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Esta Patente de Introduccidn se refiere, conforme
indica su emuanciado, é unas mejoras introducidas en la
elaboracidn de embutidos gque méds concretamente afectan
a la operagidn de embutir las materias cdrnicas en la
tripa o pieza tubular y a la preparacidn de ésta para

recibir a dichas materias cdrnicas,.

Estas mejoras son conocidas y han alcanzadc pleno
éxito en otros paises, entre ellos Franecia, pero hasta
ahora no se han divulgado en nuestro pals, apesar de que
gracias a sus especiales caracteristicas se logra una -
sensible economia en la mano de obre especializada y se
abfevian las operaciones finales, resultando los embuti-

dos mejor cerrados y con mds garantie de conservacidn.

Actualmente unza vez preparada la paste de materias
cérnicas y demds productos, esta se éxtruye a presién -
en las tripas que le han de servir de envase, las cuales
han de estar bien cerradas y atadaé por uno de sus ex-
tremos y deben gser cerradas y atadas por el otro una ves
se ha llenado totalmente la tripa, pero estas operacio-
nes de atadura resultan complicadas por ser necesario
realizarlas manualmelite, ¥ ello retrasa el ritmo de fa~

bricacidn.
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Lesde recientemente se han divulgado em otros pai-

Ses unos procedimientos para fabricar artificislmente

. estas tripes con residuos naturales de origen enimal,

obteniéndose unas piezas tubulares de didmetro regular,

| ¥y tambidn se han utilizado pars el emnvasado de embuti-

dos, piezas tubulares de material plédstico de pared -
muy delgada, pero estas dos clases de tripas o envases
no admiten bien las ataduras y es frecuente que el pro-

pio cordén de atar corte al material.

Bstos inconvenientes se subsanan con las mejoras

a gue se contrse esta Patente de introduccidn siendo

con ello posible utilizar para el envasado, indistin~

~tamente pilezas tubulsres de origen animal:o artificiqal ,

lo gue permite establecer el vacio dentro del envase
segin las caracteristicas de la masa cédrnica que cons-

tituye el embutido.

kLstas mejoras se caracterizan principalmente en
producir el fraccionamiento de las piezas tubulares
previo retorcido de las mismas por el lugar de corte,
¥y fijacidn sobre esta zona de una grape metdlice pren—
sora o cefiidora no perforante, la cual se realiza en
fleje metédlico blando o en plédstice y con sus bordes

redondeados pare evitar que puedan cortar a la pieza
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tubular, eféctudndose este grapado mediante sencillos
alicates de boca especial o con mdquina de concepecidn

gimilar a las utilizadas en otras clases de grapado.

Asimismo se caracterizen estas mejoras en gue unsa
vez obtenidas las piezas tubulares cortadas y grepadas
solo por una de sus cabezas, se solocan en la mdquina
de embutir y por el procedimiento ya conocido se lle-
nan de pasta cdrnica, dejando una zone extrems sin ocu-
par, ¥ entonces se produce en dicho extremo un retorci-
do hasta cefiir fuertemente la envolvente sobre la paste,
sobre esta zona se fija otra grapa metdlica en forma -
andloga, fijdndose después en el extremo sobrante de la
envolvente un ojete metdlico o intercalando antes un -
pequefio cordén o lazo, para permitir colgar el embutido
para las ulteriores operaciones de tratamiento de shu-

mado, etc.

Es por dltimo caracteristica de las mismas mejo-
ras gque una vez cerrado el embutido totalmente por une
cabeza y antes de que la segunda grzpa sea ceifllda so-
bre la otra, se conecta el trozo de pieza tubular so-
brante en una méquiné de vaclo y se produce la extrac-
616n,tota1 del aire contenido dentro de 1a envolvente

tubular, con lo que ésta se cifie sobre todas las irre-
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gularidades que pueda pfesentar la pasta cdrnica, y
por ﬁltim§ Se comprime fuertemente esta segunda grapa
¥y se corta el trozo sobrante de envolvente tubular, -
quedando asi finalizadas las operaciones de elabora-

cidén.

gomo .es natural este mismo sistema o procedimien-
to de envasar resulta de aplicacidn a cuslquier clase
de materias alimenticias dé las que tradicionalmente
bse utilizan embutidas e inclusé en otras que permiten,
por su naturaleza y composicidén ser conservadas sin -
contacto directo con la atmésfera, representando con
ello no sdlo la ventaja de simplificar las operaciones
manufactureras del embutido tradicional, sino'extender
su campo & otras aplicaciones y productos en los que
hasta shora no ha sido factible su aplicacidén por las
dificultades e imperfeccidm del cierre de las cabezas

de la envolvente o envasde.

Descritas suficientementé las caracteristicas de
las mejoras & que se contrae esta Patente de lntroduc-
cidén se hace constar que en las mismas se podrdn intro-
ducir todas aquellas modifiecaciones que la experiencia,
la prdctica y la técnica pudieran aconsejar, siempre

que con ellas no se cambie, altere o modifique su idea
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fundamental que es la que se resume y concreta en la

glguiente:

N . O T A

Se declara de novedad, propledad y utilidad para
todo el territorio nacional y sus colonias, las siguien=-

tes:

REIVINDICACIONES

8,~ ilejoras en la elaboracidn de embutidos que

se caracterizen en obtener unas piezas tubulares de ori—r
gen animel o artificial sintético sobre las que se pro-
ducen unas zonas de retorcido o plisado que son fijadas
gdlida y estancamente, mediante unas piezas metdlicas

o de material pldstico imicialmente en forma de - U =-
que conmprimen y cifien fuertemente a esta zona plisada,
produciéndose después el corte total de estas zonas de
tal muerte gque los fragmentos de pieza tubular resultan~
tes quedan cerrados solo por uno de sus extremos y -
abiertos por el étro, por los que siguiendo el sistema
tradicional se llenan de pasta cdrnica dejando una par-
te no ocupada en la cabeza abierta, en la gue se prac-
tiea otro plisado o retorcido sobre el que se dispons
una segunda piegza metdlica ceﬁiaora que es comprimida
fuertemente en operacidén ulterior producienﬁo antes la

extraccidén total del aire contenido, verificdndose la
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fuerte compresidn -de la pleza metdlica, previa coloca-

cidén, en su caso, de un lazo o cordén para facilitar

el colgado del embutido.

28,.- iiejoras en la elaboraéidn de embutidos segin
la nota anterior que se caracterizan también en que la
compresidén y cerramiénto de las piezas metdlicas que
obturan cada cabeza se efectdan por presidn mecdnica
exterior mediante util o aparato especial entre cuyas

mordazag contiene a la pieza cerradora.

.38,~ "MEJORAS EN LA ELABORACION DE EMBUTIDOS”".

‘Todo ello tal y como se ha descrito y reivindica~
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