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PATENTERE DR INVERKOICN
por veinte &fios

afavorde Don Juan PUIGVER?T Colo -~
meyr , de nacionalidad espafiols, reaidente en Sen Peliu
de Pallarols (Gerona), oalle Puig, mimero 23, po r :

"MEJORAS EN LA FABRICACION DE EMBUTIDOS"

~ ~

HEMORIA DESCRIPTIVA

Para la elaboracidén de un buen embutido, aparte de la
seleccidén y calidad de las carnes, es precisc disponer de
una buenea tripa, preferentemente de cerdo, hasta el extre-
mo que sin ellas, por muy buenos gue sean los géneros embu-
tidos, no es posible obtener un produeto con las sufiocien-
tes garantfas de conservacidén para un periodo de tiempo re-
lativamente largo; Una pruebs evidente de ello la tenemos
en el exquisito salchichdén de Vich que se embute en tripss

culares procedentes de loa afamados mataderoa de Chicago
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(v.5,4,), tenidndose que rehusar las tripas culares no asélo
necionales 2ind laa europeas, por no reunir las condiciones

necesarias para el auténtico salchichdén de Vioch, A& saber: ca-

1libre ancho y pared franocamente gresosa o jugosa, cudlidades

imprescindibles para conseguir la curacién lenta propia de
este excelente preparado;

En la sctualidmd es de lamentar que tanto laa tripes de
cerdo nacionales, como las eurcpeas resulten précticamente
inadecuadas debido & su poca conaistencie y calibre, y adn
mas, por falts de grasa o fibra grasienta o jugosa, Serfa ne-
cesaria une adicidén combinade de fortaleza, por una parte, y
de sistema de conservacidn por otra, como més adelante ae ve-
réd, para poderlas utiliszar,

En el mercado nacional se dispone de una tripe, la riza-
da o ciegos de cerdo, que 8i bien estd dotade de una pared
que retne las mfximes cuslidades de conservacién, y su didme-
tro es ancho, no es poaible aplicarla al salchichén de Vich
por loa dos siguientes motivoa:

12) Pormato completamentd rizado y entorchado que deadi-
ce de la presentacidn del salchichdn de Vich;

28¢2) Bl formato descrito carece de resistencie y se rom-
pe el salchichén al colgarlo.

El objeto de esta patente es el de dar resistencia a una
excelente tripa, la rigeda o ciegos de cerdo que abunde y que
hoy dfa resulte inservible & peser de sus buenas cualidades,
& la p&r que se eliminan los defectos que tiene de rugosidad
v entorchado, oconsiguiéndose una presentacién lisa, ancha y
grasientd, semejante & la lograda con las tripas ouiarea '
aemi-culares ameriofnas,

Todo ello se obtiene combinendo dos clases de tripa: una

fuerte y resistente, 1la de buey y otra de cerdo grasiente y
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Jugosa que no es mds que le rizeda o siegos :2 21-; gaﬁog

nales, ambaa de escaso velor edquisitivo, en particular la

dltime que en la actualidad tiene une aplicacién prdetica-~

" mente nula para la elaborecidn del salchiochdén de Vich, Ha-

tas dos tripaa adecuadamente preparadas y asociadas podrdn
mey bien parangan&rae ¢ incluso superar & las acreditades
de los mataderos de Ghic&go.

Bl proceso de preparacidn de la nueva envolvente de
tripes objJeto de esta ﬁatente, ea asomo sigue: sometidas prie-
meramente las tripas al lavaje y desinfecoidn normeles de
le Industrie Chacinera, se corte la tripa de buey en trozos
de longitud verieble de 50 a 55 centimetros aproximedemen-
te, se ata y se embute en 1ls forma oorriente; A continuecién
se enfunde con itrips rirade o ciegos de cerdo cortados a
igual medida, sometidos previamente & la accién de un bafio
de una solucidn de féoula dextrinade aon un 60 al 70 % de
golubles y a unea temperatura mantenide entre 25 a 302 gen-
tigrados, ouya misién es, por un lado, reblandecer las gra-~
sas adheridass a la tripa ddndoles un grado de fluidez que
permite su manipulscién, y por otro impregnar a la tripa
de una solucidén adhesive que une ver secade formard de las
dos tripas un todo hemogéneo; A ocontinuacidén se atan y cuel-
gén en une o€mare a una temperatura de C® 0,, al objeto de
que la grasa se enfrfe y solidifigque, obteniéndose con ello
la adheeidén complets de las dos tripas superpuestas, de tal
manera, que transcurridos pocos dfas resultan ye& practica-
mente 1naeparab1ea; El conjunto de dilataciones y contrac—
ciones debides a los cembios de temperatura, y la adhesidn
de una tripa rugose, la exterior de eerdo, con una lise ha-
cen un conjunto que 8élo coneerve el 10% de la rngoaiﬁﬂd ex—

terior iniciel,
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Por lo demfa, en la realizacién prdctica de las'mejoraa re-
sefiadas, podré ser varisble todo cuwanto pueda consider8rse acce-
gsorio o cirounstencial relativemente & lo que constituye le csen-

oialidad de las mismas,

N__Oo T & '2?;2';7{)(3ht; |

SB REIVINDICA: -

1 < Mejoras en la fabriemcidn de embutidos, de &cuerdo con \
laa cusles,sometides les tripas que servirdn de emnvolvente de los
embutidos el levaje y desinfeccidn cldsicos de la industris cha-
ciners, se cortan primeramente trozos de tripa de buey de 5C a
66 eentfmetroa aproximedamente, se atan y embuten en la formas co~
rriente, y &ctc seguido se enfundan con tripa rizada o ciegos de
cerdo sortedos & iguel medids pero previamente sometidos & la e~
0ién de un bafio de una solucidén de féoula dextrinade ocon un 60
el 70% de solubles y & una temperature mantenida entre 25 y 30
gredos oentigradoa; Deapuées se atan y cuelgan en una cémara fri-
gorifice a O C, obteniéndose con ello la adhesidn somplete de
las dos tripﬁa superpuestas, con una superficie que ha perdido
debido a las dilataciones térmices y contracciones y & las fuer~
gzes de adhesidn, el 90% de las rugosidades iniociales,

2 - Mejorea en la fabricacidn de embutidoa;

Conste 1la presente Memoria Descriptiva de ocuz~
tro hojas mectnografiades, esorites por una sola cé~
ra, numeradss del 1 al 4 y con sua lfneas numeradas
e su vez, de cinco en cineco,

‘Barcelons, 25 febrero de 1956,
P,A,

LECNUIG DEL RIC CUTAS
N
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