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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A
para  una P aten te  de Invención que p e r 20 años se  s o l i c i ­
t a  para  todo e l  t e r r i t o r i o  e sp añ o l, sns c o lo n ia s  y  pro­
te c to ra d o , p ó r: " NUEVO PROCEDIMIENTO PARA LA CURACION 
Y ENVASADO DE JAMONES, " a  fa v o r  de Compañía I n d u s t r ia l  
C hacinera, S .L . , en tid ad  e sp a ñ o la , re s id e n te  enMONFOETE 
BE IEMOS ( Lugo ) .

sentando en e l  mercado en p ie z a s  e n te ra s ,  t a l  y como pro­
ceden de lo s  puntos de o rig en , e s  d e c ir  con to d a  l a  s e r ie  
de inconvenien tes de orden p rá c tic o  e  h ig ié n ico  que ha 
c o n s titu id o  desde siempre un im portan te problema s in  so lu­
c ió n .

ta c ió n  de d ich as  p ie z a s  es  p o r demás su c ia  y  en muchos# ca­
sos repugnante, pues sometido e l  jamón a l  proceso de c u ra -

Hasta la  fech a , lo s  jamones s e  han venido pre
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10 c ió n  s in  to r r a r  debidam ente, l a s  más de l a s  v eces , r e s u l ­
t a  sobre é l  una eapa su c ia  y  a rra n c ia d a  que además de 
a fe c ta r  ta n to  a su p re sen ta c ió n  ha de t i r a r s e ,  durando 
no ob stan te  por determ inada p a r te s ,  ta n to  como l a  p ro p ia  
p ie z a .

15 Otro inconvenien te  im portan te e s  l a  im p o s ib ili­
dad de p a r t i r l o  o t ro c e a r lo  p a ra  su  consumo, pues s i  b ien  
es c ie r to  que manos e x p e rta s  pueden h ace rlo  una vez curado , 
sacando lo  que se llam a " e l  c e n tro  " no lo  e s  menor que 
l a  p ie z a  su fre  una im portan te p é rd id a  de jamón y  queda 

20 siempre e l  agujero  d e l hueso , cuyos bordes se  ennegrecen 
s i  e l  consumo no e s  muy rá p id o . Como decimos e s ta  opera­
c ión  no es f á c i l  de r e a l i z a r  s in  exponerse a d e sp e rd ic ia r  
g ran  p a r te  de l a  p ie z a .

Por ú ltim o señalarem os que in c lu so  cuando se 
2$ ha sacado e l  " c e n tro  " e s te  queda s in  ninguna p ro tec c ió n  

e x te r io r  que no só lo  lo  resg uard e  de p ic a d u ra s , e t c . ,  s in o  
también de su secado o en ranciam ien to .

E l procedim iento ob je to  de l a  p resen te  p a te n te  
de invención  e lim in a  to ta lm en te  tod os e s to s  inconvenien tes 

30 y  aun proporciona o tra s  muchas v e n ta ja s  todo lo  c u a l modi­
f i c a  esencialm ente l a  normal a c tu a l  de curado y p re sen ta ­
c ió n  de e s te  p roducto .

Tiene su  o rigen  desde e l  punto mismo de l a  ma­
ta n z a  del ce rd o , pues p a ra  consegu ir todos lo s  e fe c to s  

35 p re v is to s  ha de in ic ia r s e  e l  proceso desde l a  sep arac ió n  
d e l cu arto  t r a s e r o  d e l an im al. Como prim era operación de 
dicho p ro ceso , se  propone l a  de deshuesar e l  magro f re s c o ,
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to d av ía , es d e c ir  sup rim ir l a  caHa y c o d il lo  que entonces 
se r e a l i z a  c on mayor f a c i l id a d  s in  e s tro p e a r  nada de c a r­
n e . -  E l hueco que d e ja  e l  hueso se r e l l e n a  con g e la t in a  
apropiada y en tonces se somete a  l a  p ie z a  a  un prensado 
conveniente de modo que se ju n ten  to d as  sus p a r te s  y  desapa 
re z c a  e l  hueco an tes  c i ta d o ,  formándose una masa s ó lid a  
y  compacta que e s  som etida, p rev io  salado y preparado nor­
mal, a l  a iread o  que va orig inando l a  cu ra c ió n . Para e l lo  
se ha p re v is to  d o ta r  a la  p ie z a  de una envolvente po rosa , 
por ejem plo de t e j id o ,  p a ra  p re v e n ir la  de p icad u ras  de 
in s e c to s , su c ied ad es, e t c .  E s ta  eu rac ión  es  l a  n a tu ra l  y 
ló g ic a  ta n to  en l a s  condiciones de, lo s  cu raderes como en 
e l  tiempo de du ración  de l a  misma.

Alcanzando e l  grado de cu rac ió n  p re v is to ,  se  pro­
cede a suprim ir l a  envolvente po ro sa  y  se  comprueba e l  
estado  g en era l de l a  p ie z a , pasando después a  l a s  opera­
c ion es que se r e f i e r e n  p rinc ipa lm en te  a su p re sen ta c ió n  
d e f in i t iv a .  Se propone sup rim ir l a  e n v o ltu ra  te n id a  duran­
t e  l a  cu ra c ió n  y s u s t i tu id a  por o t r a  nueva, e s ta  vez con 
t r i p a  anim al, c o s id a  de forma que quede perfectam ente ce­
rrad o  s in  p o s ib il id a d  de que e n tre  a i r e ,  a  cuyo e fe c to  se 
le  d a  un baño de g e la t in a ,  p re fe rib lem en te  por sim ple 
im ersión  con ob je to  de p rev en ir e l  secado ex ces iv o , y se 
procede a  un nuevo fe rrad o  e x te r io r  de g e la tin a  que a l  en­
du recerse  d e ja  una f in a  capa sobre l a  t r i p a  quedando e s ta  
capa por encima de l a  c in ta  d e l a tad o  y e t iq u e ta  con lo  
que gana mucho l a  p re sen ta c ió n  de l a  p la z a  d e f in i t iv a .

E n tre  o tra s  v e n ta ja s  señalarem os que con e s te
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procedim iento se co ra  y se expende só lo  l a  p a r te  verdade­
ramente com estible de l jamón, cuya p a r te  forma un bloque 
compacto, en e l  que no e s  p o sib le  a p re c ia r  e l  agujero d e l
nueso y , por e l lo  se  p re s ta  a se r  cortado  a máquina o

70 por c u a lq u ie r  o tro  medio a  manera de lonchas re g u la re s  y 
de g ran  tamaño.

h a s ta  e l  p re s e n te , pues con e l  procedim iento d e s c r i to  que­
da elim inada to d a  su c ied ad .

r i r  una p ie z a  de e s t a  c la s e  se sabe exactam ente la  c a n t i ­
dad de jamón que co n tiene^  pues no hay d e sp e rd ic io s , que 
no e s  m enester enconmendar e l  p a r tid o  a persona ex p erta  
y que se conserva p o r s i  só lo  aunque se  ta rd e  en consumir- 

80 lo  por quedar e l  r e s to  siempre c u b ie r to  de su  cepa ex te ­
r i o r  y porción de g e la t in a  que lo  m antiene siempre jugoso.

Las m odificaciones que puedan s e r  in tro d u c id a s  
en e l  ob je to  d e s c r i to  y que no a fe c te n  a  l a  esem cia lidaá  
d e l invento se  co n sid era rán  a  todos lo s  e fe c to s  como in -  

8$ c lu id a s  en l a  p re sen te  p a te n te  de inv enc ió n , sean cualqu ie­
r a  la s  c irc u n s ta n c ia s  que co ncu rran .

N O T A

D escrito  su fic ien tem en te  e l  ob je to  d e l  invento 
se d e c la ra n  de novedad y p ro p ia  invención  l a s  s ig u ie n te s  : 

R e i v i n d i c a c i o n e s
1 3 .-  Procedim iento para  l a  cu rac ió n  y envasado 

de jamones que se c a ra c te r iz a  porque una vez deshuesada 
l a  p ie z a  se  procede a  r e l l e n a r  lo s  huecos producidos con 
una g e la t in a  p reparada a  base de c o r te z a s  y c o d il lo s  f r e s -

La p re sen ta c ió n  es  de una lim p ieza  no log rada

75 En e l  orden económico cabe apun tar que a l  adqui-
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eos de cerd o , e s te r i l iz a d o s  a  la  e s tu fa  de vacio  a baga 
tem p era tu ra , som etiéndola después a  un prensado que redu ­
ce lo s  huecos in d ic ad o s , formando una masa compacta.

2 5 .-  Brocedimiento para  l a  cu rae ién  y  envasado 
de jamones c a ra c te riz a d o  porque a l  bloque obtenido según 
l a  r e iv in d ic a d 6 n  a n te r io r  s e  le  somete a  l a s  operaciones 
de salado n a tu ra l  y  se  le  cubre con un fo r r o  de m a te r ia l 
poroso que f a c i l i t e  e l secado po r a ire a c ió n  y  co n sig u ien te  
proceso de cu ra c ió n , prevenido a s i  c o n tra  l a s  saciedades 
y  p icad u ras  de in s e c to s .

3 3 .-  Procedim iento p a ra  l a  cu rac ió n  y  envasado 
de jamones, según la s  re iv in d ic a c io n e s  a n te r io r e s ,  c a ra c te ­
riza d o  porque una vez logrado e l  grado de secado p re v is to ,  
se  suprime l a  funda p ro sa  y  se  somete l a  p ie z a  a  un baño 
por inm ersión en g e la t in a  d isponiéndose a  co n tinuac ión  
sobre e l l a  una funda de t r i p a  animal que se cose p a ra  que 
c ie r r e  herm éticam ente.

4 3 .-  PROCEDIMIENTO PAPA LA CURACION Y ENVASADO 
DE JAMONES.

Todo t a l  y  como se  d esc rib e  y  re iv in d ic a  en la  
p re sen te  memoria d e s c r ip t iv a  que c o n s ta  de cinco  h o ja s , 
e s c r i t a s  a máquina por una s o la  c a ra .
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