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KEORIA DESCRIFTIVA
psra solicitar
PATEKETE DE INTRODUGCC IO0OKN
en
ES3SPAaNA
por DIEZ aflos
por: “PRCCEOIL.IEHTC DE TABKICACICH DE
TRIFA STNTETICA PARA FLBUTIDOSM.
a nombre de:s
Don ¥rancisco Arrezui Vilar y Don Renato
Cottet YVonnet, de nacionalidad espafiola
¥ fr:onosss, rﬂgp&ctivsmente;
domiciliados en:
¥ADRID, calle Principe n® 15
Q=0 =0=0=0=0~-0~-0="0-0=0-0=0=0~0~0-0=0=0=0=0=0=0=0=0Q=0=0=0=0=0=0=0~0=0=0
El objeto de la presente solicitud de Patente
de Introduccidn se refiere a un procedimierto de fabricacidn
de tripa sintetica para emoputidos, que constiture una inno-
vacidn esencisl en e ste ramo de la industris de la alimenta=-
cidn ¥y Proporciona como resultado indgustrial, un elemento tu-
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bular apto para la fabricacidn de embutidos y dotado Ae las
siguientes ventajas.

8+.=Es absolutamente neutro desde él runto de vista
quimico=bioldgico.

be=Presenta una uniforme coutinuidad de grueso y
de diametro.

C.~IL8s realizgble en cualquier tanafio ¥y color.

d.~Es imputrescible e inatacble por bacterias u

hongos,.

e«~Es susceptible de conservacidn por tiempo in=-
definido.

f.-Resulta mucho mds econdmico que la tripa.natu-
ral.

g.~FPosee dilatabilidad y contractibilidad al ritmo
y proporeidén que el embutido y en uayor cantidad que la tri-
pa nstural, con lo cual facilita la respirscién del embuti-
do caracter{stica indispensable para una buensa produccidn.

Sabido es que la industria de la alimentacidn em-
plea, pare la fabricacidn de embutidos, tripa natural dese-
ceda que, aungue hasta ahora ha venido deserpefiando urn impor=
tante papel en dicha industria, no por eso deja de presentar
serios irnconvenientes cuales son la alterabilided propiz de
su origen orgénico, resultsndo fdcilmente atacable por los
agentes naturales y por toda clase de bacterias v hongos que
muchas veces provocan la inutilizscidn del aliwento.

Con el procedimiento que se preconiza se logra la
obtencidén de tripe srtificial sintética neutra e inatacable
que Permite la elsboracidn de embutidos en condiciones de ga-
rantia higiénice imposibles de aleanzar con la tripa natural.

Consiste el vrrocedimiento de que se trata en qgue,
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partiendo de una digestidn de celulosa proveniente de linte-
res de algoAdn o cuerpos vegetales desintegrados con una meze-
cla de anhidrido scético con’acicdos acético ¥ sulfirico, se
logra un precipitado de ascetato granulado de celulosa gue es
lavado por corriente de agua y sometifo después a la sccidn
de una mezcladora en la que se le incorpors el colorante, si
se considera necesario, y un disolvente de ascetato de etilo

2 tempersatura de 859 cent{grados hasta obtener una massa Sirupo5
8a que pPasa & una secadora dornde se concentra pasando des-
pués a una miquina de cinta sin fin sobre la que cae ¥y se se-
ca por estar dotada de calentadores, saliendo en forma de 18-
mina continua que se arrolla sobre tambores.

La lémina as{ obtenida se corta al ancho proporcio-
nal al didmetro del tubo a obtener YV passa a una plegadors
tras de lo cusl sus bordes son humedecidos con disolvente de
acetona o acetato et{lico pasando después bor una prensa que
deterrnina el pegado logrindose un elemento tubular que es el
que se utiliza ya definitivamerite terminsesdo en la fabrica-
cidn de embutidos.

Corxo variante, dentro de ls mismas norma fundamental
del procedimiento, se establece alimenter con polvo granulae
do del termopléstico de que se trata, el cilindro calemtado
de una mdquina del que es expulsado a presidn, por medio de
un’embolo, a través de una tobera de boca cilindrica vy alma
concéntrica, con lo cual la trivs gale continua y sin solda-
dura.

Descrita suficientemente el objeto de la solicitud
as{ como 1la manera de vealizarla précticamente, debe hacer-
Se constar que ls misma es susceptible de cuglesguiers modi-

ficaciones de detalle que no alteren su fundamento.
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Los puntos de invencidn no propia ni nueva, pero no
conocida en Espafia, que se presenten para que sean objeto ae
esta Petente de introduccidn, por diez afios, sou los siguientes:
12,-Procedimiento de fabricacidn de tripa sintética
para erbutidos, caracterizado porque Partiendo de una digestidn
de celulosa proveniente de linteres de slgzoddn o cuerpos vege-
tales desintegrados con unz mezcla de anhidrido acético con aci-
dos acético v sulfﬁrico, se logra uri precipitado de acetato gra-
nulado de celulosa que es lavado por corriente Ae agua y some-
tido después a la accidn de una mezcladora en la que se le in-
corpora el colorante, si se considera necesario, ¥y un dAisolven-
te de acetato de etilo a temperatura de 859 C. hasta obtener
una mesa siruposa que, pasa & una secadora dorde se concentra
pPasandgo después a v méquina de cinta sin fin sobyre 1la gque cee
Yy se seca por estar dotada de calentadores, saliendo en forma
de ldmina continua gue se arrolla sobre tambores.
| 29.-Pr03edimiento de fabricscidén de tripa sintdtics
para embutidos, éaracterizado Por la eventual inveccidn del na-
teris)l termopléstico obtenido segln se describe en la reivin-
dicacidn snterior, a traves del cilindro de una méquina Prreca-
lentadp impulsado, por medio de un éwbolo hacie una boguilla
de seccidén circular y slma concéntrica de la que sale un tubo
continuo gin soldsdura,
3¢.-Procedimiento de fabricacidn de triva sintética
pera ewbutidos , caracterizado porque la ldmina obtenida segin
la reivindicacidén 12 se corta al ancho proporcional al d4idmetro
tro del tubo a obtener y rase a una plegadors tres de lo cual
sus bordes son humedecidos con disolvente de scetona o acetato

et{lieco pasando despues pPor una prensa que determins el pegado
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logrédndose un elemento tubular Qe es el que ge utiliza
ya definitivamente terminado en 14 fsbricacidn de embuti-
dos.

42 .-PROCEDIMIENTO DE FABRICAGCION DE TRIPA SINTE-
TICA PARA EMBUTIDOS.

Tal y como se ha descrito en lz memoria qQuUe snte-
cede, Y para los fines que se han especificado.

Consta la Presente memoria descriptiva de gineo
hojas escritas a mdquina por una sola cara.

Madrig, 28 de diciembre de 195%
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