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El prosonto 1nvonto io reriero a productol a0 ltlohiohcn
novodoaol y procodimiontol de fabricacidn y proparaoion para tu
venta en el mercado, ‘ '

21 invento se refiere mis partioularmonto 'Y aulohichnc ‘

“quo t1onon una piel o :mmbranu comestible ulerodor de la M«
| perficie éxterior de 1as mismas, la que hn:lidb-torhﬂdn bor una
agoién qulnloa;[risioi‘y»bdcteilnl en y_de'lta sustandias de
: preteinn y nitrégono'contéaid.n en la mpscln de carno'otu., doA
que oatan hechas las aalohichnn; a 101 procediniontoa do formar
‘"n_tnl membrans o plel en la rabriencion do dichnc unlchiohnlz
" alos mdtodos de presorvar 1as mismas en las condieiones
vendibles roquerida- duranto un perlodo ‘de tionpo 1nder1nido
despuds de tihvicadau Yy a métodol novodolol de prOpurnr 1las
" salohichas ‘para el mercudo. ' "
_ En los notodoa ordinarios en uso en la rabricnoion de
-:loﬁichao, particularmente malchichas tipo,Frankturt, s
rehinchen trip&i'der1Vldai do_10!‘1nt§ltinopid§ varios anim-
ales aon:uotelu de carne otc. dui contiat§ 9n 7ac§; ocerdo,
especias, salsas y :igunui veges oor‘glon..'th intéltinoq de
todos los nnimgie', sin embargo, no seé adaptan al uso de
tripas en la fabrigacidn de aalchiqhaoiniogdo las ﬁnio.u»Oon;
venientes ﬁnrg‘ol tal uso las de 1qi'carn9rpl.§ oerdél.
las tripas aeriv;da- de 15- 1nto-tihoo dé io- énrhoroi‘ce
usan pnrA la-,-ilchiohaa, tipo Frankfﬁrt; ciu-e_finu,vniontr(c
las derivadss de los intestinos de los cardo-'ehouohtrlﬁ
-npiionoibh para la ol;io ordinaria de 1.5‘-a16hiohac, tipo
Prankfurt, Adenis e oonltituir éstas ultlnal un serio 1n-k
conVOnionte debido a s derivacion, 1a domanda por tals-
- tripas excele de ﬁuoho la proﬁuooion.; La elcllos de las
tripan mis deloahlen hace su ooato casi prohibitivo, debidc ;
al hooho dae quo ol moroado do talon tripu- se halla ooncen-

'trado on las mnnol de unaa pooa- organizacioncl. '



. Laiaodnlo:, oontqrj‘dolvohtnjd. de tripas naturales
:‘qpﬁveniehten han sido reconocidos dsldp hace tiempo y
v-rioiimétoddl han iidq propusstos para proaﬁcir sal-
ohichas sin envolvimiento en tripas o salchichas no

j onvue}t;iven las tripiiéderivadao de 1ol intestinos de
animales, Fl1 primer método conocido es el revelado en
- l1a patente de ER.UU. ooncedida e Boylo No. 1,009,953
>‘qu§'odmprongo la formacidn de las aalchichﬁs son colooar‘
la meicln de-caého'etei en un wolde, -umertion dei Qolde
-oerrado en un. b:no de agua callente y reealentamiento '
del moldo duranto un oorto espacio de tiempo a una -
tempcrnturn de 188 'Y 160° F. para afootuar 1a cocoion
de’ ln cuperficio extorma de las aalohioha. an oontaeto
con 108 1ados del molde y asi prodncir una pelleula

costra dclgada de carno cooida oompueata dol milmo

. matorial quo el ouerpo do ia salchicha,

Rate proccdimianto, que es del dominio pﬁblioo
desde h.oo ‘tiempo, no oneontro axito comercial dobido a gque
el calentamisnto de 1a superfioie externa de las iulohich.o.
ocomo se ha propuoitp‘en'iu patente arriba meneinnada, ocasiona
1: $6agu1ao16n di igi proteinas coagulables y copoién parcial
de las pretoinn-.rOltnntei; por lo coman contanid&n én la |
superfisie de la o@rhg dévnalchibha en gontasto oon el wolde
¥ resulta en la rp?aadiénldb una costra o bellcula alrededor
Va.\lt‘tﬁpaitiolorox%orior'de la qalchichl. Lno protéinni
. normalmente pioiento- en la superficie de la mescla de
cnrno trocou no aon genoralmento de la eatructura debidn y,
81 estén. presentes, son 1noutioientoa para formar una mome
‘brans o piel protootora 1isa y homogénea de la superficie
de las palbhiohal; habidndose determinado qus una capa satis- -

factoria reguiere la presencia de proteingl y/o sustancias



ad
faa ﬁiurégénoAAQ'ﬁni‘9i£ru¢turg diferente y gq@oralﬁanto:'
menos oonplaju‘qﬁél1il“nbbnk1mon;o presentes en ls ﬁoiolu.'
de carne fresca originel, | S

| Eots pelicula o ooatra nrribn mencionada ziono ol 1ncou-
vonionta de Qque en. practiet luele adherir a ltt paroloo del .
molde rompiando-a a1l aacarno las onlohichnn dajando nsi una
:aupertiuio inpqgg, deuigugl y pooo atrayente., B-tn-policnla

,‘oa tambien de una toifnrn tosut;"ahiarti; es 1r£egui§r’y des-
’130:1 y, debido a lu falts de homogeneidnd, es susceptible
de la rlpidl dancomponioion bactorial ds la nalohichn en la

v‘. prolonoin ds humedad y loa organiomon que, por lo comun, 1]
hallan en el niro.‘ Una tn; ocapa ni simala la-npcrionoi; de
1a salchichs ehﬁuelta en tripas animales ni posee las propie-
dades proiéntal de un modo inherente en las ididhichna envuel- |
tas on tripas y aun cuando se traon.nl‘mergndd11nmodiltamnnto
de ser pidduoidn-; no‘oncuentian pronta salida puesto que el

_deterioro poi las bnptoriaa'éo.muy rip;do¢ Debido'§ 1a ooh&ién
de la tal nupérria;o d§ la salchicha nhteo AO'gﬁodur-ahnmadu.
la iupértioio es de una naturalesa tal que no -ollo fmparte
sino con dificultad ﬁh; tgélbn nhnmndorh'o salazon satisfac-

'.toria. ‘ |

Con ol‘prbupnte invento es posibloﬁproQuqir lilohi&hin '

- que tienen una“moﬁbréna © plel externa protectora ondimn de
si, formada por 1a -éoién riiica, imian bnetofial oombinldd
de 1-- lultlnoitl do procoinao y nitr&gono y graaa. normalmanto

_contenidas on la mozoln de garns eto. de que esti hocha la j

'0ulchichn. que sinulan en aparionoin la -nlehieht cnvueltn on
la tripa ordlnariu y poooen en su oonjunto mnyor tuerla do
treceidn y Qltlticid‘d que la costra o capa coiaa de las
salchiohao produoidn- de ccuerdo s la pntento dp E!.UU. urribt

"monclontdt.,



Gonornlionte hablando, salchichas de acuerde »
al ﬁrosonte 1nvonto;puedon‘prodnciraa ubn darse a la mezcla
de carne sin cocer de que eéstd hecha la salchicha, la forma
deseada y ludgo, con someter la salohicha forwada a una
aceidn rinicq, quinmica y baotoriai, gparontemﬁnto oontrolads,
en y de las -u-tincicl,devproteina'y nitrégeﬁd de la mezola
de carne ds ailchiqha efestuando as{ la formaoién de ﬁnn
membrana o plel protsctora que contisne cantidad considerable
de sustancias des proteina p'nitrégono d8 una éltruotur;
genoralhepto menos edmplojn‘quo la proteins normalmente presente
b'_ ‘o 1a carne fresca, alrededor de la superficlie sxterior de la
aalchicht; La salchicha sin coceﬁ oon une membrana ¢ plel
iniocial formadaboncima,‘-o somete 1ufgzo a una operacidn ahuma-
dora para efectuar la salardn usual del producto Yy para esteri-
lizar cocasionalmente, y no sdlo parcialmente la superficie
exterior de dicha membrana o piel sino taubien reducir los
organismos activos que se hellan slrededor de la superfiocie
exterior de Adicha membrana o plel, Fsta accién ahumadora ml
ﬁropio tiempo hacQ que enduresca y se qtinnde la membrana
° pioi protectora, L _ |
‘ La salohfchs shumada puede Qér'innoitidn'luégo
en reqepticulon convenientes y cocida en los ﬁiimo: a tempera-
turas elterilizndbraivdg un modo similar al observado por
‘1o regular en la prqnorvaoibp dévlégumbrol'o bien pueden
'oooério traténdose la’nﬁparr1619 de'1n membrana o plel ds modo
tal de hacerla estdril para ludgo envolveslas en envolvaderos
individuales. - | | B
’ Endonde las salchichas se bioparan para el
morcado'ehvolviéndoiiq on‘envdlvederdp individuales, es eszenci

que la superficle exterior de la membprana. o piel protectors



-

" sea suat-néiulmente.libre de organismos produdtoron
f _dc:natur1u'v1oco-a‘i :uutipéialmanto 11b§u de'hnﬁgﬂad
©- excesiva. | -
}  8e ha detormlqido por indagaoiongl prplith

quo;la no aorvqgé‘ia iupaffioié extérior dé-;a mqmbrang
-_prdteator.-dgxli salchiche sea tanto iu-tanuiglgénti estinr)

‘como 11bre de humedad excesiva, la salchicha, al cabo de un

sorto espacio de tiemp0, 6Iﬂbi‘-lu color y una materia vi-co-a'
 comiensa a formarse alrededor de la superficie exterior ds
”{.ila uuiohiohn.’ Ali, la proqono;a do huhednd‘nlreﬁodor de 1la

 tuperf1oie‘oxterior ds llvmpmbrhnu protaoioﬁ.*y-l;»raltn%da'
oatééil;dad do‘diohalmembiena son factores contribuyentes que
obmbinndos forman un ambiente que conduse a la Priplda propae-

gacidn de las bactérins‘niociadal oonro‘proiontol en la’

.salchiche, Diex especies diforenten ds organismos fueron

fgiilados do‘muoatral;dnoadnc de los produocosloiudoa y termi~
- nﬁdou que por lo comin son del g&hore cuya oria y“aotividadb

quedan inhibidnn'por 1a acoidn de 1a lus y del enfriamiento.

" Se ha determinado que las bacterias que Sausaban Sata cooi6n

vispesa y de deterioro en la salchicha no se encuentran

'natuialmcnte én los ingredientes de oarne oruds sino qQue

son principalmente bacterias da plel o organ1smoi presentes
'gn,él suelo y 1a atmdsafera y pé encuentran por 1o comgna
en los instrumentos usados y en la pisl de los obreros
quedando iransferldoa-u las salchichas en e} ourlo'do tQhri-
cacidn por el medio de contasto ucmolfgrioo,'inatrgmoﬁtdl,
manos y traje ds los ohroroc; Talaa'enpeoien_de bacterias
. son principalmente organismos eirériooi,valgo inhibidos
:pér la accidn de le lus, |

S8e ha determinado tambien que el cardcter partt

Os-



. cular do loo onvolvordoren usados era un factor oontribuyonto
de fononto Y auxilio de ésta aooién destructora. . Por oxpori-
mentos oonvonientei se hn hellado quo los onvolvedorot
hechos de un material tran-pnrento a la luz o8 deolr que
‘_ufreoiora la menor renittencin e loo rayos de 1ux, pnrtiou-

" larmente rayos actintcos ¥y que 20 o8 permenblo & 1la humedad

debido s la ‘mitus uolubilidad oon gral-a, aran partioularmonta
| ldlptadOl para dicho rin e 1nh1b1r1an al grtdo detoado 1a
oria de las daoterias que formen la sustanoia viscose. ¥l
material onvolvodor‘daberiu ser liviano, firmo y poseess e
elasticided suficiente parl-qjﬁltarle'y'adher1r7a la'iuper-
ficie exterior de ln'nnlchidha an :uitanoialmente'todo:
los puntos de 1a miama ¥y pars hagerlo 1npermaabla e las |
influencias d=» la ntmontera. |

Se ha onooatrado que con vlgillr an forma debida e

‘produccién de nuestra salchicha sin envolvimiento en tripa
purfecoionada, se obtione un producto de alts onlidad A

ds didmetro y 1ongitud uniformel que se pPOItI admlrahle-
j mente para objetos de preneryaoien pudiendo formarco

‘una mombrana o piel protestora alrededor de la sdlohtoha’“

. que puede suméigirne en salmiers y calentarse a 849°1?.
 ‘0 mae Y que maﬁtqndri la salchicha sin qus &sta se desps-
dace ¥y s;n qﬁe»pormitn pérdida sustansial ds jugos de
_fqgrna on la uainner-ho desintegracidn de 1la salchiche
ﬁurantavperio¢¢s'de tiampo}odmparativampnte largos, Fl pro-
ducto obtcnldé_dé eito'nodb, puede pressrvarse en salmuera
;'tempirutur(i bnstqnté.olead-n para asegurar la éitorili-
raoidn qomplétn_en lates herméticamente oerradas y do modo
tal que un vnoi§ p@ieiil qﬁeda‘mantenido en la lata dando

- un broduotovdg pirhe‘db alta calidnd y de sabor superior

v



‘;T4f"
quo puodn anouraa de 1.- 1atno on oondicion 1ntegrnl Yy qna
ce ‘mantendrd on condiolones ‘exoelentes durante lnrgot
ppriédou de tiompo. , ,
; En conneouonaia, un objoto dol prenonto invonto Y ) 1&
‘prodnccton de salchichas :1n snvolvlmiantovon_tripu, qup_
; tienen encima nnn’mémﬁrann'o pilel extérna'protqctorn,frqrmnai
ﬁ‘ov unh'orcsntaje considerable ds sustancias d» ﬁitrégeno o
';pfogeina que iiﬁulnn en apariencia la ialohichq con envolvie.
miento oh'tripk, ordinaria y'ponoen fuorzl de tracoién esen«
'1cia1mente mayor qne la fuerza de una ooatru cocidl de 1.
 earne de salahichn de 1gual espesor. f _
- Otro objeto del pre:anto invento es 1: produooién |
’.bde salohichn: sin anyolvimionto en,;rlpa gue tienpn onoimn;
'funa momb%unn L} piel thafna proteotorn,'formada poi la auéién,'
”_ riaion, quimica ¥ baoterial combinada en y de las lu-tanoia.
de nitrog«no .} protoinn, oontanida- en 1la melola da earne
' rrenca de gque estid hecha la nalahicha. -
. Otro ebleto dol presente invento reside on al hecho
de pr0poroiﬂnar el mltmo procsdimientos novadooos para rabrio
ocar salchichas sin envolvimiento en tripa, envqne so forma
' unﬁ wembrana o piel.externa protectora qlrededor do la pdl-'
chichn~qua,odnt1eno cantidad gonsiderable de :untanciac-de“
‘nitrégeno o prbtoina,doventructﬁrﬁ génoralmoétg‘mi; sencille
éuo las normalments sontenidas en la carne de nalohicha freiéa,
 Otro objoto del pro:onto 1nvanto es proporcionnr un |
fvproaadimlOnto novolono para rabricar onlehiohal nin onvolvi-
 m1ento en tripa en que ae hace que una msmbrnna o piel protac.
 tora se forme ds la carne que con-tltuyo o1 ouorpo de la salohi~
cha ouyu mombrann o piel protestora somprende oscnoillmegtq

" ‘mayor proteina ubluble en el egua que ln“qﬁe qd'halln en la



'J»ngioiubae carne, ]
. ~ Un obJeto nlterior dol 1nvanto o8 la prnduocion
-:_ de lalchichnn nin enwolvimiento en tripn que tienon una
'neubrnna o pial protoetorn rormada ‘on o1 exterior de las
-Jminmal, de las tultuncian de proteinn o] nitrégeno contenldan
 en 1a eurno de que oatln hochn- 1as lnlohichun ¥ que pueden
onlantar-e por proeedim&entos de preaorvucién a temperaturas
4o° F s} mnn, nin oreotoa dsloteroot, y on qne la membrans
 , resiatiri do un modo aatisraotorio ‘al ser aumergida on
'liulmnera para objotot de prosorvnoion y al- ser. onvueltn indt-
. vidualmente para objetot do venta. Ll s ”
' Un objeto ulterior dal invonto oo 11 pnodnocién o
de salchichas nin envolvimianto on. tripl, qne tienen ann
nembrant axterna protectora ancima, rormndn por lu aoeion
rlaioa, quiniea ¥ bactevial combinuda an las ruataneiaa de
”nitrogano vy protoinn de. 1. mezola de carno. qus L] halltn
1nd1v1dua1mente 1ncluanl on un envoivialonto delgudo,,
'  trunnpnrante, 1npermeab1e a la humednd Yy reaistente a in »
‘ ‘Vncoion ds las granas naturalmente oontonldan en la aalchicha,
cuyo envolvimionto adhiera 1nt1mnmonte Y 1. aalchiohn pars
poner_nl producto al nbrigo de la hunodad y otrhl 1nf1uenoinl
‘daﬁinns, prenontoa on 1la aemoaforu.v '
| Un objote ultorior del prelente 1nvanto
ébnaisto en ol hecho d & proporéiopur 91 miamo un procedimiento
'novedouo pq;a'tnbtioar suiohiohnﬁuen que i-i tustnﬁcias.da
;wprotainu oontenidal'eh lu'ialohichn,~foéman uni méibrann
. piel protectorn, compuesta ds auatanoiau de proteina y granal.
eon la deatrucoion o deitruooion paroial y rerormaoion de los
.oonstltuyantes de protsina y oarne, naturtlmente presenten on

1a mezcla ds oarna,da-lalchlchn frasca.
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Un objato ulterior‘dal invento POCiﬂ; on o)
hecho d4s proporeionnr un prooedimionto novaaoso paru rabricar
nslohioh:n sin envolvimiento on tripa. f».que lg mo:cla de
carne es rormnda.an‘nnlohiohal dorsdhnniy_bh'-u‘aénjunto _
unifeormes oh tamafio y ocontorno 4e modo da permitié'elveniolvie
miento de las salchichas Qn forma terminada en envolvedores
i{ndividualas por mﬁqﬁinarii antomitioa o su colocacidn en . |
_:rauepiiculo- que tienen uedidaa proporoionada-‘db acuerdo al lar-
" go y srea de 860010n transversal dd'iutvlaiohiohni 1ndividua-
IQQ dalmﬁnorn qnoblaa salchichas pueden preservarse sin
' vacios considerabdles 6nire'ianyparedoa_de los reoebtioﬁlol
y lis salchishas individuales oon.lo cual'la'ﬁréiervaoibn dﬁ
las salchichas puadé efeotuds’a‘_'gin el uso dé preservativos
artiffcfales o cantidades de salmera relativamente impor-
tantes. | | | |
Un objeto ulterior del invento reside sn 01

'hocho de proporcionnr el miamo un prooedimiento para . rabricar
lalohiohns sin onvolvimionto en tripa, én que una membrnnl

o6 plel protaotora os formada alrededor de la suportioio
"exterior de las mismas, acompafada por 1a daatruccion y refor-
vmnci&n de 1as sustancias de proteina vy nitrcgeno naturalmente
 presentes en la mezcla 6e‘oarn6 de que esta heohq la salchicha
¥ en que s esterilizecidn nuutancinl de la plel o mpmbran‘
formada alrededor de la salchicha se hace o on‘lg socidn
 preservadora o antes o daspuds do inserteds en envolvedores
convenientes. o | o
‘ A gitulo de ejemplo, puedsn prodnoirse salohichas
-de'aouerdo nl presonte_invento al procegorso‘dol modo aiguiontdz
8¢ forma una mezole éé ¢srne con mezclaraq'Junto'darna de vaca
y oerdo, prareriblemaﬁto on relscidn de unos 100 Ki;bo de vaca

por 90 Kilos de cerdo agregando las elyeoiaaiuqullei y otros

=10 -



‘ingrediente- comnes de mezolau de .tlohioha. Lubgo se

'sOmete 1. mezola . una aeoion delintograﬂorn 0 cortadorc,
. deamanuznd; al grado requorido y proforiblpmnnto_a un osthO
comparativamente fino. _ "_‘ ' o

Durante 1a accion cortndoru o delintegrndora de

la mezolt de -tlehioht s prorioro ngregar oclierta oantidad
'do :gua en forma de hielo qus preteriblem@nto deberia fqbri—
: oarse de .gun estéril pnra,@liu@ndr7ppr»ouiﬁto‘QQt posible
b‘btor!us conteminadoras que nétnrilmento apnrebon.qn el
sgua, La agregacion de hielo 1lena 1ujrnnciénbdobio ae
réducir ihioialmente 1a tompo?&ﬁurd de 1i‘mez61a dovcarno
y suministrar ague a la mezola aumontando as! 1a ‘hunedad
. natur-1 en 1a carne de que ooti hoehn 1a me:oia.
u La mczola de nalohichn a.l prepnrada se. pone

iiluéso on moldeu del tamafio y forma deleadon. Esto ‘pueds
:_ hacorlo por el rallenador ordinnrio de lclchiohus ° ounl-
:lquiera ds los oeron elemonton bien oonocidol, 1ndictdoa pnra

" tales rine-. Los moldei puoden ser de ou:lquier csonstruccidn,
pero preferiblemente se ultn moldel tubularan, unidos de
dlametro y largo uniformes, de uluminio. hiorro-antioxidnnta;
Aniqnel o u-terinl de caraoter lemejanto, raoilmonto eitoriliu,
sable y libre do doligualdade- p.rn minimixar la . cOntnmina-
. 646n de la varne al estar en- contaoto ‘oon dishos metalo-._
Pn lugar de usar moldes tubularel en 1: tnle de proparlelon
}vdo las snlohiohn-, puodon usarse, si asi se deaoa. moldnl que
se ‘abren a 10 lnvgo o bien la nalohichu puede ponerae on
envolvimientos de tripas artit&oialos,y un;rgo en‘;argoi.'
) unitoimac.'_ioa moldss tubﬁlarei héchoi de me%ti, aiﬁ meargo,
son prororiblqh.z Cualquiera que sea la oonltrucoion de los

' moldes metilioo- usados, es 1mportante que 1& nuperticio

uv11>-



" interior de los moldes sea liss b'igual en oardcter.

"Los. moldo- llanado- oon la mezoln de salohi-

.6hn a8 trnclndun luego a una chmara o lugar frigoririoo ‘

.0 86 los somete Y ln_nocion de uns salmuera mantenida a

'bzpmperaturl‘cOnvcniente, prefsriblemente ds o°® F, a 48° P,

Los noidqi'qusdnn.ratenidos'an‘la cdmara frigopifica °

. durante un pérlodo de tiempo sdriciqpté ﬁara‘permitir"v

.n>la lilqhiehi ijuutarno a la forma dél‘molde, proforiblo-'

maﬁtoniin que la socidn frigorifica la penetrs onteramente =

| de manera qﬁo‘laa,tﬁlchxuh-a fetengtn‘cn.rorma d;tﬁnéi

de sacadas de los moldes. F1 tismpo roﬁuorido para que la sale

U,Ghichn se ajuste al ﬁalde, depéndori de la temperatura de 1s

. . océmara frigorlriet [ do la tomperutura 1niu1a1 y oondieidn

do 1a mazcla de ocarne, Con aomater 1a salchicha a una

- temperaturs ae 0° P, durante nlgunot minutoa, IQ hullari

quo 1a mtsma eltn helada en su parte sxtarior y que se

oncuentra on eondicionel nonvenionto: on cuanto a su .

: n;ncte al moldo,‘migntrat qno, al ser puesta en la cimara

;frigorificu.uuunl ds los depdsitos del comcicie,.lu 6atna

queda preparada 10 suficiente dentro de un oip&oio dt

: tlonpo do 2a 24 horas, transcurrido 91 cual plnso se

" sacan los moldes de la cimara frigorifica; en la prnotioa.

. 5  deja dooarrollar.o la -alqhioh& en el rerrigorador'huatu
48 horul y nun,mit.

Las salohichas fornadas quo 8% han dojado para

'”'do-arrollnroa on los moldes so sacan luédgo de loc moldes

' Hdg.cualquip: modo qne 8o doqoo. 81 las salohichas formadas

se hallah‘on moldon tubulares, se sacan 1ti uulohiahné por,"

| modie do vavillnu y se ubisan sobre rojnc de mallll de

-;-alnwbro abiertti purt flcilitar ”m manejo durnnto oporn-
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oiones subsiguisentes, Las réjhi estin prévi:tni aon alambres
de soporte dilpuaaioi ﬁnrnlalimente u otros guia- diapuéstéa
‘de modo tal de tener 1a salohicha contigua espaciada a la
~ dstansia requerida para yqaer.ahnﬁnrso dsbldaments y pars
" mentaner la ualéhicha formada dﬁrohha sin oubrir'unn parte.'
oonaidar‘blo 49 1a 0uperficie de la ‘salohicha rotenicndo _
la lalohioha ‘Intacte entre estos gnlna duranto las opara-"n
siones subniguientqs. A no ser que la nalehioha sea S0por-
tads en forma debida,'hllt tiondo ' oncorvnrle, con o1
resul tado dp‘que o demora el envolver o no puede pniolveroo
.uutomitioﬁmdntg, , ﬁ o
Las salchichas sin envélvinionto sn tripa, n1
" 1legar de los moldel) tiaion gensralmente ﬁna'ipuriencic
lisa y brillante, son bastante firmes al tnoto y rotianon
“su forma. Durante la fase rarrigeradorn, tiane lugar 1.
‘a8cidn de prepnraoi6n, probsblemente dsbido en parte a la
- aolidirionolén de la grasa ¥ ‘posiblamente debido en parte
gambien a un camblo fisteo quinteo "del soledion,
Las ﬁnlahiohua formadas que do'cunlam

sobre lan rejas de alambre, se someten ludgo a un bano
de vapor\p bien se lomoton a una etmosfsra himeda a una

| temperatura de 96°vP.-§ 100° F, durante nproxiﬁud‘monto

tres a diex nfnutOO. segin el espasor y la textura de:la
">moﬁbr;nn deteuda’siandb do-eablo una membrans mis he-nﬁa
p‘ra objato- ds pratervaoién on quo se roquiore la
1nmeroion en salmuera, En tratanientou de 1:rg¢ duracidn
puede diuolverto una parto aé 1- pelicula de proteinn ae
maners que deberia entenderse quo el espesor ¥ la textura de -
;lla polioult no aon direetamenta proporcionnlen a 1‘

~ duracidn de dicho trntamionto. Durante 3sta fase del prooedi—
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'.nionto de fnbriouoion de as aalchichaa tienen lugar oambion
en la procogna dabido a la: nocion bacterial quimica de jando
~ que haga progroiovld grin'b formacién de 1n_p;01 o membranu
‘de 1a salohicha, | ' '
) ~ Las rejas con lni.§clohiohas se trasladan
ludgo 1hmodiatam@n§o A un ooﬂpartiuiento carrado que tiene
'L'oarro;os 1rpadiédoreo de vnpbr,vdiipuoutol il.fondo'dé aioho_
- eompnrti&iento.- T1 compartimiento oorrgdo preferiblemente
comprande una elfructuravda'tubiqne ondulado, dispuesta
”diroctaﬁénté encima dé los carretes de vapor jﬁnfc con una _""
di:ponioion de vantiladur pars soplar una oorriento de :1ro.
' ° £as8 qQue ha aido ‘pasads por un medio de. riltro tal como
' algoddn mantenido en sitio entre las placas de reja para
Aei objeto de oliminir,partidulau de polvo y aquollu: sustan-
<.oial bnetorinla- oontnmino-as qua se hallan normalmente
" pressntes en el airo. Los tgbiquoa ondulados se hallun _
dispuestos de modo tal de hacer desviar el aire hacia arriba
y asl alstrivuir 1; corriente de aire de un modo aproximada-
mente uniforme a tiavél'dé_la zasa entera de las salchichas
que descansan sobre 1An-r§jua; las rejas 42 nlnmbrq sobre las
que descansan las salohlchas, satin colocadas en 1a gimara
serrade en un punto ondimn del tabique ondulado. - El aire que
eircula a través de in,oimarn oérrndu, ol'profogiblomnntc
_filtrido Yy -eco y o8 mnntonido & una temperatura de m.o.m.
100° P, a 180° P, Este tratamiento a aire de 1as salchi-
ohaa s¢ continia por un perlodo de m.o.m. S minutol. quo
puede, sin cmbargo, variarse para variur la calidad y texturn
de la piel. Durante sste tratamiento oourre dolhidrutaoion
' paroiai de 1; auberfie1o y continia rprmihdoaejuna'pellcull

o membrana protsctora alrsdedor de la supsrfiscie exterior de la

- 14 -



'ini;hibhﬁ‘indiitdull como resultado dal-cnmbio filibo -b

| quiniso y bacterial iniciado en la fase del tratamiento L Y

‘vupor. 3atn membrana protestora es, sogun aparsge, pavtiou» :

. larmente el resultado do ‘una-ascidn finics, quimiou y bao~ .
~ terial, oombinada en las sustancias de proteina o nitrogano, .
oontenidaa‘en la lalohiohn contigua & y en 1la superfiocile ‘ |
exterior de la misma. Se éroe que la acoidn badteiial sea
b~dob1da-a la bhdtorit'nerobioa; prg-entp'an la étnoireéi,"
ﬁiontrai que 1a_uocién'Qu1mica sonsiste pﬁbbablemento en la
'oxidaoién'y/bvhidrolisi- de las proteinas haciendo que
| asas proteinal que se hallan oontiguan a la auperficie de la
' mexela de oarne, 'se tornen on conpueatoc mn- aenoillol. La
mambrana o plel, nl ser anali:adl, muestra 1& pre-encla de
&o1dos animos que evidencias la oxidgcién de la prpteina.
'El'tratamiento_t aire tambien resulta en una eliminacién |
parolal o ¢enh1drg£ooién de la humedad oohtgniaavan 1a
iniohichl.} | .‘ o _
B Las rejas sobre las que desoansan las salohiohas
'fqnmdda- pueden téqﬁlgdnraevluégo a Jau}@a yhubicarto en
una sals shumadora grdinaria.qn que 38 secan ulteriorsente
mientras queden shumadas al grado deseado, '?rareribieiente;
la acoidn uhumadora queda regulada ds modo tal que comiensu
& una tomperatura de saproximadamente 110° P. a 120° P,

' y consluye al llegarse a una tempenxturu de aprOximndumpnta
168° F, o aiin mayor, 21 periodo ahumador, al ser 1levado -
& la practica la operacidn en la form:-pko:afida, roquiére.‘
,’_nprOxiﬁudamento 2 a 4 horas, segun las condioionea ttmoiférieah_‘
Y la oondio1dn 1nlclal do 1a salchicha, Darante @1 prossdi-
miento ahumadbr,vla membrana protactora; oomplétémonte férmi¢n
alradedor de 1la auperfioio oxterior de 1la ualohioh&, comd

acaba do dsscribirse, queda fijada de un modo firme y ondu
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-ffgeida al grado desesado, lo cual es qanaado,-coméa;;narni-
mqnte'ab oréo;»por ln'ooagﬁlaolén de prot@inai, oqiublos on
él'agué;»do la pelisula, Una tal ooaguluoién aomienz§ a una
:‘:tempernturn da 131° F, 1la ‘wembrana en ésta fano del p@oee~ B
| dimionto puedo haosros de modo de parecarse muy oercanamente
a la tripa de carnerc usads sn las oalchiohn-, tipo Frtnkrurt,
, do alta oalidad en lo que a la toxturn R} npariencia [
refiove. Lu aceldn ahumndorn tisne tambien un efecto germi-
J'cidal nobre los arganismnn de las onpoeioc goneralmante
»conoaidns como Protaus y que, eomo se ha hallado, ‘apardgen
nlturulmento en 1- curne de lu mazolt 1nioia1, pero no matl
. - esféricos
los organiamoo/ai“fi"’iol quo causan ol estado pegajoso
- 0 y;ngono de 1; misns, ﬁientrnn»sé profiere someter las
'ga;&hioha.,7uhn,vb: qacadai de los moldes, a un truta;
; miento de hnm@dnd soguidn ds un tratamiento de aire, como
se ha desorito arriba, Antehiao 1a operacién shumadors
”n7rin do_promavoirlﬁvcria'dq bacterias, véntajoca, ﬁnodn
Jonténdiduvqﬁo,'una:vea:cacadas de los mpldes, las salchi-
chas pueden inmediatamente someterse a la opernéiéﬁ':
anhhmndora,‘b;ré>onundofia‘hémbrant debe formarse dnf&nto
1a opersolén‘uﬁuﬁgdoﬁa, hhge:fniia el largo periodo ahumadoxr.
| | . Las snlchiohla .hnm-aa. de lurgo ¥ diimmtre
unirormeu pnedon proservarse 0 pusden tratarse de una modo

oonvenionto para ludgo ser onvuiltaa en onvolvadorea indivi.

"'.dualea de un matorial liviano trnnnpnrcnto quo os 1mpormaablo

: a la humedad ¥y no queda arectado por lu aoaian do las granlal.
"51 se desea praaervnr las lalchiohaa que tilenen uni Piol

o mombrana hscha do sustancias de proteina nlredodor de su
"luporrlaao extarior, talas -alohiohan, daopuét de ahnmadua,

;quodnn colooadat en receptnoulol a0nvonianteo aomo aer
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latas Ge tine, jarros de vidrio y otros rocoptaculon por el

‘ aatilo que son de tamaffo tnl que .aiu .nlohichn- puoden

. smbalarse estraghamente en el sentido de la longitud en
enda'lntn con unallalohichu en el centro y ¢inco anlohia

voha- onbuludun ostrechumonto tlredodor de la salshicha

cuntral de maners gue la lnta estd uustanciulmonto llenada
por las’ .tlohichqn. De euta modo, un blpaoio 0o vacios minimos
‘a’ ger llanadba por salmuera, existen en las lates y @e ha
encontrado que qn.oonuacuonoid, puade conseguirse assteriliza-~
'cién'ofidus‘do‘lh salohicha dantrni; sin coooldn excesiva de
1a salchicha axtorior, 60n una oantidad miuimn do oalmuora, .

' todo 10 cual es importante en la protervnoion uoortada de nuen-.‘

o tra salohioha povreoaionnda para 1mped1r la denintegraoién de 1:

:milma o daﬁo . 1‘ milml con ooool&n exoeaiva y pnra impe-
dirvpirdidt do-:nbor, debida‘n 1a abaorcién de jugol de
 °lrn0 por 1a proaonciu de uns Onntidnd de .almusra exeoaivn.}

| Preroriblomnnto, uns ves llonndns 1.. o
- latas eon aulchiohn-, quodan oxtendidas a una tomparaturu de
200° P, a 212° P. en un bafio de agua u otro similar, las
lutas se 110nln durante el calontam&onto oon salmuera oaliontc,
: por e jemplo, oaldo de oarnq~y se clerran. Al dejar resfriarse
-1as lates, se forma un vaoién pardial, dobidﬁ s la obntradoién';o

~la salmera y aire contenidos en lai mismas. Como resultado

" de &ste tratamiento mo se desarrolla ninguna presidn dafiina

, d.ntro do 1; lata al guedar calentada subsiguientsmente, Protiun

';oxcaoivn en la lata tenderia a causar ruptura debido e la

presidn nplioadg al exterior de las pleles o membranas. Debe
 udvort1r|e que cnda una de nusstras unlohiahan perfuooionadn-
“llova 1. aatumpa de los alambros de la rajn sobre 1la sual eilnn

_ do-cnno;n y on las endentaduras de la sstampa, la pielio membras
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es 1o mis delgada de maners que on o1 0aso de desarrollarse
presiones 1nternna en las -alahiohnl, la pretion escapa por lll
endentaduras o estampas de reja son lo cual qued- evitado

que las cnlohiahuc revienten. Bata estructura de nueatrt

-alchieha perreecionnda teambien 4mpide que revianton las

k -,.alohiohnc on operacidn de 600313n en el proaeue de fabri-

sacién para la venta de las salchichas sin preservar, aogun
guodara expuaatc a 00nt1nuacion, ¥ on operacione' de coooién
: por el eonsum&dor, y es une onraotariatiaa 1mportanta dae
nueatro invento.
Se requiere una oantidaa de snlmuoru comparatl-

.éumsnte pequsﬁn,-dabidc nl hecho de que 1as salchichas son de
tormn unirorme T 21 ubicarse en laa latas o jatros del molo
trribc expuosto, llenan nuatanoinlmante 01 o-pnoio definido
, porvlat p-rodea de dichos recepticulos. Bl uso d» una cantidad
rolativnmento_pqqueﬂa de ialmuori o caldo es tgﬁbiénlinpbrtanto

V porqua'aomparativaﬁnntb poso del sabor de carne queda absor-
" blde aon ello durante largos periodos de tiempo.
| ' Las latni o jarros 1lénados se oierran
5»-horm6t1aamento y antes de dejarlos resfriarse, se onlientln
a nnavtempcraxupa suficiente para originar la esterilizacién
dobln- salahichas contenidas en oi)as, con 1o'cu£1'quedan
destruidas todas laa b:etorinc cen 1nolu-16n de las que
-’provocan el ofeoto de vianoaidad, habiéndose dgtorminadb

que 61 punto de muerte de éstas Gltimas bacterias queda

& una temperaturs de m.o.m. 104° F. manteniaaAdubtn§o 16
‘ﬁinutbn ouﬁlﬁe‘P.‘dnrante 1 0 minutos., A fin de afoétuhr
'éota acterilinaoion, las latas o jarros derrados quedan
ealentados a una tomparaturn entre 230° o B‘O° o mnyor
| durante unos 185 a 30 munutos teniendo dioho\tratnmignto

pbr efesto esterilizar enteramente ol:produéﬁo. g



Debido a la ﬁitﬁrulésa de la'mombf;nh onvin‘isichiobh;n
lua latao 0 jarrol oalantadal daben luagp somator:o rapontina
,menbo a la acolén de enrrianionto. 31 onrriamionto es una _
'-raao 1mportnnte do nuestro procedimioneo de prelervneién, dado
que {mpide la desintogrncion de 1la nuiohioha y’decarrolln '
~las salghichas en las latas o jarroa permitiéndoloa all
rotener su forma y oalidad durlnto un.tiompo 1nier1nido. Bl
prepantine enfriamiento de las latas o jarroa originu 11
_oontruocién de 108 poros de 1a nombrana alredodor do 1a
| superficie exterior de la aalohioha y un ondarocimionto do
las gracn. alredsdcr de la ouporrieie oxterior de las -
aalchichac tornnndo econ ello un clerre que tieno por riralio
i”dud impedir la salida de los jugos ée carne contenidoi en
las salohichas y la entrada de la aaimnorg en las mismas,. -

E1 pequefio vacio on la 1cta.~rormndo oomo 86 hi éipuéaté
lrriba, asegura la aunonoin de presiones tendientsn a tors ar
1a saluuera en las salohichas, . ‘

‘ Las alohiohtc que tienen unn nowbrana o piel
alrededor de la nnperficio oxterior do las -1annn, que
pgvoompono‘prinegpalmonta ae sustancias de prptoipg, al
proaarvarno'do_é-te’ﬁodo, ti@nOn_pn éﬁborviuparlbi'y ﬁn

sufren doterioro‘giguno durante largﬁo peiiodoo; £l calentar
46 lasm latas o jnrroa"quo‘contionén ealon oalehichai;-a una
tomperttnru de 240° P, tieno por resultado 1. deatruccién dn
cunlolquierl organilmos qQue no rorman olporoa, por lo oomun

_ proannte. en la mezcla,(tipolrrankfurt, ¥ los que puodon
 estar presentes en 0 sobre la membrans sin destruir el sabor

de la nilqhioh:, Ast tamﬁign, el oaiéhtarﬁb-aq;1§- latas ‘
que contienen las salchichas, e una ;empobatuia,ﬂ:‘u»dq‘Bioo'c,;
no rompe las membranas de las onléhichah; ﬁnbo]e-'déuoaﬁil .

. puesto que por éatovmitbdo:do‘prgnarvacién, o8 boaible presers
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: :var nnlehiohan a tempornturn- lo sufioiente altas .1n 01
uso do. pronerv-tivol nrtificiclaa 6ozo ser venzoato de nodio :
'y sin saorifisar o) saber dsl produoto. ’

o Endonde so deses envolver las salchichas gue-
'tiqndn,pioi_O‘moﬁbrnni hsoha d§ iuutancic: de;;roteinnf
ﬂﬁalredodor'dé su nuporrioie extérior, en envolvedores indi-
'~v1dnnlon hechos de un material llviano. tran-pnronta, que

*s 1mparmouble a 11 humednd y'no queda afoct-do por la

. gcoién de las grasas, se trasladan t-lesvlnlohichs-, una ves
‘ahumadas y_miontrn.-cé iul tiene en condiciones separadas
-j §nderésndn| por 1os alambres de guia de laa'ieja-, a un

wmedio o lugnr de eoooion y se oosen durunto un porlodc que

L puede variar de 10 a 15 mimitos, a temperaturas entre 194° P

v 218° P., siendo suficiente el tiempo més brave en la
temperatura mayor, 'La‘oocoién se haoo:preféribleﬁenta en
unl.ntménrera de vdpdﬁyde agus de medio tal de entrar énA
Qbhpacto eon oada salchicha indlvidual si biin puaden‘emploirlo

otros métodos de 000015n, 81 asi se desea. En tales casos,

:-_;ln‘aoooién se inlela a una tomparntﬁrc ds m.o.m"170° ¥, j la

tomparaturn 88 gradualmente aumentad-, de naneva qua durante

~‘ﬁ‘51l ﬁltimn parte de la cocoién, la tomporatura varia uproximnda-

mente de 194° P, o 200° P. para el rin do do-truir los orga-

' nlamo- ‘ssféricos que no forman o-poro., quo no hubleran sido
aoltguidol sn o1 prooelo nhumador. Se ha onoontr-do que tales
tipos de babtorinl,originan el sfecto vihao:é englia .alchlqhﬂi
"}“j:qﬁé‘di punto de musrte térmico de satas bcoteiinu que tambien
incluyen los organismos de piel,.qe‘hnll; deﬁajécde ias tempe-
 raturan arriba menoionadas p.ra dioho- poviodot de duracidn de
. expostoidn, |

'La 600014n de las salchichas, ndohia; endurese y



~sumenta la fusrza de tracoeidn de la mombrnnn proteotbfd.

| formada alredo@or de 1a supsrficle exterior de 1a salchicha

individusl, E) espaciar uniforme do'lu ualohiohi individual

y ol -omater las :alohiohaa asl eapnoiadaa, a una ttno-fern

. de coooion, pormito el trntamionto uniforme de cada aalohichn
asegurando asi una nooion do octsriliznoion eficiente y la
dootrucoion de organismos eqtérico- en un minimo de tiempo

.y a tomperaeurt- minimas, | .

| Fn el prossso en que lls ‘salshichas se preparan
:'bira”qorhonuorrudac on envolvedores individuales, dsbe notarse
que el tr#tnmieneo de la naléhidhu pretermada 5. daoir déldb-

. ol tiempo on que lat salchichas has nido sacadas de lon moldes

_ para ser ubicadas en las rejas de llanbro hasta la fase de -

- eo00ion. i eon 1nolution de la uicmn, oonportt 01 mantenimiento

de separacidn auntancinluento uniforme o el espaciar de la

calchiuhn 1nd1vidua1 y 1la sujecidn de la salchicha a un trata-

_ maento unirorno a temperaturas de progresivo lumOnth ‘E-toioa
my - doaoablo pue-to que los mejoron produotoa de ourua se

‘obtienen cusndo se evitan temperaturas alternativamente altss
y bajas. Ademks, hay que notar que el tratamiento hasta el
teimpo de ahimar es tulAgo pronofor la oria de organismos

'purticulurmonto'en.la superficie de 1la nalohiéhu y de aumentay

‘»laAbactqria presente que forma la membrina, mientras al comen-~
‘sarno 1a acoidn ihnmndoru,-ol'trutamionto as tel de inhidbir

progrolivamnnto y disminuir la oris de los organinmol y 1:-

' 'totividndoc do las bacterias,

Unn vex coeidas las nalohichno, puedon inmedistamente
, btrnaladarle sobre 1.- rejas a una camaru do refrigorneion
onfriandolal a0n someterlas a oorriontea de nire‘o gases
fooon: y frias o tambien puedan someterse a una rerrigerncion

.nedianto un rooio tibio 4e agua, neguida ds un tratamionto de
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secamiento a aire, o?mo,lo deoba, Endonde las -ulahioha;
cooidas quedan oonoﬁidn-,n éste Gltimo procsdimisento, pﬁedon
reriigarnrso‘oon doj%r que un rosio de ag&u tibia,preferible-
mente agua eitariliz}da,_actﬁo sobre las salchichas as! cooi«
das, ubiﬁadus en 1a§!rejui de slambre, lLa réfrigeraoi&n de las
salchighas ooaidac por medio de un rocio de agua tibia haoe qug'
los poros thariorel de la -nlohicht se contraigan y tambien
tiende a sfectuar oﬂ endurecimiento de las grasas alredednr

de 1a superficie de buo salchichas ra-tr;ngiando;aal el |
escape de la humadu!wy los jugos de oarné aontenidos en el .

interior de las salchichas e impidiendo la pérdida del sabor

del producto, El rooio de agua tibia puede, si as! se desea,

oontener un gormiéida tal, por ejamplo. oeomo una 4ébil oolu-
oion ds hipoclorito he medio de 1.0 a 2.5% hegha de una
solucidn original da hipoolorito de sodio que contiene 2/8
partes de slorino dicponlblo, por ejemplo de m.0.m. 2,5% de
fuersa. ¥l hipoolorito de sodio es un gormieida y se de-oom-

pone fioilmente en o&orito de sodio. Con la descomposioion

.del hipoclorite ropugtu olorito de sodio o sal somun. Con el

uso ds un rocie de uhn solucidn semejante es posible hacer
la superficie oxteripr de la membrana de la salehicha “mAs
oercanamente e-téril de 10 gus 63 posidle con agua pura.
Pambien la -:1 o oloFito de sodio presente alrededor de y en

la superfiocie de la pulohich‘ por la descomposicidn del
i

| hiporclqrito actﬁa-o?mﬂ un preservativo para la salchicha y

ayuda en mantensrla sn una ocondicidn sustancialmente estéril,
ademis de dar sabor hl producto. ‘
Las allohiphaa cocidas despuds de enfriades con un

roslo - da agua tibin o aon agua conteniendo un germioida o agonto

destructor de los orgnniimon, pueden encerrarse inmediatamente

»
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' en énvolvedores individuales hechos de un material

; traniparente e 1mpéfmeable a la humedad'y las grasas

0 bion puadpn someter-e a4 un trntamiento que elimina la

hnmedad vy luaégo, envolverse o tambien pueden -ometeric

A un tratamiento que elimine la:humdded, enfriarse v

luego &nvo lverso .
El trntamiento quo elimina 1u humednd,
comprende el #xponer las salchichas durante un ocorto

oiyacio.de t iempo dg’1 a2 minﬁtbl,vppr ejenmplo, & uns.

corriente de aire o gas saliente, 8800 y preferiblemente

asterilizado o filtrldé. Este tratanionto deahidratador’

v‘ocpreferiblomonto llevndo ala pr-otion eon trailadnr,‘”

1-: rejas que llevan 1no lnlohiohao a una cemara corrada -

;trav;n dehln ounl ae dpju ciroulnr»uni'oorrionte de aire

"o gas calfente filtrado. Esta operacidn de secamiento llena

" 81 objeto de élimln&r la hﬁmed-d presenta alredsdor o en

la auporflcio oxtsrior de la. oalohichn sin eliminar o expul-

- saP ningune parte conaidersble ds la Mmmedad eontenida an 91 

1nterior de ln aalohichu. rl ofeoeo de oste tratamionto

" a8 Aismimuir 1a propenlion a1 au cento de las badterias.

-84 se deaau -ometor las aalohiohn-,

dospuo. de aplicado el trittmianto delorito, destinado &

olininar la huuedad, s un tr(tamiento de enfriamiento, elto

sonsiste en trasladar 11- salohiohna sobre las rejas a un

lugar rarrigerador 2 trovés dsl oual se dejn oircultr uns

,cerrienea de aire o gna IOOO, filtrndo y’auatanoialmanta

o eoteril a una tomperatura de 26 F. s 98° F.

Una vox -omatia(s u uno 0 ambos tr&tamion-

e too nrriba dauorito-, 1na ‘salochichas quadan onoerraan- on

,onyolvadaras 1ndividua1eb, Los envolvedqras utadql para .
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oste fin, deberian estar hechos de un material trnnaparento

6 Impermeable a la humedad y Iu,;ccién’da‘léﬁ gases, Dighd
material dsberia ser liviano, firme y posesr suficiente
slastioldad pare adherir . la auporrioio exterior de la
salchioha y hnoerlu lo aufiolente roliatonte s las
influencias ntmo-roricn-. Los envolvedores aAs convonientea'
para 4ste fin son los heéhp- de un material conocaido en 01
meroado bujo 1a marca “Collophane™. Estos oﬁvclvedorol
prentan & las salohichas termiradas una apariencia atr:yenco_

La piel o membrana formada en la salchichs al’
llevar & la prictica los procedimientos nrribnioxpueacql,
simla en aparfencia la tripa enimal ordinarismente usada
en salchichas, tipo Frénkrurt, y otéaa, pero diflere material-
'mente de las tripas animsles por el hecho de qﬁe os eﬁtora-‘
ments comectibl@, do-mio[ricil digestion y tiene un alto
‘valop nutritive'ylouundo se halla oxpuoitn'nl niéa. la
. piel o membrana réipldamente cazbia li forma ponifndose nmis
6ioura y mas dura, Nuestra salohicha borreaciontda; por con-
siguiente, debs tratarse de un molo espeaial para permitir
la venta de la ﬁiamn;.dado que en atm&ntera'ordiﬁnrit,

" 1as anlchiéhﬂ. Quodin rdapldamente secas y duras y ds ahi

se vuelven inconvenientes paré la venta & no ser que se

las tenga friass. 8% ae forma una mambéanu liviena al prin-
oipio y las salohichas se mantienen frias, la plel, al aor_ox-}v
puesta :1_airo, oé poadri_digo mis dura y oscura oambiando
éradunlmente & la oondicion dessada para ls venta,

Una ves onvﬁnlta-, las salchichas se oolooan.iobra
rejas en f1las simples y se someten a una temperatura do 240°
P, 'duranto 3 minutei m,0.m. Este tratamiento tilene
por objeto uxpulaar la humcd-d alrededor ds las superfi.

. 6les de la snlohioha y producir 1ncldentalmentn‘



dimirmeidn en el numerc dq los organismos prclentoi aumpnu'
tando asi las prdpiodado--ccnoorvndern| de 1uqvlalohichn-.
La‘pra-onein de humedad hace que ls salchicha se detériorc
rapidomente debido e la oria dn orgnniinoo'qne‘prodnaon
la viscosidad y generalmente facilitan la do-oomponiaién |
de las bacterias en la salchicha. Los envolvimiontol on que
'se encierran las salchichas, son lo uutio;ento_pgronac
para permiﬁir ol escape de 1la hnmeéud pro-antoAAurante la
operacidn calentadora y con todo excluyen el aire y la
hnmadad de 1a atmosfera de las mioma- a un grado tnl qun
impiden la propagacidn daffina, de las baoterias que pusden
ser asooladas oon las sslchichas. - |

Después de 2ste tratamiento, las nalahiohna en~-
vueitao se tmbalan an,oajn-. Al embalar las -alohiehn-,lol pe-
ones snoargados de &dste trabajd, tienen gus o-torilizar sus
wanos gontinuamente su@arai&ndolan'en uns 20lucidn Aébil |
de hipoclorito de sodio y ludgo secarlas odn‘§ou11at de
papel tanti:rlé, liﬁpin-7nhtap ae téoqr:litkaalohichstgr
Este tratamiento es necenkrio pars quovlis.luperricio:-
_exteriores de los envolvedores sean mantanidns en una
condicién ragonsblemente ent‘ril. . )

Una ves ombaladn- la- -alohiahnn ‘on oa;u-,
oltaa se ooloeun en un refrigoradar. Entoneon ootin liltai :
para sey llovnda- al mercado. Se hase lo paaibla parn impedir
la oondenlnolén o proeipitaoién ds 1a nunedad en las lll- o
ohichas, | o
| | Gon o1 fin de determinar la composioidn de la _
monbrani protectora, formadn:alradedei de la suparfiole exter-
for de las salchiochas sin envolvimtento, ﬁhnufgoﬁurndac - |

del modo arriba desorito, lo mismo que 1a causa dé'qu'tgré
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'muoién. indagtcione- prolijna han stdo heohut, ouyos ro:ul-i
_tado- indican quo 1e membrana se forma eon 1: probnbll ' v
reducoidbn de 1&- proeeinna, nitrogéno- y oonpueatoa ainlluro-
contenidos en la sarne, a oompue.:oa mAs qimplol -y ;ndicgg :
;‘ que el mnterialipnrd-ﬁnu pial-o membruni odnveniénto pui&o
poaiblom@nce rOrmaroa 1ndapondientemante de la cnrne de 0:1-.‘
chisgha, pero do la misma y aubsiguientomonto -plicaroo [ 1.
-salohicha moldeada por medio de operacionoi do lumeraion, rociol‘
b, u otras por el o-tilo, y tales métodos de rormar nuoatro a
1-proﬁuoto perrooaionado, se contempl&n oono dantro dal alcanoo '
de rnuestro invento. . L ; o
| Lﬂl anali.it mestran un numonto on’ 11(

proteinnu solubles en el agus (-ernml, gelatina‘ protoouo-
otc,) en la mombrana nuevamente formada antes de someter

a le Oporaoion ahumadora las pressntes en la megzola de carne
erudu sin trntnr. Por via de ajemplo, ‘o una .erie de analieis,
un 15 por siento. do proteinas soludbles on ol agua ‘fud enoon-
trado en unn5mezola de carne rscisn deamnnuznda, mipntra- on
. 1a membrana antes de la operacidn ahumadora, se ha onbontftdo‘r
21,8 por ciento do proteinna solubles en 6l agua. Un cambio
en ol o:rnctor de eltll proteinas aolublel en ol agua hacia
el punto de compuaaton més simples fud indicado como sigue:
Bn la oarne'doimenuzada,ofiginal un 6,563 por cientb de pro-
teoses busado:gqbro el ocontenido ﬁotal;defprotaina*fué en-
cbntrndo, mientras que en la membrans sin shumar, nuevamente
formada, anaiizada, un 16,43 por clento fué hallado. ILa
protoiunl céazﬁlabiog, solubles en el agua en las muestras
| analigzadas no diminuyerdn en proporsion al aumento de las
protoinnibde bﬁotoo.é y.élbo alarnmohte indics un camblo en -

la estructura de las protainai'yjlo;oﬁni}’bten?antondtdog
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signifiocs nn-oimbio en las propiedades y Snto,éamhié
{ndlcs probablemente hidrolisis de las moldculas de
proteins y qﬁe 1§ pollqulu o mqnbrunn_oomprondo pfoteinal
hidrolizadi-.LQuedd ontandidb, sin omburso; que las analinia'
dndna se antiendon pars un produoto partioular y que los .
poreontajes y proporciones pueden variar ampliamente on
nunttro produoto portecolonndo, segin la mexocla inioclal, su
eondicidn y el metodo ptrtioular de tratamiento y oondioionol
el amblente durante la formacidn de la piel sin por e1lo
upurtirso dei‘gnﬁlr&tu:do~nu§ntrd invento.
La piel»duiu, 110s, olintioa,ltormnda alrededor de
la ouporrioié dxforior de 1a -alohiéhn, de acusrde al presente
invento, se prodnoo 6 puede produoir-o oomo resultado ds uns
'aooion tlsica, bcctorial b 4 qu!mioa oonbinada on una atmosfera
hnmoda que oontioae un elemento oxidanto o oompueoto ‘que con-
tiene ox!gono oon o y1n_1a produceidn simultinea de. dcido
iamivno.' Las onraetarilticﬂi de la piol, son atvx-lAil'ur'a,ollltici-
dad y fuersa de traceidn y 1a’dq§apnrioién-gradunl'y final,
parqicl'o QOmplot- qol'cont§rno 1ndividual de las fibras
-éarnoons»qné ceden s un oonﬁunto hoﬁogénoo que hcﬁﬁn como
"una pelicula proteotoru para la salohiohn tormada y quo 0:
distinta y fisicamente naparublo del 1nterior de la lnlohicha.
La 1gualdad 'y lisura de la membrana lon nparentomonto acom~
paﬁ-da- por un aumonto en 1as. protoinnn solubla' en ol ugun
por hidrollais u otra aceion’ qulmiol o bactarial y oiertas
protoinus ds proteose produoldan durunte la hidroli-io, son
nparcntomante esenciales en 1: formncion de 1a membrcnn.
’  Adouis. la nanbrann de 1:. .salohichas, tipo Prnnkrurt, uhnmndal
k'quoda apareutomonte fi:adc por E) 1 prooeno de ahunnr, Qque
coagula las proteinas coagulables, solubles en o1 hgua y

desarrolls las otras prot@inﬁi piéqpnton'yrgueda‘aparentpmentq

B



ulteriormente de;arrollada v Qn&ureoiaa eon la eoccian‘
. en debida forma y exposicion al aive deopuoo do 1- coe01dn,
La piel o membrana formadn airodedor de 1 )

'~ superficile oxtoriov de 1a salchicha es separable, en su
R sonjunte o en looo1ane: de tamafio sustancial, de &
}‘ualbhichn nntel de la operacidn de aoeoién. La minmn o8
_continua y homogénea v se paraoe ala tripn dorivaﬂn

: do los 1ntontinol de oarnorol ‘en su- aparleneitﬁ Ll tal piol

S e msmbrana sontiene mis de 2.8 por eianto de protsosos

datorminndo nobro una base libre de hnmadnd vy llbro d.
f,grqua_por el netodo de la Association of Orricial Agrici
sultural OhemintﬁQ: Ordinarianentq; sl pereentijévde:protoa-
' ses oontenido en la membrana o piel ao'ﬁnlin entre aproxi-
madamente 4 y 16 £ del tenor botal de proteina sobre una.
"bnne 11bre de agua y lidbre de grass, Bl psrcentaje de

“', proteoso presente én la piel o membrana iparehtawﬁnto

flumcnta en préporolén a la durasidn del trliumibnto. Al
produoirae ésta plel © membrana alrededor de la superfiocie
de la -alohacha, de acuerdc a los proeediniontoo de dste

" 4nvento, variaciones nmplint en o1 tiempo de tratnnionto

~ pueden ocurrir durante la formaoién de la piel'o membrans
 gon variasiones oorronyondientes en el porcentajo de pro-
too-as presentes en la membrana tormadn. :

,:  la oontrn ° pol!eula de 1la salohiohn produ~
‘s1da por. el procqﬂntontc de 1a vatente de ER,UU, lo.

| 1.009,955 a que se retiero 1a proaente mgmorin, oontienb

" menos de 2.8 por clento de protooneu doeorminada sobre una

base 1ibre de humedad y libre de grasa por 01 motedo de 1s
" Aaaooxa;{uon of orruiu Agriculture Chemista, Esta costra
° pelioula pusde :epararue de 1la -alohichn l61o eon gran



,‘ditieﬁltaq ¥y ho se pbltrilon seccionoes cltgnvtaimmﬁ‘o"t.mm!1(1«‘1'0;1510.'j
Bs d!acantinﬁé, no hpmbgénoo, y orudo én abéiignolt;.
lse>hn dstgrminadé que la piel o membrans formada

.vilrodador_dp iq xuperflpig,oxtéfior'de la aaloh!uhu por una -
’nocibh quimioa y:baoterlll combinada :obroblia'ln:tinoial'di
pratainac y nitrogono, contanidas en la mozola de oarno do
‘ que ssté hecha 1la aalohlohn, deberia hallarse aoondioionada de

~ modo tal de eliminer 1a humedad libre alrededor do‘lu super-
fiele externa de 1a piel o mémbrana antes de quedarlindiviny
' &ﬁa;mgnto'ohvaeltg- las anlchiqhac¢ep‘dnvolvwdoiol sonvenientes,
Ademés, las -nlchiohnl &1-ﬁaa deberian cocerme de modo tal de
'de-truir cualquiera de las baotorina que rorman la viscosidad

¥ que puodon -or nnocladnn con 1a aalohichn. Tambien los envol-
| vodoreo en quo lll aalohiohns a8 hallan onoerrnda- Yy eatreehno ‘
_ mnnte oprradna gontra las 1nt1uen¢iac~ptmo:f6rioa- deberian
oltai hechas de un material trinsbartbnto, 1mpormosh10 a la
- humedad,’ resistente a. 1& uocion de las grasas y 3ugol de
| ¢arne y no dobartan ser mutuamonte solubles oon los jJugos

de carpne y 3r-ln-, debarisn peseer suficients oluctioidud A
-fuerzg ds trnoeién pura ndhorir do un modo firme a la salchiocha,
Las salghichas tratadss de modo tnl ds contrnlur ° alintnnr |
- sustancialmente los raetoral que contribuyen a do.acroditnr.
las poniﬁilidadsn de venta de las ialohiohnl sin §nvblvimioﬁto
en tripa no contisnen, came se ha hallndo. asoidn de-tructoru o
de deterioro durante larzol periodos,
Al tomaroe cuidado en ln elterilizacion de los
| inatrumcnton j lparatol Y on ol manejo del material puede
evitarse la introduceidn de o#ganiqunlqnilformdh esporos y
1o organismos que no forman esporos, pueden éstcrilisaroo y
'dottrnirco en el procola Qe rabricacion qus produco un prodncto
o-onoialmento estéril qus dsberia mane jarse eon onidnde- '
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on‘lia tapen»roftigerndorgn y envolvedoras ﬁarq evitar
1s reinoculacidn del producto obligindose a los obreros s
l’hacer.uio‘da gunnteh y té&jéa'luatanoialmante‘o#téiiloi.:

» "Lai salchichas que tiénah 83ta membrana protestora
formada enolima, dqberiunicoéorae de modo tal que en la Gltima
_ fanb‘dellpérlodofdo'cocolén; la temperatura dsbheria ser
v';proximadqmonte“}949_?;:6 mayor durante un periodo de
} 81ompo*aurioion£Q para producir la musrte de los organisndi->
:Lénf&riodi quo cau:an ia acoidn visoo:c. Para objeton'do
prelervacion, unt pial © membrana mas gruona puoda producirlo‘
, de Yo que es deno.blo cuando las lulohichll han de vendsrse
en onvolvadoro- 1nd1v1dunlen. v A

| Denpuet do 1s cocoidn do la salohieha es 1mportanto
x'yquo la aalohioha a ser vendida en envolvedoros,'aea deshidra-
-tada de modo tal de eliminar sustancialnente toda humedad
libro Quo se ha coleotaao encima y nlredodor de 11 tuperrioio
: exterior de lt membrann o piel protoctoru. Bsto puede haocerse
'.Luon,teoarSO«1n_lthhiohg cooida, os decir son someter la sale

~ ohisha cocida a'und'oparioién de seoamieﬁto en al aire o en

- una atmosfera gaseona, tuficiento sdlo para eliminar la

ihumodad 1ibre o excadente que se ha colaotado alradedor de lt
nuparfioie exterior do la piel o mombranl"h-ta acoion de seca-~
" miento de 1. auparfioio exterior de 1la membrann o plel protes-
tora de 1: nalchioha sirve para diminuir materinlmanto la |
propenai&n-t la oria bacteris) de todas clases. El grado de .
enterilizacion pusde oonuiderablementa mojorarae 81 las sal-
oshichas cooida- se someten a una Acoidn frigoriricu con dejar

que un rociq_do agua eatoril tibia o agun que oontiene un .
:azcntévgermicidnl, actie sobre las salohichas y ludgo, cbn

~ someter inmediataments la saléhicha refrigerada de dste



" modo s una aceidn de‘ticdgiogto‘del modo arriba mencionado.
'Silha encontrado que la membrana o §101 de la
oalchioh‘»qﬁeda mie resiatente a la d0016n aestruotorn de
1as; bactoria- que producon la vi:oosidad 21 la membruna °
plel hn sido impregnads oon una materia qulmioa que tieuo
propiedadas gormioidales.'?or agemplo, 81 las salohichas
' oooidna 8@ loneton a la ncoion refrigeradora por medio de
un rosioc de agua fibla que oontiene una solucidn débil
' do hipoolorito de sodto, es daoir una solucidn de hipoclorite
de 1.0 a 2.5 % da consentracidn hecha de una solucidn original
Iae hipoolorito ds modio que eontiens 24 partes de olorimo
| y se secan Inmediatamente oOn sometarlas 2 una corriento
_ de aire seeo, llevandose & efecto 1a operacion de neoaminnto ‘
de modo tal que sdlo queda expulscada la humedad que se ha
'ooleatado alrededor o en la superfioio oxtarior ae lu
.”‘mgmbrana o plel, 1a plel o membrana no sdlo queda. preservada
-? oiho que se halla tambien eh condicicnes mejoéeq para
:'réliltiv_la a06idn de las bacterias viioougp.‘si bien es
leoencigl qﬁc la ﬂuperfieie exterior de_lc membrana o»piel
formada alrededor ds la salohicha sea estdril o pr&ctioi-"
‘meénte estéril y‘su-tandialmoﬁté libfaAde humﬁdad excosiva
antes de quedar individualmente ohoorrudao_la- iglchichna .
en envolvedores convenientes para gontrolar o reotrihgtr
la accién'de.ia- btctorigi vinoo-;n. pre:ohten on las
lalohicha:, eﬁAtnmbicn importante que-lo"anioivadorai _
*ntilizadoi para tal odjeto, ssan snahapeial?oﬁfo estdrilos
y tales que el paterial de que estdn hechas, sea tranéparenté
tuttuneialmonto 1npermanble a la humadad y resistents a ia
accidn de y mo mutunmento soluble oon grllai y ademas, quo

"1n operaoion de envolver se efectue en un ambiente ‘en que
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6l aire som subgtancialmente seco y limpio. ®n

-\51 envolver e las salchichas deberis llevarseiiﬁgigzih de un

moedo %tal que la humedad queda excluida,por cuanto sea posible.
- Envolvedores que son transparentes a 103 rayos de la luz
aotinioos, han aidv saleoeionadoa para inhidbir la propagacién
do organismos que forman la viscosidad si los hubiera en las
salchichas, dado’quc gse ha determinado que la cria de tales

. organismotr queda 1inhibida por la accifn de la luz. involvedores
hedhos &8¢ un material conocifo como "eollophan.e" poseen las

propliedades deseadas. o -
¥ 0 T A

thiendo ya dasorito ampliamente la naturaleza de nuestro
: invantc,asi como la manera de llavarlo a la préctica,dabemos
hacer constar que las disposiciones anteriormente desoritas son |
o susceptibles de modificaciones en sus detalles,sin que se altere
el prinoipio fundamental del invento.Tambien se hace constar que
este invento se refiore a la Patemte Norte-americans de fechs

10 Foviembre dc 1928,sefialada con el nimero de série 318.582,_ |
acogiéndose a los beneficlos del Convenio Tnternacional de 1883,
modificadc DO ei Acuerdd de 1la Canrerehciafde Brueelaé de
Dioiembre'de 1900 y lo que oonatituyo su ésencia y por lo que
golicl tamos patente ge invencifn por veinte afios en Topafia es
por: "h procedimianto perfeccionado para la fabricaoidn de
embutidos, y ou preparacifn para la venta? caracterizéndose

por lo siguiente: ‘ ' :

-lé.a} 1 procedimiento de fabricar salchichas, que g
compfehdo Ié formacién de la mezcla de came sin cooer de "
que ostén hechas las salchichas, en la forma deseada, yrluegb,-
la operacidén do someter la mezcla formada a la aocién aparente-
'ﬁpnte ocontrolada en y de 1asysuhstanoiaalde proteina y nitrégeno’
~de la mezola de ocarne de salchicha efeotuando con ello la
formacién de la membrana protcétora alrededor del exterior
de la salchicha qua contione cantidades importantes de sustan-
elas 82 proteins o nitrégﬁno,“l de estructura generalmente menos
compleja que 1as»proteinas normalnante presentes en la mezcla

de carne tresca.



- Q#V 2. El precodimionto, do neuerdo ala raifxnuxvuuaou 1,
on gue la necion os 1lavnda a cabo. on un medio exicanto.‘
‘ 3. E1 proeodimionte. de acuerdo a la reivindlonoion 1
en qué-la aaoi&n sa llevada a 6abo en un modio oxidante de un
. modo tal de promover la foruloion de una mambrnnn protootora ,
clrododor de la superficie oatorior de la mozcla do otrno _
~ formeda que tiens la caracteristica 99 un onyelvimlento sn tripo
animal naturtl. o
4 la combiutcion expuesta de acnerdo als reivindiua-
oién 1, en que 1a accidén comprende parcial o complotamanto
la hidr011zn016n de las suitanciao de proteina e@ la mezcla de
| sarne rormadl on un mﬂdio oxidante.,
 Be- .41 prooodimionto expuesto de .auardo s la roivino
d1cacidn 1, en que las salshichas s¢ forman con oontinnrfla
mescla de aarne en un. receptéoulo de forma predetsrminada y
con enfriar las salohichas esi formadas para que ss ajusten
* la forma del raooptaoulo.
' 8,- 21 procoainionto oxpuaatoton la reivindiencién
8, o3 que la mezola do carne se desmenusa de un modo muy
fino antqs de su 1ntroduooion on ol reooptaonlc.
7.- El procedimiento oxpue-to en 1a roivindicacién 6,
en que el enrrinmionto s oreatundo por 1nmara1an del regep-
.rtnnulo en un bafio liquido refrigerado. | - ‘v
8- R) proaedlmionto expuesto en la reivindieacién 1,
‘en que 1la aeclbn a8 llevndn a oeabo con someter las salchishas
a una atmdsfera que oontiono oxigeno y humedad a tomperaturnl'
>quo promnovan la crin do bnotoriaa uerobieta.

LS El procodimiento. de ueuardo a la: reivlndioucion a
en qué la temperatura. -e hnlla debnjo de la tomperacura soagu~ '
ladora de albnmeuol. ‘ - ‘

| 10,- 1 prooodimionto, 4o acuerdo a la roivindiccoion
1, Junto eon la fase as onfrlar la sarne, ahumar 1.- aalohiehlu
para sfectuar la salzon de las :alehichnn“ ol ondurooimionto

do le’ membrann protectora.
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_11.-~31.proopdimionto, de acuerdo s 1t‘roiQ1ndioaoién
6, aﬁ'quo la a001dn comprende la iniclaeidn dé\lg‘rognnoiénAdo
"nni'tupertiéio protootordbulredeﬂor deiiextoriOr de las sal-
[‘ dhighi.,‘lt exponioiénfds 1as salchichas formadas a una atmos-

'fdru pars hacer qﬁa sovrengenga la aoccion bnctarial y quimioa

- para provoocar la rormnoion de’ la membrana protootora, y ludgo

la aoolon ahunadore de lua ialchiohan pnrn erectunr el endu~
reaimiento de la memhr-nn proteotora asi tormndn.,

- 12.- Bl prosedimiento, de acuardo a 1a reivindica-

" o1dn 6, en que las salchichas quodnn»onrriada-'miontra-
>e-tin confinadas en didhoirooapticnlo & una temperitura de 0°
| s 4a°"r;'§ara endureger y formar una pelléﬁln protéctéia
-ébro dichas ialchiohal ﬁnra potﬁ&tir que puedan ano-iso
1ntactﬂa del reoe-pt&ouio y en que 1a 8001dn comprende el
someter las cnlahidha- asi tratnda- & la atmésfera durante
 varios minutos pard provoc.r la tormnoion ° oria de dioha
membrana protectora eomo reaultudo de la acsidn quinio;

Yy blcterial, la aocién de ahumar lll l.lohichnl para :

- jotootuar ol onﬁurooinionto de la membrana protoctora a-i

tormndn. ¥ la ooooién du 1.- salohichas as! formadas.

: 18.- Bl procodimionto, de acuordo s la reivindioaoién
: 1, en que-la aooibn qonpnqnde,lul qcolonoa fisica, qulnion

0 baoterial de un moﬂo“dolprovobnr la formadidén o oria de una
jmembrunu ehvolvodorn protectoru 1isa," ,i"' ' | ‘

T 16.- En un procodimionto. de’ .ouorao t la roivind&-

N caoidn 1, qu fases de oontrol.r 1a acoion de un modo tal de

‘rorm.r una. nambran. de luotanoiun de protaina ¥ grasas alre-

dador de 1a luparficie oxtorior de las -alohichn- de fuor:a ¥

‘textura iuricinnton para re-iltir la 1nmoruion prolongnd-

_ en una loluoion de -almuern, ¥ oocor 1.. salchichas asi

formadas a una temparntura capaz do{daatnuir cualoaquiorn

_ bagterias que rdiman iisootidad,“aaooihdnn eon 1a'-u16hiohn.

o 15.- B prooedimionto ds aguerdo a la reivinidiouoién N
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14. on quo 1 tcmper-tnra do coceion o8 por lo meno- 194 'F,
~ 18,~ E1 procedimiento, de acuardo.u,lt raiv;ndi-
sacidn 1, yunto3c6n las ruloaﬂdé qocci&n doyli- -a)Ohlohnﬁ s
_una'tomperatuéafda por lo ﬁenol 194° 7, y onrriamiento o
. 'repentino de las salohichas asi cocidas, 7
| 17.- B)- praeodimisnto, de acuerdo a-la roivindioaoion
,junto con las raue. dae 1a 1nior016n de las salchichas don
,nembranun formnda. on loa ruoeptaculon, y de la. ooccion de
‘laa milmun vy del enfrinmionto raepentino de lnn onlohichna ali
QOoidul pars 01 do-nrrollo do 1-0 -alehlchai en los . recoptnoulo.
i 18.- £l prooodimionto, de acuerdo a la: roivitdicnoién
Jﬁnto con las fases de tratar las snlohioha- son membruun
- farmadna de modo dovoctoriliznrlyl, o austunoinlmpnto aai,
¥ luago, envoivérlnalindividualm@ntqven envolvedores conve-
nientﬁs para hantéﬁbrlan in-una condicidn sustancialmente
estiril, | ‘ o
19.- ¥l prooedimiento, de acnardo a la reivindioaoion
1, Junto eon 1qn fases ds tratsr las salchichas oqn wembira-
nas formndal‘ébn'lgua‘eatéfil 0 agua que contiene un som-
puo.to garmicidal, secar las anlohiohal p-ra ‘sliminar la
humedad 11bro alrsdedor d4e 1la tuperricie exterior de diohn
membrana y envolver las salchichas en un envolvedor siendo
dicho eﬁvoivodor'triﬁup@rento,'impormnubio a la-humedid”y
‘resistente a 1a aoalén’de 1b§ donatituyontel ddbliaiaglchié
chas. - v - “v‘ ‘
£0.- 21-§rooodimioptp, de acuardo a la reivlpd1¢§o$6n
1, en que la ;oéién comprende li,oxpoiioién_dq 1&. salohi-
ohn;.h_ll'aocién d§ iu hﬁmod;d y oorriantel-dp.dirs‘paru
formar 18 membrana proteotorn on’lui m1|mln;'juhto‘bon idi .
fases do lhnmar las iulohiohai y proaorv.r 1.- salchiohna
v_nhunndtn. , | B ’ R vi
21.- El prooodimiento. da lcnnrdo LY 1u roivindieacion'j
1, en que se provoca la socidn oon lagnr 1as anlohichnpl
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de) receptéculo y exponerlss a la humedad y corrientes de
aire para formar la membrana protsstora en las mismas, junto
aon lna'rnsod'de ahumar las salchichas asi tratadas, cocar

las -tlohioha- ahumadal 4 uns tonperaturn de por 1o menos n

"194 P. y onrrlnr 1.. anlohiohal oocldna

g8, El prooodimicnto de prea»rvar -alchiohaa produ-

"eidda por el prooodimiante expuesto en 1a roivindioaoion 1,

_quo aonprendo o1 embalar de las lalohicha- on #becoptaoulo-,

‘vol oalontur de loa roooptnoulol para oiterilizar las

" salehiochas contonidan on loa minnoa, ¥y el enfriamiento

'rspentino do lo- recoytaoulol oalentadoa pnra dejar

desarrollarse las salchichas en los mitnol.

23,- X1 prooodimionto, de aounrdo s la roivindioa-

' oion 1o 6, que oomprondo el sacar do las -alohiohaa enrriu-'

. das de los moldes y sl tratam&ontc de las miannu plrl

oriar membradas protectoral en 113 miuma-, jnnto gon lan

| ‘ffnoo- de shumar las salohichas dalpue- de la rornaoion ae

1a. mombrann on las miumnn, 91 embalar de laa -nlthiohno

de un'mbdo estrecho en un reseptaculo, el llengr de los

. espacios entre las -alohiohai son un iiqﬁido, lq‘oaoién'do

las. lnlohicha- en ol reoopbaculo b 4 01 entriamianeo ropon-
tino de las nalahiohau cooida-." '

24.- 71 praoodimionto, de acusrdo a la reivindieaoion

1, junto oon las fases de la 0vecidn dO‘lll salchichas con

las membrnnaa formnda: encima de ollns. onciorro dae la- .

anlohioha- oooidna on un onvolvador, aiendo dicho onsolveda!

transparente, 1mp0rmonblo s la hnmodad y resistente a la

“acoldn de los constituyontoo de lan unlchiohn-, :ocion de

meter las -nlohichal onVuoltau a unn bomporntnra da unos
240° P, por un per!odo de eiompo dotorminndo para hager

las nupartioiel cxtorioroa d. 1;s mismas, sustancialmente

' elterilau y seoas,

25.- El proaodimiento oxpueato en la roivindicncion 1
‘ - aa - ‘



njunto con las fases de cocer las iulehiaha- oon las mem-
ibrinsn formadas encima, tratamiento de las palohioh;i'
‘00cidas oon agua estéril o agua que canttaﬁo un'oonpﬁbsté'
garmibidll 0 ngonto,vonoiorrc de las snlehihha- en un
onvolvedor transparente y 1: aooion d4s aometer las nalw
' ohichas envueltas a una tomperaturc de unos o 240° F, por |
un periocdo Ae tiampo detorminado pnra hacer las :upar:iaioa
extcriore- de 11: mismas sustancislmente estériles y secas,
\ . £8.- El prooodihionto, de acuardo a la reivindica- -
‘616n_ 1. junto con las fases de codoidn de las -niohiehaa _
. _oon las membranun formados oncimn, el enfriamiento 1nmodiate
de las salohichas cooidas son agua estdril o una loluoién
que contiene un agente gormioida), onciorro_do las salohichas
on un éﬁvolvodo transparente, y layncoién de somét&r,lao sale
ochichas envueltas a nna'ﬁomporncuia de unos 240° ?;-pura
hacer las superficies exteriores d2 1&. minmna cuntanoialmanto
estériles y secas, _ _ ” . _
2%, Una salchicha formada de aduordo a iu reivindie
eacion 1, con.nna'mamprunn que puede sacarse facil y-pranfn-
mente en seaciones lu-tuhoinles son pelarla de iu'iupertioie
oxtorior de las salchiohas, | »
28,~ Uns oalohiohn rormadn de aauardo a 1:. roivin-'
‘dioaciones procedentes, cuya membrana o8 homagenoa on aatruae_
ture, elastica y do’unn‘fuaria de trascidn iuataneialmanﬁt
| mayor quc los oonatituyontea de que esta rormldn.
290.~ Una~ lclnhiaha produoida ‘de acuerdo al procodi-'
~ miento de 1a roivindicaoién 1, quc tiene en su estado sin
ahﬁnnr ¥y sin cocer una membrnﬁa protectora alrededor de la
superficie extorna de ia'mismn, oémprendiendb dions m@mbrcna'
| proporciones sultunoialea de protsinas .olublos on el agun
30.~ Una salchicha producida do aouordo les reivin-
"diductonel prosedentes, gque tiens una membrnnl préceotarajalrco -
" dedor de la superficie extorior e la misma, compronaiondo
-3 -
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dioha mamhrann protoinan solubles en 91 agus y mis de 2.8’

- de protooae: de gelatina, ‘caleulado sobre una bnoo libra e

hnmadad, libre de grasl.. |
'8l.- Una nalahicha producida do acuerdo a 1; reivin-

‘dieneion 1, cuya msmbrana oompronde un peroentnje austanoitl

de materias do protainn de naturaleza menos complojn que 1:-

’proteinAl naturulmonto aontanidal en la mezcla de oarnn

original rreacn de quo esta rormadn ls lnlehioha y que coniioa
més do 2,85 e protaocos, caleulado sobre una base libro
de humedad y 1ibre de grass. ‘

38,- Oomo articulo de rnbricncién unn jalohicha prddn-

~oida de ncnerdo ala reivindiaaoion l yun envolvodor que

&

‘enolerra dicha salchicha y adhiere a la misma, halldndose .

' dloho envoivedor formado de un maﬁerinl'trnﬁapnrehto,'imper-

':manblo a-la hnnedad y rc:ittento s la acoién de 1aa gruaa' y

- Jugos eontenldoa en la nulchioha.

33.- Un artioculo ds febricacion que eomprende una

talchioha pro&uoida ds acuerdo a la raivindioaeion 1, ence-

*'rrgdoven un envolvedor formado de un magariul\tran-puronto,

' impbrmeablo & la humedad y resistente a ln_nqciah de las gra-

sas que onoiorrﬁn diohg salohicha halldndose dicha memebrana

formadi poi'-ubtanoila dae prote:na parciulmontovhiﬂrolizldao,
deuhldrnntol, contenidas en la mescln de carne de quo esta heaha
la nnloh&chﬂ. o

34,- Un titiéulo de fabricaoidn qh&ldOmpronde una

salchicha hechn de acuerdo a la roivlndioaoion 1, en que

‘la memdbrana es 1iua en apar&oncia, olaation y de ruersa y

dQurasza nufic&eneas ¥y de una sstrusturs tal de roaiatirvtampera-

'_ turul ‘de proee;o 49 280° F.o mayors- 8in reventar,

» 88.- Unn salehicha producidn de aduardo a la roivindi-
cadion 1, qup tiene lecoionea relntivawonta dolgudaa. rormudno

cu la mnmhrana, por lnu cualen presiones intornnn on la -al-_

ohicha pueden escapar sin causar revsntouea de 1a salchicha

-;B-'



on las operaciones de cocoifn.
36:~La salchicha y o procedimiento de proaucir
12 miqma,sustancialmente como 26 ha descrite.
37.-Productos de salchiochas noveansos y proosdimien-
tos de fabricacién y preparacién.

"Un procedimiento verfsccionado para la fadricaocibn
de umbutidos,y su preparaciln para la venta":tal y como
quade feserito un la prevsente memoria.

bsta mamoria oonsta de treinta y nueve hojas eg-
critas por una sola cara:e

¥adria.1? de Mayo de 1929
MODTPN POOD TROCESS CONTARY
PR LPORER >
FUZE)
D
vs
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