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TRIPLS PARA ENBUTI~

+
¥

DOgw a favor de DON I'TICUEL SiNCSRZ GRALITADOS, residente en BAR-

v

CLLOW:A, Via Layetana, num. 37, y de nscionslidsd espsfiole.

VEOORTA DISCRIPTIVA

La presente patente de invencidn se refiere a un proce
dimiento para la fabricacidén de tripas para embutidos.

Son conoclidos ya desde afios diversos, procedimientos
para el aprovechamiento, utilizacidn y reconstruccidn de tri-
pag para embutidos, siempre con la idea de obtener tripas con
mayor cuerpo 0 espesor, 0 con didmetros diversos apropiados
para coéda clase particular de embutidos o coanservas. Sin em-
bargo, los métodos. conocldos hasta chorea se caracterizan ynrin-
cipalmente por el aprovechamiento de la gomosidad natural de

la tripa, que la préctica ha demostrado ser insuficiente, ya
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gue las tripas pegadas entre‘si por su propia gdmosidad no
2dguieren resistencia suficiente para poderlas embubir a pre-
sidn con las modernas'méquinas de embutir empleadas en la
industriz chacinera y, en la coccidn de los embutidos, tanm-
bién a veces quedan despegadas las léminas de tripa, guedando
inGtiles para su aprovechamiento. También los sistemas gene-
reles empleados de secaje a altas temperaturas se han demos-
trado asimismo ocasionalmente inadecuados, ya gue un exceso
de calor al secar puede endurecer el tejido de la tripa de
forma que se quiebre fdcilmente con la presién de la carne o
pasta embutida y, en otros casos, ese exceso de calor produ-
ce también como una suerte de ampollas de aire entre las lé-
minag de tripa pegadag, con lo cual la resistencia de conjun-~
to queda, naturalmente, debilitada y en situacidn propicia de
reventones y desgajamientos en el tubo de tripa producido.

Tl nuevo procedimiento a gue la presente invencidn se
refiere se caracterize esencialﬁente porque las tripas de cer-
do, vacuno, cordero o cabrio y, en general, todas las tripas
de origen animal, son previamente mantenidas en un bafo de
agua tihia, para conseguir su total limpieza y reblandamiento,
¥y a continuacidn, cortcdas en places de diversas medides. Ds-
tas placas son, a continuccidn sumergidas durante un tiempo da-
do, en un beflo mantenido a una temperatura ambiente no inferior
a 15/2000 al cual se ha incorporado un pegamento o compuesto
adhesivo eleborado en las provorciones y por los métodos ade-
cuados, con uno o varios de los elementos Casefna, ilginatos,
igar-agar, resinas y celulosas adhesivas, de tal modo que se
consiga una perfecta penetracidén en todos los poros o ﬁejidos
de lc tripa, del dicho pegamento o material edhesivo, para des

pues concegulr en el secaje un encolamiento, o adhesidn per-
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feeta y total de todas las placas de las trinas bngre si.

&L continuacidn, y pare proceder 2l secaje que se nen-
clena més arriba, les placas o trozos de triva cortados y pre-
rarados como arriba descrito, se van surterponiendo sobre mol-
dés cilindricos, cuadrangulares o esféricos, segln se destinen
a embutidos, fiambres, conservas, etc., cerrados o no por nlgu-
no de suz extremos, poniendo dichos moldes zs! preparados, a
secar directamente a2l aire libre, cuando la temperatura y hu-
nedad ambiente asi lo permita, ¢ en sgecaderos apropiados & una
temperature regular y constante de alrededor de 2¢°¢ o, cuan-
do la humedad ambiente asi lo requiera, una -temperatura algo
superior gque, no obstante, nunca debe sobrepasar los 37/4000.
Con este zisteme de cecaje se consigue, como explicado ante-
riormente, evitar la formacidn de ampollag en la nueva tripa
fabricada y, asimismo, no llegar a endurecerla hasta hacerla
quebradiza.

Los moldes utilizados nueden ser de cualouiera de los
miltiples tipos ya conocidos y de dominio piblico, en una o

rléstico, u otros elementos,

-

més piezas, de madera, cristal,
combinados o no entre si, sungue se preconizan como nreferen-
tes los de dos o mis piezas provistas de un muelle interior

que nermita contrcerlos para facilitar el despegue de las pile-
zas de tripo fabricacdas.

La invencidn dentro de su esencialidad puede ser lle-
vada e le préctica en otras formas que difierzn en detalle de
la indicada a titulo de ejemplo nara la descripcidnm, a las cug
les alcanzard igualmente la proteccidn que se recaba. Todrdn
pres fabricarse tripas para embutidos, con los medios mas ade-
cuados en cada caso, vor quedar todo ello comprendido en el es-

piritu de las reivindicaciones.
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Heche la descripeidn del presente invento, se decla~
ran como nuevas y Ce provia invencidn las siguientes reivin-
dicociohes:

1. Procedimiento paré la fabricacidn de tripas para
embutidos, caracterizado esencialmente porque las tripas de
cerdo, vacuno, cordero o cebric y en generael, todas las tripas
de origen enimal, son vreviamente mantenidas en un bafio. ce
azua tibla, sara obtener su total limpieza y reblandamiento,
siendo a continuacidén, cortadas en placas de diversas medidas,
las cuales son seguidamente sumergidas duvrante un tiempo dado,
en un basio mantenido & una tempercturs cmbiente no inferior a
15/2008, al cual se ha incorporado u: pegamento o compuesto
adhesivo & base de laseina, Alginstos, iLgavagor, resinas y ce-
lulosas adkhesivas, & fin de conseguir una perfecta penetracidn
en todos log poros de la tripa, del referido materiel adhesi-
vo, pera después obtener, en el secaje, un encolamiento perfegc
to y total de las placas de trinas entre si.

2. Procedimiento mara la fabricacidén de trinas para
embutidos, segin la anterior reivindicacién, caracterizade poxr
efectuorse la operacidn de secaje, mediante unce moldes cilin-

ricos, cuadrangulares, o esféricos, segin se destinen a embu-
tidos, fiambres, conservas y similares, cerrados o no, por al-
guno de sus extremos, sobre cuyos moldes se superpoien las pnla-
cas de tripa cortadss y preparadas en la forma indicada ante-

riormente, para seguidamente con sus moldes asi preparados po-

nerlas a gecar al eire 1libre, cuando la temmeratura y humedad
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anbiente asi lo permita, o en secaderos apropiedos a una ten
peratura regular y constonte de alrededor 20°C o cuando la
humedad ombiente as{ lo requiera, 2 una temperatura algo supe
rior que en ningin momento sobrepasard los 57/4000.

2. Procedimiento para la fabricacidn de tripas para
embutidos.

Segln se describe y reivindica en la presente memorja
que consta de cinco hojas foliades y escritas & méqﬁina por
una scla cara.

Ladrid, & 8 de ibryl de 1959
LIGUEL SANCHES GRANADOS
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S/rs.
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