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PATENTE DE INVENCION

a favor de
Don José RCQUE PARLADE y Don Juan MERCADER MORA
domiciligdos en M ANLLETU
por:
"Procedimienso para la conservacionde embutidos y fiam-

bres”

Memor ia Descriptiva
La presente patente se refiere a la fabricacidn de em-
butidos y fiambres y especialmente a un procedimiento para la

conservacidn de los mismos una vesz fabricados, sin que se pro-

. 5 duzcan mermas en su peso, y sin que sufran alteraciones produ—«.

ey
cidas por agentes exteriores. a

Para conseguir la conservacidn de estos productos, se

ha propuesto recubrirlos con capas de cera o parafina, o bien

con gelatinae fundidas, y tamtién por una pelicula de celulosa
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Sin embargo los productos ensayados hasta ahora no han
dado el resultado apetecido puesto que, o bien no podia obte-
nerse el grado de impermegbilidad necesario de la capa protec—
tora o bien se requerfa el empleo de substancias nocivas en
mayor o menor grado, que, en un tiempo no muy largo, ocasiona-
ban alteracionss ce los productos que se intentaba conservar.

El procedimiento objeto de esta patente consiste esen—
cialmente en recubrir los embutidos o fiambres, ya sean con ‘cr:i.—-i
Pa o sin ella, con una cgpa de pasrafina o de unag materia com-
puesta a base de parafina, de un punto de fusidn adecuado, pars
lo cual, después de fundirla en un recipiente apropiado, se su-
mergen en ella los embutidos o fiambres, teniendolos en el bafio
hasta lograr una completa esterilizacidn de su superficie, por
ls accidn del calor, después de 1lo cual se retiran y se dejan
secar. Una vez secada esta primera capa, se aplica sobre ella
un reéubrimiento formado por una o por varias capas de un bar—
niz constituido por una solucidn de productos de condensacidn

< e s . ’ - .
del acetato de vinilo o de cualquier otro eter v1n{llco, gene—

ricamente conocidas como vinilitas y, en el comercio, con las
denominaciones de ”“Mowilith”, »Winapas” u otras.

Estos productos, gque son de un caracter similar a las
resinas sintéticas, deben emplearse en su grado de condensacion
gque produce un cuerpo eldstico y flexible; son solubles en di-
ferentes disolventes, pero para la finalidad deseada, el disocl-
vente preferido es el alcohol neutro de 95 o 96 grados, que

’

sts exento de olor, pués, enpleando este disolvente, las capas

[}

depositadas se secan con relativa rapidez y se asegura que no
puedan comunicar ningin mal sabor sl producto conservado.
Con el barniz asi preparado, se consigue recubrir el

embutido con una capa o pelfcula impermeable, flexible, trans-
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parente y de lo debida consistencia, pudiendo aplicarse este

procenimiento incluso en épocas de calor, pués no se producen
reacciones quimicas ni fermentaciones, y hace posible por lo

tanto operar a la temperatura ambiente tanto en invierno como
en verano.

La solucidn de los productos de condensacidén del ace-
tato de vinilo, puede también emplearse en combingeidn con so-
luciones celuldsicas, puesto que algunas de estas soluciones
se mezclan perfectamente con aquellas y, en determinados casos,
puede ser conveniente usar esta mezcla para obtener un punto
determinado de elasticidad combinando ambas materias, o bien
para obtener una reduccidn en el coste del barniz.

S1i se desea pueden colorearse ambas capas de revesti-
miento o solo una de ellas a fin de mejorar el aspecto y pre—
sentacion del producto.

N O T A

Se relvindica como objeto de esta patente:

1) Procedimiento para la conservacicn de embutidos y

fiambres, ya sea con tripa o sin ella, que consiste en recubrir
estos productos con una capa de parafinag o de una materia com—~
puesta a base de parafina, y cuando ésta se ha solidificado com
venientemente, gplicar una segunda capa constituida por un bar-—
niz a base de soluciones de productos de la condensacidn del
acetato de vinilo o de cualquier otro éter vinilico, especial-
mente en su grado de condensacidn gque produce un cuerpo eldsti-
co y flexible, con lo cual se obtiene un recubrimiento formado
por ung capa o pelfcula impermeable, flexible, transparente vy
de lz debida consistencia.

2) En el procedimiento segin la reivindicacidn anterior,

el empleo, para formar la segunda capa, de un barniz constituid
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por una solucidn de productos de condensacidn del acetato de
vinilo o similares en alcohol neutro de 95 a 96 grados, pues
este disolvente, es el mas apropiado por secarse rapidamente,
y estar exento de olor, asegurando que no se comunicara mal
sabor gl producto asi conservado.

3) En el procedimiento segin las reivindicaciones 1
0 2, el empleo de una solucidn de productos de condensacidn
ael acetato de vinilo o similares, en combinazcidn con solucio—
nes celulésicas, las cuales se mezclan perfectamente con las
primeras, obteniendose un barniz con un punto de elasticidad
conveniente y de coste reducido.

4) BEn el procedimiento segin cualquiera de lus reivin-
dicaciones anteriores, la aplicacidn de la primera capa a ba-
se de parafina o materia similar, sumergiendo los productos en
un baflo de dicha substancia convenientemente fundida hasta lo-
grar, por la accidn del calor, una completa esterilizacidn de
su superficie exterior, dejéndolos luego secar para recibir 1lg
segunda capa.

5) En el procedimiento segun cualquiera de las reivin-
dicaciones anteriores, el empleo de colorantes para colorar am-
bas capas del revestimiento o solamente una de ellas = fin de
me jorar el aspecto y presentacidn del producto.

6) Procedimiento para la conservacidn de embutidos y

fiambres.

Barcelona 8 noviembre 193%5




	Bibliographic data
	Description
	Claims



