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Esta invencidn se refisrs, generalmente; a innovaciones y
perfeccionamientos sn la produccién de porciocnes de bacon.

Las porciones de bacon de calidad satisfactoria hasta ahg
ra han sido elaboradgs mediante un procedimiento en el cual
el material de bacon, usualmente puntas y trozos de bacon, son
triturados, cocidos, sescurrido para eliminar ficilmente la -
grasa separable, vy despuds se prensan en una prensa hidréylg
ca para eliminar la grasg adicional y reducir sl contsnido =
de grasa hasta el nivel deseado, La resultants torta de fil-
tro~prensa es después desintegrada o triturada convirtiendo=-
se en sl producto acabado de prorciones de bacon listo para
smpaqustado,

El objeto dsl prentente invento; generalmente establscido
es la disposicidn de un nusvo y perfeccionado método para la
produccibn de porciones de bacon, ofreciendo importantes ven
tajas sobre el anterior procedimiento del artfcule y produ=-
ciendo un producto de porciones de bacon de alta calidad.

Las prociones de bacon producidas de acuerdo con el pre-
sente invento tiensn un contenido uniforme de grasa, color,
kamafio de partfcula y propiedades de derrame libre, El procs
dimiento del pressnte invento ofrece las ventajas siguentes:
composicidn dael procuto acabado que puede ser ficilmentes caon
trolada; el contenido de grasa del producto terminads puede
variar desde 5% a un 40% para adaptarse a los requisitos es-
pécificos; el tamafio de partfcula pueds ser controclade pos -
el tamafio triturado del materizl de bacon no cocido} el tamg
fio espec{fico de particula pueds ser obtenido cribando el =
producto acabado o variande el tamafio de ls malla de las bol
sal centrf{fugas de tetencidn; el grado de tostado y color mg.

reno del productc pueden ser controlados mediante el cocinado
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a temperaturas espec{ficas y, si se desea, pueden afiad{rse =
fdcilmente los condimentos.

Para una mas completa interpretacidn y conocimiento de la
naturaleza y ohjeto del invento, puede hacerse equi refersn-
cia a la siguiente descripcidn detallada en la que el método
general y un sjemplo de trabajo actualmente preferido se ex~
plican a continuacifn,

En los adjuntos dibujos, las figuras 1~3 son curvas 0 gré
ficos de ciertas condiciones de trabajo.

Las puntas y trozes de bacon constituyen el tipo principal
del "material des bacon" dal cual se hacen las prociones de bg
con, puesto que las puntas y trozos de bacon zoh normalments
el material de partida mds ecnnﬁmico, 5in embargo, puedsn ser
utilizados otros materiales de bacon, incluyendo tripas de -
bacon curadase. El material de bacon utilizado en la produccién
de poreciones de bacon es triturado hasta conseguir los 1f{mi-
tes de tamafio de desde 1,59m.m. hasta 25,40 m.m., dependien-
do del tamafio de partfeula deseado del producto acabado. 51
es utiliza material de bacon congelado, debs someberse a tem
plado hasta conseguir que llsgue a los limites de 0-4,58C an
tes de la trituracifn. El material de bacon triturado, a una
temperatura que no sxceda de 102C, es introducido sn un raeci
phente de cocinar calentado, provisto de algdn tipo de con=-
trol de temperatura ( por ejemplos envoltura calentada) medi
ante gl cual la tempsratura del material de bacon triturado
puede ser elevada hasta una tempsratura final de desde apro-
ximadamente 100-1212C, despendiendo del grado deseado de tosta
do do y color mokeno del producto acabado.

Despufs de que haya stibido hasta la temperatura final de=-

seada, el material de bacon es sacado del raecipiente de cocinar
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e introducido an una centrifuga; de forma que; controladamep,
te, reduzeca el contenido de grasa del producto acabado has—
ta el nivel deseado destro de los limites de 5-40% por psso.
Un particular contenido final de grasa puede obtesnerss va~
riando (1) la fuerza centrifuga, (2) el tiempo de la centrf
fuga y/o (3) la proporeién de avance de la introduccién de
1a suspensidén del bacon cocido en la centrffuga. Si se uti-
liza una centrffuga del tipo que emplsa una bolsa de retesn-
cidn, ol tamafio de partfcula del producto puede variarse me
diante la seleccifn de un tamafio de malla de la bolBa ds rg
tencibn/separacién., Para msjores resultados, la suspensidn/
lechada del bacon cocido debe ser introducide en la centri-
fuga mientras el cesto o cucharon sstd girando. La fuerza e
centr{fuge (es decir, fuerza g) desatiollada durante la cep
trifugacibn no debe ser excesiva, pussto gue, contrariamen=
te, serd diffcil controlar sl contenido de grasa del produg
to terminado, Es de desear que la fuerza=-g ssa tal que du=-
rante el "tiempo de fresnadofal final del recorrido, algo de
grasa o aceite sea sliminado, pero en una proporcidn grandg
mente resducida,

La carga desgrasada o quitada la mantsca gue ha sido sa=
cada de la centrifuga y desmenuzada en una mezcladora pueds
ser o bien empaguetada directamente de la manera conocida =
o combinada o mezclada con un material de condimento (tal =
comos concentrado de humo de madera del tipocomercial bien
conocido, por ejemplo, Charoil=aceite chamuscado). Este es
un extracto de-aceite vegstal,aromatizado conhumo ds solucibn
acuosa; preparado mediante sxtraccifn con aceite comestible
de una solucidn acuosa de aromas naturales de madera ahuma-.

da pusde ser realizada sn cualquier slemento adecuado dsl g
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quipe y, preferecntements, la mezcla debe hacerse a presién

reducida,

El siguiente ejemplo de trabajo servira para revelar un
procedimiento espscifico, el cual ha sido gmpleado satisfag
toriamente en la practica del presente invento y vendrd a -
sugerir a aquellos que estén espsclalizados en sste arte va
riaciones mediante las cualss el invento pueds ser practica
doiy

158,76 kilos de puntas y trozos de bacon congelado(con -
una antiguBdad de no mdas de treinta dfas) son descongeladas
por airs y atemperadas por aire a una temperatura de 0-4,52C.
Las puntas de bacon preparadas son después trituradas en una
trituradora de carne Hobart (cabezal de 152,40 m.m.) equipa
da con una placa que tiens orificios de 0,86 m.m. de difmetro
y una cuchilla de cuatro hojas.

En este ejemplo, una caldara/marmita de acero inoxidable
de 273,3 litrus con camisa de vapor, del tipo conocido, e-
quipada con un elemento agitador rotatorio, puede sar utili
lizada (por sjemplot una caldera de cocinar Groen). La cal-
dera os calentada previamente mediante la entrada de vapor
a 5,62 kg/em? (161,69C) en la envoltura/camisa y el agitador
se pone en marcha (35rpm) Las 158,76 kilos de bacon triturg
do a una temperatura inferior a 102C son introducidas en la
caldera previaments calentada con sl agitador girando., La =
temperatura del contenido de la caldera es dirigida/monito~-
rizada con un registrador termopar y se dsja que aumente =
hasta 104~1052C (aproximadamente 27-31 minutos desde el arran
fue/comienzo), con lo cual la presifn del vapor es cortada
y se abre la salida de la caldera. La Figura 1 ss un perfil

de temperatura producida en el registrador durante el cocing
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do tripieo,

Antes de la terminacidn de un cocinado; cuando la tempe=—
ratura dsel contenido de la caldera eleanza 103-1040C, una =
centrlfuga de carga de caestillc perforadoc de velocidad uni=
ca de 609,60 m.m. de diametro, modelo Bocl, ds 0;0338 matros
cublicos de capaclidad, provista de una bolsa da retencién; as
pugsta sn marcha y se deja que alcance la plena velocidad =~
de 1180 rpme (475g.). La centrifuga requiers aproximadamen—
te dos minutos para alcanzar ssta velocidad, durants cuyo =~
tismpo la tempesratura del contenido de la caldera aumenta =
hasta 104-1058C. Con la salida de la caldera ablerta, una =
bomba de alimentacidn de centrifuga a presidn constante co-
nectada con la salida de la caldera ss pons en marcha y ss
hace que funcions y descargue sn la cesta da la centrifuga
hasta que una mitad de la suspensidn/lechada de bacon haya
sida traspasodo a la centrifuga. fFuncionando en una propor-
cidn de alimentacién/avancs de 36,287kg./minuto, la bomba =
requiers dos minutos para bombear la mitad da la suspensidn
de bacon en la centrifuga, Al terminc de los dos minutos, =
l1a bomba de alimentacién ss para y se deja qus la centrifu=-
ga gire a plena valocidad durante 1.5 minuto adicionales, =
con lo cual la centrffuga ss clerra. Despuds des ello, se rg
gquisre aproximadamente un minuto para gue el cucharon demlg
ra, Despuds de gua el cucharon deja de girar, la bolsa ds =~
retencién que contiene 28,587~26,308 kilos de poréionas de
bacon desgrasado se seca de la centrifuga. Otra bolsa de rg
tencidn de 1400-1500 u es colocada en la centrifuga, sl ex—
tremo de descarga de la bomba de alimentacidn es colocado -
nugvamente sn la abertura de la tapap y la centrifuga se pg °

ne en marcha. Despuds de qus la centrifuga alcanza nusvamente
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su plena velocidad en dos minutos, la bomba de alimentacidn

se hace funcionar hasque la caldera de cocinar gstd vacia,~-
aproximadamente 2 minutos. Se deja nuevamente que el cucha-
rén girse durants los 1.5 minutos adicionales, después de lo
cual la centr{fuga se cierra y se la daje que decelers. La
bolsa de nylon con la ssgunda mitad de la carga de porcionas
de bacon desgrasado se saca despuds de que el cuchatron ha dg
jado de girar en aproximadamente un minuto. En la Figura 2,
la proporcifn en la cual el aceite es expulsado de la cantré
fuga viene seMalada para una carga t{pica.

Dentro de no mis de treinta minutos despude del dssgrasg
do, el contenido de cada bolsa da nylon es pesado y coloca=-
do separadamente en una mezcladora da paletas de vaci de g
cero inoxidable 34,019 kilos de capacidad. Con las paletas
en movimiento, un 0.75% por psso de Charoil de 'hickory'(ng
gal ameritano) se afiade al contenido durante un periodo de
aproximadamente tepeinta segundos. La tapa de la mezcladora
so cierra y se deja que la mezcladora funclone duranta sesen
ta segundos bajo un vacfo de 685,80m.im. de mercuric.

Las porcionss de bacon terminado son de derrame libre con
poca grasa libre o superficlal en la superficie de las par~
t{culas. fienen gl color, olor y aroma del toeino ahumado -
y bien curado y estan exsntas de todos otros aromas y oolo~-
res. No mis dsl 20% son retenidas en un Tamiz Standard. U.S.
de 5,35 m.m. de abertura, misntras que no mds del 1.0% de -
las partfculas son mds pegusfias que un Tamiz Standard U.S,
20, £l andlisis aproximado basado sn 31 cargas fué el siguiep
te:

Humedad 34,5%

Protefnas 35.0%
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frasas 19.1%
Sal 5.8%

Basado en 45,36kilos de puntas y trozos de bacon triturg

do no cocinado, se obtuviercn los siguisntes resultados:

Merma de toeinado = 16.8%
Grasa expulsada de

la centrifuga = 51.6%
Porciones de bacon .
desgrasada >
produccion = 31,67

Utilizando el equipo descrito sn gl Ejemplo; pusden pro=-
dueirse proeiones bacon sn la proporeidn de 3.810,24 kilos
sn una jornada de oechc horas. Utilizando el mismo procedimi
ents, el grado ds produccidn puede ser aumentado hasta 2448,24
kilos por jornada mediante sl empleo del equipo siguiente:3
Calderas da cocinas de 681,90 litros (544,32 kilos) ds bacon
triturade cada una por carga); una centrifuga de descarga -
por el fondo DsLaval ATH Mark III, teniendo una capacidad =~
de 0,255 metros cubicos y equipada con un arade automdtica
nara descarga; una bomba giratoria de presidn constante aqui
pada pada con Varidrive y capaz de descargar 108,86 Kilos -
por minuto, y una mezcladora de cinta de vacfo que tiens u-
na capacidad de 185,44 kg,

Se realizaron pruabas con el asquipo utilizado en =l Ejem
plo; pero con sl cesto de la centrffuga Boeck girando a 1840
rpm. a una velocidad mdxima (igual a la fuerza centrifuga d@
11586g.) Los resultados de tres rescorridos de dessngrass es-
t4n sefialados en la Figura 3. Se observari que durante el =
tiempo de frenddo ds la centrifuga, la proporcidn de descap
ga de aceite (27,67 gramos por segundo) es alga, perc no my
cho menor gue proporcién (34,47 gramos por segundo) cuando

la centrifuga estd marchando a plena velocidad. A la veloci
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to tendia a ser demasiado bajo con las procionss de bacon -
secas y tenian la tendencia en solidificarss en codgulos, -
Tambidn la velocidad més alta, tiempos de frenado presenta-
ron la tendeneia a variar substancialmente, hacisndo muy di
Ficial el controlad de manera Pirms y consistente sl comte-
nido de grasa. fladiants la reduecién ds la velocidad hasta
1180 rpm. {475 g. se logro obtener mucho mayor gontrol schre
la cantidad ds aceite expulsado y por lo mismo sobre la uni
formidad dal producto. En eonsecuencia, se llegd a la concly
sifn y las pfuabas lo han demostrade, que la centrifuga de=-
be ser accionada y debs funcionar de manara tal que durante
la deceleracifn o tiempo de frenado deberd ser descargada -
uria cantidad apreciable de aceite, pero en una proporcidm -
que sea una pegusfia fraceidn ds la proporcidn de descarga =
anterior al tismpo de frenado,

Aunque sste invento ha sido descrito en detalle eon} par
ticular referencia a las preferidas lncorporacionss del mig
mo, quedard bien entandido que pueden ser efectuadas varia-
giones y modificaciones dentro del espiritu y objetivo de -

este invento, segln se describe mie arriba y conforme se de

fine en las adjuntas reivindicaciones.
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REIVINDICACIONES

1+~ Proceso perfeccionado de tratamiento en la produccidn
de porciones de bacon listo para su empaguetado, el cual com
prendes la trituracibn del bacon dssde aproximadaments 1;59
m.m. hasta aproximadamente 25,40m.m. de difmetro, cocinado
el Bacon triturado a una temperatura del orden de aproximadg
mente 130 hasta aproximadamente 121¢C, centrifugando el ba=-
con gcocido para reduelr sl contenido de grasa hasta desde a
porximadamenta 57 hasta aproximadamente 407 por peso de des
manuzande el producto centrifugadoa.

2.~ Procsso perfecclonado ds tratamiento en la ppoduccidn
de procionss de bacon listo para su empaguetado segln la rei
vindicacién 1, sl cual comprends: la trituracidn de puntas
o trozos ds bacon a una temperatura gus hno sxcsda ds aproxi
madamente 4,59C, a través de una placa que tiens orificios
de 9,53m.m., cocisndo el bacon triturade a una temperatura
del orden ds aproximadamente 1848C, hasts aproximadaments =
1058C, cesrtrifugando el bacon cocldo hasta un contenido fi-
nal de grasa de aproximadamente 17.5 hasta aproximadamente
22,5% por pese; y desmenuzanda el producte eentrifugado.

3.~ Proceso perfaccionado de tratamiento en la producciﬁn
de porciones de bacon listo para su empaguetado segdn la rei
vindicacidn 2, en el gque el bacon triturado es llevado has-
ta una temperatura de entre aproximadamente 1042C hasta 1082
C; esn aproximadaments 27-31 minutos.

4.~ Proceso gerfaccionade de tratamiento an }aproducciﬁn
de porcliones de bacon listo para su empaquatade, segdn la -
reivindicacifn 2, en 8l gque el bacon cocido es centrifugado
en una centrifuga ds tipu de carga, con la proporcidn ds -~

descarga de aceite durante sl tiempo de frenado siendo de =



10

15

28

una peausfia fraccién del gradeo/proporcifn de descarga snto=
rior a la deceléracidn,

Ge.=~ Procesn perfeccionado de tratamiente sn la produccidn
de poroiones de bacon listo para su empaquetado, segdn la =
reivindicacibn 2, en sl que sl bacon cocido desgrasado bajo
una fuarza centrifuga de aproximadamente 475 g,

6.= Proceso perfeccionado de tratamlento en la produccidn
de porciones de bacon listo para su smpaquetado, segln la -
reivindicacidn 2, en el que sl bacon cocido es desgrasado an
una sentrifuga gue tiene un equipo de cesta perforada con -
una bolsa de retencidn de 14001500 u,

7.~ Proceso perfeccionado de tratamients en la produccidn
de porciones .de bacon lista para su esmpaquetado, segﬁn lag -
reivindicacifin 6, sn 8l gue al bacon cocide es introducido
en la centrifuga mientras el cesto asta girando.

8.~ PROCESD PERFECCIONADD DE TRATAMIENTO EN LA PRODUCTICN
NE PORCIONES DE BACON LISTO PARA SU EMPAQUET ADOD,

Madrid, 2 Diclembre de 1976

Q5C AR Mayts
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