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La presente invención se refiere a una aguja-bayo­
neta para el tratamiento de carnes adaptable a todas las máqui­
nas inyectoras multiagujas de inyección de salmueras de adobo, 
curado y sazonado de carnes de cerdo, vacuno, cordero, pollo 
y pavo.

Actualmente se conocen unas agujas cilindricas pro­
vistas de orificios destinadas a inyectar en la carne los pro­
ductos adecuados a diversos tratamientos. Estas agujas produ­
cen un pequeño orificio en la carne el cual separa levemente
las fibras en sentido transversal, sin llegar prácticamente
a romperlas. *. J.;

* * * *Por otra parto, recientes descubrimientos han.demos­
trado que la carne de cerdo y de otro tipo, mejora ostensible­
mente en calidad y valor nutritivo si previamente ha sido/po- 
metida a un tratamiento de cortes transversales, que permite 
la recuperación de jugos y disminuye la merma de la carne u- 
na vez tratada. .

%PaTa"Tlevar a cabo esta operación con los medios.ac-
* . *  *
*  * *tuales es preciso realizar los cortes por medio de cuchillas

*' *  *
* w * *o bayonetas convencionales. Además, es necesario realizar la 

inyección de los productos de adobo y curado, ya citados más 
arriba, con las agujas descritas, todo lo cual duplica las 
operaciones a realizar.

Con el fin de simplificar estas operaciones de pre­
paración de la carme, se ha ideado la aguja-bayoneta objeto 
de la invención de constitución sencilla y sumamente eficaz.

Dicha aguja-bayoneta consta esencialmente de una cu­
chilla dotada de un orificio longitudinal a partir del cual



se abren al exterior una pluralidad de orificios en ambas ca­
ras de la cuchilla, la cual está dotada en un extremo de una 
boquilla de empalme a un conducto suministrador del produc­
to a inyectar, en tanto que en el opuesto está dotado de una 

5 punta, ventajosamente desmontable.
Para la mejor comprensión de cuanto queda descrito 

* en la presente memoria, se acompaña un dibujo en el que,tan
, sólo a título de ejemplo, se representa un caso práctico de

realización de la aguja-bayoneta.
10 En dicho dibujo la figura 1 es una vista en alzado

lateral d̂ _JLa aguja-bayoneta, seccionada transversalmeq,t&^ y 
con la punta desmontada; la figura 2 es una vista en sección 
longitudinal de la propia aguja; y la figura 3 es una vista 
en sección transversal.

15 La aguja-bayoneta para el tratado de carnes consta
en los dibujos de una cuchilla -1- de sección transversal elíp­
tica y aplanada, con filos longitudinales opuestos -2-, lq,
cual está atravesada longitudinalmente por un orificio.-!^ del

. *  *+ + +que parten una pluralidad de orificios radiales -4-, abiejrj:os
*  *  *
* * * *20 en ambas caras de la cuchilla. * * *

En un extremo de cuchilla -1- hay un cabezal -5- 
para el empalme de un tubo de conducción del producto a inyec- 

' tar por el orificio -3- y los orificios -4- de salida.
El extremo opuesto de la cuchilla -1- presenta un 

25 tramo -6- que se estrecha progresivamente, rematado por una
punta -7- desmontable, que facilita la desobstrucción del ori­
ficio -3-.

Como se desprende de todo lo descrito, cuando se



introduce la aguja-bayoneta en la carne a tratar, se llevan 
a cabo dos funciones a un tiempo. Por una parte se inyectan 
las salmueras y sazonadoras procedentes del tubo conectado al 
cabezal -5-, que penetran en el orificio -3- y salen por los 
orificios -4-. Al mismo tiempo, la cuchilla -1- efectúa un 
corte neto de las fibras musculares de la carne.

Gracias a estas agujas, la carne es tratada en una 
sola operación, pasando por un solo cabezal multiagujas, de 
forma que se ahorra tiempo y se reducen costes.

Serán independientes del objeto de la invención 
los materiales empleados en la fabricación de los componentes

w * * *de la aguja-bayoneta, formas y dimensiones de la misma.y,Cuan­
tos detalles accesorios puedan presentarse siempre y cuando 
no afecten a su esencialidad. ....*.
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1. Aguja-bayoneta para el tratamientos de carnes, 
caracterizada esencialmente por el hecho de que consta de una 
lámina rígida de sección transversal alargada y provista de 
filos longitudinales opuestos, cuya lámina está atravesada 
longitudinalmente por un orificio, del que parten una plu­
ralidad de orificios radiales abiertos en las caras de la 
lámina, uno de cuyos extremos está dotado de un cabezal de 
empalme a un tubo suministrador del producto a inyectar, en
comunicación con el orificio longitudinal, en tanto quá.éí

. * * .otro extremo está dotado de una punta.
2. Aguja-bayoneta para el tratamiento de carnes, 

según la reivindicación anterior, caracterizada por el.he^* 
cho de que la punta extrema del perfil constituye un tapóA 
del orificio longitudinal, desmontable a voluntad.

3. Aguja-bayoneta para el tratamiento de carnes..
La presenté memoria descriptiva consta de cinco*.

* * w
hojas foliadas escritas a máquina por una sola cara. * *

*  *  *  *
Barcelona, a 30 de noviembre de 1982 .. *.

LE RIBAS
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