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Se describe aquí un método y un dispositivo 
para transportar un material p lástico a través de un conduc 

to o de un canal, estando dicho método y dicho dispositivo . 

idealmente adecuados para ser utilizados para el transporte 

de emulsión de carne, masa de pan, queso, y otros materia­
le s p lásticos orgánico o inorgánicos. El método incluye ge­

neralmente la s  etapas que consiste en: ( 1) desplazar el ma­

te r ia l a través de un conducto aplicando una presión a l  mis­

mo; (2) introducir una película de líquido en el conducto en 
contacto íntimo con la  pared interna del conducto y con la  
superficie externa del material para que el líquido sirva de 

lubricante entre el material y la  pared interna. El apara­

to incluye un conducto o canal giratorio que tiene su extre 

midad de entrada en comunicación con el material que se trans 

porta. Un dispositivo de conducción de líquido está en co­
municación con la  extremidad de entrada del conducto para 

introducir una película de líquido entre la  pared interna 
del conducto y la  superficie externa del material que se 

desplaza a través de éste para que e l líquido sirva de lu­

bricante.

En toda la h istoria de la  fabricación de em­

butidos, siempre se ha planteado un problema constituido por 

los deterioros sufridos por la oame mientras se introduce 

la  carne de embutido en su envoltura. Originalmente se uti­

lizaba un émbolo de llenado de grandes dimensiones para apli 

car una presión a ia oame triturada o picada de modo que la 

carne sa liera  por un embudo tubular o un tubo sujeto a l dis 

positivo de llenado. Durante el funcionamiento, se situaba 

la  envoltura alrededor del embudo con un nudo en la  extre­

midad in ic ia l de la envoltura de modo que a l ser estrujada la
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carne fuera del embudo, la  extremidad, anudada bacía que la 

envoltura se sa liera del tubo venciendo la  ligera fuerza 

producida por los dedos del operario. En aSos más recien­
tes, en lugar de dispositivos de relleno del tipo de émbolo, 
se han utilizado varios tipos de bomba de carne. En todos 
los casos, es preciso u tilizar  un tubo o en embudo de llena­

do para la  manipulación de la  envoltura y debido a l  tubo se 
necesita una presión importante para estru jar la  carne. La 

presión substancial necesaria se debe a l  efecto do apelmaza­

miento de i a carne que so desplaza a través del tubo de lle -  

*- nado que es similar a l efecto de un trapo de limpieza que se 

empuja a través del canon de una escopeta. Cuanto más largo

es el tubo de llenado, tanto más elevada es la  presión nece­

saria  para empujar el producto a base de carne. Una presión 
de 7 Kg/cnr (100 Libras/pulgada^) es normal para estru jar la  
mayor parte de los productos de salchichería mientras que 
una presión de 10,50 á 14 Kg/cm  ̂ (150 á 200 Libras/pulgada^) 
incluso hasta 28,1 Kg/om  ̂ (400 Libras/pulgada^) no es infre­
cuente.

Uno de los mayores problemas que se presen­
tan con el llenado y e l atado de los productos de salchiche­

ría  está constituido por e l deterioro de la  carne. Este 

deterioro varía con e l tipo de los embutidos y la s  condicio­

nes de manipulación de les mismos, tales como temperatura, 
presión, velocidad, e tc ., y algunos de los productos más 

frág iles son casi imposibles de manejar sin por lo menos un 
cierto grado do deterioro. Este deterioro produce por lo 

menos dos dificultades. La primera dificultad es que en ra­
zón de la presión y de la  manipulación de la. carne, la s  cé­

lu las de proteina son quebradas y no absorberán ni mantendrán



en suspensión la  grasa. Durante la cocción, la  grasa funde 
y produce amplias nonas o burbujas de grasa incluidas en los 
embutidos después de la  cocción. Un segundo problema del 
deterioro de la  carne y el más frecuente está constituido 
por el manchado. Cuando se llena el embutido a través del 

tubo de llenado en el interior de la  envoltura, la s subs­

tancias grasas son arrastradas a lo largo del tubo de llena­
do y desde este punto a lo largo de la superficie de la en­

voltura, de modo que el embutido presenta la apariencia de 

contener mucho más grasa y menos carne roja de lo que tiene 
en realidad. Este fenómeno se llama "manchado" y es un pro 

blema muy serio para e l gremio de fabricación de embutidos 
de la  industria de la  carne. El problema del manchado ha s i 
do siempre muy importante particularmente con algunos produc 

tos más frág ile s.

Cuando el producto de salchichería se deslisa 

a lo largo de la  superficie metálica de un mecanismo o de 
una línea de transporte, y en-particular a lo  largo del tu­

bo o del embudo de llenado, la  acción de deslizamiento des­

troza y arrastra la s partículas de grasa cerca de la super­

f ic ie , Se han hecho intentos para u tilizar  otros materiales 

ta le s como Teflon, etc ., pero parece que un material con cqe 

ficiente de fricción reducido, produce una mejora pequeña o 
nula debido a que la  carne del embutido parece tener una pe­

gajosidad o tendencia a adherirse a Ir. superficie, en lugar 

de deslizarse sobre la  superficie, cualquiera que sea e l ma 
fe r ia l. Se han hecho numerosos intentos para solucionar el 
problema del aspecto manchado perjudicial. Un intento de 
este tipo consistió en u tiliz a r  una extremidad irregular en 

e l tubo de llenado de modo que a l  ser estrujado e l embutido



en 3ja envoltura, la  irregularidad del tubo de llenado agite 

e l embutido haciendo que deje más carne roja en la  superficie 

en lugar de la capa de grasa perjudicial. Este intento ha 

tenido algún éxito pero es importante mejorarlo.

Por tanto, un objeto principal del invento 
consiste en proporcionar un método y unos medios para trans­

portar material p lástico a través de un conducto.
Otro objetocbl invento consiste en proporcio­

nar un método y unos medios para transportar productos cár­
nicos ja través de un conducto.

Otro objeto del invento consiste en propor­

ciona:' un método y unos medios para transportar productos 
cárnicos a través de un aparato de embutición de carne que 

impide los desperfectos do los productos cárnicos.
Otro objeto del invento consiste en proponéis * 

nar un método y unos medios para transportar productos cár­

nicos a través de un aparato de embutición en el cual se in­
troduce un líquido entre el material y la s  superficies de 

contención para'actuar como lubricante entre e llas.
Otro objeto del invento consiste en proporcio 

nar un método y unos medíos,para transportar un material a 

base de carne a través de un aparato de manipulación de car­

ne que de lugar a un producto superior tanto por lo que se 

refiere a aspecto como a calidad.
Otro objeto del invento consiste en proporcio 

nar un método y unos medios para transportar productos a ba­
se de carne a través de una máquina de embutición que impide 
que las células de proteica sean rotas y que elimina o redu­

ce el manchado.
Otro Objeto del invento consiste en proporcio



nar un método y unos medios para transportar productos cár­
nicos a través de un aparato de embutición que permite que 
la  presión aplicada al producto cárnico sea subata^cialmente 

reducida.

5 . Otro objeto del invento consiste en propor­
cionar un método y unos medios de transporte de material 

p lástico a través de un conducto, que sea de fabricación ecjo 
nómica y de utilización duradera.

Los peritos en la materia reconocerán fá c il-
10 mente estos objetos a sí como otros objetos del invento.

; i*' * El invento consisto en la construcción, la

disposición y la  combinación de la s  varias partes del dispo­
sitivo , con lo cual se consiguen los objetos ta l y como se 

explicará más claramente en lo que sigue, y*en particular
15 según se reseña en la s reivindicaciones y se ilu stra  en los

dibujos adjuntos, en los cuales:

La figura 1 es una v ista  en sección parcial a 

través de una porción de un aparato que sirve para embutir 

productos cárnicos;
20 La figura 2 es una vista en sección ampliada

de una porción del aparato para embutir productos cárnicos;

* La figura 3 es una vista en sección similar a

la  figura 2 salvo que se ilu stra  en e lla  una forma modifica­
da del invento;

25 La figura 4 es una v ista  en sección a lo largo

de la  línea 4-4 de lo. figura 3;
La figura 5 es una v ista  en sección similar a 

la  figura 4 salvo que se descr1.be en e lla  otra forma modifi­

cada del invento; y
30 La figura 6 es una v ista en sección similar a
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la  figura 4 salvo que se describe en e lla  otra forma modifi­

cada del invento.

Con relación a la s  figuras 1 y 2, el número 10 
so refiere generalmente a un aparato para embutir un produc­

to con e l fin  de fabricar embutidos tales cono salchichas y 

productos parecidos. .É l aparato 10 incluye una máquina de 

llenado de envoltura 12 y normalmente estaría provisto de un 
aparato de atado, de un aparato de enrollamiento y de un 

mueble de soporte que no han sido representados.

La máquina de llenado de envoltura 12 incluye 

una bomba de producto 14 que está adaptada para bombear pro 

ductos de consistencia p lástica . Las bombas de producto de 
este tipo son conocidas en la  técnica y por tanto es innece­

sario describir la bomba 14 salvo para indidar que incluye 

un orific io  de entrada adaptado para estar conectado a un con 
ducto que procedo de una fuente do suministro de producto 

plástico e incluye además un orificio  de salida 1ó a través 

del cual se bombea el producto. Sujeto activamente encima 

del o rific io  de salida 16 se halla una tubería de conexión 
18 que está adaptada paxta recibir el producto plástico que se 
bombea a través del orj.fició de salida 16. La utilidad del 

invento no se ítrnita a la  utilisación de una bomba ya que el 
invento es ú t i l  igualmente cuando el llenado se hace a mano.

Un cárter de eje 20 incluye una cámara 22 y ade 

más incluye un acoplamiento de entrada 24 adaptado para reci 

b ir  y mantener e l conducto de conexión 18 en é l. Montado 33 
manera giratoria dentro del cárter 20 se halla un conjunto de 
eje 26 que incluye un eje tubular 28. El eje tubular 28 es­

tá montado de manera giratoria en e l cárter 20 por medio de 
rodamientos delantero y trasero 30 y 32 respectivamente. El
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ejej tubular 28 incluye en su superficie externa una zona 34 
desainada a recibir una correa y esta zona está provista de 

una ^pluralidad de pequeños dientes 36 adaptados para acoplar
se con unos dientes situados en la  superficie interna de la

correa de transmisión 38 que pasa alrededor de la  zona 34.
El ej 

a su 
lo a

e tubular 28 está provisto de un cabezal 40 adyacente 

extremidad delantera y tiene un agujero alargado 42 que 

raviesa. El eje tubular 28 está provisto de un aguje­

ro má'p pequeño 44 adyacente a su extremidad posterior que 
tiene-un diámetro ligeramente inferior a l del agujero 42 pa

30

ra formar un refuerzo anular 46 entre e llo s. El agujero 

42 está igualmente provisto de una porción roscada 48 en 
su extremidad delantera.

Montado de manera rígida en el eje tubular 28, 

se halla un tubo de llenado 50 que tiene un orific io  de en 

trada 52 en su extremidad posterior y un orific io  de salida 

(no representado)en su extremidad delantera. La extremidad 
posterior del tubo de llenado 50 está montada a presión o 

montada de otro modo de manera rígida en un cojinete de mon 
taje cilindrico 54. El cojinete de soporte 54 incluye una 

superficie cilindrica externa 56 que está adaptada para aju¿3 

tarse de manera deslizante en el interior del pequeño aguje­

ro 44 del eje tubular 28 y que sobresale axialmente fuera de 
éste en la tubería de conexión 18. Un anillo  de estanquei- 

dad 58 situado en e l interior del conducto 18 asegura la  es 

tanque!dad entre el interior del conducto 18 y la superfi­

cie externa 56 del cojinete de soporte 54, de modo que el co 

jinete de soporte 54 pueda girar en el interior del conducto 
18 y estar simultáneamente herméticamente montado en él.

El cojinete de soporte 54 incluye una pestaña marginal anular



-  9 -

60 que está adaptada paya apoyarse contra e l refuerzo 46 con 

e l fin  de lim itar elmovimlonto hacia atrás del cojinete 54 

dentro del eje tubular 28. El cojinete 54 incluye un o r ifi­
cio 62 destinado a recibir un tubo, que se extiende a través 

3 de éste para recibir e l tubo de llenado 50 montado a presión

de modo que e l tubo de llenado 50 y e l cojinete de soporte 

54 estén sujetos rígidamente el uno con el otro. Un segui­

dor de envoltura 64 está montado de manera deslizante en el 

tubo de llenado 50 para seguir la. envoltura 66. En una posi 

10 ción adyacente a la  extremidad posterior del agujero 62 que
recibe e l tubo, se halla un orific io  biselado en forma de em 

budo 68 que comunica con el interior de la  tubería de cone­
xión 18 para permitir el paso del producto plástico 70 des­
de el o rific io  de salida 16 de la  bomba 14,-a través de la 

15 tubería de conexión 18 hasta e l interior del tubo de llenado
50.

El cojinete de soporte 54 está sujeto rígida­

mente en el interior del eje tubular 28 por medio de un c i­

lindro de fijación  72. El cilindro de fijación  72 incluye 
20 una cabeza roscada 74 adaptada para estar mantenida a rosca

en e l interior de la  porción roscada 48 del agujero largo 

42. El cilindro de fijación  72 se extiende hacia atrás en 
e l interior del eje tubular 28 y en su extremidad posterior 

se acopla con la pestaña marginal anular 60 del cojinete de 

25 soporte 54, ejerciendo así una presión sobre el refuerzo 46
del eje tubular 28. De este modo, el cojinete de soporte 54 

y e l tubo de llenado 50 están mantenidos rígidamente en e l 
interior del eje tubular 28 de modo que la  rotación del eje 

tubular 23 Mee que e l cojinete de soporte 54 y el tubo de 
30 llenado 50 giren a l unísono con ól. Un dispositivo ¿notor
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adecuado está conectado a la correa de transmisión 38 para
!

hacer girar e l conjunto de eje 26. El mango de eje 76 sir-
t < '

ve para controlar operaciones o funciones no relacionadas
i

con é l invento.

Un canal anular en fonna de arco 78 está forma 
do en la  superficie externa 56 del cojinete de soporte 54 

delante de la extremidad posterior del mismo según se ilu s­

tra en la  figura 2. la  extremidad posterior extreme, del co­

jinete de soporte 54 está provista de una porción de diáme­
tro exterior reducido para proporcionar un conducto anular 80 
que sé extiende hacia atrás a partir del canal 78 hasta la 
extremidad posterior del cojinete de soporte 54. Un conec- 

tor de entrada de fluido 82 está montado a rosca en e l con­
ducto 18 y comunica con el o rific io  de entrada 84 que se ex­
tiende a través del conducto 18 según se representa en la  f i  - 

- gura 2. El conector de entrada 82 comunica con una fuente 

de fluido bajo una presión predeterminada para proporcionar 
e l fluido, ta l como agua, a l o rific io  84, a l  canal 78 y a l 

conducto 80.

En la s  figuras 3 y 4 se ilu stra  una forma modi­

ficada déL invento. El conector de entrada 82' comunica con 
un orific io  de entrada 84' formado en el conducto 18'. El 
conducto 18' tiene un canal anular o surco 86 fornado en él 

que se extiende hacia el exterior a partir del interior del 

.conducto 18' según se ve en la s  figuras 3 y 4. El canal 86 

comunica con el o rific io  84'. El cojinete de soparte 54' 
tiene una pluralidad de orific ios separados 88 formados en 

é l y que se extienden a través de él delante de su extremi­

dad posterior que comunica con e l canal 86. Como puede verse 

en la s  figuras 3 y 4, los agujeros 88 tienen porciones de
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diámetro reducido en sus extremidades extemas. Según se ve 

en la  figura 4, la  extremidad posterior del tubo de llenado 
50' no se extiende a 10 largo de todo el o rific io  en forma . 

de embudo 68' formado en el cojinete de soporte 54' sino que 
5 se termina a una corta distancia de un refuerzo 92 formado

en el cojinete de soporte 54 para un fin  que se describirá 

más detalladamente en lo que sigue. Unas juntas 94 y 96 es­

tán situadas en e l conducto 18' en lados opuestos del canal 

86 para impedir que el fluido se escape bacía e l exterior 
10 entre la s superficies correspondientes del conducto 18' y del

- * ' cojinete de soporte 54'.

En la  figura 5 se representa otra variante de 
realización del invento. El conducto de entrada 8 2 "  comu­

nica con e l o rific io  8 4 "  formado en e l conducto 1 8 " . Un 

15 oanal anular 98 está formado en la  superficie intem a del
conducto 1 8 " ,  y comunica con el orificio  8 4 " .  La extremi­
dad posterior del canal 93 está definida por un refuerzo anu 

la r  100 que se extiende transversalmente en su interior. Se­

gún se ve en la figura 5, la extremidad interna del refuerzo 
20 100 se termina en el interior de la  extremidad posterior más

externa del cojinete de soporte 5 4 " . En 3a figura 5, el 

número 50"  so refiere a un tubo de llenado idéntico a l  que 
se representa en la s figuras 1 y 2. La junta 102 situada en 

e l conducto 18"  sirve para el mismo propósito que la  junta 

25 58 de la s  figuras 1 y 2.
Otra forma modificada del invento se represen­

ta en la  figura 6. El conducto de entrada 82a comunica con 

el o rific io  84a formado en e l  conducto 18a. Un canal anular 

98a está foimado en la  superficie interna del conducto 18a y 

comunica con ol orificio  84a. El número 54a designa un co-30



jinete de soporte que recibe el tubo de llenado 50a. la  jun 

ta 102a está situada, en el conducto 18a para servir a l mismo 

propósito que la  junta 102 de la  figura 5.

Un f i lt ro  cilindrico 104 está situado coaxial­
mente en e l interior del canal 98a. El f i lt ro  104 puede es­

tar constituido por metal sintonizado provisto de orificios 

que tienen un tamaño incluido preferentemente entre 0,5 y 2 

micrones, y preferentemente no superior a 4 o 5 micrones. El 
f i l t r o  104 permite que la  lubricación se produzca con una di 

ferencial de presión de 0,14 á 0,35 Kg/cm (2 a 5 Libras/pul- 
 ̂ gada^) entre el fluido y la  emulsión. Además, no se produci 

rá circulación a cqntra-corriente de la  emulsión a través 

del f i l t r o  incluso en caso de desaparecer la  presión de agua.
El funcionamiento de la máquina ilustrada en 

la s  figuras 1 y 2 os el siguiente. Antes de activar e l apa­

rato de embutición de carne, la  fuente de agua bajo presión 

que comunica con e l conector 82 se activa para proporcionar 
agua a éste bajo una presión de aproximadamente 7 Kg/cm^

(100 Libras/pulgada^). El aparato de embutición de carne*se 

activa a continuación aplicando preferentemente a la  bomba 
de carne una presión de aproximadamente 2,10 Kg/cm  ̂ (30 l i -  
bras/pulgada^). La activación del aparato hace que el eje 

26 gire mientras se bombea e l producto cárnico a partir del 

o rific io  de salida 1ó, a través del conducto 18 hasta la  ex­
tremidad posterior del tubo de llenado 50. La figura 2 ilu s  

tra  e l camino que sigue el agua a l ser bombeada en e l con­

ducto 18. El canal 80 está formado preferentemente de modo 

que exista una holgura de 0,0254 mm. (0,001 pulgada) entre 

la  superficie de la pared interna del conducto "¡8 y la extre 

midad posterior del cojinete de soporte 50. Sin embargo, es



conocido que tolerancias más pequeñas dan resultados sa tis­

factorios. El agua está obligada a desplazarse hacia atrás 
desde la  extremidad posterior del canal 80 y entra en contac 

to con el producto cárnico que se desplaza el cual está de­
signado generalmente por la  referencia numérica 70. Una vez 

que el agua se ha unido a la  emulsión, la  presión aplicada a l 

agua y a l fluido viene a ser la  misma. El líquido forma una 
capa lubricante entre e l producto cárnico y la  extremidad pos 
terior del cojinete de soporte 54 según se ilu stra  en la  f i ­
gura 2 y lleva la  referencia general 106. Al desplazarse el 

^producto, e l agua crea una película continua en contacto ín­

timo con la  superficie interna 103 del tubo de llenado 50 y 
la  superficie externa dol producto cárnico que se bombea a 
través de este. La película de líquido entre e l producto 

contenido en el tubo 50 y el tubo de llenado 50 lleva la  re- 
' ferencia general 110. El hecho de que el cojinete de soporte 

54 y el tubo de llenado 50 estén girando con respecto a l  pro 
ducto cárnico asegura que el líquido se introducirá entre 

la s  superficies límites y el producto cárnico en forma de 
película continua y uniforme consiguiendo así la s caracte­
r ís t ic a s  de lubricación deseadas. Es importante que el agua 

sea introducida bajo presión completamente alrededor del co­
jinete de soporte 54 y esto se obtiene por medio del canal 
anular 78.

El producto resultante tiene un aspecto más 
favorable ya que la s  cualidades lubricantes del agua impiden 

que la s  células grasas sean deterioradas e impiden que se 
produzca el fenómeno de manchado. Las cualidades lubrican­

tes del agua son decisivas ya que se ha comprobado que la. 

presión sobre la  oame subirá hasta 8,78 Kg/cm  ̂ (125 lib ra s/
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pulgada^) cuando no se u tiliza  agua. Igualmente, es preferí 

ble que la  presión de agua sea superior a la  presión de la 

carné para conseguir los resultados finales adecuados. El 

hecho de que la  presión del agua sea superior a la  presión 

de la carne impide igualmente el atascamiento del conducto 80 

con la s fibras de carne. Sin embargo, en algunos casos, la

acci ot 
o elem

capilar del fluido a través del dispositivo de f i lt ro  

¡uto parecido puede permitir una reducción substancial

o incluso la  eliminación de éste excedente de presión de

agua,. }

 ̂ j El aparato de la s  figuras 3 y 4 permite obtener

generalmente los mismos resultados finales que e l modo de 
realización preferido de la s  figuras 1 y 2. El aparato de 

la s  figuras 3 y 4 introduce en realidad la  p'elícula de líqui 
do entre el producto cárnico y el interior del tubo de l le ­

nado y esta película está generalmente indicada por la  refe­

rencia numérica 112. El refuerzo anular 92 ayuda a d ir ig ir  
e l agua hacia adelante en el interior del tubo 50' mientras 

se bombea el producto cárnico a través de éste. De manera- 

idéntica, e l modo de realización de la  figura 5 introduce 

igualmente la  película líquida entre el producto cárnico y 

la s  superficies limitadoras y esta película lleva de manera 
general la  referencia 114. El refuerzo 100 tiende a ayudar 
a d ir ig ir  la película de agua hacia adelante en dirección a l 

tubo de llenado 50. El dispositivo de la  figura 6 disminuye 

la  diferencial de presión entre e l fluido y la  emulsión en 

e l punto de inyección y elimina cualquier circulación en sen-
^ tido inverso de la emulsión en la  tubería de fluido. El 

f i lt r o  104 proporciona una circulación uniforme del agua y 
elimina la  necesidad de hacer girar el tubo de llenado 50a.
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¡MR
Los dibujos ilustran  el dispositivo que permite u t i l i ­

zar un liquido para lubricar la  pared interna de un tubo de
¡

llenado paro se entiende que el liquido podría igualmente ser 

utilizado para lubricar todas la s superficies que están en 

contacto con la carne que se desplaza sobro e lla s , como por 

ejemplo la s superficies internas de una bomba. Se observará 

que el aparato descrito en los dibujos puede también u t i l i ­

zarse ptara otros materiales plásticos distintos de productos 
cárnico? según se describe aquí.

Para el transporte de materiales p lásticos distintos

de los productos cárnicos a través del aparato de transporte,
¡

se plantean probbmas similares y este invento aporta una so­

lución a los problemas de tansporte de queso, masa de pan y 

otros materiales de naturaleza tanto orgánica como inorgáni­

ca. Ya que el invento es particularmente aplicable a la  téc­

nica de transporte de emulsiones de carne, se ha hecho refe­

rencia a esta técnica para describir el invento.

Por tanto, puede verso que el método y sus medios de 

aplicación consiguen todos los propósitos indicados.

En resumen: La Patente de Invención que se so lic ita  

deberá recaer sobre hs siguientes:

REIVINDICACIONES

1. Un aparato de embutición de productos cárnicos 

que incluye,

un dispositivo de soporte,

un tubo de llenado dotado de extremidades de entra

da y descarga y de una pared interna substancialmente continua, 

estando dicho dispositivo de tubo de llenado monta­
do en dicho dispositivo de soporte con su extremidad de entra­

da en comunicación con una fuente de productos, cárnicos bajo
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presión y su extremidad de salida en comunicación activa por 

un dispositivo de envoltura, con lo cual el producto cárnico 

se desplazará a travós de dicho dispositivo de tubo de llena­

do hasta el interior de dicho dispositivo de envoltura,

y un dispositivo de conducción de líquido en comunicació: 

con una fuente de liquido bajo presión y con dicho tubo de 

llenado en un punto adyacente a su extremidad de entrada, con 

lo cual dicho líquido creará una película de líquido en con­

tacto íntimo con dicha pared interna de dicho tubo de llenado 

y con el producto cárnico que se desplaza a través de éste de 

modo que dicha pelícíüa de líquido sirva de lubricante entre dñ 

cho producto cárnico y dicha pared interna.
2. Aparato según la  reivindicación 1, caracterizado 

porque dicho dispositivo de tubo de llenado está montado de ma­

nera giratoria en dichos medios de soporte.

Aparato según la  reivindicación 1, caracterizado 

porque un elemento de soporbe rodea la  extremidad de entrada 

de dicho tubo de llenado y tiene un primer extremo situado en 

una posición adyacente a la  extremidad de entrada de dicho dî s 

positivo de tubo de llenado, un dispositivo de conducción que 

rodea dicho primer extremo de dicho elemento de soporte, des­

plazándose dicho producto cárnico a través de dicho d ispositi- ' 

vo de conducción hasta la  extremidad de entrada de dicho dispje 

sitivo  de tubo de llenado y estando dicho conducto de líquido 

adaptado para llevar el liquido a dicho primer extremo de di­

cho elemento de soporte.

4. Aparato según la  reivindicación 3, caracterizado 

porque dicho conducto de liquido incluye un canal anular forma 

do en la  superficie exlama de dicho elemento de soporte separa- - 

da de dicho primer extremo y un conducto de comunicación que se



extiende desde dicho canal hasta dicho primer extremo de dicho 

elemento de soporte, estando dicho dispositivo de conducto pro­

visto de un agujero formado en él que está en comunicación con 

la  fuente de liquido y con dicho canal.

5. Aparato según la  reivindicación 4, caracterizado 

porque dicho elemento de soporte está montado de manera girato­

r ia  en dicho dispositivo de conducto pudiendo dicho tuto de llj3 

nado giru? con dicho elemento de soporte.

6. Aparato según la  reivindicación 4, caracterizado 

porque dicho primer extremo de dicho elemento de soporte tiene 

una forma;de embudo, teniendo dicho extremo de entrada de dicho 

tubo de llenado una extremidad biselada que está alineada con 

dicho pin mor extremo en forma de embutido de dicho elemento

do soporte.

7. Aparato según la  reivindicación 3) .caracterizado por 

que dicho 'conducto de líquido incluye una pluralidad de o r if i­

cios separados y que se extienden radialmente, formados en di­

cho elemento de soporte, que comunican por sus extremidades in­

ternas con dicho tubo de llenado en un punto adyacente a su ex­

tremidad do entrada, estando dicho dispositivo de conducto pro­
visto de un canal anular formado en él que comunica en dichos 
orific io s y con dicha fuente do líquido.

8. Aparato según la  reivindicación 7i caracterizado 

porque dicho elemento de soporte está montado de manera girato­

r ia  en dicho dispositivo de conducto, pudiendo dicho tubo de lle_ 

nado girar con dicho elemento de soporte.

9. Aparato según la  reivindicación 7, caracterizado

porque dicho primer extremo de dicho elemonLo de soporte tiene

la  forma de un embudo.

10. Aparato según la reivindicación 1,.. caracterizado
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porque en dicho dispositivo de conducto se u tilizan  unos medios 

para d ir ig ir  la circulación dol liquido por dicho primer extre­

mo de dicho elemento de soporte hasta el interior de dicho tubo - 

de llenado.

11. Aparato según la  reivindicación 7) caracterizado 

porque dichos medios para d ir ig ir  la  circulación del liquido in 

cluyen un refuerzo anular que comunica con dicho conducto de 
liquido.

12. Se reivindica por último como objeto sobre el que

ha de recaer la  patente de invención que se so lic ita : UN APARATO 

DE EMBUTICION PE PRODUCTOS CARNICOS.

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la  presen 

te memoria descriptiva que consta de dieciocho páginas mecanogra­
fiadas y dibujos que se acompañan.

25

30
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