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MELMCRIA DeiSCRIPTIVA

Basta Patente de Invencién se refiere conforme in-
dica su enunciado, & un nueve prodedimiento de iIabri-
cacibdn de los productos alimenticios denominados embu-—
tidos, gracias a lcs cuales y entre otras ventajas gug
da permitido la sustitucién de la envuelta, normalmen-—
te formada por tripas de origen animgl, por ung formmda
con materia pldstica, lo que representa no sélo la ven
taja de menor coste y conservacién indefinida, giné que
el mismo tiempo ge pueden realizar estos embutidos en
cualquier didmetro y longitud, factores é€stos cue en la
actualidad estdn limitados por las dimensiones de la tri

pa empleada.

Otra ventaja considerable gue este nuevo procedi-
miento reporta, es cue ssimismo y dadas las condicio-
nes de hermeticidad lograda en los embutidos, se pueden
suprdmir los envases metdl icos en los gue actualmente
se presentan algunos productos, tales como la mortadela
¥y en general todos aquellos cuya curacién se efectia -
antes del envasado y que para su conservacidn conviene

que éste sea hermético pare que no transpire.

Estas mejoras estdn caracierigadas en preparar -
wévianente la pasta por mezcla de sus componentes en
unz amasadora apropiada, la cual y sirviédndose de gren-—
des envases se somete a tratamiento térmico en un euto-~

clave o en recipiente abierto, por inmersién en agua -
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hirviente, procediéndose seguldamente al ghumado y
gecado cuando la clase de embutido asi{ lo requiera
con lo que se logra la obtencidén de la pasta en condi-
ciones aptas para su envasado definitivo. Como guiers
que en algunos productos es necesarios prolongsr el
tratemiento de curacibnm por un tiempo prolongado, se
prevée en esta fase del procedimiento mantenerlos en
los envases acondiclonsdos durante el tiempo necesa-—
rio, pasado el cual se encuentra ya en digposicidn de
envasado definitivo o embutido. Una vez lograda la -
peste y sirviéndose de unas piezas configuradas ex-
profeso y realizadas en léminas de materisl pldstico,
rreferentemre nte vinilicos, se procede a su embutido
mediante una médquines apropiads con lo cual gueda ya
el productc en disposicién y condiciones de ser elmas—
cenado o expendido. lLea realizacibn de estas piezas se
efectia, segin cada caso particular o siguiendo la
forms gue se desee lograr en el embutido acabado, pe-
ro en general se proceds gl corte de las piezas 0 rea=
iizacién.de un tubo, el cusl y mediante soldadura tér-
mica, ge cierra por sua contornos o extremos, una vez
se heya introducido o encerrado en ellas la pasts ali-

menticia previamente curada y tratada.

Como guiera gue en algunes clases de mmroductos
alimenticios y uns vez elsborada la pasta, gueda ésta
en digposicibén de envasado hermético, se prevée la po-
gibilidad de efectusar el trataniento térmico, o este~
rilizacién en fage ulterior a la de envasado, no sien-—

do en este o0aso necesaric el empleo de los recipientes
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indicados, bastando con introducir los embutidos fe-

bricados en la autovwlave o0 recipiente abierto.

Otra variante gque quede prevists en esta Paten—
te, es la de practicar en la envuelte plédstice del
embutida, una pluralided de origficios dimensiongdos
y distribuidos en forme conveniente, los cuales per—
niten une pequefla transpiracién de la pasta, pudien-
do formarse la envuelts plédstica, no por soldadure
térmica, sind por cosido sencillo, y mediente un hilo
o filamento gue atreviesa por unos orixicios'practi-
cados en 1los bordes a unir, sirviendo estos orificios
de paso del hilo de la costure, paras la trangpira-

cién paroial indicada.

Por ditimo se prevée gue tanto el pldstico lami-
nedo copo en su caso el hilo de costurse, se somete
a ung esterilizecién y cuando m{ convengs & un recu-
brimiento interior con materia aislante o separado-
ra que evite el contacto directo de le pasta comes—
tible con la ldmina o envoltura de pldstico, efec-
tudndose la soldedurs térmica indicada, bien por
compresién y calentumiento indirecto, o bien sirviém
dose de una méyuina de soldadura por corriente eléc-—

trice de alta frecuencia.

Segin se desprende de lo descrito, gracias a
este procedimiento; no solo ge logran las ventajes
indicadas, siné gue también queds permitida la con-
gervacidn, en buenas condiciones, de toda clase de

elimentos por tiempo indefinido, lo que hoy no se
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consigue por la porosidad natural de las ﬁripas en-
pleadas, que con el tiempo produce en la referida
pasta una transpiracién excesiva y el consiguiente
secado total y endurecido, que en resimen represen—-

tan la inutilizacién del producto.

‘Descritas convenientemente las caracteristicas

- fundamentales del procedimiento a que se contrese es-

ta Patente de Invencién, se hace constar que en el
mismo serd susceptible introducir todas muellas mo-
dificaciones que la experiencia y la prdctica puedan
aconge jar, siempre gue con ellas no se cambie, alte-
re o modifique su idea fundamental, la cual ¢ueds re-—

sumida en la giguientes

Se declaran de novedad, propiedad y utilidad,
laps gigulentes:

REIVINDICAGCIONES

18.~ Nuevo procedimiento de fabricacidén de em—
butidos caracterizado en realizar (mediante un tra-
tamiento térmico apropiado) la curscidén, cochura o
shumadoc de la pes¥a alimenticim antes de su envasado
en la tripe y sirviédndose de unos envases provigio=-
nales metdlicos, preferentemente de aluminio, 1los que
una vez llenos de dicha pasta se introducen en la cé-

mara o autoclave de tratamiento, procediéndose a su
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embutido cuando ya estd la pasta curada y desecada

en grado conveniente.

28, E1 mismc¢ procedimiento de la nota anterior
se carécteriza también en que los envases metdlicos
ge cierran en forma hermética cuendo han de ser tra-—
tados por inmersidn en aguz © baflmdos con vapor, y
en forma no hermética durante el tratamiento de shumg
do y deshidratacién. realizdndose este Ultimo gntes o

después 4el primero.

38 ,- E1 mismo procedimiento de la nota primera
se caracteriza también en que la tripa se realiza par-~
tiendo de laminados ¢ piezas tubulares de ms terial im
permeable (preferentemente pldstico) y eldstico en gra
do suficiente, el cual se cierra en forms hermétl ca
wig vez contenida en ellos laspasta previamente curg-

da.

48 ,- E1 mismo procediuiento de la nota primers
se caracteriza también en gue como variante de lo pre
visto en la nota tercera, la tripas artificial imper-
meable se dota de varios orificiocs convenientemente
dimensi onados y distribufdos para permitir cierto grg
do de granspiracién cuando la pasta empleads 0 su tra

tamiento previo as! lo reguieran.

58 ,~ B1 mismo procedimiento de la nota primera
se caracterize también en realizar cuando asi conven-
ga y antes del embutido de la pasta en la tripa arti-
ficial, el recubrimiento ¢ bafiado interior de esta

con une meteria gue sea ingtabable par lg pasta.
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Todo ello tal y como gueda descrito y reivindica-
do en la presente memoriz gue consta de siete hojas -~

foliadas y mecanografiadas por una sola de sus caras.

Madrid 25 de Mayo de 1l.951
P. A. de
PRODUCTOS SELECTOS DEL CERDG, S.4.

"LA PIARA®, _
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