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cuyo privilegio se solicite para Egpafia y
todos sus territorios y plazas de soberas

nia, a favor de:

D. MIGUEL JAL DUASO Y
D. FERNANDO TERMES ANGLES

ambos de nacionalidad espafiola, domicilia-
dos en Barcelona, respsotivamente, en Ram-
bla de Catalufia ném. 81 y en Via Iayetana
ntm. 142, relativa a:

"PROCEDIMIENTO PARA EL CURADO DE EMBUTI-
DoSs".
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MEMORIA DESCRIPTIVA
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Ia presente Patente de Invencidéa se refisre, como se in-
dice en su enunciado, & un precedimiento para el ourado de em-

bUtidoS ¥ BIMIlAYES, = = = = = = = v @ @ c 0 0 a = =" a o =

Este nuevo procedimiento tiene por objeto recionalizar
las fases que integran el ourado de los embutidos; o sea las
diversas operacionss que median desde la preparacién hasta el

almacenado disponible pars el consumo, -« - = -~ - - -~~~ ea=

Usualmente, dentre de los métodos industriales de produe~
oién oonocoidos, el curgdo comprende und fase de estufaje y
otra se decado; con la pértioularidad de que la sggunda 88 mUw
cho més lenta y requiere una disponibilided de espacio notable-
mente mayor que l& primera, credndose la consiguiente despro-

POTOLbN, = = = = = - e - m m e m e e e m memmme e -

Segin el referido procedimiento; tales fases se lleven &
cabo sin solucién de continuidad y se grean uras unidades de
espacio, de determinada oapacidad, dentro de cada una de las
ouales se desarrolla todo el proceso de curadc para un deter-
minado voldmen de produceién, y segin sea el montante total de
esta dltima, se destinan tantas unidades de espacio como sean
neossarias, con ello se logra un interesante ahorro en mano
de obra, dado que se suprimen los traslados intermedios de una
a otre fese. Ademds, se consigue una& mayor homogsnelded en el
curado, a base de someter el género a un punto de partida a

baja temperatura, igual para todo 61, en el inicio del estu~

f‘&je..--"""'-‘“'-----o---n-——.---

El citedo procedimiento, segin se expone en la presents

patente, se caracteriza por sl hecho de habilitarse un reoifito
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para una produceibn unidad determinada, en.eI”guéanjdasa-
rrolla sin solucibn de continuidad el proceso de curado de
los embutidos, para lo cualkes introduoida en cada ciclo ope~-
rativo la oantidad estipulada de género, el ocual es inicial-
mente sometido @ unz baja temperatura del ordeh de los cero
grados cent{grados, para su homogeneizacidn térmica de parti-
da, tras lo cual se practica ol tratamiento de estufaje que
es seguido por uma operacidén de secado final, pudiendo com-
binarse tembién dos de tales operaciones solamente, todo

cuyo proceso e8 susceptible ds realizarss en forma sutomé-
tica, con erreglo 8l ajuste previo de los aparatos de‘gobier-
no pare los medios de tratamiente y ambientacién, tﬁies co~
mo vaporizadores, refrigeradores, humefactores y calefacto-
res, teniendo lugar suaesivemente oiros ciclos operativos
andlogos, con la particularidad de que paralelamente se
llevan a cabo uma pluralidad de tales ciolos en okros tan-
t08 recintos al efeoto & tenor de les necesidades momenié-

neas de la producoifn. - = = = « - - - =« - ° = e o - -

para facilitar la comprensifn de las ideas expuestas,
dendo & conocer &l mismo tiempo diversos detalles de orden
préotico, se describe seguidamente und forme de realizacién
de la presente Patente;, la cual, dado su fin primordialmente
ilustrativo, deberd ser interpreteda como desprovista de to-
do aleance limitativo respecto a lx smplitud de la proteccién

legal que se solicita, = = = = =« - = = -tc = = = -~ = -

' En el proceder ordinario, el embutido ew introducido
en un recinto para la operacitén de estufado, terminada tal
operacifn, el embutido es extrafdo y colocado en otra de-

pendenoia en la que se efeotds el secado final; esta (l=
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do que si la primera se realiza, por ejemplo para un voli-
men de géneroﬂde 1000 kg durante un dia, el sscedo precisa
un lapso de tiempo de 20 dfas, con lo que en el seguﬁdo lo- .
cal se acumulan 20.000 kg de género. Apabado este trata=
miento de secado, el embutido es retiredo hacia su destino.

, El referido proceder requiere uns 1nsta1a016n especial-
para ei estufﬁdo. y otre para el seocado, cada una de las cum-
les dispone de une capaoidad determinada que en muochos oesos
serd superior & la reQueride por las necesidades. Se precisa-
rdn operarios encargados de ir efectuando los traslados del
género de uno &1 otro local en cuestién, ademés de los trase
lados inicial y final., « = = « =« = = = = - e acaa-a-

Segin el nuevo procedimiento quedan limitados los trase
lados de género a los inicial y rinal del conjunto de trata-
mientos, oon 10 que Se obtiene un ahorro sensible en mano de
obra. Ademés, s0lo se ponen en servicio tantos recintos co~

mo oantidades base de producoibédn se hallen em cursoc de prepas

" raoién para ung época u ocasidn determinada; este sistema

permite ahorrar energia y tiempo. De acuerdo con el mismo se
realiza en primer lugar nn&,dperaoibn de nivelado témico a
base de someter el cupo de material a une temperatura oom=

prendida entre ¢ 5y -~ 2 0.0, ¥y seguidaﬁente se efectdan sin

1nterrupci$h el estufado y el secado, ~ ~ - - ~ L -

Pare el ejemplo anteriormente referido, segdn el nueve
gistem&; se dispondrfan, a tdtulo de ejemplo , recintos capa-
ces parg 5;000 kg cada uno de ellos; asf, pars el tratamien-
to de 1los 20.000 kg Se habilitarfen cuatro recintos que
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perslelamente irfan operendo sobre el género, sin-nB3esided ‘
de ninguns otre intervencién hasta la extraccifn final del ems

butidoaoabaGOO"-’“"“-“--""'"""-------v-"'

I# automatizaoibén del procesc de tratamiento a gue se
elude, se halla aonsiderablemente facilitada por el sistema en
cuestién, al permitir operar sobre cantidades de embutido és-

trictamente convenidas y en recintos de capacidad limiteda, =

Este procedimiento pemite 1a realizacién de fases pa'é!a :
clales, tales como nivelacifn térmica y estufaje; eétufaje, y
secaje; y el oiclo completo de nivelacién térmica, estufaje

Yy S€08J8, « = ® @ = o e o m e e s - ... ..-o-

Por lo anteriormenﬁe expuesto se deducen las venta jas de
diverso orden conseguides e través del proecedimiento de curado
para embutidos, el oual es aplicable para otros tratamientos

BRAlOZOS: = = = = = - = = = = = ®w = =« - - = S e

Habiendo deserito suficientemente las caracteristicas,

ventajas y realizaoién del procedimiento segdn la presente pa< :

‘tente, debe haderse constar; en res&men;, que en l& misme pos

drén introducirse cuantas variantes de detalle la experiencia
y la prdetica puedan aconsejar, en ousnto & dimensiones, nde
mero de elementos integrantes y demés cirounstancias aogcesorias,.
siempre Que con ollo no se desvirtde su osencialided, que es

la que se concreta en 1a reivindicacién que sigues, - - - - =
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Se declaran de novedad y propiedad para Espafia, las si~

guientes:

REIVINDICACIONES
L 21 2-% 4 3 TS R== FTSTR|WEDDE

1.~ Procedimiento para el curado de embutidos y simile-



£l

[ AR

LS

a8

B

res, oaracterizaedo por el hecho de habiliterse un réginto
capaz paia una producoién unided determineda, en el que se des;
arrolle sin solucién de continuidad el proceso de ourado del
embutido, para lo cuel es introducida pare unas fases opera- |
tives completas la referida cantidad de género; las ouales en .
oombinacién total o paroial consisten en someter 8l género:

a ﬁna be Ja temperatura, del orden de_los‘cero grados centigra=
dos; pera sﬁ homogeizacibn térmice de partida; a uﬁ tratas
miento de estufaje inherente al acondicionemiento del embuti-
Go; y a una pperacién de secado final, con lo que el produoto
pasa a su comercializacidn, todo cuyo procesoc es susoept;ble
de realizarse en forma automética, oon arreglo al & juste pre-

- vilo de los aparatos de goblsrnc para los medios de tratamiento
y ambientacibn, tales como vaporizadores, refrigeradores y
calefaotores, ten;endo lugar sucesivemente otros c;olos opera=
tivos andlogos, ocon la partioularided de que peralelamente a
cada uno ds tales ciclos se llevan a cabo umx pluralidad de
otros ¢idlos en otros tantos recintos al efesto, a tenor de

las necssidades momenténeas de la produccibnm, - « - - - -

2.~ "PROCEDIMIENTO PARA EL CURADO DE EMBUTIDOS Y SI-
MILARES", = = = = = = & = = = = = I

Todo ello tal como se desoribe y reivindice en la
presgente memorie que consta de seis hojJas, folisdss y me-

canografiadas por una sola de sus caras:

Q 4 ABR 1364
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