
MENORIA DESCRIPTIVA '
que se presenta para unir a la solicitud

d e

PATENTE D E INVENCION
formulada el 21 de Octubre de 1062, con. el ,'E 281.856

e n

E S P A N A  '
por VEINTE años

a nombre de SAMI S- SVBN'DSEN, 1^0., entidad norteameri 
cana, establecida en 407 South Dearborn Street, Chica­
go, oook, Illinois, p.b'.A., por:
" UN METODO PARA I'REPAPAR TRIPAS NATURAI;ES l/APA ENEUTI- 
DOS CON VISTAS A SU TRANSPORTE "

Este invento se refiere a la preparación de tripas 
naturales para embutidos con vistas a su transporte.

las tripas naturales para embutidos se pregaran 
de les intestinos de anímales tales cono carneros y cer 

5 dos. Esta preparación incluye un lavado a conciencia del
intestino y la separación de su superficj e de cierta can 
tidad. de fibra extraía. pl producto resultante es un tu­
bo extremadamente delgado, frágil y flexible. puesto oue 
está compuesto de fibra animal, debe conservarse con ob- 

10 jeto de que resista el transporte comprendido entre z.o -
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ñas tan ampliamente separadas como Australi a o i'ueva 
Zelandia y y Europa o norte América. Esta conserva - 
ción se realiza salando ln.s tripas, impidiendo coa- 
olio la destrucción bacteriano, ene ocurriría en ausen 
cia óel uso de cualquier clase de agente conservador.
Una objeción a este método de conservación, tal como 
se la practicado, es que lay un despiltarro de sal, 
puesto que se emplea ucnalme. te un exceso de le. mis­
ma para asegurar la adecuada conservación de las tri 
pas.

En el pasado escás tripas naturales rara embu­
tidos se ban transportado saladas en barriles cerra­
dos. Si se cc3.ocan en 3.os bsrril.es sin ningún medio 
suplementario de soporte o empaquetado, las tripas 
tienden, a arrugarse en trozos, retorcidos que gradual­
mente se arelmasan dentro del barril en una masa com 
pacta y enredada. Al llegar a la fábrica de crien ba 
ce los embutidos, esta maca debe desenredarse y la - 
varse para quitar la sal, antes o el uso. la separa. - 
ción y desenredo se ia.ee a mano y el. coste de separar 
manualmente las tripas para embutidos transportadas 
de esta manera es excesiva/'e.te alto.

7;n el "procedimiento do separar una de otra las 
trinas oara embutidos, se nonen en remojo en agua ca 
diente para volverlas a un estado blanco y manejable 
y para, quitar la sal de ellas. Cuando tales tripas se 
han prenarado para el uso, se i puncen sobre ura boci­
na de relleno y la carne picada se fuerza en la tripa 
para formar el embutido.

Un medio sugerido para mejorar el empacuetaóo
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con vistas a. su. transporte de tripas natural.es pa­
ra embutidos I;a sino fruncirlas sobre tubos de pa­
pel con el iin de mantener las tii 'r.s en un estado 
menos retorcido y enredado, gin cribara,o, los tubos 
de papel tienden a. desintegrarse y desmenuzarse du­
rante el transporte y no son satisfactorios.

También se ha sugerido que las trinas se frun 
san sobre un mandril de madera con el fin de lape - 
dirías que lleguen a estar retorcidas y enredadas 
durante el transnorte. yo obstante, esto es costoso 
porque hay que comprar el mandril y también porque 
'hay que transportar" la madera, para, descartarla a 
la terminación del transporte.

Asimismo se ha sugerido fruncir la tripa so - 
bre un tubo de polietileno que contiene agua o un 
refuerzo y empaquetar un corto número de las tripas 
y tubos así preparados en Paquetes pequeños. I'sto 
tiene la desventaja del coste del paquete más el 
coste d.c transporte del agua c el refuerza.

De acuerdo con este invento, la tri*a natural 
para embutidos se frunce sobre un tule ce extremos 
abiertos delgado y flexible, formado de un material 
tal como polietile*. o, que tiene montad o dentro de 
él un medio extendedor provi sional tal como un. mue­
lle en forma de U. Con el medio extendedor inserto 
en el tubo, éste es ensanchado a su ancho máximo y 
toma una forma rci.ativarde.nte nía,.,a más bien que su 
forma natural de sección transversal circular. i,a 
tripa puede entonces fruncirse sobre el tubo de una 
manera relativamente fácil sin desgarrar la. tripa,



y la tripa es ensanchada a una lerna plana co - 
rresron.0lente. Con el expendedor, tubo y trina asj 
reunidos, la unidad se sala raía, conservar la tri­
pa. La trina permanece en la sal r sur. inente por

POCEIS horas o por li­ no che , y asure un endpreci-
mi(uito en razón a la acc ion secante d.e 1.a sai.. 'íras
de lo. separad 0 1 i y la sal s uc--Ita se sacade ce la tri
pa V se quita el mee i0 crte nhedor py oré sj.onal- y ('e-
j and o el tubo del.gado y ilerb.clc dentro de -L&., tr
pa. El talo y la tripa pueden entonces curvarse en 
forma circular y les extremos del tubo unirse en - 
tre sí, como mediante cierre ñor calor. Durante el 
período de transporte las tripas irdiiidualeg no 
llegaran a estar compactadas dentro de la nasa en­
redada como hasta ahora, sino que permanecerán re­
lativamente libres una c-e otra. A la. recepción 
por el fabricante de embutidos, la trina y el tubo 
pueden ponerse en remojo, tirar del tubo y tri­
pa sobre mía bocina de relleno y entonces separar 
el tubo, dejando la tripa fruncida sobre la boci­
na de relleno.

Hay muchas ventajas en el uso de este medio
y método de preparar tripas naturales para embuti­
dos con vistas a su transporte. El miembro tubular 
delgado y flexible es muy barato, de poco peso y 
por consiguiente barato de transportar, y puede 
tirarse en su destino. Está formado con ranuras 
longitudinales en cada extremo lo cual facilita 
tirar del tubo sobre una bocina de relleno. El 
expendedor provisional o miembro-"de "rei'ue^y,,^!
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cual es mucho más costoso y nú3 pesado, ce separa 
antes del- transporte y se vuelve a usar.

Adicionalmentc , el preformado le la tripa
dura ate la. operación de conservación y el formar
con el tubo un bucle san que 1os tripas reten

gan su forma curante el tránsito. ' 0 liegarán a

estar enredadas con las demás, ovj. tundo or ello

la laborj.oca y costosa 0poración de la separaciór
"oí" el fabricante de cmluticos.

Además, ruede usarse menos sal en el proce_ 
dimiento de curado , lo eral da roí- resultado un 
ahorro en la compra de la sal­

ín los dibujos que se acoiiipanan, la Fig. 1 
es una vista en perspectiva de un tubo delgado y 
flexible destinado a. ser insertado en una tripa 
natural para embutidos y traaspoitado con ella;

la Fig. 2 es ura vista en aleado oue mués
tra un medio extendedor provisional, iiid i cao 0
aquí, como un miénbro do muelle en iorr.u d e u ,
destinado 3. la ir. s e r c i 6 n d c nt i" c d 01 m i cobro tu-

bular mostrado en la fig. 1;
la Fig- 5 es una vista en alead o que mues­

tra el medio extendedor de la fig. 2. móntalo den 
tro del medio tubular de la di;.". 1;

la yig. 4 es una. vista en corte transver -

sal por la línea IV-IV de la 

la í'ig. i es una vista 
tra montados el tubo y medio 
3 con una tripa natural rara 
sobre ellos;

en aisaoo que mues- 
extendedor do la Fig.
e miut i ü o s fruu c i d a
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la yi

muestra la 
blanco sido

uní. dad lista para, el transporte, ha
los extremes col tubo asegurados e'

si; y

la j-'ig. 7 es uva rista en aln-io con algu - 
ñas yantes separadas oue nuestra el miembro tutu." 
lar llevado parte del recorrido sobare una bocina 
de relleno.

En la práctica ce este invento las trinas na 
tUrales para embutidos son primero limpiadas de ma 
ñera que sean convenientes rara el uso con alimen­
to destinado al consumo rumano. las tripas se la - 
van concienzudamente y el material id Iroso entraño 
se sapera de las mismas. El producto resultante es 
muy flexible, delgado y sujeto a rasgarse si se 
maneja rudamente o si encuentra objetos cortantes. 
En este estado flexible ruede fruncirse fácilmente 
sobre otro objeto. Una trina, que en su estado ex­

tendido tiene varios metros de largo, puede ser so 
portada sobre un miembro de longitud relativamente 

corta.

Como se muestra en los dibujos, el m:' cimbro 
tubular flexible y delgado lo está formado preferí 

blemente de un material sintético en película, tal 

como polietlleno. Los requerimientos específicos 

para el material del cual se forma el tubo son que 
sea flexible bajo condiciones normales, que sea im 

permeable s. cualquier acción destructiva a causa 
de su exposición a la sal y que tenga un coeíicien
te de rozamiento pequeño de modo que las tripas na* (ñ< d di --ui '"** -
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turulos para embutidos puedan ser separabas del 
miembro tubular 10 sin daño rara 3as tripas.

El miembro tubular 10 ruede ser de cualquier 
longitud conveniente, si bien se la bailado que un 
tubo de aproximad ámente veinticinco centímetros de 
longitud os muy satisfactorio, una ranura. 12 está
cortada en el mrxt erial del tubo, junto c„), OctGíp.. tifiO
de sus extremos 'í'cálco * una rarte de asimiento.

la ranura puede cortarse a troonel, y 'yreieribleuen

te esté, formada. separando rtn tr'iá.n,aulo de aproxima-

carente '.0 mm de largo y 6 mn de ancho do cada ex­

tremo del miembro tubular 10. .

El medio extended or "provisional Id mostrado 
en 3.a pig. 2 como un muelle en forma de ?', funcio­
na, cuando está insertado dentro del miembro tubu­
lar 10 como se nuestra en la "ig. o, aplanando subs 
tancia3.mente el miembro tubular 10 al estirarlo a 
su ancho lateral total. El entendedor se irsexta de 
tal. manera oue las ranuras 12 está preferiblemente 
junto a uno de los brazos del miembro extended or 
14. Como se muestra en la *im. 2 , esto creará una 
forma en la cual la pared del tubo 10 constituirá 
dos zonas de pared lateral 16 y 10 relativamente 
paralelas. don el uecio extendedor Id inserto en 
el tubo 10, como se ¡muestra en la gig. 3, y que 

tiene la forma c¡e sección transversal mostrada en 
la yig. 4 , una trina natural, liara embutí dos 20 pue
de fruncirse sobre el tubo y el (utendedor monta -

dos , según se mués tra en la *'i.r. --*9 Q  f Q' " :v  &, .̂y j u
1.1 ro alazar el método y'ara preparar' tripas
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te, un miembro extendeáor 14 se inserta dentro de 
un miembro tubular 10 substancialmente como se 
muestra en la fig. 3 y una tripa natural para em­
butióos limpia 20 se frunce sobre ese conjunto, se­
gún se muestra, en la pig. ü. El conjunto mostrado 
en la yig. 5 se empaqueta entonces en suficiente 
sal para conservar la tripa 20 por ?a duración del 
tiempo en tránsito esperado. El período de salado 
varía de nocas horas a una noche. Durante el pro - 
cedimicnto de salado la trina 2o se contrae y to - 
ma una íorma aplanada que concuerda substancialmen 
te con la forma de la sección transversal del tubo 
10 y miembro extendedor 14 según están mostrados 
en la I'ig. 4 .

Tras del procedimiento de salado, la trina, 
tubo y extendedor se quitan, se sacude la sal suel 
te, y puede volverse a usar. En esto ocasión el ex­
tended or provisional 14 se sonara del tubo ln. y,a 
trina 20 habrá tomado un endurecimiento, y no es 
necesario transportar el extendeáor 14 con la mis­
ma, preservando por olio espacio de transporte y 
ahorrando peso. El tubo lo es entonces formado en 
un bucle y sus extremos unidos entre sí en 22, co­
mo cerrando por calor. *'o es necesario cerrar la 
circunferencia cutera di el tubo, sino s oíame, te lo 
bastante para retener eu tuco en un cuele curante 
el transporte, impidiendo por ello que la. tripa 
natural 20 se deslice fuera del miembro tubular

10
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Cuando las tripas llegar. a la fábrica de: 
quien hace los embut jdos, se sacan del envase 
de empaquetado y se poner en remojo en agua ca­
liente de la manera usual para quitar la sal. El 
tubo 10 se lleva arcialmente sobre una bocina de 
relleno 2 4, asiendo las escurras sueltas 26 y el 
cierre por calor se ionice entonces. las esquinas 
sueltas 26, junto a las ranuras 12, forman zonas 
convenientes de acimiento que facilitan el tirar 
del tubo 10 sobre la boquina, de relleno 24. Ade­
más, la forma aclarada del tubo 1c y la trina '2o 
ayuda a tirar del tubo 10 sobre la borrilla ce
relleno 24. la m i pa 2(1 es a c o nt i nua c ion e mp u j a-

da más allá sobre la bocina, O hacia afue

ra del tubo 10 y se descarta. El extremo de la
tripa 2'0 se empuja entonces r Oo )i stancia
sobre el extremo de la bocina 24 y está prepara­
da para recibir el relleno de - embutido.

I,a presente solicitud que ccrrecponde a la 

presentada en Estados unidos de Amárica, con fe­
cha 2. de Agosto de 1062, bajo el ye 214.401, se 

acoge a los beneficios del artículo [1 del vigen­
te Estatuto sobre propiedad Industrial.
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Los puntos de i uve ción propia y nueva que se 
presentan para que sean objeto de la presente soli­
citud úe Patente de Invenc.'ón en Banana, por VEINTE 
años, son los siguientes:

1. - un método para preparar tripas naturales 
para embutidos con vistas a su transporte, cae com­
prende las operaciones de montar un dispositivo ex­
tendedor temporal dentro de un miembro tubular del­
gado y flexible con lo cual dicho miembro tubular 
es extendido a una ¿orna sustancial^ente aplanada, 
insertar el conjunto de dicho dispositivo extende­
dor y dicho miembro tubular dentro de una tripa na­
tural y limpia para embutidos de manera que el miem 
bro tubular sobresalga ñor ambos extremos cíe di cha 
tripa, tratar dicha tripa con un agente de conser­
vación y sacar dicho dispositivo exte* dedor provi­
sional de dicho tubo.

2. - Un método según el yunto 1 que incluye 
una operación íinal de unir los extremos de dicho
tubo entre sí con lo cual dicho tubo recibe forma 
de bucle antes ce empaquetar dicha tripa y dicho 
miembro tubular rara cu transporte.

3.- Un método según los "untos 1 6 2 que in­
cluye sacar dicho dispositivo entendedor antes de 
empaquetar dicha trina y dicho miembro tubular 
para su transporte.

4 Un método '*<ai"o ni o na raí rurales
-  10



para embutióos con vistas 

Tal y como se ha oes 

que antecede, representado 
acompaña, y para los Unes

a su transrorte^i 

crito en lo, Memoria 
en el dibujo que se 
oue se han especifica

CO
I,a presente Memoria consto, de once hojas,

escritas a máquina por una sola cara.
ra'irií, n  JUN 1963

281856
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