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" PROCEDIMIENTO Y APARATO PARA ADOBAR CARNES, EN ESPECIAL JAMO 

NES".

Memoria daseriotiva

5
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El invento se re fie ra  a un procedimiento para adobar 

carnea, en espacial jamonas, procedimiento que as puesto en 

práctica da modo que la  carne o respectivamente a l jamán que 

han da ser adobados ae dotan da fin as picaduras en una batidora 

consistente en dos c ilin dros da cuchilles de giro opuesto, y a 

continuación se colocan en un tambor llano de una salmuera da 

adobadot y en a l que aa genera un vacio, para seguidamente ser 

puaato e l tambor en g ira , manteniéndose e l vacio. Con ello  se 

abren la s  picaduras practicadas por la  batidora en la! carne, y 

la  salmuera da adobado puede penetrar profundamente en la  carne.

S i a l jamán que va a ser adobado tiene un borde de 

tocino, ae producen frecuentemente, después del procese de ado­

bado, paquaf!aa zonas de color g r is ,  en la s  que debido a la  capa 

de grasa, no ha penetrado salmuera da adobado. Ello menoscaba 

la  ealidad, en espacial del jamán cocido. Es además deseable 

podar variar sn a l proceso de adobado la  concantracián da la  

salmuera da adobado o respectivamente au contenido da agua, cog, 

forma a la s  necesidades de cada caso, lo  qua hasta ahora resul­

taba tan solo difícilm ente posible.

El presente invento se ha propuesto mejorar y seguir



perfeccionando da ta l  modo un proceso da adobado practicado 

bajo vacio, qua con a l  adobado aa obtenga un producto Írrapr& 

ohabla bajo todo punto da v ia ta , ain manchas da ninguna clase 

ni otros puntos da mal aapacto, pudisndo la  concentración da 

la  aalmuara da adobado car adaptada da manara m andila a laa  

circunstancias da cada caso, por ajsmplo, a l  peso da la  carne.

Da acuerdo con e l invento, parta da l a  salmuera da 

adobado precisa se inyecta an l a  carne mediante agujas huecas 

rotatorias# a continuación da lo cual ae introduce la  restan­

te aalmuara da adobado en la  carne por medio del vacio del ta& 

bor, A esta respecto ae puede regular la  concentración de la  

salmuera de adobado inyectada an la  cam a mediante la s  agujas 

huecas, an función dal peso y/o da la  condición da la  cam a, lo 

que as posible da manera sen c illa  con ayuda da d ispositivos 

da regulación automáticos. Pueda entonces permanecer invariable 

la  concentración da la  aalmuara da adobado existente on e l ta& 

bor de vacio. Adicionalmente, y mediante una regulación de la  

prasión en función dal número da revolucionas da la s  agujas 

huecas rotatorias# aa puede variar e l paso cuantitativo da la  

aalmuara da adobado# da modo que, incluao a velocidades más 

a lta s  de rotación, la s  agujas huecas puedan inyectar suficien te 

salmuera de adobado en la  carne.

El procedimiento da acuerdo con el invento pueda 

ser puesto an práctica con ayuda da un aparato an e l qua, por 

debajo de la  batidora, satán dispuestos, da manera sim étrica



con respecto a un plano y a c ierta  d istan cia  uno del otro, doa 

cilindroa dotadoa en contrasentido con agujas huecas. En a l lg  

do in terio r de estoa cilindroa pueda estar acoplada una condug 

eión da alimentación para la  salmera de adobado o para otro 

liquido inyectable. Para este  fin , cada cilindro está soporta 

do preferentemente da manera g ira to ria  sobra un pivote horizog 

t a l  f i jo ,  que en parte de au sección transversal está provisto 

da una escotadura, que ae extiende en sentido ax ia l y destina 

da a rec ib ir  la  salmuera de adobado. Las piezas da carne que 

hayan da ser tratad as, se hacen pasar por entra loa dos c iliR  

drcs de agujas que giran en sentidos opuestos, penetrando la  

salmeara da adobado inyectada por la s  agujas huecas profunda­

mente en la s  piezas de carne. Con e l fin  da que e l liquido l ie  

gua tan solo a la s  piezas de carne que pasan por entra lo s dos 

cilin dros de agujas, es decir, únicamente a la s  agujas que pin 

chan la  carne, la s  escotaduras de lo s pivotes que sustentan 

lo s  dos c ilindros da agujas están d irig id as hacia a l  plano de 

sim etría. Debido a e llo , es siempre la  parta p erifó rica  da lo s 

cilindros de agujas situada sobre la s  escotaduras^ la  ónica 

que reciba a l  liquido inyectable.

Para regular automáticamente la  concentración da la  

salmuera de adobado inyectada en la  carne, en función del pe

so de é sta , está  montado delante da lo s cilindros de agujas, 

como otro perfeccionamiento del invento, un dispositivo de 

mando gobernado, por ejemplo, por e l paso o e l tamaño de la s
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piezas de carne pasantes, y que regula la  cantidad de la  sa¡i 

muera de adobado aportada a la s  agujas huecas. Cata d isp o s it i 

vo de mando puede tambián gobernar de ta l  modo, por ejemplo, 

una bomba para la  salmuera da adobado, que data unicamente 

sea aportada a loa cilindros da agujas durante e l paso da la s  

piezas de carne, desconectándose la  bomba durante la  marcha 

en vacío del d ispositivo .

El invento será explicado con más d eta lle  y en pag 

ticu lar a base de representaciones sim plificadas de aparatos 

para la  puesta en práctica del procedimiento, mostrando:

La figura. 1, urna primera forma de realización  del apara 

to, an aección v ertica l;

La figura. 2, la  sección longitudinal de un cilindro de 

agujas;

La figu ra , 3, une eeceión treneversal de la  f ig .  2;

La figure . 4, una eeceión longitudinal de un cilindro de 

agujae, con agujas dispuaatae da manare f ie  

x ib le , y

La figura. 5, otra forma de realización  del aparato, en 

sección v ertica l.

Un aparato apropiado para la  puesta en práctica del 

procedimiento de acuerdo con a l invento consiste, conforme a 

la  f ig . 1, en un armazón 1, en cuya parte superior desemboca 

una cinta de transporte 2, destinada a aportar la s  p iezas de 

trabajo qus van a ser tratadas. En a l extremo da entrega da
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la  cinta da teanaporta 2 está  dispuesta una batidora 3 con­

sisten te  en dos cilin dros de cuch illas de giro opuesto, y en 

la  que la s  piezas de carne aportadas por la  cin ta de transpon 

te 2 son provistas de fin as picaduras. Los cilindros de cu— 

100 c h illa s  de la  batidora 3 tienen una separación da, por ejemplo, 

aproximadamente 12 mm. Sus cuch illas están corridas entra s i  

en la  magnitud da la  mitad da la  separación entre la s  cuchi- 

llaa¿

Por debajo de la  batidora 3 están soportados de ma 

105 ñera g ira to r ia  dos c ilindros 4 de giro opuesto, simajkricamaR 

te uno respecto del otro y sobra sendos pivotes horizontales 5, 

que a lo largo de aproximadamente una tercera parte da la  SR 

p a rfic ia  de su sección transversal, presentan una escotadura 

ax ia l 6 en forma de sector. Esta escotadura está comunicada,
110 a través de un tubo da enpalma 8 insertado en un lado frontal, 

con una conducción de alimentación, qua no ha sido dibujada, 

para salmuera da adobado ( f ig .  2). El extremo opuesto 9 del 

pivote f i jo  3, está  cerrado, Mediante lae  escotaduras 8 an 

forma de eector de cada pivote 5, que están d irig id as siempre 

115 hacia la  cam a qua va a aar tratada, queda asegurado qua uni 

cemente fluya a través da la s  agujas huecas 11 salmuera da 

adobado, cuando han alcanzado au posición da trabajo, es da- 

ciB , cuando comienzan a pinchar la  carne. Después de sa lir se  

da la  cam a a l  proseguir e l giro de lo s  cilindros 4, aa impida 

120 que s ig a  afluyendo aalmuara de adobado a la s  agujas corraspoR
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diente#. El mismo afecto ae consigue s i  en lugar da la s  asco 

taduras 6 aa emplean agujas hueess soportadas de manera f le ­

xible que, a l  comienzo de un proceso de pinchado, son empu­

jadas algo hacia atrás por la  ra sisten e ia  de la  carne, comR 

nieando con ello  sus ánimas, en la  zana da la  base da la s  agg 

ja s ,  con ánimas destinadas a la  alimentación de la  salmuera 

da adobado. Esta forma de realización citada an último lugar 

no ha sido representada gráficamente. Cada cilindro 4 está prg. 

victo da taladros rad ia les roseados 10 d istribu idos uniforma 

manta por su p erife ria  y yuxtapuestos an varias f i l a s ,  an los 

qus satán atorn illadas la s  agujas huecas 11* En cada aguja 

huaea 11 están practicados varios agujeros 12 superpuestos an 

cruz, a través da lo s que la  salmuera da adobado, introducida 

an la  escotadura 5 a través del tubo de empalme 8, e s  inyecta 

da en la s  piezas de carne que pasen por entre lo s dos c ilin ­

dros de agujas 4. Las agujas huecas tienen un largo da unos 

60 mm, y lo s c ilindros 4 un grueso ds pared de unos 10 a 12 mm. 

Es conveniente que la s  agujas huecas consistan en acero afin a 

do, y loe pivotee 5 sustentadores de lo s  cilindros 4, en ma­

te r ia l  s in té tico , con objeto de que dichas piezas sean a prqa 

ba de corrosión franta a la  salmuera da adobado u otros líq u i­

dos inyectables.

Por debajo da loa dos cilin dros da agujas 4 está 

soportado en e l armazón 1, de manera g ira to r ia , un tambor 13, 

en e l que ee puede generar un vacío a través de acometidas qus
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no han sido dibujadas. En la  posición da reposo, una abertu­

ra 14 del tambor 31, destinada a rec ib ir  la  carne qus ha pa­

sado por entra lo s cilin dros da agujas 4, está  d irig ida hacia 

arriba y pueda cerrarse mediante una tapa 15, que por ejemplo, 

150 es corrib le en sentido ax ia l. 51 tambor 13 está  acoplado a un 

motor eléctrico  15, por medio del cual puede ser heeho girar.

51 tambor 13 pueda estar dispuesto también separado 

de la  batidora 3 y da lo s c ilindros de agujas 4 (fig * 5 ) , an 

cuyo caso la s  p iezas de carne, una vez que han pasado por 

15S lo s c ilin dros de agujas 4, caen sobra una cinta de transpon 

te 2b, que conduce a l tambor 13, La cin ta de transporta que 

conduce a l d isp ositivo , ha sido designada con 2a an la  f ig .

S* 5n contraposición a l ejemplo de acuerdo con l a  f ig .  1, este 

d ispositivo  representa una solución altern ativa de trabajo 

160 horizontal.

Al ser  adobada carne con partes da hueso, resu lta  

especialmente ventajoso conformar la s  agujas huecas 11 de ma 

ñera flex ib le * o bien soportarlas da manera fle x ib le , da modo 

que tengan la  posibilidad  da ceder flexiblemente a l  in cid ir 

165 sobre partas da hueso* Queda eliminado con a lio  a l  peligro

da deterioro da la s  agujas o ds que quede adherida carne con pa& 

te s  de hueso. Para la  fijac ió n  fle x ib le , la s  agujas puedan ser 

insertadas con p a t i l la s  da enchufe en lo s cilindros 4, y asja 

gursrse con ayuda da muelles 20 en forma que no puedan s a l ir s e , 

170 t a l  como se puede apreciar en la  mitad in ferior de la  f ig . 4.
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La mitad superior da la  f ig . 4 muestra p a t i l la s  22 de agujas 

atorn illadas an e l cilindro 4, con muelles 20, sobre loa que 

encajan la s  agujas con una prolongación c ilin d rica  21, estando 

por consiguiente conformadas en esta  zona da manera telescòpi 

175 ca.

Las patas del aparato ( f ig . S) están conformadas 

a manera de tacos de material sin tético  17, de altura variable. 

Gracias a e llo  resu lta  posible una regulación del nivel an 

la s  naves da lo s  charcutaroa, dotadas usualmente dà suelos 

180 inclinados.

Es ventajoso estrechar la  escotadura 6 del pivote 5; 

a l  i r  aumentando la  separación con respecto a l  tubo da empal­

me 8 ( f ig .  4 ) , con objeto de poder mantener an toda la  axtag 

sión una presión aproximadamente constante da la  salmuera da 

185 adobado. Se consigue con e llo , que incluso la s  agujas asenta 

das más le jo s  del tubo de empalma 8, sean cargadas con la  mig 

ma cantidad de salmuera de adobado que la s  agujas extremas 

delanteras.

Las piezas de carne, cortadas de manera conveniente, 

190 aon conducidas por la  cinta de transporta 2 ó respectivamente

2a a lo s cilindros de cuch illas de la  batidora 3, llegando a

lo s  dos cilindros da agujas 4, para después de pasar entra 

e llo s  y haber sido inyectada por la s  agujas huecas 11 salmuera 

de adobado en dichas piezas de carne, caer en e l tambor 13, o 

bien ser transportadas con una cinta de transporte 2b a l195
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tambor. En a l  tambor se encuentra una cantidad exactamente do 

s ific a d a  de salmuera de adobado. Después de cerrada la  tapa 

15, se ganara en e l tambor 13 un vacío, bajo cuya influencia 

la s  piezas de carne absorben totalmente la  salmuera de adobg 

do. A continuación y todavía bajo vacio, es puesto en giro el 

tambor 13, girando, por ejemplo, durante una hora dos veces 

cada cinco minutos, mientras que está  parado dos veces durante 

25 minutos cada vez. Este movimiento periódico produce un 

masaje, qus repercute da manera especialmente favorable en 

la s  p iezas da cam a.

R E I V I N D I C A C I O N E S

1) . Procedimiento para adobar carne y jamones, en e l 

que la  carne que ha de asr adobada, o respectivamente e l jamón 

que ha de ser adobada, se provee en una batidora, consistente 

en dos c ilindros de cuch illas de giro opuesto, de picaduras 

fin as, y a continuación se coloca en un tambor lleno da una 

salmuera de adobado, y en el que se genera un vacio, para se­

guidamente ser puesto a l tambor en giro , manteniéndose a l va 

c ío , caracterizado porque, mediante agujas huecas ro tatorias, 

se  inyecta en la  carne parte de la  salmuera de adobado nacesa 

r ia ,  y a continuación se introduce en la  carne la  restante 

salmuera de adobado, con ayuda del vacío del tambor.

2 ) . Procedimiento da acuerdo con la  reivindicación 1, 

caracterizado porque la  concentración da la  salmuera de adoba 

do inyectada en la  carne por medio da la s  agujas huecas, se
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regula en función del paso y/o de la  condición da la  carne.

3}. Procedimiento da acuerdo con la  reivindicación 1, 

caracterizado porque la  praaión y la  cantidad da la  aalmuara 

de adobado que va a aar inyectada sa regulan en función dal njí

225 mero de revolucionea de lae  agujas huecas ro tatorias*

4 ) . Aparato para la  puesta en práctica del procedi­

miento de acuerdo con la  reivindicación 1, caracterizado por­

que, por debajo de la  batidora, o bien montados detrás da e lla , 

están dispuestos a ambos lados de un plano de sim etría, y a

230 c ierta  distancia uno del otro , dos cilindros que giran en sen 

tidos opuestos, y que están equipados con agujas huecas perfora 

das.

5 ) . Aparato de acuerdo con la  reivindicación 4, ca­

racterizado porque el cilindro equipado con agujas huecas pag

235 foradas está  soportado de manera g ira to ria  sobre un pivote

horizontal f i jo ,  y porque a l pivote está  unido a una conducción 

de alimentación para la  salmuera da adobado o sim ilares.

6 ) * Aparato de acuerdo con la  reivindicación 5, carag 

terizado porque el pivote sustentador dal cilindro está provis

240 to, en parte de su sección transversal, de una escotadura qua 

aa axtianda en sentido ax ia l, y que forma un recipiente para 

recib ir la  salmuera de adobado.

7 ) . Aparato de acuerdo con la s  reivindicaciones 4 a 

6, caracterizado porque la s  escotaduras ds lo s dos pivotes

24S. parale los, sustentadoras de lo s c ilin d ros, están dispuestas
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sim étricas una respecto a la  o tra , y se eneuentran d irig idas 

hacia e l  plano de sim etría.

8 ) . Aparato de acuerdo con l a  reivindicación 4, ca­

racterizada porque en la  vía de movimiento de la s  piezas de

250 carne que han de ser tratad as, delante de lo s  cilindros aquí 

pados con la s  agujas huecas, está dispuesto un dispositivo de 

mando destinado a gobernar la  cantidad de salmuera da adobado 

aportada a la s  agujas huecas.

9 ) . Aparato de acuerdo con una o varias de Isa  r a i-

255 vindicaciones 4 a 8, caracterizado porque, para e l gobierno

de la  presión y de la  cantidad de la  salmuera da adobado, está 

previsto un regulador de presión que trabaja en función da los 

números de revoluciones de lo s c ilindros equipados con agujas 

huecas.

2S0 10). Aparato da acuerdo con una o varias da la s  raj.

vindicaciones 4 a 9, caracterizado porque la s  agujas huecas 

están conformadas de manara que ceden flexiblemente en é l sea 

tido da su eje  longitudinal.

11) . Aparato da acuerdo con una o varias da la s  ra¿

265 vindicaciones 4 a 10, caracterizado porque está previsto un

dispositivo  da tamizado para la  salmuera de adobado excedanté 

y de retorno.

12) . Aparato da acuerdo con una o varias da la s  ra¿  

vindicaciones % a 11, caracterizado porque, para la  regulación

270 del n ivel, están previstos cuatro tacos da material sin tático ,
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da altura variable, sobre loa que repoaa e l diapoaitivo.

13) . Aparato de acuerdo con una o variaa da la s  reiviR 

dicacionea 4 a 12, caracterizado porque e l volumen de la  asc& 

tadura dal pivote disminuya a l i r  aumentando su separación

275 con respecto a l tubo de empalma.

14) . " PROCEDIMIENTO Y APARATO PARA ADOBAR CARNES,

EN ESPECIAL JAMONES".

Esta memoria consta da 12 hojas fo liadas y macanogr& 

fiadas por un solo lado de sus caras.
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