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ra la coceidn y la conservacidén de carnes comestibles, en gengl

La presente memoria descriptiva tiene como
fin la declaracidn del objeto sobre el que ha de recaer el pri
vilegio de explotacidn industrial y comercial, exclusivo en el
territorio nacional, de una Patente de Invencidn de acuerdo
con la vigente Legislacidén sobre Propiedad Industrial que, co-
mo el enunciado indica, se trata de "PERFECCIONAMIENTOS INTRO-
DUCIDOS EN LOS PROCEDIMIENTOS DE COCCION Y CONSERVACION DE CA@J
NES".

La presente invencidn tiene por objeto un |}

perfeccionamiento aportado al procedimiento actual empleado pal

ral, egpecialmente carnes de cerdo, y mds especialmente jamo-
nes.

En la descripcidn siguiente, aunque se ha-
ga referencia'a la preparacidén del j;mén cocido, es obvio que |
el perfeccionamiento, sin limitacién alguna, es vdlidamente ex
tensible a todos los productos aliménticios susceptibles de
ser sometidos a procedimientos andlogos.

Es bien sabido que la preparacién a escalgy
industrial del 5amdn cocido-requiere una diversidad de fases
de elaboracidn que constituyen un ciclo a cuya conclusidn el
producto acabado se presenta en el mercado.

Con el fin de aclarar mejor las caracteris}
ticas del perfeccionamiento objeto de la -invencién, se descri-

bird primeramente el procedimiento industrial conocido y ac-

tuslmente empleado para la preparacidn del jamén cocido. EL ci
clo completo de dicho procedimiento puede dividirse en diez %;
ses principales cuyas etapas de elaboracidén, que comportan

otras taptas estaciones de preparacién, se ilustran en el es-

queme. de bloques representado en la figura 1 del disefio adjun-
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to Unicamente a titulo demostrativo y no limitativo.

La fase I comprende:

- Trabajos de deshuesado de los jamones o
de lag paletillas del cerdo ya separadas del resto del cuerpo.

- Pesaje de la carne, seguidamente salazdr
de la misma que se efectua con el empleo de inyectores de agu-
jés miltiples y, finalmente, control porcentual de la salazén

que se efectia pesando de nuevo el producto.

La fase II prevé el "masaje" de las carnes
saladas, operacidn que se efgctﬁa introduciendo el producto SJ
lado en centrifugadoras mecdnicas de tiempos. Como es sabido,
los periodos programados de centrifugacidén de la carne salada,
se alternan con periodos de reposo, ¥y ello durante un periodo
de tiempo programado.

Ia fase III prevé el llenado de los moldes
TLog moldes, como es sabido, estdn constituidos por envases o ‘
moldes metdlicos, de forma sustanciélmente ovoide, provistos
de una tapa con cierre a presidn ejercida por muelle.

Ia fase IV comprende la operacién de trang
porte de los moldes, llenos. hasta el hornovde cocido, asi comd
el periodo de coccién;

Ia fase V es el enfriamiento de los moldes
que salen de la fase de coccidn y conducidos a los frigorifi-
cos. |

La fase VI comprende el vaciado.de'los moJ
des como se indica en la figura, mientras que el product? eX=
trafdo de los moldes se conduce a la fase VII de elaboraéién,
los holdes se conducen a la estacidn, indicada con "X"; en es-
ta estacién los moldes son lavados, repara@os eventualmente,

ségﬁidamente esterilizades y oonducidos directamente a la fas
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una fase posterior de esterilizacidn, ni puede ser pasteuriza-

IIT para incorporarse al ciclo y ser llenados nuevamente,

Durante la fase VII de elaboracién, el pro
ducto extraido de los moldes se embala y cierra, en vacio, en
envases adecuados.

El embalaje del producto al vacio, en esta
'fase del ciclo de elaboracidn, puede ser efectuado en dos for-
mas distintas, que son:

a.- El producto se éncierra en saquitos de
material pldstico termotratable (conocido en el comercio con

la marca "CRYOVAC"), en este caso el producto no es sometido 2

do.

b.- E1 producto ge embala en saquitos de
material aluminado que, seguidamente, se cierran al vacio; si-
gue la operacidén de carga y conduccidén del producto embalado a
las autoclaves donde es sometido a esterilizacidn y/o pasteuri
zacidn. |

Ia VIIT prevé el enfriamiento del producto
procedente de las autoclaves y para ello, el producto embaladof
se conduce a los frigorifices.

Durante la IX y vltima fase los saquitos
cerrados, conteniendo el producto y procedentes de los frigopg.
ficos, son conducidos al almacén 0 a la estacidén de expedicid

Es sabido que el producto tratado de esta
forma puede ser conservado durante un perfodo de veinte dias
aproximadamente.

De lo expuesto hasta ahora resulta claro
que el desarrollo del actual procedimiento conocido comporta
un ciclo de elaboracidén que exige sustancialmente diez estacig

namientos como minimo, un mimero adecuado de personas especia-
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terminadas plantas para la produccidn induetrial del producto

lizadas y un considerable periodc de tiempo para su ejecucidn
pardmetros que inciden directamente sobre el costo del produc-
to acabado.

Bl objeto principal de la presente inven-
c¢idén es reducir notablemente las fases y, por consiguiente, el
cogto del ciclo de elaboracidn sin alterar en lo mds minimo, ¥
mds bien aumentar, las caracteristicas higiénico-sanitarias
del producto acabado.

Otro objeto del perfeccionamiento en cues-

tidn es el de consegulr, en el mismo espacio disponible en de-

descrito hasta ahora, aproximadamente el doble de las posibilij
dades de produceidn en la unidad de tiempo considerada, y paral
lelamente con una notable reduccidn del personal especialista
necesario, y una considerable reduccidén de los espacios ocupa-—
dos por las mdquinas necesarias para el desarrollo del ciclo
completo de elaboracidn. ‘

O0tro, ¥y no el dltimo, objeto de la inven-
cidn es presentar al mercado un producto perfectamente embala-
do al vacio, esterilizado, eonservable durante un periodo inde}
terminado de Hiempo. _

En consideracidén a los objetos citados an-]
teriormente, ei perfeccionamienﬁo en cuestidén prevé un procedil
miento, y los medios correspondientes para su desarrollo, que
comprenden un ciclo de elaboracién constituido por un numero
de fases reducido casi a la mitad del nimero de las fase%{de
elaboracién que constituyen el ciclo del procedimiento tradi-
cional, la consecuente y proporcional feduccidn del mimero de
las estaciones de la instalacién y, paralelamente, la reduc~

cién del personal especializado empleado en las insbalaciones

Mod. 7




10

15

20

25

30

de produccidn.

Bl perfeccionamiento en objeto se caracte-
riza sustancialmente por el hecho de que, mientras que permang
cen invariables las fases VII y XI, con respecto gl procedi-
miento tradicional, o sea las fases de deshuesado y de almace-

namiento de las carnes, en el curso de la III fase el producto

se introduce en moldes especiales, seguidamente se cierra al
vacio en saquitos o envases estancos adecuados y se conduce a
los hornos de coccidn de los que sale el producto para ser con
ducido a 1la fase de.enfriamiento de la que, finalmente, se con
duce a la fase de almacenamiento gque finaliza el ciclo.

Los medios relativos al perfeccionamiento
len cuestidn comprenden moldes “perdidos" caracterizados por el
hecho de estar constitufdos por elementos anulares, de mate-
rial adecuado resistente a las presiones existentes y a la tem
peratura necesaria para la coccldn del contenido, moldes de
fondos abiertos a travds de los que“con intervencidén de las pal
redes del envage exterior constituido preferentemente por un
saquito de material metalizado, o impermeable, cerrado herméti
camente al vacio, se ejerce una compresidn del producto por de
presidn interna del envase que se cierra antes de ser conduci4
do al horno de coccidn.

Las caractepistioas del perfeccionamiento
resultardn mds claras de la descripcidn referida a las figuras
2, 3y 4 del disefio adjunto, donde:

' Te figura 2 es un esquema de blogques que
muestra las fases del procedimiento perfeccionado igual al es-
quema de la figura 1 que corresponde a las fases de un procedj
niento tradicional en la forme descrita anteriormente.

La figura 3 es una vista en perspectiva
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ce en moldes anulares sin fondo (2), sustancialmente en forma

que muestra, a tftulo de ejemplo puramente demostratiyo, una
forma posible de molde con fondos abiertos y el saquito correg
pondiente destinado a contenerlo.

Ia figura 4 también es perspectiva, mues~ |
tra el saquito cerrado listo para ser almacenado o comerciali~
'zado.

De acuerdo con el perfeccionamiento y como
ya ha sido indicado, la I y la II fases de elaboracidn del prg
cedente de la fase de "masaje" en vez de inbtroducirse en los

moldes tradicionales, provistos de tapa a presién, se introdu~

de collares, provistas eventualmente de medios de apertura rd-
pida (3) como, por ejemplo, lengUetas de arranque.

Los moldes a pegar (1), vistos en planta,
pueden tener cualquier perfil geométrico deseado distinto al
mostrado en la figura, con el fin de determinar la forma final
del producto introducido en los mismos.

Una vez llenado cada molde (1), se efectda
el cierre al vacfo del saquito (4) correspondiente, operacidn
que finaliza la tercera fase que, preferiblemente comprende
las operaclones siguientes:

a) Dieposicidén en el puesto de los moldes |
a pegar (1). .

b) Llenado de los mismos.

¢) Introduccidén de los moldes llenados en
saquitos (4) independientes y cierre al vaclo de los mismos.

Ta fase IV prevé la introduccidn de los
moldes (1) llenos y cerrados en los saquitos (4), directamente
en el horno de coccidn, seguida de la coceidn del contenido.

La fage V es el enfriamiento de los envols

Mod. 7
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-camente cerrado.

torios sellados que son trasladados del 6 de los hornos de cog|
¢ién a los frigorificos.

Ia dltima y VI fase, andloga a la del pro-
cedimiento tradicional, es la correspondiente al almacenamien-

to pars la expedicidn posterior del producto acabado y hermétg

Sustancialmente, de lo deécrito anterior-
mente se manifiestan claramente las ventajas del procedimiento
en cuestidn con respecto al procedimiento tradicional, venta=-
jas que pueden ser resumidas de la forma siguiente:

' - Reduccidn a casi la mitad del mimero de
lag fases y, por consiguiente, del mimero de las estaciones nej
cesarias para un ciclo completo de elaBoraeidnldel producto.

~ Eliminacién de los moldes metdlicos tra-
diciona}?s ¥, por consiguiente, eliminacidn‘dai mantenimiento,
lavado f esterilizacién de los mismos. .

- Considerable feduccidn de los tiempos de
elaboracidn. _

- Reduccidén del mimero de los operarios eé
pecializados dedicados a la.elaboracidén de las carnes y obtros.
comestibles tratados con la consiguiente reduccidn de los cos-
tos de produccidn. v |

~ Importante economfa de energia térmica
derivada de la ausencia de las masas metdlicas de los moldes
que, en el cieclo tradicional, es necesario calentar‘pgra cocer
el contenido.’

~ Notable economia de energfa durante la
fagse de enfriamiento del producto cocido derivada, también en
este caso, de la ausencia de la masa de los moldes.

- Mejor y casi completa uti;izacidn del eg

Mod. T
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pacio dtil del horno debido a la eliminacidén de la ocupacién
volumétrica de los moldes metdlicos.

~ E1 empleo de envases con bases abiertas
y que quedan planas debido al cierre al vacio, permite superpg
ner las bolsas que contienen el producto que, de esta forma,
‘queda adn mds comprimido.

-~ Posibilidad de terminar rdpidamente y
con la mﬁxima exactitud el peso neto del producto acabado, ya
que es posible conocer a priori el peso neto del envase con bg
ses abiertas y de las bolsas del tipo normalizado. »

- Absoluta garaniifa de la higiene del pro-
ducto que llega al consumo en bolsas cerradas al vacio y sin
sufrir ninguna manipulacidén después de la fase de esteriliza-
cién que coincide con la fase de coccidn.

, -~ Imposibilidad de oxidacidn del producto
herméticémente cerrado y larga consgrvacién en el tiempo del
mismo.

Ias bolsas (4) pueden asumir cualquier for
ma adecuada y distinta a la mostrada a t{tulo de ejemplo y puej-
den ser realizadas en cualquier material adecuado.
Descrita suficientemente la maturaleza del
presente invento, asf como su realizacidn industrial, séio ca~-}
be afiadir que en su conjunto y partes congtitutivaes es posible
introducir cambios de forma, materia y disposicidén, sin salir-
ge del cuadro del invento, en cuanto tales mlteraciones no deg
virtden su fundamento. [

Bl solicitante, al amparo de los Convenios
Internacionales sobre Propiedad Industrial, se reserva el derg
cho de extender la presente demanda & los palses extranjercs,

gl fuera posible, reivindicando la misma prioridad de la pre-
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sente solicitud.

Igualmente, el solicitante se reserva el

derecho de solicitar los adecuados Certificados de Adicidn, en

la forma sefialada por la ley, al introducir en el presente in-

vento cuantos perfeccionamientos se deriven del mismo.
NOTA

La Patente de Invencidn que se solicita

por veinte afios para Bspafia, de acuerdo con la vigente Legisla

cién sobre Propiedad Industrial, deberd recaer sobre "PERFEC-

CIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDIMIENTOS DE COCCION Y

- CONSERVACION DE CARNES", en todo de acuerdo con las siguientes

REIVINDICACTIONES

12) Perfeccionamientos introducidos en los
procedimientos de coccidn y conservacidén de carnes, caracteri-
zados por el hecho de que cada ciclo de elaboracidn comprende
el llenado de envases adecuados, el cierre hermético inmediato
al vacfo de los envases llenados ¥y ia fase subsiguiente de cog
¢idn del producto cerrado herméticamente; cada envase se lleva
seguidamente & los frigorificos, para el enfriamiento y, poste
riormente, al almacenamiento o a los depdsitos de venta, con
el fin de reducir notablemente los tiempos de duraciéﬁ de cada
ciclo y el nimero de las fases de elaboracidn, el mimero de
las personas empleadas en el procedimiento en si y las estacig
nes necesarias para la aplicacién del procedimiento.

28) Perfeccionamientos introducidos en los
procedimientos de coccidn y conservacidén de carnes, en todo de
acuerdo con la primera reivindicacidn, caracterizados por el
hecho de que cada envase, empleado como envase perdido, com-

prende un elemento anular, con bases abiertas, conformado sus-

ltancialmente para pegar, de material adecuado y la altura con-

wle,
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veniente, en el que se introduce la carne; dicho collar lleno,
empaquetado y en una envolbtura, se cierra al vacio y se traslg
da directamente al horno de coccién.

38) Perfeccionamientos introducidos en los
procedimientos de coccidn y conservacién de carnes, en todo de
acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, ca
racterizados por el hecho de que cada envase tiene forma sus-
tancialmente ovoide y cada envolbura estd constitulda por uma
bolga de material metaligzado.

4%) Perfeccionamientos introducidos en los
procedimientos de coccidn y conservacidén de carnes, en todo de
acuerdo con la primera reivindicacidn, caracterizados por el
hecho de que la estacidn de llenado de los envases comprende
la fage de elaboracidn para la preparacidn de los envases.

' 58) Perfeccionamientos introducidos en los
procedim&entos de coccidn y conservapién de carnes, en todo de
acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones primera y cuar-
ta, caracterizados por el hecho de que cada envase anular estd
dotado de medios para la rdpida apertura de su cubierta.

62) Perfeccionamientos introducidos en los
procedimientos de coccidn y conservacidn de carmes, en todo de
acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, cajf ‘

racterizados por el hecho de que el producto envasado al vacio

que sale del horno de coccidn en perfectas condiciones de hi=-
Liene, no requiere manipulacidén alguna.

' 72) "PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN
10S PROCEDIMIENTOS DE COCCION Y CONSERVACION DE CARNES".

Segin queda sustancialmente descrito en la

regente memoria descriptiva que consta de doce hojas, mecono-

fiadas por una séla cara, acompafiadas de sus dibujos.

Mod. 7
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