
328008

ob

M B M O R I  A D B S C R I.P  T I  V A

Correspondiente a. una Patente de invención que ae so- 

lic ita  en Espada, per Veinte años, a favor de T/üiMatin
-í  - - , - ' .' ; i - . ; . , . . . - . . . . .  ;

& Ce, K*G* entidad alemana, establecida en Neufeider- ¡ . ; - ! . : s - ; < * . : . . ,
Strasse 24r-28, Cuadaven, BepÓblica Federal Alemana, por: 

^UN PR3CEQIMIEN-m .BASA. LA PREPARACIÓN Y RSíi3- 

ÍEQLLI&ACIQR DE CASAIS' DE* VÓLACERIA RÍSPCESíAS 

E3S CÓÑ^QURAdOÑ DEEINIDA Y PARA SU CONSUMO 

maRC-Hi".......

Con prioridad alemana del 24 de Marzo de 1?66 bajo al

n&a. L 53182 IVa/53c
- = '  ' í ' ; i :

BL presente invento concierne a un procedimiento 

para l a  preparación y esterilización de carne de vola- 

teria dispuesta en configuración definida y deatinada 

a ser consumida directamente sin preparaciones previas* 

invento ae refiere especialmente a gallinas, ^ 

sobra todo a pellos cebados y pavos, pero se extiende 

también a otra clase de volátiles^ tales como patos y 

gansos* A continuación se ñablai'ó en este sentido de -

BAD OR!G)NAL
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aves en general*

concoide e l poner en el Mercede lea eves sacrifi­

cadas^-en espacial pellos caüados, en aseado congelado, -  

listo para asar, dentro de bolsas de plastico* B3 asiniSr*
* * *  ̂ ! i ;

ma conocido el asar los pollos cebados fuera de la  ^a^a. y 

venderlos coma pollos asados, que pueden ser comidos en el 
acto#

-6h estado preparado para asar, se han los

menudil l os, e l cuello y e l despojo de las ares# justas aves 

ya. consistan sólamente en huesos, carne y pellejo# También 

en es te-es hado ampliamente preparado para e l consumo, -re- 

sultán las aves sólamente usilizablaa en medida limitada, 

y en spec ia l pueden ser tan solo racionadas y empaqueta­

das de manera limi tada*- i i . - * - ^
-SI invento se ha propuesto ahora, proporcionase cuen—

; - * - ; . . . .
pos con forma de cama de aves esterilizados, de configu­

ración definida, que ya no tengan huesos y puedan ser con­

sumidos directamente a manera de embutido de ave, o bien 

puedan ser utilizados para l a  confección de platos calien 

' *̂ s*¡ .tales como guisados, salsas de carne, etc. la  solu­

ción de este problema se vó dificultada por el hacho de -  

sar la  carne de aves extraordinariamente delicada y sen­

sible, de modo que puede fácilmente ser perjudicada en su 

sabor#

Conforme al invento se resuelve el problema por el — 

hecho de que e l ave sacrificada, desprovista de despojos, 

menudillos y cuello, o sea, ya listo  pala asar, es tratado 

a l vapor a una temperatura de por encima de 100° 0, después 

de lo  cual se separa la  oarns de loa huesos y de la  piel, 

dejándose enfriar la  carne y la  p iel hasta aproximadamente
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lé  temperatura ambiente, deeípuaa de lo cual sa desmenu­

za la  p ia l t aproximadamente sata tetan?eraturé, para mez­

clarse intimamente con la  carne y femar masa mixta 

de cama y p ie l, masa que Analmente as introducida en 

un recipiente que, una. vez cerrado, es hervido a una tam 

pera tura superior a loa ICtfc, hasta que la  masa queda -  

esterilizada y los colágenos de les trocí toe da pial os^ 

táu hidrolizados sustancialmente para fornar glutina, — 

después de lo cual se daj a enfriar la  encerrada en

el recipiente.

La primera fase del procedimiento, a saber, a l trar 

tamiento al vqpor del ave preparada ya en forma de queda 

lis ta  para asar, a una temperatura superior a loe 100°C, 

origina que todos los gérmenes queden ampliamente exter­

minados y, además, que la  carne se pueda separar fácil— 

mente de los huesos y de la  piel* Mientras los huesos — 

son aprovechados de cualquiera de las maneras ya conoci­

das una vez separados de la  carne, se de^an enfriar es­

ta y la  p ie l, preferentemente hasta una temperatura in­

ferior a +10**C* La p ie l se desmenuza entonces cuidadosa­

mente, a saber, dé modo que la  temperatura no varié sus-, 

tancialmonte, es decir, sobre todo que no aumente en for­

ma sustancial* Este desmenuzamiento se hace preferente­

mente en una máquina de picar carne con un disco aguje­

reado de, por ejemplo, 2 mm de diámetro da los agujeros* 

La p ie l, por consiguiente, se deamenuza solamente en cru­

do y, de ningún modo, en foima finísima, tal como ocurre, 

por ejemplo, en un molino coloidal* -Su estas circunstegte 

d as  resulta un desmenuzamiento suficiente para las fases 

de trabajo siguientes, sin que e l tejido conjuntivo de la
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p ie l sufra daño per un aumento de la  temperatura bajo la
' ! I . . * - í

influencia del aíra*

& continuación se mezclan intimamente la  carne y la  

p ie l desmenuzada, para f cimar una masa mixta de cama y -  

pial# famDien ccn ello ae conserva sustancialmente la  con 

aístencia de la  carne, -puesto que data árticamente se de­

sintegra en las pai*cea. que resultan de la  mezcla intima — 

con la  p ie l desmenuzada*

Todas las partee de carne quedan de este modo rodea* 

das intimamente por crocites de piel# Cantoneos se in tri­

dono esta masa mixta de carne y p ie l en un recipiente y, 

una vez cerrado el recipiente, se hierve a una temperatu­

ra de por encima de los (especialmente al baño do

marra), basca que la  masa ha quedado esterilizada y los -  

colágenos da los trocí tos de p ie l están hidxoüzados para 

formar sus tand almanta glutina. A. oon ĵ se deja —

enfriar la  masa encerrada en e l recipiente. La glutina -  

pega entonces intimamente las diversas partículas do car­

ne, de modo que resulta un cuerpo con forma cerrado a ba­

se de carne de ave, cuya conservabili dad ha sido aum entar­

da y mejorada además debido a llevar embutidas las partí­

culas de glutina obtenidas a partir de la  piel#

-SL resultado na un cuerpo con forma de carne do ava, 

cuya forma so puede adapear ampliamente a la  medida de los 

deseos. ^Este cuerpo, es apropiado, tanto- para su consumo 

inmediato en estado crudo, como cambien para la  prepara­

ción de cualesquiera platos calientes, tanto hervidos, — 

vaporizados o asados#

Para la  aglutinación de los componentes de la  oame 

de un ave, basta la  cantidad de p ie l que al propio ave -
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snmxnistra. Por ¡Lo ganarais ha demostrado sor coovaoiojo­

te^ que la  masa mixta da cama y p ia l con tanga aproxima­

damente 8-10 partos da p ie l. Ahora bien, el intento no 

astá limitado a esta valor, ni hacia arriba ni hacia aba­
jo.

-SL tratamiento, a vapor tiene lugar p referen tomento 

a una temperatura do alrededor do lea IIO^C y a so— 

brepresión do aproximadamente 0,5 atmósfera manomó tricas, 

durante un tiempo da aproximadamente 40 minutos. r l  tra­

tamiento ,a vspor, en este estado dol g,ve, ofrece la  ven 

baja frente a la  cocción, da que la  carne y la  pial que­

dan listos para el consumo, asi como también esterilizar- 

dos, pndiendo sor separadas fácilmente de los huesos, -  

sin que se pierdan las.valiosas sustancias activas de la

carne y do la p ie l .  ha duración del tratamiento a vapor 

está elegida adornas de tal modo, que los colágenos do la  

piel únicamente quedan hidrolizadoa en pequa&a medida.

Para el enfriamiento de l a  carne y de la  p ie l, des­

pués de habar sido separadas da loa huesos, basta una -  

temperatura de aproximadamente -Mo"c, si bien después 

de la  esterilización do la  masa mixta de; carne y p ie l -  

mediante el hervor, es enfriada esta masa conveniente­

mente a una temperatura mas baja, preferentemente a al— 

rodaaor ae +5 C.

ein una forma do realizació!n preferente del invento, 

so prensa la  masa mixta da cama y p ie l, antas de sor -  

hervida para su esterilización, en una tripa esterili- 

zada, en la  que la  masa mixta da cama y pial es hervi­

da, - daspuúa da cerrada la  tripa as terilizada. La. esteri­

lización puado de esto modo ser llevada a cabo a una tem-
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peratura.mas moderada y durante on tiempo bastante limitar: 

do# -lo - que repercute, de manera favorable an í a 'calidad *- '
' ' ! ' - * ' ! i ' < ; 3 i ' ( . - ¡ Í j ' <

del producto tarminado* Eneqyecial se conserva mejor l a! ' ' ' ! - ' ' ' ! ? : - f - ¡ . ' - i ... - , ; , - f , Í (
aglutinación, y .también se inhibe la  deposición de la  gra*-

"  í . i Í : , ¡ : ) . : i ! ¡ . - ' '  - = * ' Í - , . . i ! , { i 3  ̂ - i

- sa*

i.. . s -La esterilización me oíanle hervido da la  masa mixta de 

carne y  -piel, se realiza especialmente al baño de maria*

'a saber*-preferentemente a una temperatura de alrededor de 

ÎIC^Ç y bajo , una sobrepresión de alrededor de 0.5 atnó&r
- : ' : ° í ! - t - ' . . í - , - t - . , - . ; ! ' 1  : i *! I 1

feras, manóme tricas* durante un tiempo de alrededor de 3& 

minutos* Estas cifras pueden ser variadas, en especial 

da. acuerdo' con la  clase de volatil* Estas cifras* no ob&*' ' -  ̂ f í * * ; : : ' * ¡ t - j - < :  ̂ ; í ' t j * .  ̂ í - t t í. ! f .
tante* han-pnopcrcionado un producto terminado excelente** - ' . 3 ' ' ! . - ! . - ' . : - ' ' - . ; ! { . ! ,  - 3 . ? ) ; .

. . í ! L̂aS- tripas esterilizadas mencionadas — hechas en 

¡eapecial a partir de un material sintético* que se encuen
í ¡ t ", ! * î ' t ;  ̂ r t . t Í < i ' : i ! ! < < Í i - ¡ í ¡

tra.en e l ,mercado protegido hajct l a  marea de fábrica ^Eil
t . t f ' i . ¡ t . . i ! ' . - - (  3 S , : ! i  ' . : i - i  ' . i í { . ! t f

sán? ' son'herméticas frente a los líquidos, gases y va-,Í^í- ' t  ̂  ̂ fi. ' l ) ! ' . 'í
'por;de:agus* - de.modo.que durante el hervido de esterilir-

! '  ¡ - < ' - - 3 i . í . , '  , - , f ¡ : - . i ; í . i - ' ^  -

! zación ; no se p re ducen p rác ticame nte ninguna sórdida* Ptb- 

ra-^L; cierre : de :la¡ tripa esterilizadas despuós de ambuti-- - - ¡ ' } ! - . ' — t , 3............ - : . ) i : ; =H' : .
da án a lia  l a  masa mixta de carne y piel* se emplean con?

venientamente ! clips*: - í - . ¡ i <
' ! ... ¡Es{recomendable: asimismo qt^ la  masa mixta de carne. *.--*? s  ̂t * - - - * ¿ í t * ' - . r *  ̂ ;
y piel* úna vas hervida y dejada enfriar* sea retirada-  

del recipiente, especialmente de la  tripa esterilizada* y' - * ' í ' - y ' - ' t 3 ' - 3 { - . 3. 3 j . - ; - . t ' - ¡
sea subdividida en- trozos parciales, cortándola espacial*

i . =  ̂ i <3 . t  = ! - i '  . - t 1 - 3 - :  ? . - - - - i  ¡

mante en lonchas, y empaque «ar dichos «rozos parciales !  

b^o  vacio en * vainrasas hermó«icos frente a los gases, 31- 

onidos y vapor de agua*

El .vacio espreferentemente muy elevado, ascendiendo
3. - , ; ¡ . ) ! . t ; , . . ¡ , r , ¡ , . . - . . , { }
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aproximadamente & 0,C1 T&rr* p,saa^ .a aproximadamente -
'  - - s - * í  -  í ''  ̂ ' '  'í  ¡ í  ' ; ! - i .  ̂ !  :  . ! . t ! í !

%# COme ̂ envasas sirven espaeialmenta bolsas da ma-
{ : * ' t y !. *. - - ') . .  . }. . , ¡ í: i   ̂ - f- : )  ̂ t .' ) . - t . : ;

texRal; sintético,. a saber, ¡preferentemente bolsas da ma-
'  . s - . í  f < '  í  !  '  t  * . -, t '  <¡ t  $ : -  i  !  < t  . í  . :

teria l sintéticOta base de^una^lámina de áster do un.*-*.
' '  '  - :  ̂ ¡  < . - .  t  ¡ i * * í   ̂ ;  i  ! - : : t

ácido p d i  terftálieó, que puedan sor adquiridas en e l
! * ' Í  ̂ 1 * :  ̂̂  í ̂   ̂¿ y ̂  , - ü i ! ' <r ' t ! . ! *  ̂; f :

mercado bajo la  marca de fábrica protegida de "TEBruSN" 

y *̂ OSTAPEEM *̂.La lámina puede , ser muy delgada, por ejem-
!-! ' ' J ' '.' ' ' - ' ^ { ' í'-. : ' '. f ' ' ' t - t -' i ' < i ' i

p ío de aproximadamente 0,4 ,u a yU* Ornveniantemente son
' ' - - - ! -. s - - i 2 -._:i - - - i/ : í ; . :  , * ; s ¡ = : :

eaterilisadas, es tos - recipientes - antes' de ser -llenados.
' ' < . í !. - <°4 ' - ' r: - ? -'. ! í í ' ¡ . i

para-1# cual, por ejemplo, -se hiérvanla 110°  0 o se sarnas

ten a una r anüacidn- de rayos ultravioleta*

i l a  masa mixta da carme y p ie l es ya de por ai está-.. = ! - ? ! ' : - - "  ̂^ í ¡ i = t ?! t ¡ - = } :
r i l  deqyués de haber sido hervida* EL empaquetado bajo 

Vacio en envases herméticos frente a los gasas, líquidos 

y e l vapor da agua, aumenta todavía mas la  conservabili** 

dad- dá la  masa mix ta da carne, y .piel, puesto que en e l
' -  ̂  ̂ t  ̂: '? . L ? t s .. * *..! }- . 4 ! !. , ! t - < : ! ; ! ; . } . ¡ ,

interior del envase hermético, ¡únicamente existen ya *- 

res ¡¡oa.escasos de aire^ Aparte, de este, se puede cuidar' ' ' t - ' - í ¡-i.;.*. } s.  ̂ : t < , ; , , . , . ;
de. que .estos res tos - de aire existentes todavía durante

- ' ' ' '  - '  ! ' ' - . ! i.-  : '. . ! . ! - =  : i í i , . : '

, e l envasado  ̂ sean esterilizados adicicnaBmente. por eiem-' " '  ̂ - * t ? * ! ' ' : ' * ' - ¡ ) - * ! - ¡ : { ; ! ) - ¡ , s j
pío, mediante una radiación ultravioleta o similares*

Les cuerpos con forma hechos a base de la  masa mix- 

ta de carme y p ia l y empaquetados da este modo, se a l-* - *' ' t' - * i i ) { . . $. í i i .) ¡
maceman convenientemente , n una. temperatura da alrededor 

; de - antes de. que. e l -, contenido del envase sea pues-.
' ' ' '' ! ' '.  ̂ ? - i 4 i i ( .{ ; * : i ? ... ; . í

to a la  venta para su ccnsomiciún* EL atlmacenajé, por lo 

tanto, es extraordinariamente sencillo y, puy cenaixuien- 

ta  ̂ menos caro, ya que los recipientes de almacenaje y' - i - ! : : ! t - ) t ! : ! , < í : ' í . , . , . '
cámaras con una tensara tura de aproximadamente +5̂ *c pue-t : i ^

ser construidos con pocos costes, asi como ser mam**



tenidos.. en - servicio* ^
 ̂ ¡ < ! ! ' } '* .!*  ̂} ! ! í { ? -
. El'producto, asaque tadc da este mode bajo vacio en* ̂ t ; ! .* s. }. '< í t ' - - - . ; !* ! : } { í ! ) ' ' ¿ í ;

racipiences ; de 'material sin ti tice, es en realidad -una coúr
= } *'! - < : : : i ! - < '. ! ! : : ! . ' . . í i . . ¡  ̂. - - . ¡

serva* E f i t i ^ o  en que resulta ccnsexvabíé, dependa-m^JS ' - t ' í { ' . ! t - } ' " ! ' . . t t . ' , t . . ; . } .' { ; ' r t ¡ .
píiamenta de la  temperatura de almacenaje. 4 una temperar-- ! t't . t ; }'! ; ' - ¡ ' ! i : . ̂ ' ] ¡ ! } ¡ ! í ; : ; ,
, turada : almacenaj e . de 4-5̂  C, está-garautizadá urna censen-.f ) t t ). * ; ¡ í) ;. ' )!'  t í:t , : ! .<
.vabüidad irreprochable a lo  largo - de varias semanas* 

duciendo esta' temperatura, aumenta la  ccnservabilidad de 

maneta cerradondíante, hasta llegar a-ser-igual a l a  con- 

sarvabilidadíde una conserva total*' t t * ; ; S ! * ' ! Ì í : ' ' í : '
' Es conveniente salar moderadamente la 'piel, desmenu-

' '  i ' !  i ' ? * . .  ̂  ̂ + *  ̂ ^  ' i :  ̂ ) : i

zada, aplicándose preferentemente unos 24 g par cada-ki-'
! - = ! '  i ! - !  t '  : 4 '   ̂ r  : . . ! ! r í  'i -

lagramo- de -peso - de p ie l. ìsimisma se puedan agregar a la
- '  S ' í  ! - t : - - .  i ' ¡  :. i - '  ! í  ' . . , - . i i

p ia l desmenuzada cualesquiera condimentos, puesto que da 

este modo se tiene la  máxima seguridad da n^a distribu!- 

cián Uniformé, tanto da la  sal^ como tembisn de los de-
' ' ' * ' i ! í  ̂. ; ; ' ' ' * ** ' ! ;<- ) ]  í ' i r } í ¡ . t t

más condimentos o espacies, an la  masa mixta de carme y
i - - ' t ' i. : , ; : í - Í - - ' ; : . ¡ - - ^  .

piel* 4rora bián, si el' producto ha da ser enmloado, tan^^ ^  i * ! ' s i í - - - ; - t -. . ; ¡ ¡ .
to parà su-consumo en crudo, como también para su u t ili -  

zacidn para la  preparación de ensaladas de aya, estofados,
* - - - * . ' - .   ̂ ^ ¡  ¡ i t !

etc*, se ; debe prescindir da las especias, y únicamente 

i salarse i el'producto* la-' acticidn da-la sal y, eventualmen-. 4 " i ^  ̂ t -- ^  ¡  ̂  ̂ * ¡ t í }  * ! ?, ! * = ! ?
t3j¡ da:las,especies-a-la.masa da piel triturada,-que da-,

- toncas se ¡mezela intimamente. eún-la^ cama, - aumenta adi-,
:  : - '  ' !  ;  ;  . ) i !  i ,  ' ! í  ' * :  } - '  ! ; ]

cionahmanta la  - conservabilidad de la  masa mixta da catne 

¡y p ie l  - ya - terminada*
; < = i i - ;
- Como es-perfectamente ooiapRensible pay^ log edenicos 

en l a  materia podrán ser introducidas cuantas modifica^ 

ciénes - se ' consideren necesarias para un mejor logre da--' 

los.-finus^del invento, siempre que no se altere su asan-;.



328008
cialidad primitiva, y cuya descripción ha sido efectuada

í *  ̂ * ' í * f * * t * t i !;í : *' í  ̂ ? J -í ' i*
a título ilustrativo y no limitativo^ debiéndose intar- 

pretarlos concoptos expuestos en su. mía actplia acepción*{ ? 
nJLP.;^ A,

. Descrita suficientemente la  natur'aleza del objeto da 

l a  grasante solici tud  ̂ aa declara da propia y nueva inven-*
' ' í , - - i = i t ' : : - : : ;

ción, la  cen ¿anida an las siguientes

. 33 1 VI N D I  G A 0 I  a RS ' 
la*— Un procedimiento pararía pr^ar'ación y esteri-

' - i '  ' '  ! - ' * 1  - { í - . . - t {  4 ¡ t - - ; * ! .' f ;

*Iizacióu de came da volatería di puesta en corifjgtt^aci ón 

definida y para su consuma directa, caracterizado porque el 

ave sacrificada^ desprovista de sus despeaos, menudillos -  

y cuello, o sea, en estado listo  para su asado, es tratada 

ai vapor a una temperatura superior a lOQ^C, y peraue en- 

toncas se separa la  carne de los huesos y da la  p ial y se
* - . ' - f - ' t  ¡ i : . . t ,

enfria íataóltrma c aproximadamente la  tsemeratura ambien-  ; . - - ¡ ; . i - : ' í ' . ' t i  - , t : . . . ¡ ** .
te, desmenu z indo se entonces la  p ie l manteniendo aproxima- 

demente dicha tainperatura, y se mezcla l a  mana de p ie l -  

desmenuzada intimamente con la  carne, para formar "-"t m&- 

sa mixta de carne y p ie l, a introduciéndose, a continua­

ción dicha masa mixta en un recipiente, que im* vez ca-
' ' ' ' ' ' ' ' ' í ' . . . ' .

rradó, se hierve a una temperatura de mis da 100**C, hasta
i '  ' ' i - '  ? '  N  -  ̂ - i -* i - i . ; . ; }

que la  masa queda es terilizada y los colíganos de las par­

ticulas de p ie l hidrolizados sustancialmente en forma de 

glutina, enfriíndose seguidamente la  masa encerrada en el 

recipiente*

Un procedimiento- para la'preparación y esterili- 

zación de carne de volatería dispuesta en configuración -  

definida y para su consumo directo, aegón se reivindica en 

el punto IR, caracterizado porque el desmenuzamiento de -



la  pia& aa realiza en una máquina de picar carne dolada.
t 4 . ' ' i * ! . 4 : : ' ¡ ¡ I. ' : ' '  ̂ 4 t . : . ' ! ! < :

de un disco agujereado con orificios de apraximadsmanta 2

mm* de diámetro*
—

3 *̂-* Un procedimiento para la  preparación y esterili-^ 

zación de carne de volatería dispuesta en configuración — 

definida y para su consumo direc tu, aagdn sa reivindica 

en los puntos 1 y/o 2, caracterizado porque la  dantidad de
'< !'i¡i ! i - i ' ! - . i . ' . í - :

pie l que proporciona un ave sirve para la  aglutinación da
i ' - ¿ i 4 . : . t < - . ' - * '

los componentes de carne de dicha ave.

4^.- un procedimiento para la  preparación y esterili­

zación de carne de volatería dispuesta en configuración -  

definida y para suconsumo directo, según se reivindica en 

las puntas 1 a 3# caracterizado porque .la masa mixta de —. 

carne y p ie l contiene aP^ximadamente 8-10 partes de piel*
' i . ! - ! - ! ) " . ; . '  i - . - - .

3s*-. Un procedimiento para la  preparación y esterilla
i '' i . . ' ; ¡ ' : ' : < ¡ 4 ; . ; , . ,

zación de carne de volatería dispuesta en configuración de- 

finida y para su consumo directo, segón se reivindica en 

cualquiera de las puntos 1 a % caracterizado porque el -  

tratamiento a vapor se realiza a una tempera<<ura de IIC^C y 

bajo una aobrepresión de alrededor de 0,5 atmósferas ma- 

na&Ótricas, durante hn tiempo da aproximadamente 40 minutos* 

Ó2*— Un procedimiento para la  preparación y esterili­

zación de carne de volatería dispuesta en configuración de­

finida y para su consumo directo, según se reivindica en -  : - * * , * ' - * * - : * ^
cualquiera de los puntos 1 a 3̂  caracterizado porque l a -  

came y la  p ie l, una vez tratadas al vapor, sa enfrian a 

aproximadamente +IC°Q*

7^*^ Un procedimiento para, la  preparación y es terilizar- 

ción de carnes de volatería dispuesta en configuración de­

finida y Para su consumo directo, segÓn se reivindica en
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. cualquiera de los puntos 1 a 6* caracterizada perqué l a  

masa mixta de carne y p ia l, una vez hervida para su as- 

taxi liz  ación, -ea enfriada,a aproximadamanta +p°c*

8R Un procedimiento para la  preparación y asteri- 

lización de carne de volatería dispuesta ^  configuración 

definida y para su consume directo, sagán se reivindica 

en. cual quiera de los puntos 1 a 7# caracterizada porque 

la  masa mixta de carne y p ie l, antes de ser hervida para 

su esterilización se embute en una tripa esterilizada, y 

porque daspuós de cerrada asépticamente dicha tripa esta­

bilizada, se hierve la  masa mix ta de carne y pial*

92. -  Un procedimiento para l a  preparación y as tari-: 

lización da cama ¡de volatería dispuesta en Configuración 

definida y para su consumo directo, sagán se reivindica* 

en cualquiera de los puntos anterioras y an aspada! -  

conforme a la  reivindicación 8, carao ¿erizado porque la  '

.esterilización mediante hervido se lleva a cabo agpecial-

monta al baño de maria a una. temperatura da qpFOXimada- 

manta 110°C y una. sobreprasión de alrededor de 0,$ ahnós-. 

furas manomé tricas, durante un «ienpo de aproximadamente 

30 minutos*

102,-*. Un procedimiento para la  preparación y escaiBi- 

lización de oarna de volatería dispuesta en configuración 

definida y para su consumo directo, segón se reivindicar­

en cualquiera de los puntos 1 a 8, caracterizado porque 

la  masa mixta da carne y p ia l, una vez nervida y enfrian 

da, as retirada del'recipiente, subdividida en trozos -  

parciales, especialmente cortada an lonchas, y dichos

trozos parciales se empaquetan bajo- vacio an envases hap- 

métic^s frente a los gasas, liquides y el vapor da agua*
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pro ceñimiento para la  preparación y osterili—_ 

zación da carne de vela baria oi%/uesta en configuración de— 

finida y para su. consumo directo, segón sa reivindica en el
' ' ' ' . . . . .  , . . . . ) . ; . , i ! . i ' ' : '

punte 10, caracterizado porque el vacie ascienda a a¡?roxi- 
' ' * * * * ) * * * ; ' * * 

madameate 0,02 Torri igual a aproximadamente ^y,8 yí#

12̂ #̂ . Un procedimiento para la  preparación y esturili—
' . * ' ' ' ' ' !/ i

zación de.carne de volatería diques6a en configuración d&r- 

finida y para su consumo directo, segón sa reivindica en el 

punto 10, caracterizado porque como envase se utiliza -  

bolsa de material sinuótico#

' 13 *̂*r Un procedimiento para la  preparación y esterili­

zación ae carne de volatería dispuesta en configuración áe^

finida y para su consumo directo, segón se reivinaica en el 

punto 12, caracterizado porque como envase se utiliza una 

bolsa de material sintético realizada a partir de una lámi­

na de áster de ácido pditareftáiicc.

I4B.— Un procedimiento para la  preparación y esterili­

zación de carne de volatería di apuesta en configuración den 

finida y para su consumo directo, segán ss reivindica en

caine y p ie l es almacenada en. su envase a una temperatura -' ' . i ' ' ' ' ! '! ' . t ! i , - ' '
de seroximadamenue + ñas ta aproximadamente e l memento

' ' ' = 4 ' - - ' - ' : : } < í
en que al contenido* del envase ha de ser consumido* .

152 . -  un procedimiento para la  preparación y esterili­

zación de carne de volatería dispuesta en configuración da- 

finida y para su consumo directo, sagón se reivindica e n -

cualquiera de los puntoLs 1 a 14, caracterizado porque la  masa 

aglutinante obtenida a partir de las partículas da p ie l se 

sala ligeramente ( aproximadamenta 24 grs* por cada kilo de 

?eac de p ie l), agregándose, evontualmenta especias*
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^o3*-* Un pnocadimianiío para, la  preparación y ascs .̂ 

rilizacidn de cama davolakaria diapoas¿a an configura 

eión definida y para su. consuma dirac ¿o4

Todo alio ual como sa .describa an s i cuarpo da la  

presenta Mamaria, sa reivindica an su. uo¿a#

bastía msmcyia cons&a da uraco ñojas^ foliadas y ma-* 

canogr ai i  adas a dos espacios por U3ia aola da sus canas*

Madrid, 1 6 JUN.1966
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