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La presente invencién se refiere a un procedimiento
para incorporar materia grasa a tripas moldeadas acopla-
das para embutidos, con el fin de hacerlas mds simila-
res a las naturales y, por lo tanto, mds adecuadas al
fin a que se las destina.

Es ya conocida y divulgada en Espafia la fabricacién
de tripas acopladas a base de tripas de cerdo o de res,
que previamente han sido pqrtidas longitudinalmente en
tiras, aplicando éstas sobre un molde de forma adecuada,
generalmente cilindrica, terminado por uno de sus extre-
mos segfin una semiesfera o bien en una superficie abom-
bada, de modo que queden parcialmente superpuestas unas
sobre otras y formen una pieza compuesta de una o mds
capas de tripas. Estas tripas moldeadas se conocen con
el nombre de »laminadas» o »pegadasr.

Después de terminado el montaje de dicha pieza se
recubre con una capa de tripa grasa de cerdo, general-
mente de la denominada »rizadar», que ha sido previamente
separada del tejido nervioso que lleva acoplado, para
que as{ preparada quede de forma cilindrica.

Segiin otro procedimiento también conocido, se co-
loca, entre la pieza de tripa denominada »laminada» y
la capa de tripa »rizada» preparada, una capa formada
por una substancia orgdnica no grasa reducida a una solu-
cién monomolecular con el fin de aumentar el grosor de
las paredes., Esta pasta monomolecular se aplica por medio
de inmersién o embadurnamiento utilizande un pincel.

la presente invencién se funda en la conveniencia
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de incorporar materia grasa a las tripas moldeadas, para
hacerlas semejantes a las naturales,

La conveniencia de la preparacién de las piezas de
tripas con estas caracterfsticas, estriba en el proceso
de fabricacién de los embutidos para las que serdn em-
pleadas,

En efecto, estas tripas se usan con preferencia
para los embutidos denominados secos, tales como el
salchichén y el chorizo en sus mejores calidades, en
los que es deseable una curacién lenta y, por lo tanto,
un secado lento. En este caso se hace necesario el en-
pleo de tripas grasas de cerdo, ias cuales, debido pre=-
cisamente a que sus paredes son grasas y por tanto poco
porosas, retardan la evaporacién del contenido acuoso
de la masa de carne que contienen después de embutidos
y dan lugar a la curacidén lenta a que antes se ha hecho
referencia.

Las piezas formadas por una capa de tripa »laminadan
y otra capa de tripa »rizadar separada de su tejido ner-
vioso, debido a que queda poca grasa en la tripa nrizadar
de cerdo después de separada de dicho tejido'nervioso,
en muchos casos carecen de aquellas caracteristicas que
las asemejan a las naturales por falta de suficiente
contenido graso.

La presente invencién tiene por objeto precisamente
resolver este inconveniente mediante la fabricacién de
las piezas de tripa acoplada segin un nuevo procedimien-

to que, aparte de resolver el problema antes descrito,
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ofrece adem&s otras varias novedades y ventajas.

En la fabricacién de piezas de tripas acopladas mol-
deadas con incorporacién de materia grasa adicional,
seglin la presente invencién, se procederd de la siguiente
fornma:

Primeramente se extenderdn sobre un molde de calibre
y forma deseados, por un procedimiento en si conocido,
una o dos capas de tripas de cerdo o de res, partidas
longitudinalmente en tiras, de modo gue estas tiras se
superpongan por sus zonas marginales formando una pieza
continua y cerrada por uno de sus extremos en forma
semiesférica o abombada,

A continuacién se seca la pleza obtenida y se sumer-
ge en un bafic curtiente, preferentemente a base de un
aldehido, volviéndose a secar a temperatura elevada de
60° a 100° centigrados,

Una vez terminada la pieza, se procede a recubrirla
de una capa de tripa de cerdo denominada rizada, la
cual ha sido previamente separada de su tejido nervioso.

Después de efectuado este recubrimiento se procede
a secar la pieza a temperaturas bajas de 25° a 30° cen-
tigrados con mucha circulacién de aire.

La pieza as{ terminada se introduce dentro de una
red formada por hilo de fibra natural o artificial.

Una vez efectuada dicha operacién se procederi a
sumergir la pieza en una solucién preparada a base de
coldgeno y grasa en la siguiente forma:

Primeramente se preparard una solucién fldida de
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materia coldgena de origen animal, solucién ésta que
podrd ser monomolecular, siendo su preparacién ya éono-
cida y, por tanto, no forma parte de la presente inven-
cién, Una vez obtenida dicha solucién coldgena se afladi-
r4d a la misma la cantidad que se desee de materia grasa,
preferentemente procedente de recortes de tripa rizada
o de otra tripa grasa de cexdo, o bien otra materia gra-
sa adecuada, la cual previamente habri sido reducida a
pequefiisimas partfculas vor procedimientos mecdnicos,

81 se desea se podrd afladir un colorante a dicha
solucién,

Finalmente se sumergird el molde recubiertc en la
forma descrita en dicha solucién para que se impregne,
secdndose a continuacién a temperatura baja de 25° a
30° centfgrados. Esta operacién podr§ repetirse varias
veces si se desea,

Ademds de los componentes indicados se afadird a
la pasta un curtiente, preferentemente un aldehido, y

facultativamente un plastificante.

Una vez seca la pieza terminada se separari del molde.

De esta forma, la red y la solucién de coldgeno y
grasa quedardn intimamente unidos a la tripa rizada que
forma la parte exterioi de la pieza acoplada.

Togual operacién podr4 realizarse sin la red a que
se ha hecho referencia, si bien entonces serd preferible
repetir la operacién de inmersién y secado del molde re-
cubierto por las tripas acopladas dos o mis veces, see

cédndose después de cada inmexsién.
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Descrita suficientemente la naturaleza del invento,
asi como la manera de ponerlo en prdctica, se hace conse
tar que todo cuanto no altere, cambie o modifique su
principio fundamental, puede guedar sometido a variacio-
nes de detalle, siendo lo esencial y por lo que se soli-
cita Patente de Invencién, por veinte afios, lo gque que-

da resumido en las siguientes reivindicaciones:

12,~ Procedimiento para incorporar materia grasa a
tripas moldeadas acopladas para embutidos, obtenidas me-
diante las operaciones, en si conocidas, de extender
sobre un molde de calibre y forma deseados, una o dos
capas de tripas de cerdo o de res, partidas longitudi-
nalmente en tiras, de mode que estas tiras se superpon-
gan por sus zonas marginales formando una pieza continua
y cerrada por uno de sus extremos en forma semiesférica
o abombada, de secar la pieza obtenida, de sumergirla
en un bafic curtiente, preferentemente a base de un
aldehido, de volver a secarla a temperatura elevada de
60° a 100° centigrados, de recubrirla con una capa de
tripa de cerdo denominada rizada, previamente separada
de su tejido nervioso, y dé secarla a temperaturas bajas
de 25° a 30° centfgrados con mucha circulacién de aire,
caracterizado porque la pieza resultante, montada toda-
via sobre el mencionado molde e introducida o no en una

red formada vor hilos de fibra natural o artificial, se
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sumerge en una soluecién preparada a base de coldgeno y
grasa para que se impregne de esta solucién, secdndose
luego a temperatura baja de 25° a 30° cent{grados, des-

puds de lo cual se separa del molde la pieza obtenida.

28,- Procedimiento segfin la reivindicacién 12, ca-
racterizado porque la citada solucién de colédgeno y gra-
sa se prepara a rartir de una solucién fldida de materia
coldgena de origen animal, que podr§ ser monomolecular,
afladiendo a la misma la cantidad que se desee de materia
grasa, preferentemente procedente de recortes de tripa
rizada o de otra tripa grasa de cerdo, o bien otra mate-
ria grasa adecuada, prreviamente reducida a prequefiisimas

particulas por procedimientos mecdnicos.

33,. Procedimiento segén la reivindicacién 28, ca-
racterizado porque a dicha solucién se aflade facultati-

vamente un colorante,

42,. Procedimiento segln la reivindicacién 22, ca-
racterizado porque a dicha solucién se afladen, ademés,
un curtiente, preferentemente un aldehido, y facultati-

vamente un plastificante.

58, - Procedimiento segin la reivindicacién 12, ca-
racterizado porque la operacién de inmersién y secado
se repite dos o mds veces, especialmente en el caso de

prescindirse de la red menciocnada, secéndose después de

sy
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cada inmersién,

62,- PROCEDIMIENTO PARA INCORPORAR MATERIA GRASA A
TRIPAS MOLDEADAS ACOPLADAS PARA EMBUTIDOS,

tal y como queda descrito y reivindicado en la presente
5 memoria que consta de ocho hojas mecanografiadas por

una sola cara,

BARCELONA, 24 de Abril de 1967,

%LBERTO ROURA BATET
«P.
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