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PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR "TRIPAS" PARA EMBUTIDOS.-

’ .
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@?dca/m/e H.VAESSEN B.V., entidad holandesa, re sidente en
' Brinkpoortstraat 26, DBVENTER, Holanda.

Vesde hnco tiempo se conoce (véase la paten- .
te llolandesa 62.435) ol producir tripas para embutidos a
rartir de intestinos que en si sph inapropiados para dicha
finalidad, sometiendo los intestinos a un trataniento con

5. dcildo 6 solucidén alcalina que los vumelve porosos y adhe-
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rentes, y abriéndolos después, con lo que las tiras de intes-

_clonada en ultimo lugar, se puede también emplear una sola ca-

+ 207.262 y la patente Belga 610. 778) se pueden utilizar tripas

‘sobre el mandril también, lo que produce la curaci6n de las

_una pieza.

tinos adherentes asi obtenidas se uneén conibordes de éolape

sobre un handril, para obtener una especie de'funda tubhfhr;gi
se desed con un extremo cerrado. Ademés; por ia patente Holdn-
degsa N¢ 120,744 se sabe que para muchas rinalidales es necesa-
rio adherir una segunda capa sobre la capa de intestino asijobw,;
tenidas gobre el mandril, porque de obro m§do se conSigué una

resistencia insuficiente. Como variarte, segin la patente men-

pe de intostino recubierta con materia protéinacea dnimal. en .
perticular wdapeno obtenido de tejido cuténeo. Pof otro lado, '
para algunas finalidades, por ejemplo para elrémbutido conoci-
do como "saucisse de Bologne" o "Landjager, donde la trirpa de

la galchica o embutido se rellena miehtras se encuentra dentro

de un molde rigido (véase por ejemplo.la pétente Austriaoa

para embutidos consistentes en una sola capa de tira de 1ntes—
tino sin recubrimiento. En todos estos casos, la tripa-para om-
butido después de colocarse sobre ol mandril 8a. seca totalmente '

protainas ¥y la tripa de embutido se puede quitar del mandril ey B

Aunque las tripas para embutidos descrites son excelen

tes a2 la vista de sus propiedadea naturales, tienen-el inconve-
niente de que no ge pueden fabricar con cualquier 1ongitud que|
se deses. Fato se debe a que las tripas para embutidos deben eq
locarse sobre el mandril y debe secarse sobre el ﬁismo. Aﬁn ‘
cuando se sabe que se puesden fabricar handriies de longltud re‘ '
lativamente arbitrarie (patente Estadounidenge 5.744.784), en 1

la prdctica se experimenta una cierta limitacidén en una longi-

b
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‘un procedimiento por el cual se puedan hacer esta clase de tri-

propiedades naturales favorables y sin encontrar difiocultades

tud préctica, por ejomplo en virtud dol cspacio de trabajo dis-
ponlble.

La longitud limitada do osta olase do tripas para embu-
tidos supone también inconvenientes de tipo técn;co y econémico
en el relleno, Las tripas artificiales de materia menos natural,
que se pueden fabricar de cualgquier longitud, se pueden conec-
tar simplemente al tubo de rellenar, después de lo cual la tri-
pa para embutidos se puede cortar cada vez que Se ha rellenado
la longitud deseada de la misma. A.pesar de que las’tripas pa-
ra embutidos hechas de intestlnos tlenen propiedades més natu-e
rales, para rellenar ceda embutido separado, aﬁﬁ cuando sea muy
pequefio, se debe aplicar una tripe para embutidos separada al
tubo de rellenar de la mdquina_ De este modo, la operacién de
relleno es muy laboriosa y costosa.

Por consipulente, existe, la necesidad de disponer de
pes para embutldos en longitud arbitraria, pero congervando las

précticas insalvadles.
Sorprendentemente se ha descubleto ahora, 30 ailos des-

pués'del primer desarrollo de la llamada "tripa pegada™, que
se pusde conseguir este objetivo de una forma extremadamente

simple..El invento proporoiona un procedimiento para produoir

tripas para embutidos uniendo entre si las tiras de intestinos
delgado de cerdo que se han hecho porosas y adherentes por un |
tratamiento cldsico, con bordes soiaﬁadds sobre un mandril, y

secando el conjunto sobre el mendril, ouyos procedinientos se

¥y por lo tanto, su adherencla se reduce solamente al grado en

caracteriza porque por lo menos el borde del conjunto'se geca |

que el material del intestino se puede desplazar como un tubo
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|. longitud que se desee.

por el procedimiento de este invento desde una sola capa de ti

" 80 lleva a cabo preferiblemente de tal m&nera ﬁue‘en~cdda ope-

.~ testino © una capa de intestino sin recubrir, respeotivamente,

la operacidén de secar.

* butidos compuestas por una o mds capas de tiras de intestino,

F2

a lo largo del mandril, desplazdndose el conjunto asi obtenido
hasta un extremo del mandril,y repithndose la operaoion, comen
zando en sl borde del conjunto pegado, que se encuentra bodavﬁ
on estado adherente.

Como es légico, la operacidn se repite con la fre-

cuencia necesaria para obtener una tripa pare embutido de la

Se pueden hacer tripas para embutidos a discrecidén

rag de intestino o empleando dos o ‘méds odpas, b‘uné capa de'ti'
ras de intestinos provisgta de un recubrimiento a base ‘de cola-
geno o materid similar. Cuando se trata de tripas para embuti—
dos hechas con dos o més capas de tiras de intgst;nos,;o con’

una cape de tiras de intestinos recublertas, el procedimiento
racidén de pegado, excepto la Gltima, solamente una oapa de in-
se sencusntre presente en una corta longitud cerca del bordeff
del conjunto pepado entre si, y esta tira se utiliza como pun-
to de partida para la siguiente operacidn de pegado despues ‘de|.

Durente el secado normal de'las tripas para em-

o por una capa de intestino recubierta con colageno o materie

similar, se continua secanio hasta que el producto estd coﬁplg
tamente seco. Esto.produce una reticulacidn del materiel pro~}
treinico, que frecuentemente se promueve afiadiendo un aldehidq
normalmente formaldehido, al material de 1ntestino y/o a la |

m&te;ia de colageno, de forma que el ploducto final quede comrl

.
- N

pletamente curado y deje de ser adherente. In el prodéso’seL
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1 dilo de una camisa de pldstico. i
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gﬁn ¢l presente invento, se puede gecar parciaimenﬁe toda la
pleza de tripa para ombutido produclda asobre cl mandril dospuds
do cada tratamionto do adherencia y poslblemente el trotamlen-
to de recubrimiento, o gacar completamente y curar la mayor par
te de esta pieza, y secar parcialmente una reglon en el borde,
que sirve como 'tira de unidn o empalie". Tata Gltima ﬁosibiQ .
lidad se puede conseguir apropiadamenﬁe4protegiendo la t%ra en

cuestidén durante el tratamiento de secado, por ejemplo por me-

Solamente a3 egencial que un borde o tira extrema
no pilerda su adherencia indebidamente, de forma que puede szer-
vir como "tira de empalme" para adherirde 4 la pieza glsulente.| .
Para el socado parcial, que deja el material del intestino su-
ficientemonte adherents, es necesario un tiempo de por lo menos

10 minutes a 100°C, un periodo mds largo a menor temperatura,

jdrlejemplo de 1 a 2 horas a 300C. Esgstas condiciones son las ne
'cééarigs para evitar una curacién ‘sustancial a lds proteinas.

| 51 una tripa;para efbutido esyé compﬁésta;por una
capa de tiras de intestino y una 5ar£e de la pie;a obtenida se
q§ca completamente y se cura despuds de cada opergci§n de pegﬁ—
&o;.hientras una parte diferente a lo largo'del borde se seca
eolamente.hasta,el grado en que se pueda desplazar a lo 1aigo

del mandril mientras permanece adhorente, la longitud de la par

te que se seca tan solo parcialmente se pueﬁe eleglr, como es '
1l6glco, de una forma bastente arbitraria. La ﬁnica_exigencia.ed
que la parte que permanece pegajosa pueda servir como tira de L
unién o empalme para pegar la pieza siguiente de intestino.-Conl
Qste fin, puede ser suficiente una longitud de tan solo. 0,5mm.
Por otro lado, no existe el limite superior respecto al tamafio

de la parte que permanece adherente, porque se puede secar paré'



5.

10..

15.

25.

30.

" sola capa de intestino, se puede de nuevo elegir entre spcap )

i

cialmente toda la pieza de tripa para embutido producida;por
el momento. En la préctica real, se tendrd que elégir entre di.A
cha' posibilidad y la posibilidad de secar parcialments tan so=
lo una tira estrécha de unidén o empalme. En el caso de produciy
tripas para embutido con dos o mds capas de tiras de 1ntést1né‘
pegadas entre si, o una capa de tiras de intestino recubiefta
con colageno o materia similar, donde una pequella parte del

borde que sirve como tira de unién o empalme consiste en una

parcialmente toda la pieza de tripa parea embutido obtenida des
pués de cada tratamiento de adherencia o recubrimiento, y en-
tre un secado completo con excepcidn de una pequefia tira., En
este ultimo caso. como es léglco, es preferible elegir en 1i-
neas generale:8 la tira de capa simple como la regidén que se
ha "de secar parcialmente. En este casp, la tira de unidén o em-
palme tiene una anchura de preferiblementé porfb menos 1 em,
mientras que, por otro lado, una tira de uma sola capa oon un
anchura gue exceda de 10 om no resulta préctica, En genepa;,
una anchura de tira de por lo menos 2 cm y como méximo 7 em
es preferible. Como es légico, la anchura de la tira de una
‘sola capa no necesita ser idéntica en cada operagién, y ade-
més en la préctica esto no ocurrird en modo algund-porque la

adherencia se realiza a mano.

Si la capa sxterior es un recubrimionto a bage
de colageno o materla similar, la materia del“recuhr;miepto sé’
puedo aplicar, como es 1ldglco, bien & mano ¢ a mdquina. Se pqﬂ
de emplear un método de immersidén para la primera operacidn |
de recubrimicnto, pero para opaiaciones de recubrimiento ultel
riores esto no es del todo posible, porque el producto que yal

j

se ha llevado & lo largo del mandril se recubriria de nuevo.
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{a cabo entonces hasta dicho material de traba jo, después de lo
." mismo la pieza siguiente de ocapa de intestino dpépués'de-lo cual

‘pﬁede remangar el resto como nuevo material de trabajo;-De sate

1modo, se pueds continuar el trabajo hasta qus ge ha empleado laf‘

do con la longltud deseada, el producto acabado debera seoarse |

Por osta razén, se aplicen recubriwientos ulterlores de algun
modo, por oJemplo con pincel o pulvorizacidn. Bn oeste caéo, aa
logicamente preferible llevar a cabo t&das lis opefacionea del
mismo modo., _ L

También se puede aplicar une red entre dos capas de|
intestinos, o eéntre una capa de intestino y ln recubrimiento.
coﬁfeste fin, la red se empuja sobre el mandril a modo de cal-
ceta despuéa del primer tratamlento de'adﬁerencia, de foimﬂ qde
cubra la capa de intestino hasta una regidn corta que une la ti
ra que ha de quedar libre, donde el resto de la redecilla a mo-
do de calceta se remanga como material de trabajo. La operacidn|

de recubrimiento u operacidn sigilente de' adherencia sé lleva
cual el conjunto se lleva a lo largo Qel,mngdril.y se pega al

lg redecilla se puede llevér gobre una'longitud adicional, y se

totalidad de la redecilla.

Si una tripa para embutido oonaiatente en mds de

una capa de intestino, o en una oapa de intestino con un recu-

brimiento, como es ldgleo no es necesario aajar‘sihloubrir wa

golo borde de capa durante la dltima operaoién'de’adherencia.

Después de haberse obtenido una tripa para embuti—l
completamsnte como etapa final. Si durante las operaociones an-
teriores la tripa para embutido producida ya se ha secado com- ‘
pletamente a excepcidn de tiras estrechas, serd suficiente ae-
cax completanente la parte obtonida durante el (ltimo tratamien

to sobre el mandril. No obstante, si toda la pleza p&oducida se
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" | ela, pero esto no es necesario, y como la produceidén de tripas

“invento los tubos provistos de aberturas que se han descrito co

he secado tqn rolo parcialmente durante operaclones antériores,
8l mudo mds prictico de proceder es secar solamente en parté la
pieza produclda durante el dltimo’tratamiehto de' adherencia o
recubrimiento, despuds de lo cual ge empuja la pieza' a lo lar-
go del mandril y todo el producto ge saca del mandril y se intrg
duce en una sala de seeado apropiada, donde se puede estirar,
g1 se desea. La curacidn y secado completos tiocnen lugar enton-

+

ces de una manera normal para esta clase de productos, V. g., du

¥

rante varias horas a una temperatura de 40 a 100°¢,

Cuondo ge emplean mandriles de madera normales con extre- |
T

mo redondeado, el extremo normal cerradovy redondeado de la tri

pa se puede producir durante el primer trstamiento de adhereri- |

para embutido de longitud mds o menos limitada ¢s lo gue se con
gidera en este caso, cuya tripa se pueda unlr & una méquine re-
llenadora, y so puede rellenar para obtener unaipluralidad de
embutidos de cualquier longitud que se.desee.(oon extricciones
entre las mismas), no se consiguen ventajas particulares for-
mando un extremo redondeado y cerrado.

Ademas, es conveniente emplear para al procedimiento del

mo mandriles para esta clase de tripas para embutidos en la pe-

tente Estadounidense 3.744.784. En este caso la producoidén de

un extremo redondeado y cerrado durdnté la primera operacidn es
lopicamente imposible. En dicho caso tambien, se puede recurrir| .

. _ o
a varlas modalidades. As{, se puedo emplear un tubo helicocldal

Y, en este caso, se pueden fabricar tripag para embutidos he-

,llcoidales muy largas, que se pusden utilizar como sustitutos !

de tripas de vaca y similares. Asimismo con estos tubos huecos

ge puede realizar el secado desde el interlor mediante aire ca-
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miento del invento no queda limitado a este material. En par- |

- ‘de tripas para embutidos, el empleo de dichqg5mgterialea aiter-'

.dsi como la manersa de realizarlo‘en la prdotioca, debe hacerse
"eonatar que las disposiciones anteriormente indicadas son sus- -

‘oeptibles de modificaclones de detalle en cuanto no alteren su

liente. Ademds, si un mandril segin la patente Istadounldense
mencionada en forma de tubo o mange se dota o se monta, respec-
tivamente, con un sodo, la parte acabada de la tripa después
de cada operacidén de secado se puede desplazar aproximadamente
hasta dicho codo, de modo que la tira de'unién 0 empalme que '
esté. todavia adherente se sitda inmediatamente antes del codo.
Desde la aparicién de intestinos pegados, se han
emﬁleado, como material de intestino tripas de cerdo. Para el
procedimiento del invento tembién ese es el material més cqmﬁn,
pero como ocurre con los procedimientos conooidos;el procedi- :

i

ticular, deberd recordarse que las tripas de vaca, que en 8i no|

tienen un poder adherente tan busno domd las tripas de ocerdd,
se pueden emplear a pesar de todo para aquellas modalidades'dog
de se utilice redecilla. Exactamente como el procedimiento. del

invento permite una eleccién mds emplia de forma y longitudes

nativos llqga a ofrecer un verdadero intéféggpor primera vez.
' ' NOTA B

Descrita suficlentemente la naturaleza del inventg

prinoipio fundamentel. También se hace constar que el invento
oorrespohde a una gollicitud de Patente presentada en Holanda
con fecha y nimero sigulentes: 12 de diciembre de 1973, n?
7517064; acogléndose por lo tanto a los.beneficios que conceden

los Convenlos Internacionales en vigor. Siendo lo que constitu-

ye la esencia del referido invento y por lo que se solicita Pa-

tente de Invencién por 20 afios en Espafia sobre: Procedimiento
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| no ponlendo sobre las mismas un material elegido del grupo con-

>adherencia, excepto la Ultime, una tira de cépa simple de'integA,

"tenida por adhersncie, cuya tira se utiliza como tira de unidn

.0 empalme para la operacién siguienﬁe de pegédo deébués de se-

- 10 -
para produecir "tripa.s'.' para emb"utidos; caracterizdndose qu,‘:!-.c—..
siguiente: - e

1.~ Procedimlento para producir "tripas" paraiemhuf_
tidos, de cualquier longltud que se desee uniendo entre-si'ti?- 
ras de Intestino que se han hecho porosas y adherentes por un
tratamlento tradicional, con bordes solapados sobre un mandril,
caracterizado porque se seca por lo menos el borde del: producto‘
pegado y gse reduce su adherencia solamente hagta el grado en’
que 8l material de intestino se puede desplazar a lo largo_ﬁelv
mandril como un tubo, despuds de lo cual el producto obtenidé'”'
ss desplaza hasta el extremo del mendril Y la operacién sénfe%z
pite comenzando con el borde de la pieza pegeda éue estd toda—l.
via adherente, y después de obtener la longitud deseada de tri-
pa, su parte todavia adherente se seca complatamsnte. .

- Prooedimiento segin la reivindicaocién l, carao~

terizado porque para producir tripas para emhutidos de cualquhu;

longitud que se desee & partir de una dapa de tiras de intesti—

sistenta en una segunda capa de tiras de 1ntestino o un recu-

brimiento de materisl proteinaceo, durqnte cada operacién de

tino se deja en una oorta distancia en el ‘borde-de 1a piaza{oﬁh

carse sobre el mandril.

3.- Procedimiento segin la reivindicacién 2, carag
terizado porque para producir tripes para embutldos de cualquier

longitud que se desee a partir de una capa de tiras de intesti-

no, una redecilla sobre esta oapa, y Sobre esta redecilla un it

terial elagido del grupo consistente en una segunda capa de ti- :
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. segunda capa de intestino y un recubrimiento .proteinaceo, se

_terizado porque en cada operacién de-adherencle, excepto en la

~ racterizado porque las diferentes opersciones se llevan a-oabo
‘realizéndose cada operacidn de pegado en el mismo lado del codd, .

-ge desplaza de Torma que solamente la regidn ng girve como ti-

" ra de unién o empalme quede todavia situada en dicho lado del |

- 11 -

rag de intestinq y wn recubrimientg,profginqceo, en cada opera-!
cién de adherencia, excepto la ﬁlﬁima, primero se pega una ca-.
ra de tiras de intsstino entre si, dedpuds ce lleva la redsoi-
lla sobre la parte pegada hasta una distanoia corta a partir

del borde, donde se remanga la redecilla restante, despuéds .de

lo cual la capa superior eleglda del grupo congistente en una

aplica hasta la parte remangada de la redecilla y el borde de
las tiras pegadag de intestino, después de lo ecual sze realiza
la operacidn de secado.

4.~ Procedimiento segin lafreivindiéacién 2, oarac-

dltima, se deja libre una tira de unién de 2 om a 7 om.

5.~ Procedimiento segﬁn'la’reivindicaoién 3, caracH

terizado porque en cada operaoidp'de adherenoig, exoeptp en 1g :
dltima, se deja libre una tira de unidén de 2 om a 7 om.

| 6.~ Procedimlento segin la reivindiocacién 1, oca-

sobre un mandril en forma de tubo o manga que tlene un codo,

y después de cada operacidn de secado parcial la parte acabada

v

oodo, o _
| 7= Proo;dimiento seéﬁn la re&vindioacién 2, oarao-i
terizado porque las diversas operaciones se llevan a cabo So- i
bre un mandril en forma de tubo o manga que tlene un oodo, lle
vdndose & cabo cada operacldn de adherencia y, si fuera conve-
niente, cada operacién de recubrimiento en el mismo lado dell

codo, y después de oada operacién de-secado parecial, la parte
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. mendril en forme de tubo o menga que tiene un codo, realizéndo-f:f

butidos; tal ¥y como queda descrito sustancialmente en la pre—

- 12 -

aocabada se desplaza de forma que solamente la regidén que si:ve“v
como tira de unién o empalme quede situada todavia en ei lﬁ&o
del codo. ' ) :

- Procedimiento segin- 1a reivindicacién 3, caracteri@¢ll

zado porque las diversas operaciones se llevan a cabo sobre un

se cada operacidn de adherencia y, 81 fuera oonVeniente, cadaﬁl,i1
operacidn de recubrimianto en el mismo lado del codo, y deapues{'u

!

de ocada operacidn pa:cial de secado la parte acabada ge Qqulaf.i
za de forma que tan‘aolo la regidn que, sigue de tira de ﬁﬁiéﬁg;
y la parte remangada de la redecilla queden~t6davia sitdaﬁéé.i

en el lado del codo. | o

9.— Procedimiento para producir "tripas" para -em-

sente Memoria. 7 o ;;' .

Esta Memoria conata de,lzahoqu,eéoritas.a_mﬁqginq;-fﬂﬁ
 Madrid, " f Agp ?97'5‘- o
H.VAESSEN B.Ve . Cuni ) ) pommer

P- lhm..g,., _| S

por una sola cara.
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