
PATENTE DE INVENCION 

por 20 años

por "UNOS P3RIECCI0NAPHENT0S EN LAS MAQUINAS PARA DESENFON 
DADO DE EMBUTIDOS", a favor de D. Hirko Milicevio Pop ovio, 

de nacionalidad inglesa, domiciliado en Barcelona, Teodo­
ro Roviralta, 33.

MEMORIA DESCRIPTIVA -

La presente Patente de invención se re fiere  a unos 
perfeccionamientos introducidos en las  máquinas de tipo 

automático, cuya misión consiste en efectuar e l desenfun­
dado de los embutidos en fases intermedias de fabricación, 

aportando notables mejoras sobre los tipos actualmente co­
nocidos, especialmente en lo  que se refiere  a su sim plici­
dad constructiva y alto  rendimiento.'



Como es sabido, en l a  fabricación de cierto  tipo de 

embutidos, tiene lugar una fase de desenfundado de los mis­

mos, separándoles de las fundas o envolventes, que siendo de 
modo trad icional de tr ip a  animal, se han sustitu ido en los 

últimos tiempos por productos s in té tico s de tipo celu lósi­
co o p lástico . Esta operación es necesaria puesto que la  
conformación de embutido debe su fr ir  algunas operaciones que 

requieren una funda ex terio r o envolvente que le  confiera 
l a  foima definida que se desea tenga una vez terminado.Sin 
embargo, dicha funda o envolvente no debe venderse juntamen­

te  con e l embutido, por lo que debe procederse a su extrac­

ción después de haber pasado por l a  fase de conformación 
dicha, l a  cual se efectúa normalmente en calien te.

En la  actualidad se conocen diversos tipos de máqui­

nas para efectuar el desenfundado de embutidos de modo auto­
mático o semiautomático, e incluso manual, constituyendo 

inconveniente en todos estos sistemas, o bien e l rendimien­
to muy bajo, por lo que su industrialización  es defectuosa, 
o bien un funcionamiento poco sa tisfac to rio  en cuanto que 

ocurren rayaduras en la  superficie exterior de l a  masa de 
cada uno de los embutidos, siendo estas rayaduras o peque­
ñas averias superficiales las que después, a l efectuar la  
cocción del embutido, para su consumo, ocasionan la  abertu­

ra  del embutido por dicha rayadura, lo  cual debe ser evita­
do para conservar una buena presentación.

Los perfeccionamientos objeto de l a  presente Patente 
solucionan de un modo sa tisfac to rio  los inconvenientes d i­

chos, permitiendo efectuar e l desenfundado de embutidos del 
tipo de salchichas llamadas de Frahkfurt y sim ilares, de un 
modo automático con gran rendimiento horario y s in  que ten­

gan lugar ninguna clase rayaduras o pequeñas averias super-
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De un modo esencial? los perfeccionamientos objeto 

de la  presente Patente estriban en constitu ir un cabezal 
de apertura que posee una larga boquilla para su in tro - 

5. ducción entre l a  masa constituyente de cada uno de los em­
butidos o salchichas, y su envolvente respectiva? recibien­

do dicha boquilla una c ie rta  cantidad de aire a presión, que 
provoca l a  separación local entre la  masa de carne que cons­
tituye  l a  salchicha y dicha envolvente, siendo ello  paso 

10. previo y esencial para perm itir e l  corte de l a  envolvente 
a lo largo de una generatriz? por medio de una pequeña cu­
c h illa  fijad a  a l extremo de l a  boquilla dicha. El conjunto 
de salchichas forman r i s t r a  y quedan unidas por zonas de 
estrangulsmiento, de modo que la  máquina puede traba jar de 

15. un modo continuo provocando la  separación de las  fundas de
los embutidos? a l introducirse de un modo sucesivo el extre­

mo de l a  boquilla de trabajo en la s  sucesivas salchichas que 

constituyen la  ris tra?
Los presentes perfeccionamientos comprenden además 

20. l a  disposición de un soporte elástico  para la  salchicha que 
es tá  sometida a la  acción de la  boquilla de apertura? abar­

cando dicho soporte a la  salchicha en toda su longitud y 
quedando compensada su acción por medio de un resorte he li­

coidal montado en el pie de guiado de dicho soporte.
25. De igual modo, los presentes perfeccionamientos pre­

vén la  disposición de un dispositivo calentador en la  zo­
na de entrada del conjunto continuo de embutidos, teniendo 
por misión? preferentemente en colaboración con un cierto 

grado de humedad que puede poseer e l embutido por acción 
30. previa o bien en l a  misma zona? reblandecer dicha envolven­

te  o funda pana fac ilitan  l a  acción posterior de l a  cuchiQa 

de corte.



La r i s t r a  de salchichas es guiada hacia e l  exterior 

por medio de urna rampa extrema* efectuándose l a  extracción 

de l a  funda continua* por medio de un rod illo  horizontal 
dispuesto en la  zona correspondiente a l a  boquilla de aper- 

5 . tu ra  de las salchichas.
Para su mejor comprensión, se adjunta* a t i tu lo  de 

ejemplo, un dibujo explicativo de los perfeccionamientos ob­
jeto de l a  presente Patente.

La figura 1 corresponde a una v is ta  en alzado repre- 
10. sentativa del conjunto de mecanismos afectados por los pre­

santes perfeccionamientos.

La figura 2 es una v is ta  en planta correspondiente a 
la  figura 1.*

La figura 3 muestra en sección y en planta* dos v is -  
15. ta s  del extremo de l a  boquilla de trabajo.

Segdn se aprecia en ta le s  figuras* los perfecciona­
mientos objeto de l a  presente Patente, comprenden l a  dispo­
sición de un cabezal de trabajo compuesto de una tubería de 

entrada de aire  -1 -, una pieza de unión -2 -, preferentemen- 
20. te  desmontable, y una larga boquilla -3-* l a  cual insufla

aire a presión y efectúa propiamente l a  labor de corte , exis 

tiendo un grifo  intermedio de mando -4- para e l control del 

aire comprimido hacia la  boquilla. La tubería -1 - queda mon 
tada sobre un soporte -5- de a ltu ra  graduable, quedando f i -  

25. jada por medio de una palom illa -6 - u otros medios idóneos, 
disponiéndose asimismo medios para f i j a r  longitudinalmente 
e l tubo -1-, igualmente por medio de o tra  palom illa supe­
r io r  - 7 -o  sim ilar.

Los presentes perfeccionamientos comprenden asimismo 
30. l a  disposición de un canal de guia -8 - para e l conjunto de 

embutidos, preferentemente en forma de r i s t r a  de salchichas



5.

10.

15.

20.

25.

30.

5

-9 -, cuyo canal queda soportado:por un pie -10- y posee en 

un extremo una pequeña rampa de guia -11-, pudiéndose dis­
poner de modo preferente en l a  zona de unión de dicho so­

porte -10- y e l canal -8 -, un conjunto calefactor -12- de 

tipo e léc trico , de vapor de agua o sim ilar, e l cual tiene 
por misión efectuar un reblandecimiento de la  parte exter­

na del embutido, o sea de l a  envolvente del mismo, en co­
laboración de una c ie rta  proporción de humedad que se puede 

añadir en l a  misma zona o bien lle v a rla  previamente 3a en­
volvente del embutido.

La r i s t r a  de embutidos o salchichas es soportada 
a la  sa lida de l a  conducción -8 - por medio de una canal 
partida, o pieza en forma de mediacaña -13-, de longitud 
sensiblemente equivalente a una de las  piezas individua­

les de l a  r i s t r a  de embutidos y que está soportada por un 
pie o tubo -14- que desliza en e l in te rio r de otro tubo de 

soporte -15-, recibiendo además la  acción de un resorte in­

terno -16- que tiende a mantener a la  pieza -13- a su a l­
tu ra  debida, contrarrestando e l paso de la  pieza indivi­
dual de embutido que se está  trabajando.

Estos perfeccionamientos tiene como ca rac te rís ti­

ca esencial, l a  disposición en e l extremo de la  boquilla 

-3- , la  cual es hueca interiormente, ílgura 3, de un o ri­
f ic io  de sa lida  -17- para e l aire comprimido, e l  cual que­

da dispuesto en una parte fron ta l -18- sensiblemente ahu­
sada, a efectos de pexmitir la  mejor penetración, llevando 

montada l a  boquilla -3- en su extremo, una pequeña cuchilla 
-19- para efectuar e l  corte.

La acción de los dispositivos dichos se aprecia cla­
ramente en l a  figura 1, viéndose que e l extremo de l a  boqui 
l i a  -3 - debe penetrar entre la  envolvente -20- de una pieza
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individual de embutido -9- y l a  masa -21^ que in tegra la  

propia pieza Re embutido, de modo que al in su fla r aire en 

dicha zona, se forma una pequeña bolsa en l a  que l a  funda 
o envolvente se ha despegado de l a  masa -21-, actuando en 

aquel momento l a  cuchilla -19- para e l corte de l a  envol­
vente de un modo continuado.

La envolvente -20- es guiada hacia e l ex terior 

por medio de un rod illo  de eje v e rtic a l -22-, figura 2, 
mientras que las  piezas individuales de embutido -9- pasan 

a una rampa de vertido -23-, de la  cual son extraídas de 
l a  máquina.

Se aprecia puás que mediante l a  disposición dicha, 
se puede conseguir una elevada velocidad en e l trabajo de 

l a  máquina, la  cual funciona además de un modo completamen­
te  automático en el caso en que se efectúe e l a rrastre  de 

l a  funda cortada de modo mecánico, siendo e l funcionamiento 
semiautomático cuando, como en l a  mayoría de los casos, se 

efectúe l a  extracción de dicha funda por medios manuales.
Todo cuanto no afecte, a lte re , cambie o modifique 

l a  esencia de los perfeccionamientos descritos, será varia­
ble a los efectos de la  actual Patente.

N O T A .
Se reivindica como objeto de esta  Patente de inven­

ción:

1 .-  Unos perfeccionamientos en las  máquinas para desenfun­
dado de embutidos, caracterizados por comprender l a  disposi­
ción en e l extremo de l a  boquilla de insuflación de aire 

comprimido, de una pequeña cuchilla superior so lid aria  a 
dicha boquilla, l a  cual posee en dicha zona, estructura in ­
fe rio r ahusada a modo de perm itir una fá c il  penetración en­
tre  la  masa del embutido y su envolvente s in  provocar rotu­
ras en el primero.

*
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2 . ** Los propios perfeccionamientos,según l a  reivindicación, 

anterior) caracterizados porque la  boquilla de insuflación 

de aire comprimido queda montada de modo recambiable en el 

extremo de una tubería dotada de un grifo de paso interme­

dio y cuya a ltu ra  y posición longitudinal pueden ser varia­
das y fijadas con respecto al soporte de dicha tubenao
3 . -  Los propios perfeccionamientos) según las reivindica­
ciones anteriores) caracterizados por la  disposición en el 

canal de guia de los embutidos hacia l a  boquilla de insu­

flación de a ire , da un dispositivo calefactor que provoca 
e l  reblandecimiento de.la  envolvente de los embutidos, en 

colaboración con una pequeña proporción de humedad.
4 . -  Los propios perfeccionamientos, según las reivindica­
ciones anteriores, caracterizados por la  disposición de un 

soporte intermedio en forma de pieza laminar en media ca­
ña que recibe l a  pieza de embutido individual a la  salida 

del canal de guia y l a  soporta durante la  operación de se­
paración de l a  funda, descansando dicha pieza laminar con 
intermedio de un vástago v e rtic a l, en e l in te rio r  de un 

tubo de gula en e l cual existe un resorte antagonista.
5 . -  Los propios perfeccionamientos según las  reivindica­
ciones anteriores, caracterizados por la  disposición de

un rodillo  de eje vertical en la  zona adyacente a la  boqui­
l l a  de trabajo , e l  cual sirve para guiado la te ra l de la  
envolvente continua separada de l a  masa de los embutidos, 
complementándose con una rampa plana dispuesta asimismo 
en zona adyacente, para l a  sa lid a  de las piezas indivi­
duales de embutido.

Sean cuales fueren las  circunstancias que concurran 

en l a  esencialidad de la  Patente de invención definida en 

la s  anteriores reivindicaciones, cuyo objeto es:
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5.

6 .-  "UNOS PEREECCIONAMIENTOS EN LAS MAQUINAS PARA DESENFUN 
DADO DE EMBUTIDOS".

Consta l a  presente memoria de ocho hojas fo liadas, me­
canografiadas por una so la cara y de los dibujos unidos a 

l a  misma.
Barcelona,

M
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