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Ia presente invencién se refierg am procadimienjbg
de selmzerado y de salazdn de carnes en trozos y principal--
mente trozos de carne de cerdo teles como Jamones, _

' Actuaimente; el salmerado de trozos de carne s -
efectuado biez; ‘gses por inyeccién dé salmem intravenosa o -
intrearterial, o bien por inyeccidn de salmmers intramscu—
lar. En la inyeccifn por las venzs o las arterius, se a-aegu-: _
ra, utilizando el sistema ex;stente. de vasos y capilares san
guineos en el trozo de carme, un reparto relativamente uni--
forme de la salmmera en el trozo. No obstante, esta inyéc-f
¢ién no puede ser efectuada mis que manuszlmente ya que €8 -
rreciso introducir la jeringa de inyecei&n(de la salmuera &
la entrada de un gran 'vaso; vena o arteria, que es preciso -
encontrar en la masa de carne y en el que es preciso prepa—
rar los bordes exteriores para obtener una inyeccién eficaz,

En la inyeceién intramuscular por jJeringa manual o
por conjunto de Jeringas montadas en una mAquina automftica,
se reduce sensiblemente la duracién de la operacién y se ob-
tiene un buen reparie de la sﬂmém maltiplicando las jerin
gas de un conjunto. No obstante, la inyeceién inframusculgr_
Preosenta un c¢ierto .nﬁniero de -mconvenientés,. Primeﬂramen.‘be,{ -
los miisculos atravesaglos por un conjunto de'.égujae relativa-~
mente juntas son deterioradds mecénicamente como. cuando hen
sido aometidos a la accidn de wn enternecedor. Las fibraa -
son ocortadas y el misculo se vuelve fo;t‘o. Ademés, las agujes
arrastran eonsigo une parte del liquide sanguineo inicialmen
te retenido en al miscule &l exterior del mismn. Como la ope
racibén es répida, se aplica siempre salmuera en exceso, sien
do necesario prever la recuperacidn de este e,xceso de salmu_g,

ra que es reutilizada poateriomente.;. Pero como 1la salmuera
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recuperada contiene nna can-bidad no despreciable de 1:tquit_lp
sanguigeo expulsedo del ﬁﬁsculo,. en el curso del funciong
m:l,entof, por ejemplo de la jornada de trabajo, la salmuera -
se enriquece gradualmente en lfquido sanguineo por lo que -
los dltimos trozos salmieredos no tienen 1a miSma COMPOSim

cidn que los primeros, 1o que no permite obtener productos

‘de calidad rigurosé.mente constante,

Une vez efectuado el salmuerado segiin uno de 1os -
procedimientos conccldos expuestos més arriba, es preciso -
efectuar todaviz el malaxado de los trozos para obtener un
reparto casi uniforme de la eélmuera en cada trozo dg carne;
y& que, principalmente en la inyeccién iﬁtrﬁmgscular, le sal
muera inyectads permaneceria, sin el melaxadd, en reglones
limitades alrededor de los agujeros de inyeccidn. Esta ope-
racifn de melaxado puede ser efectuada pdr ejemplo en un ma’
laxador de brazos g.tra%orios;. tal como el descrito en la sg
licitud de patente francesa n¢ 2,288,472, o en una amasado-
ra del tipo batidora rotativa de éje. horizontal. '

Ademfs, se recuerda gue todas emias operaciones de
inyeccidén de salmuera y de malaxgdo deben aér ejecutadas a
temperaturas que no rebasen los 4 42 C,

Un objeto de la presente invenoién cone;ste en pre-
ver un procedimiento de salmuerado de carnes en trozos que =
evite los inconvenientes de los procedimientos olésicos men
cionados anteriormente. ' ' ‘

Otro objeto de la presente invencién consiste en -
prever un procedimiento de galmuerado gque permité. rednoir -
el tiempo de las operaciones de preparacién de las carnes,
tales como log Jamones en trozos o Jjemones enteros, combim—

nando el salmuerado y el malaxado. -
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Otro objeto de la invencibn consiste ademfs en =~
prever un procedimiento de sslazén en seco que permita trg
t?.r los jamones an'.tro‘zos o enteros con el procedimiento -
~ de salmuerado de la invencién. ' '
5o ' Segin una carecteristica de la invencisn, se ba -
previsto un procedimiento de ss.'!.mueraqo en el gue los tmf- :
- zos de carne & salmuerar son colocados en un recinto que —
'puede girar alrededor de un eje horizontal y que comprende
las siguientes oper&eiones} ’ _
104 - pueste en rotacién del recintoy
-~ puesta bajo vacio del recintoy
- adieidn en dicho recinto -de ia cantidad de sal-
nuersa correspondignte a le masa de los trozos de
~ carne & salmnerar, _
15 : - pueste bajo _presidn del recinto con un gas iner
| te o'neut:':o._-,- ¥y después 'de un tiempo predetermi
. nado, — : | .
- restablecimiento de la presibn noma:l:‘_én el re—
cinto con interrupcién de la roﬁaciéﬁ, antes de
20, © la epertura del recintos |
Segin otra caracteristica, s¢ ha previsto un prace
dimiento de selmuerado o selazén en secoy en el que, en lu
gar de afiadir la salqiuera 1iquida después de la puesta ba-
jo vacfo del recinto, se afiade directemente la sal en oané-
25, tided correspondiente a la masa de loa trozos de carne a -
saluuerar antes de la puesta en rotacién del recinko,
Segiin otra céraet.eristica:., después de-un clerto -
tiempe a continnacidn ds la pueste bajo presifn del recin-
o, se reduce la presién de gas inerte o neutro por debajo
30. d&e la presibn atmosférica, para aumenterla de nuevo & con-
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tinuaeién; pudiendo repetirse varias veces este ciclo de -
descenso y subida de la presién,
~ Segin otra caraeteristica; el gas inerte o neutro

es el nitrégeno, . ,

Segln otra caraotgrisﬁca; la presién reinante en
el recinto no rebasa los 2,9 bares. '

Lag oaracteristicas de la invenoién mencionades -
mds arribe, as{ como otraa.; aparecerdn mis claramente con
la leotura de la descripoién de un ejemple de r_:etgx:l.5.ze;c;l.¢$n~
que permite poner el procedimiento en préctica, siendo he~
cha dicha descripeibn en relacidn con los dibujoe adjuntos,
entre los cu.ales"r'

la figura t es una vista esquemdtica de un equipo
destinado a la puesta en préctica del procedimiento de la
inveneién, y |

la figura 2 es un diagrama de presidén-tiemps que
1lustra el funcionamiento del equipo de la figura 1o |

El equipo de la figura 1 comprende un recinto del
tipo batidore ¥ de forme general 'o:'tlindrioa. montado sobre -
los cojinetes de rodamientoa 2 y 3, montados & su vez sobre
log montantes de un bastidor portador 4, ElL eje 5; solida~
rio de la batidora 'I':.; eés arrastrado por une rueda dentads 6
arregirada & su vez por un motor. El eje 'I, opuesto &l eje
5 e lgualmente soliderio de la batidora 1, es hueco para =
formar un conducto que desemboca en le batidora y estd pro~
visto de una junta giretoria hmeca 8§ unida a una tuberis :E_:L
Ja 9. Le batidora ¥ comprende adends una pierta estanca 10
capaz, oerrada.; de soportar en el interior de la batidora L
ya sea un vacio de algunos torrs, por‘ e;lemplo; 0 bien wna -
sobrepresifn de elgunos bares. Por razones de seguridad evi
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dentes, la sobrepresifn en el :tn't;erio:? de 1a batidora 1 o5
limitade con preferencia, come m&ximo, un poco por debajo -
de 3 bares efectivos. .

Lo tuberfa 9 comecta la junia giratoria 8 con un -
primer orificioc de una vélvula de tres vies 11 ¥ comprende
un2 derivacidn 12 en le que estd montada una vélvule de com
puerta 13 provisfa de un manfmetro t4. EL segundo orificie
de la vélvula 11 esté unido por medio de une vAlvula de com
puerta 15, con una bombona ¥6 gue sirve de depdsito para ia
sslmners, on ¢l estado inieial del equipo. La bombons 16 ¢s
t4 proviste de una tapa de llenado 17 y esté unida por una
tuberfa 18 y por medio de una vilwule ¥9 con la selida de ~
una botella de nitrfgeno (u atro gas neutro) 20.

Ademfs, el tercer orificio de la vélvnla 11 esté. -
unido & unez parte de una tomz de pueste ‘bajo vacio 21, cuya
segunda parte estd unida con la entrads.de wriz bomba de va-
ofo 22, _ - ,

Inicislmente, la vilvula 13 estd c:errada,;- la vélvu
la de tres vias 11 tiene todos sus oxificios comumnjcados en
tre sf, la vilvula 15 esté cerrada y la vilvule 19 estd ce-
rrada, Se abre la puerta 10 para verter en la’ vatidora 1 la
maga de trozes de carne que se desegsalmuerar, despuds de -
lo oual se ¢lerra nuevamente la pueria 1..0;_ S,"e gbre la tapa
17 para verter en la bombona 16 la masa de salmuera correg-
pondiente & J.aV'masa de trozos de cm encerrads en 1’, préc
ticamente sin e,xoesa_‘,-, en funcidn del grado de salmuerado dg
seado. Antes de volver a cervar completamente la tapa 17.; -
se abre ligeramntaia vdlvula 19 pere: gxpulsar» el aira de

"164. por encima del, nivel de la galmuers, y sustitunlxlo por

nitrdgeno. Se cierra 17 y 19 y se pone la batidora en rota-
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cibn. Se écopla las dos partes de la toma de vacfo 21 y se
bace el vacio en la batidora 1 y.las tnherfes conectades -~
en 11 haciendo que fancions la bomba de vacio 22, Cuendo se
ha obtenido el vacio deseado que puede aloanzar la bomba,
se hace girar a la v&lvula 11 para cerrar el tercer orifi-
eio y no dejér conectados entre sf mds que el primero y el
segundo, es decir que se de;l;a subsistir la conexidn entre
le batidora 1 3 la vdlvula 15. Se desconecta la toma 21, =
Se abre la vAlvula 15 de menera que la salmuefa de la bome
bona 16 sea aspirada dentro de la batidora 1, Se abre 1a =
vélvula 19 para introducir nitrfgeno bajo jresién en la bg
tidora 1y 8 lg vez gue 56 barre la bombona 16 y las tube-f
rias que la unen ycora.n la batldora. Simultfneamerite, se ha -
abierto la véivula 13 para controlar el niwiél de preaiﬁn' -
de nitrégeno en la bajidors. Cuando se ha aloanzado el ni-
vel de presifn desehdo, se cierve las vilvulas 15 y 19, -
Después de un t;t’empo predeterminado; se gira la vélvula 11
para hacer que caiga la presifn de zas en la batidora alie
viando el ges & travéa de la parte sbierta de 21, pero sin
dejar que entre el aire. Se sigue el descenso de la presién
en 1 con ayuds del mandmetro 14, Imego se oierra la vélvula
13 y se scopla de nuevo las dos parfes de 21 para hﬁéer el
vacfo en la betidors con la bomba de vacio 22, AL oabo de
un cierto tiempo, se gira de nuevo la vélvula 11 para vol-
ver a poner en conexién la batidora ‘f ¥ 1a bombona 16+ Se
abre de nuevo las vilvulas 15 y 19 para admitir una vez mis
nitrégens bajo preaién en la batidora. Se contrala la pre-
aién por 14, estando abierta la vélvula 13. Se wvuelve a co
rer daapués_ 15 y 19, Se renuevan las operaciones de deaag_g__

go de présidén y de aumento de le presidn pera mejorar la -
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penetracidn de la salmuera antes de poner de nuevdi definiti
vemente la batidora sl afre libre. En este momento, se abre
la puerta 10 y se recoge los trozos de carne salmmerados.
En el curso de experimentaciones efectuadas sobre -
cantidades normsles de carne y salmﬁera.; se ha observado que
con ciolos de operaciones, tales como Los Gescritos més erri
ba, con las duraciones indicadas en el diagrama de A‘preaién--_
tiempo de la figura 2, se obtenfa un ‘salmuerado perfectamen~
te homogéneof”',‘j';ge ubservaré; examinando la figura 2, que cada.
ciclo de vacio-presibn dura sproximadsmente 1'*horjs.; siendo -
el d1timo ciclo con preferencia mis largo con una cafda de -
presién progresiva, Resulta pués evidente que eli nfmero de -
elclos, aguf de {res, puede ser modificado, si es -nec_esario,
Es iguslmente interesante comprobar Aqu.e la duracidén del tro-
tamiento es del oiden de 4 horas_; 1o que es muy reducido con

‘relacién e las duraciones de tratamiéntd- necesarias con los

métodos tradieionales* Ademés, no se alcanze con los métodos
tradicionzles corrientes el grado de homogenaidad aleanzado
con el procedimiento de le invenoldn, Al abrir 1a batidora,
gl final d&l tratmento, se pued.e comprobar que no quede ye. ‘
salmuers 1fquids en 1z batidora, estendo como secos 1os tro-
zog de carne, Se deduce pues gue no ;e_xiste_ ya:;pérdida de sal
muers como en los métodos tradicio‘nqies:;

El procedimiento de la invé_géidﬁ, del que se acaba
de deseribir un e;]empld de puesia en. ;dréotiea wés arriba; 8.
igualmente u‘tiliza.bla para el salmuerado de prodnctoa name.-
dos "eacos“ en :Lenguaje de salazonero, & sea. para la fabrioa.
cibn de jemones orudos. Ao*bualmente, este . aalmuerado se efog
tia del aiguiente modo. Le primera oyeraoidn oonsiste en. -
une frotacidn manuel con sal. La misma va seguidg de un alm_a_.,
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cenaniento en ofdmara fria en un aalador; estando sumergido
el jemén en lz gal durante 12 dfas aproximadamente. For dl-
timo, el jamén sufre uns operacidn deé maduracidn en ofmara
fria durante 10 dfas sproximademente.

Ahora bien, se he efectuado en el aparato desorito
més arribg,’sslazonea de jamones aplicando eciclos de operacig
nes vacio~presidn parecidos y se ha podido comprobar en los
Jamones selmuerados unes saleszones cmel perfectas. Se obeer
va entonces aq‘ue-,.r para ls preparacién de los productos sal-—
muerados en peco, la ganancia de tiempo es, con el procedi-~
nmiento de la invencién, myy importante. Ademés, permite resg
petar todas las reglas de higiene evitando toda accién mo—
nual .« .
En 1o que aonclerne al equipe que ha sido glasurito
nés arfiba,. eo pubs evidente que puede ser mejorado, sin sa
1lir del marco de l1a invenoién. Asf pubs, por razén de econg
nfa, en lugar de dejar que se escape el nitrégens al aire_,..
entre dog oclclos, se puede recomprimirlo con ayuda de un -
compresor &n une capacidad tampén, para reutilizarlio en el
ciclo siguiente. Se puede utilizar; come capacidad tempbn,
una segunda batidora a la mitad del cioclo de la primera bha-
tldora y hacerles funcionar en presién alternstivemente.

Para evitar todo riesgo de calentamiento excesivo;
durenie el tratamiento de salmuarado; se puede equipar igual
mente el recinto de trabajo con un sistema de refrigeracién
por doble envolfurs refrigerada o por inyeccidn directa en
ol recinto de gas frio o licuado. '

En lugar de nitrégeno; se puede utilizar igualmen-
te otro gas inerte o neutro que no tenga aecién nefé.s-té 80~

bre la carne,
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Los principios de la invencidn hen sido deseritos
més arriba en relacidn con ejemplos perticulares de puesta
en préctica del procedimiento de la invencién; no cbstante
es preciso comprender gue dicha deseripeidn no ha sidc he-

5s cha mds que a titulo de ejemplo ¥ zi_o- Iimi‘ba' &1 alcance de
la invencién. o
N o T &

La Patente de Invencisn qﬁer s:ef.ao-lici:té por veinte

afios, para Bspafia,; de acuerdo con la vigente Leglslacibn, de

10, ° heré reocaer sobre: YPROCEDIMIENTO D‘E SAIMUERADG DE CARNES ~

... ' EN TROZOS", con Prioridad de la Solicitud de Patente en -
Francia ng 77 134;7*11 de fecha 27 de Abril de 1977 , Begln las
caracteristicas esenciales de las s;guisnteaé
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REIVINDICACIONES
.= Propedimiento de salmuerado de carnes en trozog

en el que log trozes de cerne a salmuerar son colocados en -
un recinto que pueds girar alrededor de un eje horizontal, -
en ol que, una vez introducidos dlchos trozos en el recinto,

" se pone este Ultimo en rotacidn, despubs de lo cunal se prac—

tica el vacfo en el mismo, caracterizado porque comprende -
adenfis las sigulentes operaciones: adicién en dicko recinte
de la cantidad de salmuers liguide que aorreapondé Juaﬁamw
te 2 la maga de lom 4rozos de carne & salmuerar, © muy ligof-
remente en exeeso; puesta bajo presidn del recinto con un -
ges inerte o neutro, y despuds de un tiempo predeterminado,
resteblecimiento oldsico de la J_gresién normal en el reainto
con interrupcibn de la rotapibn, antes de la apertura del ze
cinto. '

2am Praced;’s.mento de palmuerado,de carnes en %rozos,
en 8600, segin Ia reivindicacifn 1, caracterizado porgue on
lugar de afiadir salmuera 1igquida despuds de la puesta bajo -
vacfo del recinto, se procede a wns adicidn directa de sal
aaca,} cuya cantided corresponde jué‘#éinente a ls maga de loa
trozos de carne a ealmuerar;_ 0 muy ligeramente en exceso, an
tes de la puesta en rotmcién del recinto.

3.~ Procedimiento de salmuerade de carnes en trozos
segin la reivindicacidn 1 6 2, carasterizado porgue despuds
de un cierto tiempo a continuacidn de la puesta bajo presibn
del recinto con el gas inerte o neutro, se reduce dicha yre-
sién por debajo de la presidn atmosférica, para aumentarla -
de nuevo; pudiendo repetirse varias vecaa' agte clelo de desw
censo y aumento de la presifn.

4+~ Procedinmiento de salmnerado de carnes en trozos
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seglin una de las reivindiceciones 1 & 3, caracterigado porque
el gas inerte o neuirc es ¢l nitrdzenc..

‘ Se= Procedimiento de malmuerado de carnes en irozos
segiin una de las reivindicacionss 1 a 4, .eoracterizado porque
la presidn de gas inerte reinante en o} recinto es netemente
superior a la presibn atmosférics _

Bom Procedimiento de salmuerado de c¢arnes en 'brozos
segin la reivindicacidn 5, carac-berizado porgue la p;esién -
de gas inerte reinante en el recinio no rebasa los 2‘.§9~bares;..

T o= Procedimiento de salmaera.dq de carnes en trozos
segin ung de les reivindicaciones 3 & &, earscterizaedc porque
cada ciclo dure aproximadamente 1 hsam._;L 7 |

3~ Procedimiento de salmuerada de. carnes en trozos
segin une de lass reivindiceciones 1 .& Ty caracterizado porgue
el recinto es refrigerado durante todo el tiempo de duracién
del tratamientos. :

9+ "PROCEDIMIENTO DE SAI&&HERADO DE GARNES EN '.ERQ..
zos", '
| Seglin queda sustanciaimente deserito en l& pre-

4 v ® / x =%
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sente memoria que consta de doce hojas escrites a méquina,

por une gola cara, y acompatiade de dibujos.

waama, 2? ABR. 1978
COMET=INOX,
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