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MEMORTIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de una
PATENTE DE INTRODUCCION

Solicitante: ARMOUR AND COMPANY,

Regidencia: 111 East Wacker Drive, CHICAGO,

Illinois, U.S.A.

Enunciado:  "MEJORAS INTRODUCIDAS EN UN PRO-
CEDIMIENTO PARA EI, TRATAMIENTO DE
UNA CARCASA DE AVE NO COCIDA",
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El invento de que se trata aqui se refie

re_é la inyeccién de una cierta cantidad de grasa su
plementaria debajo de la plel de un ave, y es parti-
cularmente Util para proveer el auto-lardeado del ave’

durante el proceso de coccidn.,

El lardeado de pavos, pollos y otras es— . . :

‘pecies de aves ha sido practicado por las amas de coa-

sa durante numerosos aifios como medio para retener la
humedad en la carne a fin de que sea jugosa y mas sa-
brosa e igualmente para proteger la piel déndole una
textura comestible y para dar igualmente a la piel el
color marrén dorado deseado. Desafortunadamente, este
lardeado que se realiza aplicando los jugos de la car
ne de la cazuela varias veces en la piel del ave re~
quiere usvalmente une interrupcidn de la coccidn, el
sacar la cazuela del horno, etc., y en esta operacidn
existe el peligro de quemarse las manos, de proyectar
liquidos fuera de la cazuela, ebc. Si fuera posible
realizar este lardeado sin interrumpir la coccidn y
sin manipular los liquidos calientes de la cazuela ob~

teniendo sin embargo los beneficios de la operacidn de

" lardeado, se haria un avance sustancial en este &m—-

bito.

Hemos descubierto que introduciendo
una grasa comestible en la carcasa debajo de la piel,
puede hacerse que este material de lardeado sobre--
salga hacia el exterior a través de abertures reali

zadas en la piel para proveer la aplicacidén conti--

nua y aubomdtica de la grasa comestible en la -

piel durante la operacién de coccién. Por consi--
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guiente, sin sacar la carcasa del ave del horno, se produ-
ce una distribucién automdtica de la grasa de lardeado en
la piel del ave. Al mismo tiempo, la grasa de lardeado se
aplica en el lado interior de la piel, proveyendo wna do-
ble accién de laraeado durante 1z operacién de coccidn.
Ademds, después de gue se haya inyectado en la carcasa la
grasa de lardeado, eic., la piel sirve eficazmente para re
tener la grasa y el exterior de la piel puede ser lavada de
modo que se presenta una superficie limpia y exenta de gra-
sa al embalaje de pldstico en el que se envuelve el ave,

Un objeto principal por consiguiente consigte
en proveer una carcasa de ave preparada y sin cocer gue
contiene una grasa comestible afiadida, que se distribuye
automaticamente y se reparte en el ave durante la opera-
¢idn de coccidn., Otro objetc consiste en proveer un méto-
do para tratar lag carcasas de aves preparadas y no cocldas
incorporando una grasa comestible en elas, repartiéndoge
automdticamente esta grasa en le superficie del ave mienw
tras se realiza la coccidn de la misma. Ofro objeto cone
giste en proveer wuna carcasa de ave auto-lardeads en la‘que
la gresa comestible se afiade en la carcasa debajo de la piel
de la misma e igualmente en la poreidn de muslo de ésta,
Otro objeto consiste en proveer un procedimiento y wn pro-

ducto en el que una grasa de lardeado se aflade a uvna car-

caga Ge-ave no cocida debajo de la piel de la misma y en €l

que se utilizan unos pasillos que atraviesan la piel para
digtribuir la grasa de lardeado en la carcass durante la
operacién de coccidn., Otros objetos y ventajas particula~
Tes aparecerdn en el ‘curso de la memoria,

El invento se representa a titulo ilustrativo,
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en los dibujos adjuntos en log .cuales:
~ Ia figura 1 es une seceidn transversal de un

ﬁavo en el que la grasa oomestiﬁle estd introducida debajo
de la piel del mismo de acuerdo con el invento;

la figura 2 es una seccldn transversal de wn
pavo en el que la grasa estd introducida no solamente deba-
jo de la piel sino profundaﬁente en el misculo de la pechu-
ga del pavo para intfoduoir en ella la grasa comesfible; Yy

La figura 3 es tna vista en perspectiva de un

mecanismo de aguja de inyeccidn que puede utilizarse para

~ 1llevar a la practica el invento,

En la ilustracidn dada en la figura 1, la refe
rencia A designa la carcasa no cocida de m pavo prexarado
en el que la porcién o misculo de pechuga estd indicada
por el nimero 10. Extendiéndose encima de la. porcidn de
pechuge 10 ge halls la piel 11, Las porciones de pechuga
10 estdn separadas por el hueso de egterndn 12 que se ex-

tiende encima de la cavidad del cuerpo 13, Debajo de la

~ cavidad del cuerpo se halla la columna vertebral 14 y las

costillas 15, Los huegos de las patas estan indiecados por

" el numero 16, y la carne del muslo por el nimero 17, Ia

piel 18 ineluye la porcidn de pata 17.

Segun se representé en la figura 1, se inyecta
una cierta cantidad de grasa comestible 19 utilizando cual
quier medio rdecuado, por ejemplo wna jeringa, introduciég
dose la aguja de la jeringa a través de la piel 11 y des-
plazéndose Ja aguja debajo de la piel para distribuir la
graga a lo largo Qe ma linea a través de la pechuga, se-
gun se ilustra; o en cualqvler forma deseada encima del mis

culo de pechuga 10. Si se desea, es pogible introducir la
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grasa desde la cavidad de cuerpo 13 a través de la porcidn

de misculo 10 hasta que la grasa se sitie cerba de la piel

' 11. Ia piel 11 puede proveerse de una serie de perforacio

nes o aberturas 20 a través de las cuales la grasa comesti
ble puede fluir para distribuirse igualmente encima dg la
piel durante la operacidn de coccidn., Ias aberituras o pa-
sillos 20 pueden realizarse en el momento de inyectar la
£rase o0 i se desea,'el ama de casa puede hacer las perfo-
raciones con wn tenedor antes de situar ei a;% en el horno.
- Preferimos introducir la grasa comestible pro-
fundamente dentro del misculo de la pechuga 10 segin se
representa en la figura 2. En esta operacidn, las agujas
21 provistas de aberturas laterales espaciadas 22 ¥y que
commican con un tubo distribuidor 23 se introducen en el
miscrlo de pechuga del pavo, y la grasa comestible 24 es
distribuida por ;as agujas 21 dentro de la pechuga segim
se represente en la parte derecha de la figura 2 por la
flecha 25, »De esta manera, se forman depdsitos de grasa
dentro de la pechuga del pavo, y simultdneamente se forman
unos pagillos de circulacidén 21a por medio de las agujas 21
de modo que la grasa puede circular a continuacidén a tra-
vés de log pasillos 21a y de las aberturas 202 de pilel ha-
cia el exteriof de la piel 11 para su distribucién.uniforn
me encima de la piel durante la operacidn de coceidn, Te-
niendo la grasa en capasg escalonadas dentro de la pechuga
10, se ha comprobado que cuando se hace la coccidn del ave,
las magas de grasa superiores se funden en primer 1ugar ¥y
llegan a la superficie de la pigl, y que a continuacidn
mientras se va hacisndo la coceidn, los depdsitos mds pro-
fundos de gfasa llegan por los pasillos de aguja hacia arri
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ba, hasta la superficie por medio de los jugos de la peéhur

ga de manera que la grasa se distribuye encima de la piel-

- 11. De este modo, existe un depdsito de zrasa que se uti-

liza progresivamente para proveer una distribueidn auntomd-
tica y continua de la grasa'en forma de grasa de lardeado
encima Qe la piel, Al mismo Tiempo, se ha comprobado que
cuando se hace la coccidn de la piel, esta tiende a separar
se mds completamente del misculo de pechuga 10 y la masa de
lardeado entra en contacto con el lado interior de la piel,
realizando asi un doble efecto de lardeado,

Puede ufilizarse cualquier mecanismo adecuado
para inyectar la grasa en el ave. En la ilustracibn que
se da en la figura 3, se provee wna caja de distribucidn
miltiple 23 provista de agujas 21 que tienen sbertureslatera
les 22, siendq las agujas de diferentes longitudes para
que el operario pueda inyectar la grasa de lardeado en la
pechuga de la carcase de ave en una sola operacidn., Ia
grasa comes#ible, gue iﬁcluye el aceite comestible, se pro-
vee a partir de un depdsito por medio de wn conducto fle-
xible 26, y la circulacidn hasta el depdsito distribuidér
miltiple 23 estd controlads por la vdlvula 27 acclonada
por la empufindura 28. El mismo mecenismo puede utilizarse
adecusdamente para inyectar grase en el muslo de pafa 17
del pavo o de cualguier otra especie de ave,

Duranté el funcionamiento del mocanismo de in-
yeccidn que se repreventa en la figure 3, es sorprendente .
descubrir que la piel 11 de la carcasa del ave se desplazs
libremente cuando las agujas 21 penetran en ella, y nor—
malmente cvando el iﬁstrumento ge saca para retlrar las

agujas, se ha comprobade que la sbertura 20a a través de la
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Piel no queda alineada con el Qasillo de aguja 21a a través
del misculo 10, segin se representa en el lado izquierdo
de la figura 2, Esta'desalineacién, que se debe al hecho
de que la piei tiene»tendenoia a desplazarse instanténeamgﬁ
te cuando ée entra en contacto con ella, es una ventaja por
que»lé piel cierra entonces herméticamente los pasillos de
aguje a través del misculo de pechuge 10 de modo gue inme—
datamente después de’la‘inyeccién no existe practicamente
ninguna tendencia a que.la grasa comestible sé salge y 86
derrame en la piel, Ia piel de le. carcasa de ave prepara-
de se estrecha y se desplaza con relacidn al misculo de
cuerpo fijo 10 hasta en 25,4 mm. (1 pulgada) durante la mg
nipulacién del ave, y esta flexidn de la piel independiente
mente del misculo de pechuga 10 facilita todevia mds la
introduccidn de la grasa comestible debajo de la pieil, se-
gin se ilustra en la figure 1.

Cualqguier grasa comestible adecuada puede uti-
lizarse, - Se prefiere utilizar wna grasa comestible tal

como grasas animales comestibles corrientes, y aceites o

emvulgiones o mezclas de las mismas. Por el término "grasa

- comestible" se entiende grasas y aceites tales como por

ejemplo mantequilla, aceite de mantequilla, aceite de maiz,
tocino,margarina, aceite de semilla de algoddn, y otras

grasas y a2ceites vegetales y animales bien conocidas, Pre-
ferimos utilizar grasas alimenticies y otros glicéridos que
tienen las caracteristicas de estas grasas. ILa grasa comes

tible necesita calentarse solamente a uwna temperaturz a la

.que se hace fluida o pldstica de modo gue pueda inyectarse

o 4

por el dispositivo de apliczcidn o las agujes 2 través de

la piel y dentro de la masga carnoga, -
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El tamafio de lag agujas puede variar segin el

tipo de grasa comestible que se.inyecta, Por ejemplo, po-

 demos wtilizar agujas cuyo tamafio se extiende ‘desde 0,457

m. (0,018 pulgada) hasta 6,35 mm. (1/4 de pulgada) de daig
metro. Las agnjas han de ser bastante largas para formar
un pasillo a través del cual las grasas comestibles pueden
desplazarse bajo la presién de los Jjugos del cuerpo duran-
te la coccién de modo que la grasa se distribuys en el exte
rior de la piel. Cuando se -utiliza mentequille como grasa
comestible, se han obtenido los mejores resultados con ague
jeros que tienen wn didmetro de aproximadamente 0,533 mm.
(0,021 pulgada -tamafio 21~) o superior, Puesto que loa i
gos del cuerpo contienen proteinas y que se produce wna
coagulacién de la proteina, los pasillos dentro de la gams
descrita reducen al minimo cualquier obturacidn de los
mismos por ccagulaciin y ademéds, la grasa comestible en si
lubrica los pasillos y ayuda a la cireulacidn de la gfasa
de lardeado hacia el exterior.

Ia cantidad de grasa comestible puede variar
ampliamente por ejemplo en una.gama de aproximadamente 0,2%

a 20% en peso, basads en el peso de la carcasa. Cuando se

vtiliza mantequilla, tal y como se ha mencionado mas arriba,

‘preferimos ubtilizar de 1 a 104 en peso aproximadamente,

Lo grase comestible puede wbtilizarse sola o en
combinaciones con sales tales como tripolifosfato de sodio,
En nuestra memoria copendiente n® Ge serie 492,319, el tri-
poiifosfato de sodio estd en suspensiln en la grasa,'pero '
después de inyectarla en el ave, el tripolifosfato migra
desde la grasa dentr& de la carne del ave, quedando asi

la graga pafa proveer el aubto-lardezdo del ave durante el

.« -

.
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proceso de coccidn, Pare mantener el tripolifosfato de

sodio en suspensidn dentro de la grasa comestible mientras

la mezcla se inyecta en el ave, se agita rdpidamente la mez

ocla y preferentemente se reduce al tamafio de las particulas
de fosfato, por ejemplo utilizando un molino coloidal, de
modo que estas particulas pusdan mantenerse en suspensidn
por una agitacidn moderade durante la operacién de inyec-
cibn. El tripolifosfato de sodio se wtiliza para retener
los jugos naturales en las porciones de misculo del ave
nientras se wiiliza la grasa comestible en depésitoé separa
dos para suministrar de modo continuo la grasa de lardeado
a la superficie exterior de la piel,

Después de inyectar la grasa comegtible a tra-
vés de las agujas, tal como se ha descrito mis arriba, en
las carcagas de ave, las carcasas pueden enfriarse o conge-
larse, y durante esta operaciém se ha comprobado que las
grasas tales como la mantequilla © pafecidas, se congelan
dentro de los espacios’de aguja, y mantienen estos pasillos
intactos de modo que mas tarde cuando se¢ hace la coceibn
de la carcesa, iOS pasillos sirven eficazmente como pasi-
1llos de circulaciém para el movimiento de la grasa comes-
tible fundida empujada por los jugos, ete., hacia las aber-
turags de la piel,

Las carcasag de ave preparadas que pucden tra-
tarse segin se ha descrito mds arriba incluyen pavos, po-
1los, gellinas, capones, ocas, patos, faisanes, ete.

Se indica a cvontinuacidn ejemplos especificos
que ilustran el invento,
' EIBMPLO T |
Pavos de 3,628 Kg. (8 libras) que han sido cen
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gelados ¥ descongelados a una, temperatura de carcasa media

de 10°C (500F) han sido inyectados con 40 cm3 de los mate-

" riales siguientes por cade lado de pechuga del pavo.

(a) mantequilla que contiene 10% de tripolifosg

fafo pulverizado.

(b) solucidn en agua de 104 de tripolifosfato,

- (¢) mantequilla sola '

(d) control - sin inyeccidn

Une vez asados los pavos, se hizo una evalua-
cidn de su sabor, de su ternura y de su Jugo, E1l pave in-
Yectado con mantequilla y fosfato llevd la mejor califica-
cidn de todas las muestras comprobadas. EL pavo inyectado
con mantequilla sole se valord casi al mismo nivel de sabor,
ternora ¥y jugosidad; )

EJEMPLO IT )

Un pavo descongelado de 5,810;Kg-(12 libras, 13
onzas) se inyectd con 340,08 gramos (12 onzas) de mantequi-
1la en wa mitad dé la pechuga utilizando una aguja de tama-
fio 18, EL pavo se asd sin cubrir en un horno a 160°C (32008,

Durante la operacidn de asar el pavo, la mantequilla inyecw

tada larded progresivamente la superficie del pavo y le dié

- una apariencia lardeada himeda color marrén dorado, mien-

tras'que la mitad no inyeotada.(conﬁrol) de la pechuga te-
nia wa superficie seca.
EJENVPLO IIT
Se perforaron aproximadamente 20 agnjeros en
v lado de wn pavo de 7,710 Kg. (17 libras) con we aguja
‘tamafio 27, ¥ en el otro lado se.inyectd 155,87 gramos de
mantequilla fundide (3,5 onzas), en la pechuge con una agu-

ja tamafio 21. Ellado inyectado con mantequilla del pavo se
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larded por si mismo de manera satisfactoria a partir de
aproximadamente las dog terceras partes de los agujeros du~
rante su asado en un horno de gas a 160°C (320°PF) siendo
los resultados similares a los descritos en el ejemplo I,
EJEMPLO IV

Un pavo de 7,710 Kg. (17 libras) se inyectd con
60 cm> de aceite vegetal utilizando une aguja de temefio 18
a lo largo de una linea de agujeros en el lado derecho su-
perior de la pechuga cerca del hueso de esternén, Se in-
yectaron 40 on3 de aceite vegetal con wna aguja de 3,17 mm
de didmetro ( 1/8 de fulgada) a lo largo del lado inferior
de la parte derecha de la pechuga. El lado izquierdo de
la pechuga tenia unos agujeros perforados a través de la
piel con agujes de 3,17 mm. (1/8 de pulgada) y sin aplicar
ningin aceite., Durante el asado, se notd algin lardeado
debido a la circqlacién de los jugos naturales a partir del
lado izquierdo del pavo donde no se hagbia inyectado aceite
pero la mayor parte de la superficie de la piel tenia wna
apariencia seca. El lardeado fenia tendencia a desgapare~
cer después de algun tiempo a partir de los pequefins aguje~
rog en ellado inyectado con aceite vegetal asproximedaments
en la mitad del periodo de asado., Los agujerog de mayor 42
mafio (3,17 mm, - 1/8 de pulgada) inyectados con aceite‘se
lardearon continusmente durante el asado. E1 lado derecho
de la pechuga del pavo tenia una apariencia lardeada hime-
da Ge color marrdn dorzdo, mientras que el lado izquierdo
tenia una superficie seca, Ta piel del pavo en la qﬁe ha--
bian pasado las agujos para hacer la inyeccion del aceite
en la pechuza tenian %endencia 2 degplazarse a una posi-
cidn de recﬁbrimiento de la sbertura en el musculo de la pe-
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chuga después de sacar las agujas de modo que la zona in-

yectads podia eficazmente lavarse para presentar una super-

" ficie de carcasa limpia y atractiva para su embalaje en

pléstico,
) EJEMPLO ¥

Un grupo de pavos recien enfriados listos para
ser cocidos, ‘con un peso medio de 5,442 Kg. (12 libras),
se ihyectaron con una mezela de manteguillae en la pechuga
con wn dispositivo de aplicacidn ilustrado en la figura 3
vy en las patas por un dispositivo similar conteniendo wn
numero inferior de agujas. Los pavos se asaron por varios
nétodos de asado comunes y presentaron la apariencia dis-
tintiva descrita en el ejemplo ITI,

Para la inyeccidn de grasa comestible en los
muslos de las patas preferimos utilizar wn distribuidor
miltiple y wn distribuido? de agujas gimilar al gque s6 reo-—
pregenta en la figura 3, pefo provisto de un menor numero

de agujas, estando wn distribuidor mil¥iple de este tipo

representado en el lado derecho de la figura 2, estando in-

dicado el distrivuidor miltiple por 23a y las agnjas por

- 22a.

Mientras que en la Memoria anverior se han indi
cado wa estructura y un procedimiento con detalles consi-
derables con el objeto de ilustrar los modos de realizacidn
del invento,.se entiende que estos detalles pueden variar-

se ampliamente por los peritos en la materia sin alejarse

del espiritu del invento.

Fn resumen: La Patente de Introduccitaque se soli

cita deberd recaer sobre las reivindicaciones siguientes:
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REIVINDICACIONES

1. Mejoras introducidas en un procedimiento
para el tratamiento de una carcasa de ave no cocida para
gue esta gse auto-lardee cuando se gomete a temperaturas de
coccidn, caracterizado dicho procedimiento por las etapas
gque congisten en hacer pasar agujas huecas en la carne de
dichs carcasa a través de su piel, en inyectar wna grasa co
mestible a través de :dichas agujas pare formar depdsitos
ensanchados de dicha grasa que constituyen unos depdsitos
en la carne de la carcasa, teniendo dichos depdsitos una
superficie de seccidn transversal superior a la de dichas
agujas, y en sacar dichas agujas de dicha carcasa para de-
jar vnos pasillos en la carne de la carcasa que estdn en
comunicacién con dichos depdsitos, con 1o cual, ulberior-
mente, durante la coceidn, dicha grasa fluye a partir de
dlchos depbsitos ensanchados a través de dichos pasillos
en la carne de la'earcasa para lardear uns superficie de
dicha piel, estando Pormados dichos depdsitos ensanchados
de grasa comestible a niveles de profundidades diferentes
en dicha carne de la carcasa debajo de dicha piel, con lo
cual durante la coccidn,dicha grase cireula en primer lu-

gar desde los depbsitos superiores y a continuacidn a par-

tir de los depdsitos inferiores de grasa mientras la coc-

cibn progresa hasta zonas mds profundas,

2. Mejoras introducidas en wn procedimiento
pare el tratamiento de une carcasa de ave no cocida cubier-
‘ta por una plel, para que esta se auto-lardee cuando se so-
wete a temperaturzs de coccién,\cuyo procedimiento estd ca
racterizado por las etapas que consisten en hacer pasar

agujas huecas a través de la piel y en la porcidén de pechu~
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ga de la carcasa pﬁra formar pasillos de circwlacidn en
ella, en inyectar grasa comestible & través,de.dichas agu-
" jas para formar depdsitos ensanchados de dicha grasa que
proveen depbsitos en diferehtes niveles de profundidad en
lé porcién de pechuga de la carcasa, teniendo dichos depd-
sitos wna zona de seccidn fransversal superior a la de di-
chos pasillos, y en extraer dichas agujas de dicha carcaéé
para dejar dichos pasillos en comunicacidn con dichos depd-
sitos y de manera que se extiendan hacia el exterior hagta .
ung -superficie de dicha piel en la pechuga de la carcasa,
con lo cual a continuacién, durante la coceidn, dicha grasa
fluye 2 partir de dichos depdsitos ensanchados a través de
dichos pasillos de circulacidn y encima de dicha porcidn de
pechuga.para lardear una superficie de la piel en ella,
. 3. Mejoras introducidas en el procedimiento
segﬁn la reivihdicaeién 2, ceracterizadas porque dicha su-
- perficie es wna swperficie interior de dicha piel de Ja pe-
chuga. ' .
4. Mejoras introducidas en el procedimiento segim
Ia reivindicacidn 2,caracterizadas porque la piel de la pechuga
‘ge desplaza después de formar dichos pasillos para obturar
los pasillos en diche poreidn de pechuga de la carcasa de-
bajo de dicha piel.
5. Mejoras introducidas en el procedimiento

segin la reivindicacién 2, caracterizadas porque la grasa

onestible queda retenide en dichos pagillos, y porgue la
carcasa se enfria para congeiar diche grasa, con lo cual
~dicha grasa congelada mantiene dichos pasillos intactos
“hasta que la coccién derrita dicha grasa.

6. Mejoras introducides en el procedimiento

™
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seglin la reivindicacién 2, caracterizadas porqﬁé la grasa

‘comestible se inyecta a través de agujeros huecos que tig

nen aberturas laterales espaciadas.

7. Mejoras introduéidas en el procédimiento
segln la reivindicaciém 2, caracterizadas porque dicha
grasa lardea las superficies interior y exterior de dicha
piel de la pechuga.

| 8. Se reivindica por Gltimo como objeto so~
bre el que ha de recéer la Patente de Introdﬁqcién que
se solicita:; "MEJORAS INTRODUCIDAS EN UN FROCEDIIMIENTO FA
RA EL TRATAMIENTO DE UNA CARCASA DE AVE NO COCIDA™,

. .Todo conforme gueda desérito y reivindicado
en la presente Memoria descriptiva, que consta de quince
pbginas mecanografiadas y dibujos que se acoumpaiian,

Madrid, 31 de julio de i97o
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