asociadas con o presentes en la 
salchicha. Diex especies diferentes de organismos fueron 
aislados de muestras sacadas de los productos crudos y termi­
nados que por lo común son del género cuya orla y aotlvldado 
quedan inhibidas per la acción de la lus y del enfriamiento.
Se ha determinado que las bacterias que causaban ésta acción 
viscosa y de deterioro en la salchicha no se encuentran 
naturalmente en los ingredientes de oarne cruda sino que 
son principalmente bacterias da piel o organismos presentes 
en el suelo y la atmósfera y encuentran por lo cornac, 
en loa Instrumentos usados y en la piel de les óbreme 
quedando transferidos a las salchichas en el curso de fabri­
cación por el medio de contacto atmosférico, instrumentos, 
manos y traje de los obreros, Tales especies de bacterias 
son principalmente organismos esféricos, algo Inhibidos 
por la acción de la lus.

Se ha determinado también que el carácter partí

- * -



calar de loe envolverdorea usados era un factor contribuyente 
de fomentó y auxilio de ésta acción destructora. Por experi­
mento* conveniente* le ha hallado que los envolvedores 
hechos de un material transparente a la luz «a decir que 
ofreciera la menor resistencia a loe rayos de luz, particu­
larmente rayos actinicos y que so a* permeable a la humedad 
debido a la mutua solubilidad con grasa*, eran particularmente 
adaptados para dicho fin e inhibirían al grado deseado le 
orla de'las bacterias que forman la sustancia viscosa, £1
material envolvedor deberla ser liviano, firmo y poseer 
elasticidad suficiente para ajustarse y adherir a la super­
ficie exterior de la salchicha en eustanoialmente todos 
loe puntos de la misma y para hacerlo impermeable a las 
influencias de la atmósfera»

Se ha encontrado que con vigilar en forma debida la 
producción de nuestra salchicha sin envolvimiento en tripa 
perfeccionada, se obtiene un producto de alta calidad y 
de diámetro y longitud uniformes que ee presta admirable­
mente para objetos de preservación pediendo formarse 
una mombrana o piel protectora alrededor de la salehioha 
que puede sumergirle en salmuera y oalentarse a 840° F, 
o más y que mantendrá la salchicha sin que ásta se despe­
dace y eln que permita pérdida sustancial de jugos de 
carne en la salmuera o desintegración de la salchicha 
durante periodos de tiempo comparativamente largos» 31 pro­
ducto obtenido de esto arado, puede preservarse en salmuera 
a temperaturas bastante elevadas para asegurar la esterili­
zación completa en latas herméticamente cerradas y de modo 
tal que un vacio parcial queda mantenido en la lata dando 
un producto de carne de alta calidad y de sabor superior
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que puede sacarse da las latas an condición integral y qua
se mantendrá en condiciones excelentes durante largos

perlédos da tiempo*
■i . . .

En consecuencia, un objeto del presenta invento es la 
producción de salchichas sin envolvimiento en tripa, que 
tienen encima una membrana o piel externa protectora, formada 
de un percentaje considerable da sustanolas de nitrógeno o 
proteina qua simulan en apariencia la salchicha con envolvi­
miento en tripa, ordinaria y poseen fuerza da tracción esen­
cialmente mayor que la fuerza de una costea cocida da la 
carne de salchicha de igual espesor.

Otro objeto del presente Invento es la producción 
da salchichas sin envolvimiento entripa que tienen encima 
una membrana o piel externa protectora, formada por la acción 
fieles, química y bacterial combinada en y de las sustanolas 
dé nitrógeno o proteina, contenidas en la mésela de caros 
fresca de que eetá hecha la salchicha*

Otro objeto del presente invento reside en el hecho 
de proporolonar el mismo procedimientos novedosos para fabri­
car salchichas sin envolvimiento en tripa, en que se forma 
una membrana o piel externa protectora alrededor de la sal­
chicha que contiene cantidad considerable de sustancias de 
nitrógeno o proteina de estructura generalmente más sencilla 
que las normalmente contenidas en la o a m e  de salchicha fresca* 

Otro objeto del presente invento es proporcionar un 
procedimiento nóvelos© para fabricar salchichas sin envolvi­
miento en tripa en que se hace que Una membrana ó piel protec­
tora se forme de la carne que constituye el cuerpo de la salchi­
cha cuya membrana o piel proteotora comprende esencialmente 
mayor proteina soluble en el agua que la que se halla en la
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meiola de carne.
Ota objeto ulterior del Invento es la producción 

de salchichas sin envolvimiento en tripa que tienen una 
membrana o piel protectora formada en el exterior de las 
mismas, de la« sustancias de protelna o nitrógeno contenida» 
en la carne de que estén hecha» la» salchichas y que pueden 
calentarse por procedimientos de preservación a temperatura» 
de 240® F. o más, aln efecto» deletéreo», y én que la membrana 
resistiré da un modo satisfactorio ai ser sumergida en 
salmuera para objeto» de preaerradlón y al »er envuelta Indi­
vidualmente para objeto» de venta»

Ota objeto ulterior del lnvcntoe» la producción 
de salchichas sin envolvimiento entripa, que tienen una 
membrana externa protectora encima, formada por la acción 
fíele», química y bacterial combinada en la» tustanda» de 
nitrógeno y proteína de 1» mésela de carne, que ae hallan 
individualmente inclusa» anua envolvimiento delgado, 
transparente, impermeable a la humedad y resistente a la 
aodón de las grasa» naturalmente contenidas en la salchicha, 
cuyo envolvimiento adhiere Intimamente a la salchicha para 
poner al producto al abrigo de la humedad y otras influencia» 
davinas, pre«ente» en la atmósfera»

Ota objete ulterior del presente Invento 
consiste en el hecho d e proporcionar el mismo un procedimiento

. ' X ■novedoso para fabricar salchicha» en que las sustancias de 
proteína contenida» en la salchicha, forman un* membrana 
o piel protectora, compuesta de Sustanda» de proteína y grasa», 
con la destrucción o destrucción parcial y reformación de los 
constituyentes de proteína y carne, naturalmente presentes en 
1» mésela de carne de salchicha fresca»
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TJfc objeto ulterior del invento reside en el
) ’ •

hecho de proporcionar* un procedimiento novadoao para fabricar
•alohlohaa sin envolvimiento en tripa, en que la mesóla de
carne •• formada en «alchichas derechas y en su conjunto *
uniforme» en tamaño y contorno de modo de permitir el envolví» 
miento de lee salchichas en forma terminada en envolvedores 
individuales por maquinaria automática o su colocación en 
receptáculos que tienen medidas proporcionadas de acuerdo al lar­
go y ares de sección transversal de las salchichas individua­
les de manera que las salchichas pueden preservarse sin 
vacíos considerables entre las paredes de ios receptáculos 
y las salchichas Individuales con lo cual la preservación de 
íes salchicha* puede efectuarse sin el uso de preservativos 
artificiales o cantidades de salmuera relativamente impor­
tantes.

*

tJn objeto ulterior del Invento reside en el 
hecho de proporcionar el mismo un procedimiento para fabricar 
salchichas sin envolvimiento en tripa, en que una membrana 
o piel proteotora es formada alrededor de la superficie 
exterior de las mismas, acompañada por la destrucción y refor­
mación de las sustancias de proteina y nitrógeno naturalmente 
presentes en la meada de carne de que está hecha la salchicha 
y en que la esterilización sustancial de la piel c membrana 
formada alrededor de la salchicha se hace o en la acción 
preservadora o antes c después do insertada en envolvedores 
convenientes.

A titulo de ejemplo, pueden producirse salchichas 
de acuerdo al presente invento al procederse del modo siguientes 
Se forma una mésela de carne con meselarse junto Carne de vaco 
y cerdo, preferiblemente en relación de unes 100 Kilos de vaca 
por 90 Kilos da cerdo agregando las especias usuales y otros
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ingredientes comunes de mesólas de talohioha. Luego se 
somete la mesóla a una acción desintegradora o cortadora, 
desmenuzada al grado requerido y preferiblemente a un estado 

comparativamente fino*
Durante la acción cortadora o desintegradora de 

la mesóla de salchicha se prefiere agregar cierta cantidad 
de agua en forma de hielo que preferiblemente deberla fabri­
carse de agua estéril para eliminar por cuanto sea poalblo 
bacterias oonteminadorss que naturalmente aparecen en el 
agua* La agregación de hielo llena la función doble de 
reducir iniolaimente la temperatura de la mesóla de carne 
y suministrar agua a la mesóla sumantando asi la humedad 
natural en la carne de que esté hecha la mesóla.

La mesóla de salchicha asi preparada ae pone 
luego en moldea del tamaño y forma deseados* Esto puede 
hacerse por el rellenador ordinario de salchichas o cual­
quiera de loa otros elementos bien conocidos,indicados para 
tales fines* Loa moldea pueden ser de cualquier construcción, 
pero preferiblemente se usan moldea tubulares* unidos dé 
diámetro y largo uniformes, de aluminio* hierro antloxldante*
níquel o material de carácter aemejante, fácilmente eaterlli»

r  ' ■ ' . ■sable y libre de deaigualdades para mlnimisar la contamina­
ción de la carne al estar en contacto con dichos metales*
En lugar de usar moldea tubulares en la fase de preparación 
da Isa salchichas, pueden usarse, ai sai ae desea* moldea que 
ae abren a lo largo o bien la salchicha puede ponerse en 
envolvimientos de tripas artificiales y unirse en largos 
uniformes. Los moldes tubulares hechos de metal, sin embargo, 
son preferibles* Cualquiera que aea la construcción de los 
moldes metálicos usados, es importante que la superficie
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interior de los moldea sea lisa o igual en carácter.
Los moldes llenados oon la masóla de salchi­

cha se trasladan luego a una oamara o lugar frigorífico 
o se loa tómate a la atolón da una salmuera mantenida m 
temperatura conveniente, preferiblemente de 0® F. a 48°
Los moldea quedan retenido» en la oamara frigorífica 
durante un periodo de tiempo suficiente para permitir 
• la salchicha ajustarse a la forma del molde, preferible» 
mente sin que la aooión frigorífica la penetre enteramente 
de manera que las caichi«has retengan au forma deapuós 
de sacadas de los moldes. £1 tiempo requerido para que la sal» 
chicha ce ajuste al molde, dependerá de la temperatura de le 
cámara frigorífica o de la temperatura inicial y condición 
de la mesóla de carne. Con someter la salchicha a una 
temperatura de 0® F, durante algunos minutos, se hallará 
que la misma está helada en su parte exterior y que se 
encuentra en condiciones convenientes en cuanto a Su 
ajuste al molde, mientras que, al ser puesta en la cámara 
frigorífica usual de loa depósitos del comercio, la carne 
queda preparada lo suficiente dentro de un espacio da 
tiempo de 2 a 24 horas, transcurrido el cual plaso ac 
sacan los moldes de la cámara frigorífica} en la práctica, 
deja desarrollarse la salchicha en el refrigerador hasta 
48 horas y aun más.

Las salchichas formadas que se han dejado para 
desarrollarse en los moldes se sacan luego de loa moldes 
de, cualquier modo que ac desee. Si las salchichas formadas 
•e hallan en moldea tubulares, se sacan laa salchicha# por 
medio de varillas y se ubican sobre rejas de mallas de 
alambre abierta» para facilitar su manejo durante opéra­
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alones subsiguientes. Las nejas están provistas con alambres 
de soporte dispuestos paralelamente u otros gulas dispuestos 
de modo tal de tener la salchicha oontigua espaciada a la 
distancia requerida para poder ahumara# debidamente y para 
mantener la salchicha formada derecha sin oubrir una parta 
considerable de la superficie de la aalohicha reteniendo 
la salchicha Intacta entre estos gulas durante las opera* 
ciones subsiguientes. A no ser que la aalohicha sea sopor* 
tadá en forma debida, ella tiende a encorvarse, con el 
resultado de que o demora el envolver o no puede envolverse 
automáticamente,

Las salchichas sin envolvimiento en tripa, al 
llegar de loa moldes, tienen generalmente una apariencia 
lisa y brillante, son bastante firmes al tacto y retienen 
•u forma. Durante la fase refrigeradora, tiene lugar la 
acción de preparación, probablemente debido en.parte a la 
solidificación de la grasa y posiblemente debido en parte 
también a un cambio físico químico ‘del colodión*

Las salchichas formadas que descansam 
sobre las rejas de siembre, se someten luógo a un baño r 

de vapor xo bien se someten a una atmosfera húmeda a una 
temperatura de 90° B. a 100® F. durante aproximadamente 
tres a dies minutos# según el espesor y la textura de la 
lambraña deseada siendo deseable una membrana más pesada 
para objetos de preservación en que se requiere la 
Inmersión en salmuera. Bn tratamientos de larga duración 
puede disolverse una parte de la película de proteína de 
manera que deberla entenderse Que el espesor y la textura da 
la película no son directamente proporcionales a la 
duración de dicho tratamiento. Durante ésta fase del procedí



• . '1
miento de fabricación de las salchichas tienen 
en la protelna debido a la moción bacterial química dejando 
que haga progreso la orla o formación de la piel o membrana 
de la salchicha.

La* rejas con las salchicha* ae trasladan 
luego inmediatamente a un compartimiento cerrado que tiene 
carretea irradiadores de vapor, dispuestos al fondo de dicho 
compartimiento. B1 compartimiento cerrado preferiblementa 
comprende una estructura de tabique ondulado, dispuesta 
directamente enolma de loa carretea de vapor junto con una 
disposición de ventilador para soplar una corriente de aire 
o gas que ha sido posado por un medio de filtro tal como 
algodón mantenido én sitio entre las placas de reja pora 
el objeto de eliminar partículas de polvo y aquellas sustan» 
olas bacteriales contiminosas que se hallan normalmente 
presentes en el aire. Loa tabiques ondulados se hallan 
dispuestos de modo tal de hacer desviar el aire hacia arriba 
y asi distribuir la corriente, de aire de un modo aproximada­
mente uniforme a través de la mata entera de laa salchichas 
que descansan sobre las rejos; Las rejas de alambre cobre las 
que deaoanaan las salchichas, están colocadas en la cámara 
cerrada en un punto eneima del tabique ondulado. El aire que

■j
circula a través de la cámara cerrada, es preferiblemente 
filtrsdo y seco y es mantenido a una temperatura de m.o.m.
100° P. a 120® F. Bate tratamiento a aire do las salchi­
cha a ae continua por un periodo de m.o.m. S minutos, que 
puede, sin embargo¿ variarse para variar la calidad y textura 
de la piel. Durante este tratamiento ocurre deshidrataclon 
parcial de la superficie y continúa formándose una película 
o membrana protectora alrededor de la superficie exterior de la

-  14 -



•alchicha individual como resultado del oamblo físico - 
químico y bacterial iniciado en la fas® del tratamiento a 
vapor* Sata membrana protectora es* según aparece, particu-

i.
larmente el resultado de una acción fínica, química y bac­
terial* combinada en las sustancias da proteina o nitrógeno, 
contenidas en la salchicha contigua a y en la superficie 
exterior de la misma» Se cree que la acción bacterial sea 
debida a la bacteria aerobios* presente en la atmosfera, 
mientras que la acción química consiste probablemente en la 
oxidación y/o hidrólisis de las proteínas haciendo que 
esas proteínas que se hallan contiguas a la superficie de la 
mésela de carne* se tomen en compuestos más sencillos* La 
membrana o piel* al ser analizada, muestra la presencia de 
ácidos ánimos que evidencias la oxidación déla proteina,
SI tratamiento a aire también resulta en una eliminación 
parcial o deshidratación de la humedad contenida en la 

salchicha*
Las rejas sobre las que descansan laa salchichas 

formadas pueden trasladarse luego a jaulas y ubicarse en 
una sala ahumadora ordinaria en que sé secan ulteriormente 
mientras queden ahumadas al grado deseado. Preferiblemente* 
la acción ahumadora queda regulada de modo tal que comienza 
a una temperatura de aproximadamente 110° F* a 120° F. 
y concluye al llegarse a una temperatura de aproximadamente

«a
165 F, o aún mayor, SI período ahumador, al ser llevado 
a la práctica la operación en la forma preferida* requiere 
aproximadamente 2 a 4 horas* según las condiciones atmosféricas 
y la condición inicial do la salchicha, Durante el procédl- 
ffiiento ahumador* la membrana protectora* completamente formada 
alrededor de la superficie exterior de la salchicha* como 
acaba de describirse* queda fijada de un modo firme y endu
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monte i« oree, por la coagulación do proteínas, soluble» en 
el agua, de la película» Una tal coagulación comienza a una 
temperatura da 131 F* La membrana en esta fase del proes* 
dimiento puede hacerse de modo de pardearse muy coreanamente 
a la tripa de esmero usada en las salchichas, tipo Franfcfurt 
dé alta calidad en lo que a la textura y apariencia se 
refiere. La acción ahumadora tiene tambienun efecto germi­
cida! sobre loa organismos de las aspeóles generalmente 
eonoeldas eomo “Proteus* y que, eomo se ha hallado, aparecen
naturalmente en la carne de la mezcla inicial, pero no mata 

esféricos
los organismos/de la piel que causan el estado pegajoso 
o viscoso de la misma. Mientras se prefiere someter las 
salchichas, uns ves sacadas de loa moldes, a un trata­
miento de humedad seguido de un tratamiento de aire, como 
ce ha descrito arriba, antes de la operación ahumadora * 
a fin de promover la cria de bacterias, ventajosa, queda 
entendido que, una ves sacadas de los moldes, lss salchi­
chas pueden inmediatamente someterse a la operación 
ahumadora, pero cuando la membrana debe formarse durante 
la operación ahumadora, hace falta el largo periodo ahumador• 

Las salchichas ahumadas de largo y diámetro 
uniformes pueden preservarse o pueden tratarse de una modo 
conveniente para luego ser envueltas en envolvedores indivi­
duales de un material liviano transparente que es impermeable 
a la humedad y no queda afectado por la moción de las granea» 
Si se desea preservar lae salchichas que tienen una piel 
o membrana hecha de sustancias de proteína alrededor de su 
superficie exterior, tales salchichas, después de ahumadas, 
quedan colocadas en receptáculos convenientes como ser



lata# de zinc, jarro# 4» vidrio y otro# receptáculo# por «1 
e#tllo que con de tamaño tal que seis salchichas pueden 
embalarse estrechamente en el sentido de la longitud en 
cada lata con una salchicha en el centro y  cinco salchi­
cha# embaladas estrechamente alrededor de la salchicha 
central de manera que la lata esta sustaño1símente llenada 
por las salchichas* De ésto modo, un espacio o vacíos mínimos 
a ser llenados por salmuera, existen en las latas y se ha 
encontrado que en consecuencia, puede conseguirse esterillaa- 
ción eficaz de ls salchicha central, sin cocción excesiva da 
le salchicha exterior, con una santidad mínima de salmuera, 
todo lo Cual es importante en la preservación acertada de nues­
tra salchicha perfeccionada para impedir la desintegración de la 
misma o daños la misma con eqoclón excesiva y para impe­
dir pérdida de sabor, debida a la absorción de jugos de 
carne por la presencia de una cantidad da salmuera excesiva* 

Preferiblemente, una ves llenadas las 
latas con salchicha», quedan extendidas a una temperatura de 
£00* F. a 212° F. an un baño de agua u otro similar . Las 
latas se llenan durante el calentamiento oon salmuera calienta, . 
por ejemplo, caldo de o a m e  y se olerran. Al dejar resfriarse 
las latas, se forma un vaolón paroial, debido a la contracción da 
la salmuera y aire contenidos en las mismas* Como resultado 
de éste tratamiento no se desarrolla ninguna prealón dañina 
dentro de la lata al quedar calentada subsiguientemente* Presión 
excesiva an la lata tenderla a causar ruptura debido a la 
presión aplicada al exterior de laa pieles o membranas* Bebe 
advertirse que cada una de nuestras salchichas perfeccionadas 
lleva la estampa da los alambro# de la reja sobre la cual ellas 
descansan y en laa endentaduras de la estampa, la piel o siembras
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es lo más delgada de manera que en el o aso de desarrollare© 
presiones internas cnlae salchichas, la presión eeoapa por lae 
endentaduras o estampas de reja con lo cual queda evitado 
que las salohlohas revienten. Beta estructura de nuestra

i
salchicha perfeccionada también Impide que revienten las 
salohlohas en operación de cocción en el proceso de fabri­
cación para la venta de las salchichas sin preservar, según 
quedará expuesto a continuación, y en Operaciones de cocción 
por el consumidor, y es una característica importante de 

nuestro invento•
Se requiere una cantidad de salmuera comparati­

vamente pequeSa, debido al hecho de que las salchichas son de 
forma uniforme y, al ubicarse en las latas o jarros del molo 
arriba expuesto, llenan sustancialmente el espacio definido 
por las paredes de dichos receptáculos. B1 uso de una cantidad 
relativamente pequeña de salmuera o caldo se también importante 
porque comparativamente poco del sabor de cerne queda absor­
bido con ello durante largo* periodos de tiempo.

Las latas o jarros llenados ce cierran 
herméticamente y antes de dejarlos resfriarse, se calientan 
a una temperatura suficiente para originar la esterilización 
de lae salchichas contenidas en ellas, con lo cual quedan 
destruidas todas las bacterias con inclusión de la* que 
provocan el efecto de viscosidad, habiéndose determinado 
que el punto de muerte de éstas ultimas bacterias queda 
a una temperatura de m.o.m. 194® P. mantenida durante 16 
minutos o 212° P. durante 1 0 minuto** A fin de efectuar 
ésta esterilización, las latas o jarro* cerrado* quedan 
ealentado* a una temperatura entre 260® a 240° o mayor 
durante unos 16 * SO minutos teniendo dicho tratamiento 
por efecto esterilizar enteramente el producto.
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Debido a la naturaleaa da la membrana en la salchicha, 
laa lata# o jarro» oal©otado* daban luego somatar»© rapantina 
manta a la aeolón d« enfriamiento. 11 enfriamiento «• una 
fas© Importante d« nuestro procedimiento de preservación, dado 
due Impide la desintegración de la salohloha y desarrolla 
las salchichas en lac latas o Jarro» permitiéndoles asi 
retener su forma y calidad durante un tiempo lnlefluido. El 
repentino enfriamiento de laa latas o Jarros origina la 
oontraoclón de loa poros de la membrana alrededor de la 
superficie exterior de la salohloha y un endurecimiento de 
lee grecas alrededor de la superficie exterior de las 
salchichas formando con ello un cierre que tiene por finali­
dad Impedir la salida de los Jugos da carne contenidos en 
las salchichas y la entrada de la salmuera en laa mismas»
El peoueffo vacio en la lata, formado como se ha expuesto 
arriba, asegura la ausencia de presionas tendientes a forz ar 
la salmuera en las salchichas»

Laa alchlehas que tienen una membrana o piel 
alrededor de la superficie exterior de las misma», que 
se compone principalmente de custan»las de proteína, al 
preservarse de .éste modo, tienen un sabor superior y no 
sufren deterioro alguno durante largos periodos» El calentar 
de las latas o jarros que contienen tales salchichas, a una 
temperatura de 240° P., tiene por resultado la destrucción de 
cualesquiera organismos que no forman esporos, por lo común 
presentes en la meada, tipo Frankfurt» y los que pueden 
estar presentes en o sobre la membrana sin destruir el sabor 
déla salchicha. Asi también, el calentarse de las latas 
que contienen las salchichas, a una temperatura datar de 240° 0», 
no rompe las membranas de las salchichas» Sato ea deseable 
puesto que por óste método de preservación, es posible preser-
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var salchichas a temperaturas lo suficiente altas sin el 
aso de preservativos artlfleíales como ser hensoató de sodio 
y sin saorifloar el saber del producto.

Fndonde ee desea envolver las salohiohas Que 
tienen piel o membrana hecha de sustancias de proteica 
alrededor de su superfloie exterior» en envolvedores indi­
viduales heobos de un material liviano» transparente» que 
es impermeable a la humedad y no queda afectado por la 
acolón de las grasas» te trasladan tales salohiohas» una ves 
ahumadas y  mientras se las tiene en condiciones separadas 
y anderasadas por los alambres de guia de las rejas» a un 
medio o lugar de eoaoión y se oosen durante un periodo que 
puede variar de 10 a 16 minutos, a temperaturas entre 104® F 
y  £12° F., siendo suficiente #1 tiempo mes breve en la 
temperatura mayor, lia cocción se hese preferiblemente en 
una atmosfera de vapor de agua de medio tal de entrar en 
sontaoto eon cada salohioha individual si bien pueden emplearse 
otros métodos de oooolón» el asi se desea. tn tales casos» 
la eoooión se inlela a una temperatura de m*o,m.l70° F. y la 
tamperatura es gradualmente aumentada» de manera que durante 
laóltlma parte de la eoooión» la temperatura varia aproximada­
mente de 194° F. a 200° F. para el fin de destruir los orga­
nismos esféricos que no forman esporos» que no hubieran sido 
destruidos en el proceso ahumador. Se ha encontrado que tales 
tipos de bacterias originan el efeoto viscoso en las salchichas 
y que el punto de muerte térmico de éstas bacterias que también 
incluyen loa organismos de piel» ee halla debajo de las tempe­
raturas arriba mencionadas para dichos periodos de duración de 
su exposlelón.

La cocción de las salohiohas» ademés» endurece y
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formada alrededor da la superficie exterior de la aalohloha 
Individual* 11 eapaoiar uniforme de la «aiohloha individual 
y el someter las salchichas asi espaciadas, a una atmósfera 
de cocción, permite el tratamiento uniforme de cada salchicha 
asegurando así una acción de esterilización eficiente y la 
destrucción de organismos esfórleos en un mínimo de tiempo 
y a temperaturas mínimas.

En «1 proceso en que lae salohiohas se preparen 
para ser encerradas en envolvedores individuales, debe notarse 
que el tratamiento de la salchicha prefermada es decir desdo 
el tiempo en que lee salchichas has sido sacadas de los moldes 
para ser ubicadas en las rejas de alambre hasta la fase de 
cocción y con inclusión de la misma, comporta el mantenimiento 
de eeparaeión sustañeisímente uniforme o el espaciar de la 
salchicha Individual y la sujeolón de la salchicha a un trata­
miento uniforme a temperaturas de progresivo aumento* Bato es 
muy desembla puesto que los mejores productos de canee se 
obtienen cuando se evitan temperaturas alternativamente altas 
y bajas* Además, hay que notar que el tratamiento hasta el 
telmpo de ahumares tal de promover la orla de organismos 
particularmente en la superficie de la salchicha y de aumentar 
la bacteria presente que forma la membrana, mientras al comen­
zarse la acción ahumadora, el tratamiento es tal de inhibir 
progresivamente y disminuir la cria de los organismos y las 
actividades de las bacterias*

Una vez cocidas las salchichas, pueden Inmediatamente 
trasladarse sobre las rejas s una cámara de refrigeración 
enfriándolas con someterlas a corrientes de aire o gases 
secas y frías o también pueden someterse a una refrigeración 
mediante un roelo tibio de agua, seguido de un tratamiento ds



secamiento a aire, como se desea* Bndonde las salchichasi
cocidas quedan sometidas a ésta último procedimiento, puedan

i v
refrigerarse con dejar que un roete de agua tibia,preferible-

imente agua eaterillsada, actúe sobre las salchichas así cocí-j
das, ubicadas en laaj rejas de alambre* La refrigeración de las 
salchichas cocidas pjor medio de un rocío de agua tibia hace que 
los poros exteriores! de la salchicha se contraigan y también 
tiende a efectuar elj endurecimiento de las grasas alrededor 
de la superficie de ¡las salchichas restringiendo asi el 
escape de la humedad y los jugos de oarne contenidos en el 
interior de las salchichas e Impidiendo la pérdida del sabor 
del producto* 11 roció de agua tibia puede, si asi se desea,

t

contener un germicidja tal, por ejemplo, como tuca débil solu­
ción de hlpoclorito Ido medio de 1*0 a 2.5JÉ hecha de una

i
solución original de' hlpoclorito de sodio que contiene 2/5I
partea de clorino disponible, por ejemplo de m*o*m* 2,5jí deí
fueras. 11 hipoolorito de sodio es un germicida y se descom­
pone fácilmente en olorito de sodio* Con la descomposición 
del hlpoclorito resulta clorlto de sodio o sal común* Con el 
uso de un roclo de una solución semejante es posible hacer 
la superficie exterior de la membrana de la salchicha más
cercanamente estéril; de lo que es posible con agua pura.

* \
También la sal o olorito de sodio presente alrededor de y en 
la superficie de la jsalohioha por la descomposición delI
hiparelorito actúa cbmo un preservatiiro para la salchicha y 
ayuda en mantenerla en una condición sustancialmente estéril,
además de dar sabor lal producto*

í
Las salchichas cocidas después de enfriadas con un

i . ,
recio de agua tibia o con agua oonteniendo un germicida o agentai
destructor de los organismos, pueden encerrarse inmediatamente
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en envolvedores individuales hecho» de un maternal 
transparente e impermeable a la humedad y las grasa» 
o bien pueden someterse a un tratamiento que elimina la 
humedad y luego, envolverse o también pueden someterle 
a un tratamiento que elimina la humidad, enfriarse y 
luego envolverse.

El trstamlentó que elimina Is humedad, 
comprende el exponer las salchichas durante un corto 
especio de tiempo de 1 a 2 minutos, por ejemplo, a una 
corriente de aire o gas caliente, seco y preferiblemente 
esterilizado o filtrado. Este tratamiento deshidratador 
espreferiblemente llevado a la práctica con trasladar 
las rejas qua llevan las salchichas a una cámara corrada 
s través de la cual se deja circular una corriente deaire 
o gaa caliente filtrado. Esta operación de secamiento llena 
el objeto de eliminar la humedad presente alrededor © en 
la superficie exterior de la. salchicha sin eliminar o expul­
sar ninguna parte considerable de la humedad contenida en el 
Interior de la salchicha. El afecto de este tratamiento 
es disminuir la propensión al aumento dé las bacteria».

31 se desea someter las salchicha», 
después de aplicado el tratamiento descrito, destinado » 
eliminar la humedad, a u n  tratamiento de enfriamiento, esto 
consiste en trasladar laa salchichas sobre las rejas a un 
lugar refrigerador a troves del cual se deja circular una 
corriente de aire o gas seco, filtrado y sustancialmente 
estéril a una temperatura de 20- F, a 28° P.

Una vez sometidas a uno o ambos tratamien­
tos arriba descritos, las salchichas quedan encerradas en 
envolvedore» individuales. Los envolvedor#» usados para



«ate fin, ¿abarían «atar hechos de un material transparente 
© impermeable a 1 © humedad y 3.a aoolon de los gasea» Dicho 
material deberla ser liviano, f i r m é  y poseer auflolente 
alasttoldad para adherir a la superficie exterior de la 
salehloha y hacerla lo suficiente resistente a las 
influencias atmosféricas. Los envolvedores más convenientes 
para éste fin son los hechos de un material conocido en el 
mercado bajo la marca “üollophane". Esto» envolvedores 
prestan a las salchicha* terminadas una apariencia atrayente

La piel 0 membrana formada en la salchicha al 
llevar a la práctica los procedimientos arriba expuestos, 
simula en apariencia la tripa animal ordinariamente usada 
en salchichas, tipo Frankfurt, y otras, pero difiere material 
mente de las tripas animales por el hecho de que es entera» 
mente comestible, de más fácil digestión y tiene un alto 
valor nutritivo y cuando se halla expuesta al aire, la 
piel o membrana rápidamente cambia la forma poniéndose mis 
oscura y más dura» Nuestra salchicha perfeccionada, por con­
siguiente, debe tratarse de un molo especial para permitir 
la venta de la misma, dado pus en atmosfera ordinaria, 
laa salchichas quedan rápidamente secas y duras y de ahí 
se vuelven inconvenientes para la venta a no ser que se 
las tengs frías. Si se forma una membrana liviana al prin­
cipio y las salchichas se mantienen frías, la piel, al ser ex 
puesta al aire, ae pondrá algo más dura y oscura cambiando 
gradualmente a la condición deseada para la venta.

Una ves envueltas, las salchichas se colocan sobre 
rejas en filas simples y se «ometen a una* temperatura de 240° 
F. durante 3 minutos m.o.m. Este tratamiento tiene 
por objeto expulsar la humedad alrededor de lea aupérfi­
d a *  de la salchicha y producir incidentalmente una
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diminución en el numero de loa organismos presentes aumen­
tando aai laa propledados conservadoras de las salchichas.
Xa  presencia de humedad haee que la aalehloha ae deterioro 
rápidamente debido a la orla de organismos que producen 
la vlaooaidad y generalmente facilitan la descomposición 
de laa bacterias en la salchicha» Loa envolvimientos en que 
ae encierran las salchichas, son lo suficiente porosas 
para permitir el escape de la humedad presente durante la 
operación calentadora y con todo excluyan el aire y la 
humedad de la atmosfera de laa mismas a un grado tal que 
Impiden la propagación daSina, de las bacterias que pusden 
ser asociadas con las salchichas»

Deapues de lite tratamiento, laa salchicha* en­
vueltas se embalan en cajas. Al smbslar las salchichas,los pe­
ones encargados de éste trabajo, tienen que esterilizar sus 
manos continuamente sumergiéndolas en una solución débil 
de hlpoolorlto de sodio y luégo secarlas con toallas de 
papel santlario, limpias antes de tocar las salchichas.
Este tratamiento es necesario para que las superfleles 
exteriores de loa envolvedores sean mantenidas en una 
condición razonablemente estéril*

Una ves embaladas las salchichas en cajas, 
estas se colocan en un refrigerador. Entonces están listas 
para ser llevadas al mercado. Se hace lo posible para impedir 
la condensación o precipitación de la humedad en las sal­
chichas •

Con el fin de determinar la composición de la 
membrana protectora, formada alrededor de la superficie exter­
ior de laa salchichas ala envolvimiento, manufacturadas 
del modo arriba descrito, lo mismo que la causa de tu for-
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maotén, indagaciones prolijas han sido heehaa, cuyos resul-

reducoion de las proteínas» nitrógenos y compuestos similares 
contenidos en la carne, a compuestos mas simples ¿indican 
que el material para una piel o membrana conveniente puede 
posiblemente formarse independientemente de la carne de sal* 
chicha, pero de la misma y subsiguientemente aplicarse a la 
salchicha moldeada por medio de operaciones de sumeralon, roció 
u otras por el estllo9 y tales métodos de formar nuestro 
producto perfeccionado, se contemplan como dentro del alcance 
de nuestro invento* i

proteínas solubles en el agua (serums, gelatina, proteosos 
etc*) en la membrana nuevamente formada antea de someter 
a la operación ahumadora las presentes en la métela de oarne 
cruda sin tratar* Por vía de ejemplo, en una serle de análisis, 
un 15 por ciento de proteínas solubles en el agua fué encon­
trado en una mesóla de carne recién desmenuzada, mientras en 
la membrana antea de la operaclén ahumadora, se ha encontrado 
21.5 por dentó de proteínas solubles en el agua. Un cambio 
en el carácter de éstas proteínas solubles en el agua hacia 
el punto de compuesto» más simples fué Indicado como sigue:
Bn la carne desmenuzada original un 6«53 por ciento de pro* 
teoaes basado sobre el contenido total de proteína fué en* 
contrado, mientras que en la membrana sin ahumar, nuevamente 
formada, analizada, un 16,45 por ciento fué hallado. Las 
proteínas coagulables, solubles en el agua en las muestras 
ansíizadas no diminuyeron en proporoIon al aumento de las 
proteínas de proteose y esto claramente indios un cambio en 
la estructura da las proteínas y lo cual, bien entendido.

tados indican que la membrana se forma con la probable

tas análisis muestran un aumento en las
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Significa un cambio en la* propiedades y éste cambio 
indio* probablemente hidrólisis de las moléculas de 

proteica y que ls película o membrana comprende proteínas 
hidrol1sedas. Queda entendido, sin embargo, que las análisis 
dadas se entienden para un producto particular y que los > 
percentajes y proporciones pueden variar ampliamente en 
xmostro producto perfeccionado, según la mesóla inioial, su 
condición y el método particular de tratamiento y condiciones 
del ambiente durante la formación de la piel aln por ello 
apartarse del espíritu de nuestro invento»

La piel dura, lisa, elástica, formada alrededor de 
la superficie exterior de le salchicha, de souerdo al presente 
Invento, se produce o puede producirse como resultado de una 
acción física, bacterial y química combinada en una atmosfera 
húmeda que contiene un elemento oxidante o compuesto que con- 
tiene oxigeno con o ain la producción aimultánea de ácido 
amlno* Las oaraotarletioa# de la piel son su lisura,claatiei- 
dad y fuersa de tracción y la desaparición gradual y final, 
parcial o completa del contorno individual de las fibras 
carnosas que oeden a un conjunto homogéneo que actúa como 
una película protectora para la salchicha formada y que es 
distinta y físicamente separable del interior dé la salchicha. 
La igualdad y lisura de la membrana son aparentemente acom­
pañada* por un aumento en las proteínas solubles en el agua 
por hidrólisis u otra acción química o bacterial y ciertas 
proteínas de proteos# producidas durante la hidrólisis, son 
aparentemente esenciales en ls formación de ls membrana.
Además, la membrana de las salchichas, tipo Fraiücfurt, ahumadas 
queda aparentemente fijada por el proceso de ahumar, que 
coagula las proteínas coagulables, solubles en el'agua y 
desarrolla las otras proteínas presentes y queda aparentements
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ulteriormente desarrollada y endurecida oon la cocción 
en debida forma y exposición ai aire después de la cocción* 

la piel o «embreña formada alrededor de la 
superficie exterior de la salobloha es separable, en su 
conjunto o en secciones de tamaio sustancial, de la 
salchicha antes de la operación de cocción. La mi ama es 
continua y homogénea y se parece a la tripa derivada 
de loa lntentlnos de carnerea en su apariencia. La tal piel 
o membrana contiene más de 2.8 por ciento de proteosoa 
determinado sobre una base libre de humedad y libre de 
grasa por el método de la Aasoeiation of Ofricial Agri­
cultura! Ohemists, Ordinariamente, el percentaje de proteo­
sos contenido en la membrana o piel se halla entre aproxi­
madamente 4 y 16 % del tenor total de proteína sobre una 
base libre de agua y libre de grasa. El percentaje de 
proteose presente en la piel o membrana aparentamente 
aumenta en proporción a la duración del tratamiento, Al 
producirse ésta piel o membrana alrededor de la superficie 
de la salchicha, de acuerdo a ios procedimientos de éste 
invento, variaciones amplias en el tiempo de tratamiento 
pueden ocurrir durante la formación da la piel o membrana 
con variaciones correspondientes en el porcentaje de pro- 
teosss presentes en la membrana formada.

La costra o película de la aalchioha produ­
cida por/al procedimiento de la patente de EB.üü. Xo« 
1,002,055 a que se refiere la presente memoria, contiene 
menos de 2,8 por ciento de proteosesdetermlnadosobre una 
base libre de humedad y libre de grasa por el método dé la 
Assocla/tlon of Offleial Agricultura Chemtata, Ésta costra 
o película puede separarse de la salchicha sólo con gran
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dificultad y no se pelará en secciones detaimuSoconslderabl*,
£t discontinuo» no homogéneo, y crudo en apariencia.

Se ha determinado que la piel o membrana formada 
alrededor de la superficie exterior de la salchicha por una 
acción química y bacterial combinada sobre las sustancias de 
proteínas y nitrógeno» contenidas en la mezcla de carne de 
que está hecha la aalohloha» deberla hallarse acondicionada de 
modo tal de eliminar la humedad libre alrededor de la aupar* 
fíele externa de la piel o membrana antes de quedar indivi­
dualmente envueltas las salchichas en envolvedores convenientes. 
Además» las salchichas mismas deberían cocerme de modo tal dé 
destruir cualquiera de las bacterias que forman la viscosidad 
y que pueden ser asociadas con la salchicha. También los envol­
vedores en que las saiohlchas se hallan encerradas y estrecha* 
mente cerradas contra las influencias atmosféricas deberían 
estar hechas de un material transpariente» Impermeable a la 
humedad» resistente a l a  acción de las grasas y jugos de 
Oame y no deberían ser mutuamente solubles con los jugos 
de carne y grasas» deberían poseer suficiente elasticidad y 
fuerza de tracción para adherir de un modo flamas a la aalohloha. 
Las salchichas tratadas de modo tal de controlar o eliminar 
tuétanotalmente loe factores que contribuyen a desacreditar 
las posibilidades de venta de las salchichas sin envolvimiento 
en tripa no contienen, como se ha hallado, acción destructora o 
de deterioro durante largos períodos»

Al tomarse cuidado en la esterilización de loa 
instrumentos y aparatos y en el manejo del material pueda 
evitarse la introducción de organismos que forman esporos y 
los organismos que no forman esporos» pueden esterilizarse y 
destruirse en el proceso de fabricación que produce un producto 
esencialmente estéril que deberla manejarse con cuidado»
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en las fases refrigeradoras y envolvedoras para «vital* 
la reinocul&oión del producto obligándose a loa obraros a 
haoar uao da guantes y trajea sustañetalmente estériles.

Las salchichas que tienen ésta membrana protectora 
formada encima, deberían cocerse de modo tal que en la última 
fase del periodo de cocción, la temperatura deberia ser 
aproximadamente 164° F. o mayor durante un período de 
tiempo suficiente para producir la muerte de los organismos 
esféricos que Causan la acción viscosa. Para objetos de 
preservación, une piel o membrana mas gruesa puede producirse 
de lo que es deseable cuando las salchichas han de venderse 
en envolvedores individuales.

Después de la cocción de la aalchicha es importante 
que Issalohioha a ser vendida en envolvedores» sea deshidra­
tada de modo tal de eliminar sustanolálmente toda humedad 
libre que se ha colectado encima y alrededor de la superficie 
exterior de la membrana o piel protectora. Bato puede hacerse 
con secarse la salchicha cocida, es decir con someter la sal­
chicha cocida a una operación de secamiento en al aire o en 
una atmósfera gaseosa, suficiente sólo para eliminar la 
humedad libre o excedente que se ha colectado alrededor de la 
superficie exterior de la piel o membrana. Bata acción da seca 
miento de la superficie exterior de la membrana o piel protec­
tora de la salchicha sirve para diminuir materialmente la 
propensión a la orla bacterial de todas clases. 11 grado de 
esterlllsaclón puede considerablemente mejorarse ai las sal­
chichas cocidas se someten a una acción frigorífica con dejar 
que un roclo de agua estéril tibia o agua quecontiene un 
agente germlcldal, actúe sobre las salchichas y luego, con 
someter inmediatamente la Salchicha refrigerada de ésto



modo • una aoolón de sacamiento del nodo arriba mencionado•
Se ha encontrado que la membrana o piel de la 

salchicha queda más resistente a la acción destructora de 
las bacterias que producen la viscosidad ai la membrana o 
piel ha sido impregnada con una materia química que tiene 
propiedades termioidales. Por ejemplo, si las salchichas 
cocidas se someten a la acción refrigeradora por medio de 
un roblo de agua fibta que contiene una solución débil 
de hipoolorito de sodio, es decir una solución de hlpoclorlte 
de 1.0 a 2.6 % de concentración hecha de una solución original 
de hipociorito de modio que contiene partes de clorino 
y se secan inmediatamente oon somatarlas a una corriente 
de aire seco, llevándose a efecto ls operación de Secamiento 
de modo tal que sólo queda expulsada la humedad que se ha 
colectado alrededor o en la superficie exterior de la 
membrana o piel, la piel o membrana no sólo queda preservada 
sino que se halla también en condiciones mejores para 
resistir ls acción de las bacterias viscosas. Si bien es 
esencial que la superficie exterior de ls membrana o piel 
formada alrededor de la salchicha sea estéril o práctíos- 
mente estéril y auataneialsaente libre de humedad excesiva 
antes de quedar individualmente encerradas las salchichas 
«a envolvedores convenientes para controlar o restringir 
la acción de las bacterias viscosas, presentes en las 
salchichas, es también importante que los envolvedores 
utilizados para tal objeto, sean austañetalmente estériles 
y tales que el material de que están hechas, sea transparente 
eustanoialmente Impermeable a la humedad y resistente a la 
acción de y no mutuamente soluble con grasas y además, que 
la operación de envolver se efectúe en un ambiente en qué
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el aire sor substaneialménte seco y limpio. TSn
. '*, ^SPECÍALMÓviU;e¡l envolver de las salchichas debería llevarse ■■‘■''Olí? O" ©O de un 

modo tal que la humedad queda excluida,por cuanto sea posible. 
Eavolvedoree que son transparentes a los rayos de la luz
aotínioos, han sido seleccionados para inhibir la propagación 
de organismos que forman la viscosidad si los hubiera en las 
salchichas, dado que se ha determinado que la cría de tales 
organizaos queda Inhibida por la acción de la las. iiaivoivedores 
hechos de un material conocido como ,’collophane,, poseen las 
propiedades deseadas*

I 0 T A

Habiendo ya descrito ampliamente la naturaleza de nuestro 
invento,asi como la manera de llevarlo a la práctica,debemos 
hacer constar que las disposiciones anteriormente descritas son 
susceptibles de molificaciones en sus detalles,sin que se altere 
el principio fundamental del invento.También se hace constar que 
este invento se refiere a la Patente Forte-americana de fecha 
10 Hoviembre do 1928,achalada con el námero de sérle 318*882, 
acogiéndose a los beneficios del Convenio Internacional de 1883, 
modificado por el Acuerdo de la Conferencia de Bruselas de 
Diciembre de 1900 y lo que constituye su éeenoia y por lo que 
solicitamos patente de invención por veinte años en España es 
por; "Ha procedimiento perfeccionado para la fabricaoión de 
embutidos, y su preparación para la venta? caracterizándose 
por lo siguiente:

1«.« El procedimiento de fabricar salohichas, que 
comprende la formación de la mezcla de carne sin cocer de 
que están hechas las salchichas, en la forma deseada, y luego, 
la operación de someter la mezcla formada a la acción aparente^ 
mente controlada en y de las substancias de próteina y nitrógeno 
de la mezcla de o ame de salchicha efectuando con ello la 
formación de la membrana protectora alrededor del exterior 
de la salchicha que contiene cantidades importantes de sustan­
cias de protelna o nitrógeno, de estructura generalmente menos 
compleja que las proteínas normalmente presentes en la mezcla 
de carne fresca*
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2. El procedimiento, de acuerdo a la raiVAm*i»*«xon 1, 
en Que le acción es llevada a oabo en un medio oxidante.

3. El procedimiento» de acuerdo a la reivindicación 1 
en que la acolan ea llevada a cabo en un medio oxidante de un
modo tal de promover la formación de una membrana protectora 
alrededor de la superficie exterior de la mezcla de carne 
formada que tiene la característica de un envolvimiento en trlpo 
animal natural.

4. La combinación expuesta de acuerdo a la relvindloa- 
olón 1# en que la aoclón comprende parelal o completamente
la hiárollzaolón de lae sustancias de proteína en la mezcla de 
carne formada en un medio oxidante•

5. - El procedimiento expuesto de acuerdo a la reivin-
dlcaclón 1, en que las salchichas se forman con confinarla
mesóla de oama en un receptáculo de forma predeteminada y
con enfriar las salohlchae asi formadas para que se ajusten
a la forma del receptáculo•
* ’

8.- El procedimiento expuesto en la reivindicación
5, es que la mezcla de oame ee desmenuza de un modo muy 
fino antea de su introducción en el receptáculo»

7»- 11 procedimiento expuesto en la reivindicación 6» 
en que el enfriamiento es efectuado por Inmersión del recep­
táculo en un baño liquido refrigerado.

8. - El procedimiento expuesto en la reivindicación 1, 
en que la acción es llevada a cabo con someter las salchichas 
a una atmósfera que contiene oxigeno y humedad a temperaturas' 
que promueven la cria de bacterias aerobleas.

9. - E l  procedimiento, de acuerdo a la reivindicación 8 
en que la temperatura se halla debajo de la temperatura eoagu- 
ladera de albúmenes.

10. - 11 procedimiento, de acuerdo a l a  reivindicación 
1, junto con la fase dé enfriar la carne, ahumar las salohichns
para efectuar la calzón de las salchichas y el endurecimiento 
de le membrana protectora.
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11 *- 21 procedimiento, de acuerdo a 1* reivindicación 
6, en que la acción comprende la iniciación de la formación de 
una superficie protectora alrededor del exterior de las sal­
chichas» la exposiolón de las aslohlohas formadas a una atmos­
fera para hacer que sovrengenga la acción bacterial y química 
para provocar la formación de la membrana protectora» y luego 
la acción ahumadora de lae salchichas para efectuar el endu­
recimiento de la membrana protectora así formada*

12** El procedimiento» dé acuardo a la reivindica­
ción 6» en que las salchichas quedan enfriadas mientras 
están confinadas en dicho receptáculo a una temperatura de 0° 
a 43° F. para endurecer y formar una película protectora 
sobre dichas salchichas para permitir que puedan sacarse 
Intactas del rece-ptáoulo y en que la acción comprende el 
cometer las salchlchas asi tratadas a la atmósfera durante 
varios minutos para provocar la formación o cria de dloha 
membrana protectora como resultado de la acolón química 
y bacterial, la acción de ahumar lae salchichas para 
efectuar el endureoimiento de le membrana protectora asi 
formada» y la cocción de las salohichas así formadas*

13*- El procedimiento» de acuerdo a la reivindicación 
1» en que la acción comprende las acciones física» química 
o bacterial de un modo de provocar la formación o orla de una 
membrana envolvadora protectora lisa*

14*- En un procedimiento» de acuerdo a la relvlndi- 
sablón 1» las fases de controlar la acción de un modo tal de 
formar una. membrana de sustancias de proteina y grasas alre­
dedor de la superficie exterior de las salchichas de fueras y 
textura suficientes para resistir la inmersión prolongada 
en una solución de salmuera, y cocor las salchichas así 
formadas a una temperatura capas de destruir cualesquiera 
bacterias que forman viscosidad» asooladas con la salchicha* 

15*- 21 procedimiento de acuerdo a la relvinidioaolón



14, en que le temperatune de cocción ©a por lo rneno*"m° P.
14,- El procedimiento, de acuardo e le reivindi­

cación 1, junto con les fases de oooolón de les salchichas a 
une temperature de por lo menos 194° F» .y enfriamiento 
repentino de les selchlOhes así cocida*.

17.- 21 procedimiento, de acuerdo a la reivindicación 
1,junto con las fases de le inserción de les salchichas con 
membranas formadas en los receptáculos, y de le cocción do 
les mismaa y del enfriamiento repentino de les salchichas asi
cocidas pera el desarrollo de les selohlches en los receptáculo

18.- El procedimiento, de eouerdo a la reivindicación 
1, jpnto con les fases de tratar les salchichas con membrana 
formadas de modo dé esterilizarlas, o austanolalmente asi, 
y luego, envolverlas individualmente en envolvedores conve­

nientes pera mantenerlas en una condición austanolalmente 
estéril. , .

19. - El procedimiento, de acuerdo a la reivindicación 
1, junto oon las fases ds tratar las selchichas con membra­
na* formadas con agua estórll o agua que contiene un com­
puesto germloidal, secar las salchichas para eliminar la 
humedad libre alrededor de la superficie exterior de dicha 
membrana y envolver las salchichas en un envolvedor siendo 
dicho envolvedor transparente, impermeable a la humedad y 
resistente a la acción de loa constituyentes de las salchi­
chas. ■

20. - El procedimiento, de acuardo a la reivindicación 
1, en que la acción comprende la exposición de las salchi­
chas a la acción de la humedad y corrientes de aire para 
formar la membrana protootora en las mismas, junto con las 
fases de ahumar las salchichas y preservar las salchichas
ahumadas,.

21.- E l  procedimiento, d® acuardo a la reivindicación 
1, en que ae provoca la acción con sacar las salchichas
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del receptáculo y exponerla* a la humedad y corrientes do 
aire para formar la membrana protectora en laa mismas, junto 
oon laa fases de ahumar las aalehiohaa asi tratadas, oooar 
las salohiohas ahumadas a una temperatura de por lo menos 
194° P. y enfriar las salohiohas cocidas.

22«-El procedimiento de preservar salohiohas produ­
cidas por el prooedlmlénto expuesto en la reivindicación 1, 
que comprende el embalar de las salohiohas en /receptáculos, 
el calentar de loa receptáculos para esterllisar las 
Salohiohas contenidas en los mismos, y el enfriamiento 
repentino de los receptáculos «alentados para dejar 
desarrollarse las salohiohas en los mismos*

23.- El procedimiento, de sousrdo a la reivindica­
ción 1 o 6, que comprende el asear de laa salohiohas enfria- 
das de los moldas y el tratamiento di las mismas para 
orlar mimbradas protectoras en las mismas, junto con las 
fases de ahumar laa salohiohas después de la formaoión do 
la membrana en las mismas, el embalar de las salchichas 

de un modo estrecho en un receptáculo, el llenar de los 
espacios entre les salohiohas oon un liquido, l%6oooión de 
las salohiohas en el receptáculo y él enfriamiento repen­
tino de las sslohiehss oooidas.

24. - El procedimiento, do acuerdo a la reivindicación 
1, junto con las fases de la ooooión de las sslohiehss con 
las membranas formadas encima de ellas,encierre de las
salohiohas oooidas en un envolvedor, siendo dicho envolvedo» 
transparente, impermeable a la humedad y-resistente a la 
aooión do loo constituyentes de las salohiohas, acción do 
meter las salohiohas envueltas a una temperatura de unos 
240° P. por un periodo de tiempo determinado para haeer 
laa superficial exteriores de las mismas, sustañolslmente 
estériles y seos*. .

25, - El procedimiento expuesto en la reivindicación 1
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Junto oon las fases de ooosr las ealohiehas son les mom- 
llenas formada# encima, tratamiento de las salchichas 
eoeldas son agua estéril o agua que contiene un compuesto 
germioldal o agente, encierre de las salchichas en un 
envolvedor transparente y la acción de cometer laa sal­
chichas envueltas a una temperatura de unos 4  240° P, por 
un periodo de tiempo determinado para hacer las superficies 
exteriores de las mismas sustanoialmente estériles y secas.

£6.- 11 procedimiento» de acuerde a la reivindica­
ción 1, Junto con las fases de cocción de las salchichas 
con las membranas formados encima» el enfriamiento inmediato 
de las salchichas cocidas con agua estéril o una solución 
que contiene un agente germicida!, encierre de las salchichas
en un envolvido transparente» y la acción de someter las sal-

■ o 'chichas envueltas a una temperatura de unoa 240 P* para 
hacer las superficies exteriores de las mismas sustanoialmente 
estériles y secas,

27,- Una salchicha formada de acuerdo a la reivlndl» 
oación 1» oon una membrana que puede sacarse fácil y pronta­
mente en secciones sustanciales con pelarla de la auperfioie 
exterior de las salehlohai,

88,- Una salchicha formada de acuerdo a las reivin­
dicaciones procedentes» cuya membrana es homogénea en estruc­
ture» elástica y de una fuersa de tracción sustaneialmente 
mayor que los constituyentes de que está formada,

££,- Una salchicha producida de acuerdo al procedi­
miento de la reivindicación 1» que tiene en su estado sin 
ahumar y sin cocer una membrana protectora alrededor de la
superficie externe de la misma» comprendiendo dicha membrana

«
proporciones sustanciales de proteínas solubles en el agua,

50,- Una salchicha producida de acuerdo a las reivin­
dicaciones procedentes, que tiene una membrana protectora alre­
dedor de la superficie exterior de la misma» comprendiendo



í w
\
• Iespecialmoviü

y mas de 2 ,Q %

de proteos®* de gelatina» calculado «obre una bato líbre de 
humedad» libre de.'grase, :

31.- Una salehieha prodúoida de acuerdo a la reivin­
dicación 1, cuya membrana comprende un percentaje sustancial 
de materia» de proteina de naturalesa menea compleja que laa 
proteínas naturalmente contenidas en la mesóla de carne 
original fresca de que esti formada la salchicha y que contien 
más de 2 de proteoces, calculado sobre una base libre 
de humedad y libre de grasa.

38.- Como articulo de fabricación una salchicha produ­
cida de acuerdo a la reivindicación 1 y un envolvedor que

■ <;
eneierra dicha salchicha y adhiere a la misma, hallándose 
dicho envolvedor formado de un material transparente, imper­
meable a la humedad y resistente a la acción de las grases y 
jugos contenidos en la salchicha.

33, - üh articulo da fabricación qu# comprende una 
salchicha producida da acuerdo a la reivindicación 1, ence­
rrado en un envolvedor formado de un material transparente, 
impermeable a la humedad y resistente a la acción de lee gra­
sas que encierran dicha salchicha hallándose dioha memabrana 
formada por sustancias da proteina parcialmente hidrolizadas, 
deehldrantee, contenidas en la mesóla de carne de que está hecha 
la salchicha.

34. - Un articulo de fabricación que comprende una 
salchicha hecha de acuerdo a la reivindicación 1, en que 
la membrana es lisa en apariencia, elástica y de fuersa y 
duresa suficientes y de una estructura tal de resistir tempera­
turas de proceso de 830° F, o mayores sin reventar,

33,- Una salchicha producida de acuerdo a la reivindi­
cación 1, que tiene secciones relativamente delgadas, formadas 
en la membrana, por las cuales presiones internas en la sal­
chicha pueden escapar sin causar reventosea de la salchicha

1

dicha membrana proteínas solubles en el agua
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1
en las operaciones de cocolón.

36:-La salchicha y o procedlmiesito de producir 
la misma,sustanoialmonte como so ha descrito.
37.-productos na salchicha» novedosos y prooeaimien- 

tos do fabricación y preparación.
"Un procedimiento perfecoionado para la fabricación 

do embutidos,y su preparación para la Tonta":tal y como 
queda descrito en la prestante memoria*

¿sta memoria consta de treinta y nueve hojas es­
critas por una sola eara:-

Madrid.ia de Mayo de 19ü9 
M0DT3T® FOOD PP0CSS3 COMrABT

P*

-  3 9  -


	Bibliographic data
	Description
	Claims



