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Ll invento se reficre a un procedimiento para 1la ela-
boraeidn de 'bripaa con red ineorporada para embutidos,
Diferentes tipos de embatido, como por ejemplo el sa~

lami, se rodean, dasxmes de llener la tripa con la mase del em-

hutido, con wna rod con la que se cuelgan para secar, Fl embue

tido se contrae durante el seccado y despuds de cierto tiempo
queda auelto dentro de la red, lo que no resulia nuy practico
ni estético, Ademéé; la colocacidén de una red slrededor de un
embutido terminado sélo pusde hacerse con miquinas caras y con
wma inversidn de tiempo grande., ’

El invento proporciona una solucidn para estas difi-
cultades y 81 mismo tiempo une tripa para embutido on la que una
red forma una parte integrente de ella.

En particular, el invento orea un procedimiento pera
1a elaboracidn de una tripa para embutido en la que se aloja -
une red, al mismo tiempo que la tripa para embutido se compone
en su mayor parte de matorial macromolecular, espécialmente de
matoriel macromolecular de origen enimal. La tripa para embutido
puede contenor ademds un materisl textil que desempefie el papel
de un refuorzo.

El invento se explica en 1o qus sigue haclendo refe-
rencla a algunaes formas de ejecuci’tSn preferidass

A,~ Se conocen las tripas para embutidos de material

mecromolecular, especislmente de wn material de desecho animael

(por ejemplo de desechos de piel), obtenida por digestidn con
doidos o bases y que contiene alblmina.

Segin el inven‘bo; se aloja en wa iripa para ombutido
de este tipo una red. Esfto puede realizarse durante la extrusion
normel de cste meterial, pero tembién es posible partlr de un

producto comercial sobre ol que se aplica une red qus se fija -
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después con un recubrimiento del mismo material o de uwno amnalo-
g0, Pare la forme de ejecucidn citmda en ltimo Iugar es un pro-
ducto de partida espociaslmente epropiasdo la tripa a.rtifieial;
slempre que sea relativamente débil; ya que este producto comer-
eial recibe al mismo tiempo un refuerzo muy deseable.

B.- También se conocen tripas parz embutido de una
clase de moterisl andloge, pero provistas de mn refuerzo de mm-
terial textil, pudiendo utilizarse pura éste un tejido o un pro-
dueto fidbroso no tejido. En una tripa para embutide ds este tipo
se aloja, pegin el invento, una red., Esto & su vez puede reali-
zarse pegendo sobre el producto terminado una red por medio de
wn materisl mecromoleculsr @ndlogo, perc en la presente forma
de ejecucidn se preficre que durante la extrusidn del material
macromoleculer se aloje simultdneamente la red y el producto tox—
ti1 tejido o no tejido.

En las tripas para embutidoe segin el procedimiento del
invento se halla la red total o parcialmente ca.psuladg en el ma~-
teriel macromolecular, 31 el capsulado es parcial, la red se -
halle preferentemente en la parte exterior de la tripa para embu-
t1do.

El invento no se limita a laes formas de ejecucidn antes
descritas, que 80lo se han indicado a t{tulo de ejemplo. As{ por
ejemplo, el material albuminoideo de origen snimal (que se endu-
rece generalmen‘l:é ¢on un aldeh'.fao, praferentemente con aldehido
férmico) puede sustituirse total o parcialmente por oiro material
albuminoideo de origen no animael, o también por un material macro-
molecular de otro tipo, por ejemplo una resina sintética. Ung —
resine sintética de este tipo debe satisfacer la condicidn de que
sea sulicientemente resistente a coccidn y al mismo tiempo lo su-

ficientemente pormeable & vapor de agua y otros. En general se -
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presentan para ello excelentiemente las resinas sintétiocas con
un reticulado medio. Como es natural; segln el invento también
pueden proveerse por cjemplo de wne red de ldminas do Saran o
de celulosa o de sus derivadoss

O FE__ 0 T A

Ia Patente Ge Inveneidn que se solicita pare Repafie,
por veinte afios, de acuerdo con la vigente Leglslacién debard
recaor sobred “PROCEDINIENTO PARA LA ELABCRACION DE TRIPAS PAw

‘RA EMBUTIDOS A LAS QUE SE INCORPCRA UNA RED", segin las cerac

teristices esencisles de las siguientes:
REIVINDICAGCIONES

18,-Procediniento pare lz elaboracidn do tripss para -
embutidos a las que se incorpora una red, a base de mzterisl
maeromolecular; caracteorizado por el hecho de que la tripa pa=
ra enmbutidos se aloja una red,

28 ,-Procedimionto para la elsboracidn de tripas pars -
erbutidos a las que se incorpora una red;, gegin reivindice~
eidn ll; caractorizado por el hecho de que ol material mecIO-
moleocular es de origen animsl,

36,-Procedimiento pera la elsboracion de tripas pars -
embutidos a las que se incorpora uwna red, segin las reivine
dicsciones 18 y 28, caracterizado por el hecho de gue el mate-
rial macromolecular es un materiel obtenide por digestidn do de~
sechos de piel de origen animal con dcidos o bases. )

48 .- Procedimiento para la elaborgci&x de tripas pars
embutidos a las que se incorpora una rod, segin reivindica.
cidn 38, caracterizedo por el hocho de que 18 red se incorpow
ra a una tripa do fibra comercial. 7

- 58 ~Procedimiento para la elaboracidn de tripas pare -

cmbutidos a las que se incorpora una red, segin reivindica-



eidn 4%, caracterizado por el hecho de que la red se pega,
por medlo de una ogpa do un material amdlogo, 8 la superfi-
ele exterior de la trips de fibra,

6%,~ Procedimiento para la elsboraoidn de tripas pa-

5.-  ra embutidos a les que se incorpora wna rod, segin reivindica~
ciones 18 a 3§; caractorizado por el hecho de que la tripe po-
- ra cobutidos aloja; ademas, un tejido o wn productc fibroso -

no tejido.

78~ Procedimiento para la elzboraoidn de tripes pa- -

10,  re embutidos & les que ve incorpora una rad; segin relvindico~
cidn 6‘; caracterizado por ol hecho de que tanto la red, como
el tejido u otros productos textiles estdn totalmente rodeados
por el matorial macromolecular |

88.~ Procedimicnto pera la elaborscion de tripas pa-
15.~  ra embutidos a las que se incorpora ana red, Segin reivindica-
clones 1#& y‘zi; oaracterizadé por el hecho de que ¢l meterial
macromolecular es material de tripa.

98 ,~ Procedimiento pera la elaboracidn de tripas pa~
re ombutidos a les que se incorpore une rad; gegin reivindica~

20,- oion 1!; caracterizado por .el hecho de que ol materiml macro-
molecular es de origen vegetal o de otro origen natural,

108 .= Procedimiento para la elcboracidn de tripes pa-
ra embutidos & las que se incorpora uma red, segin reivindics-
cidn 18, caracterizado por el hecho de que el material mecromo-

25.~  lecular es upa resine sintétios, preferentemente ume resina -
sintética con un reticulado medio.

118 .~ "PRCCEDIMIENTO PARA LA ELABCRACIOR DE TRIPAS
PARA EVBUTIDOS A LAS QUE SE INCORPORA UNA RED",

Segim queda sustancialmente deserito em la presente

30.,~  memoria descriptive que consta de seis hojas escritas a miquine,



Madrid, 7 de Jullo ds 1.966
He VAESSEN NeVe
P.P, :

A



	Bibliographic data
	Description
	Claims



