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^El] objeto de la presente solicitud de patente de in­
vención, se refiero a un " PROCEDIMIENTO PERFECCIONADO DE 
PREPARACION Y ENVASADO DE HUESOS "t consiste en un proceso, 
o sucesión do operaciones mecánicas y químicas subordinadas 
entre ellas de tal suerte que independientemente carecen de 
función característica, pero que ligadas y procesadas entre 
si posibilitan la consecución de lograr, como resultado in­
dustrial, huesos envasados susceptibles de comercialización 
para destino o consumo humano.

El procedimiento que se preconiza aporta las siguientes 
ventajas sobre lo ya conocido:

a) determina una recuperación y aprovechamiento de un 
subproducto de la fabricación de jamones y carnes, tal como 
son los huesos, el cual subproducto, en la actualidad, es - 
prácticamente inaprovechable para otra aplicación que la de 
ser molido y ompleado como abono o gelatinas.

b) imparte, pues, un factor positivo en la economía - 
general al poder ofrecer al mercado un producto de recupera­
ción que rebaja el consumo de alimentos frescos más caros y, 
a veces importadas.

c) Utiliza, como materia prima,elementos hasta ahora - 
de desecho, cuales son los huesos de extremidades de cerdo, 
vacuno y -ovino.

d) Esta materia prima, una vez tratada y envasada es — 
suceptible de incorporación a los circuitos comerciales, a 
su expedición en el oomercio y a su conservación por los - 
particulares hasta el momento de su utilización.

El procedimiento perfeccionado de que se trata consiste, 
en esencia, en someter la materia prima citada, de huesos - 
de extremidades de cerdo, vacuno y ovino, al proceso integra
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do por una salmuorizacióp,,un envasado y una esterilización 
fAnal(

La fase de salmuerización consiste en tratar los huesos 
con una salmuera destinada a obtener una transformación de 
sus componentes en órden a que, una vez cocidos y esteriliza­
dos, tengan Un valor nutritivo superior, gracias al aumentor 
de digestibilidad oonseguido en esta tratamiento.

La composición de la salmuera consiste en solución acuo 
sa de;

- sol Común, 2 a 3%.
- solos nitrifIcantes.
- gales tamponantes.
- Azúcares.
- Enzimas proteolitlcos.
En esta salmuera los huesos permanecen sumergidos por - 

espacio de 18 a 24 horas a temperaturas no superior a los lo *
Tratados los huesos como se ha dicho y terminada su sal * 

muerlzaclón, se procede a su envasado, a cuyo efecto se han 
preparados bolsas envases hermóticas de paredes flexibles, 
termasallables, constituidas por la superposición de tres - 
láminas (plástico-aluminio-plá&tico) que se cierran por ter- 
mosellado con aplicación previa de vacio.

Los huesos, una vez envasados, se someten a tratamiento 
tórmico a temperaturas comprendidas entre lo3 a llós C., y 
contrapresión de 1,8 Kg*/ cm^. en autoclave y tiempo de 2o 
minutos, quedando asi terminado el proceso.

Do esta forma se logra el resultado industrial de hueso i 
con valor nutritivo aumentado, de mejor digestibilidad y en 
condiciones de perfecta y prolongada conservación permaneció:i 
do con todos sus factores inalterados.
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Rescrita suficientemente la invención, asi como la mane­
ra de realizarla practica e*industrialmente por procedimiento 
sustancialmente químico, debe hacerse constar que dicho proce­
dimiento es susceptible de cualesquiera modificaciones de de­
talle, en tanto que estas no alteren su fundamento.

- N O T A -
Loa puntos de invención propios y nuevos que son objeto 

de la presente solicitud de patnnte de invención en España - 
por veinte años son los siguientes;

- R E I V I N D I C A C I O N E S -
ÍB.- " PROCEDIMIENTO PERFECCIONADO DE PREPARACION Y EN­

VASADO DE HUESOS "! caracterizado porque la materia prima, - 
compuesta por huesos ¿e extremidades de cerdo, vacuno y ovino, 
es sometida a un proceso operativo en el que la primera fase 
consiste en una salmuerización en baño de solucción acuosa -
de; . -< ;.....

sal común, 2 a 5%*
- sales nitrificantes.
- gales tamponantes.
- Azúcares.
- Enzimas proteolíticos. . ' . ,
permaneciendo los huesos sumergidos en este baño a tempe­

ratura no superior a lo9 C*, durante un periodo de 18 a 24 -
horas, tras lo cual se pasa a la segunda fase en la que, al - 
vacio, se empaquetan en bolsas herméticas, de paredes flexi­
bles, termosellables, constituidas por planchas de láminas 
triples (plástico-aluminio-plástico), tras cuyo cierre por - 
termo sellado se pasa a la fase siguiente en la que se efectúa 
un trabamiento térmico a temperaturas comprendidas entre los 
1Ó5* C*y a 1163 c., y a contrapresión de 1,8 I6g./ cm^. en -
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autoslave durarme ^0 minutos.
2 C . -  " PROCEDIMIENTO PERFECCIONADO DE PREPARACION Y E N ­

VASADO DE HUESOS -
Tal y como se ha descrito en la memoria que antecede y

para los fines en ella especificados. .
Consta la presente memoria descriptiva de cuatro folios

escritos a máquina por una sola cara.

Madrid, 1 de Diciembre de 1.978
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