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I N V E N C I O N

por VEINTE años

solicitada en España a favor de 3TRKARD MATTHSNS LIKITEP, de 
nacionalidad británica, domiciliada en Creat vritchingham 
Hall, Norwich, Norfolk, Inglaterra, por "Procedimiento de 
producir en alimento a base de carne", con prioridad de la 
solicitud británica 42591/1978 de fecha 31 Octubre 1978. —

P A T E N T E  3 3

MEMORIA DESCRIPTIVA

Rata invención se refiere a la producción de un 
producto cárnico, la carne para la cual el presente procedí 
miento está particularmente diseñado es la carne de pavo y 
en adelante se describirá el procedimiento con referencia a 

5. la came de pavo. Debe tenerse en cuenta no obstante que la
invención y el procedimiento y el aparato de acuerdo con la 
misma pueden aplicarse a otras carnes. - - - - - - - - - -

3n sus rasgos amplios, un procedimiento de acuerdo 
con la presente invención comprenda las etapas de conformar 

10. la carne de pavo en un elemento compacto alargado de longi­
tud substancial (denominado en adelante tocho por su forma 
cilindrica), congelar el tocho y a continuación hacer avnn-



- 2 -

zar *1 tocho congelado lcngitu3i&lmante, o cea. en $1 eenti- 

do de au propio age. Dorante eu avance longitudinal, ae re­
viste el tocho de grasa, ae vuelve a congelar superficialmen 
te para solidificar la grasa y a continuación ae corta en 

5. trozos de longitud deseada. - - - - - - - - - - - - - - - -

De acuerdo con la caractariatica preferida de la 
invención ee impulsa .¿n primer tocho en y a travóa de un oon 
gelador para la realización de la operación de congelación 
euperficiel mediante una fuerza de tope axial aplicado por 

10. un segundo tocho detrás del primero. - - - - - - - - - - -

Preferiblemente se congelen loe tochos haciéndolos 
desplazarse transversalmente respecto de su longitud a tra­
vés de un congelador. Desde el congelador en una tal diapoai 
ción se mueve traneversslmente otra vez cada tocno a la en- 

15. trada de un dispositivo de transporte a lo largo del que se
desplaza el toeho longitudinalmente. - - - - - - - - - - -

Ahora se describiré un procedimiento da acuerdo 
con la invención a titulo de ejemplo y con referencia a loa 
planos anexos en los que: - - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -

20. la Figura 1 es una representación esquemática del
procedimiento y aparato de la invención! y - - - - - - - -

la Figura 2 es una vista en sscoión a través de 
un reducto de acuárdo con la invención. - - - - - - - - -



Se deshuesa nanualmante carcasas de pavo listas 
para el homo en una cadena transportadora para sacar la piel 
y la carne. Luego se da un masaje mecánico a la carne deehue 
seda con sal para producir proteínas solubles en sel que me­
joran las propiedades de ligado de la cama. No se ilustra 
esta etapa preliminar del procedimiento. ----------------

A continuación se extruye la oame de un aparato 1 
en forma de un tocho cilindrico de longitud substancial, típi 
cemente de 8 metros y con un diámetro típico de 10 cm. SI 
aparato de extrusión envuelve ¿1 tocho en una funda de plás­
tico, la cual operación de enfundado redondea laa partes ter 
mínales 3 del tocho. - - - - - - - - - - - - - - - -  - —

A continuación se desplaza el tocho envuelto trena 
versalmente, en el sentido de la flecha "a", da su longitud 
en y a travás de un dispositivo congelador 4. El dispositi­
vo congelador es un depósito de salmuera (solución de cloru 
ro de caloio) y el movimiento de la salmuera mueve los to­
chos. El movimiento de la salmuera puede estar controlado y 
ayudado proporcionando un rebosadero en el depósito. Duran­
te el movimiento de loe tochos a travás del depósito, ee ha 
ce que la salmuera congeladora caiga sobre los tochos en 
forma de lluvia. Se apreciará que el tocha ha da estar envuel 
to durante esta operación do congelación para evitar contami 
nación de la carne por el cloruro d*? calcio. - - - - - - -

Se extrae el tocho 8 del extremo de corriente aba



jo del depósito en forme de un "tronco" congélelo y rígido. 
Luego ae escurra le salmuera del tocho y ae lave el tocho. Se 
recortan lea partea terminales redondeadaa y ae elimina le 
funde del tocho. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

SI tocho cilindrico recto congelado y desfondado 2 
luego ae suministra e un diepoeitivo transportador que ae mug 
ve en el aentido de la flecha "b" que estí perpendicularmen­
te a la dirección de le fleche "e" y asi en le dirección 
erial del tocho. SI diepoeitivo tranaportador está constituí^ 
do por rodillos eapaciadoe longitudinalmente, catando monta­
do cada rodillo para rotación alrededor de un eje substan- 
cialmenta horizontal. - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Cada rodillo ea de forma cóncava a fin de definir 
una pieta con un radio que corresponde aproximadamente al ra 
dio de tocho. Cada rodillo en la entrada del diepoeitivo 
tranaportador eatd montado en un montante. Alguno# de loe ro 
dilloa serón loooa pero puede proporcionare una impulsión 
para loa tochoe accionando rodillos seleccionados. No obstan 
te, suele necesitarse una impuleión positiva para los tochos 
y ae proporciona do un modo conveniente por una rueda denta­
da accionada para girar alrededor de un eje horizontal, Loa 
diantea ae hincan sucesivamente en la superficie parif&rica 
del tocho impulsando si tocho da esta manera por el dispoei 
tivo transportador. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

De la entrada, cada tocho se desplaza sn un áiapo



sitivo 5 da revestimiento que reviste el tocho con grasa a 
una profundidad de aproximadamente 6 ana. Un principio, el di* 
positivo de revestir comprende una carcasa que define un pa­
teo para el tocho, unos medios de extrusión anulares que ro­
dean el paso para revestir la superficie periférica del to­
cho con grasa liquida y medios para colocar una funda proteje 
tora sobre el tocho revestido do grasa. Unos rodillos cónca­
vos superior e inferior de accionamiento alisan la funda apM 
cando una presión constante a la grasa líquida atrapada en­
tre la funda y si tocho. Preferiblemente la funda es de un 
material plástico termoencogible y se realisa una operación 
de termoencogido inmediatamente después de la aplicación de 
la funda. El termoencogido asegura la uniformidad y coheren­
cia del revestimiento de grasa y un ajuste apretado y firme 
de la funda. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  - —

Se transporta el tocho revestido de grasa y enfun­
dado por el transportador a un dispositivo congelador 6 para 
congelar superficialmente la capa de grasa. Este dispositivo 
es convenientemente un congela or de nitrógeno liquido y en 
adolante ee describiré como tal. Despuéa de haber recorrido 
unas 18 pulgadas (aproximadamente 45 cm) a través del conge­
lador la grasa ea endurece suficientemente para permitir eu 
soporte por unos rodillos de un dispositivo transportador 
sin marcar el tocho. Típicamente el congelador de nitrógeno 
liquido tiene una longitud del orden de unos 10 pies (apro­
ximadamente 3 metros) y contiene un dispositivo transporta­
dor que comprende rodillos espaciados longitudinalmente tal



como se ha descrito anteriormente

Haba observara* oue *1 tocho debe extenderá* sin 
aoporte entre su entrada al dispositivo d* extrusión y oon- 
taoto con el primer rodillo del oongelador de nitrógeno. Rilo 
hace que loe toOhoa largo* eean necesarios. Típiosmente *1 
espacio entre loe elementos transportadores será del orden 
de varios centímetros, por ejemplo de 90 a 100. - - - - - -

Dtspuó* de su salida del congelador de nitrógeno 
se corta el tooho en laa longitudes comsrcialmsnts dessaM.es, 
por ejemplo de 72 a 75 na. Se realisa este corte preferida- 
mente por una sierra alternativa. - - - - - - - - - - - - -

Para congelar la capa de grasa dentro de una longi 
tud económica de congelador de nitrógeno, ee neceaerio una 
velooidad lenta de avance del tocho. No obstante, velocida­
des lentas significan una aalida lenta dal producto y para 
reconciliar la afectividad con la economía ae propone colo­
car dos o mós transportadores en paralelo, cada uno a travóa 
de un diepoaitivo de reveetir con grasa y un oongelador de 
nitrógeno. En un ti cisterna, se propone proporcionar una plu 
ralidad de sierras alternativa*. - - - - - - - - - - - - -

A  tooho que se desplata a travóa dal diepoaitivo 
de revestir y el congelador puede impulsarse por medios ds 
accionamiento positivos junto a la entrada del dispositivo ds 
revestir paro preferiblemente ee impulsará por el tocho Impu^ 
oado detrás de ál. 0 sea, el extremo delantero de un tooho



* *  <**

posterior impulsado so coloca a tope contra el extremo poste 
rior de un tocho delantero para impulsarlo. - - - - - - - -

Un producto cárnico de acuerdo con la invención y 
producido por el método arriba descrito se ilustra en tamaño 

$. natural en la Figura 3. El producto descongelado listo para
asarse se caracteriza por un núcleo denso y relativamente du 
ro 10 de oame compactada, por ejemplo de pavo, una capa ex­
terior 11 mucho menos densa de giasa aplicada por extrusión 
de una emulsión de grasa liquida de la manera arriba expúso­

lo. ta y una capa exterior de un envoltorio encogido 12 hecho de
un polímero no tóxico tal como un poliáster. Esta envoltorio 
permanece en el producto mientras Ósts as asa. Se apreoiará 
que cuando se descongela el producto la grasa volverá a su 
estado móvil y el envoltorio 12 es necesario para mantener 

15. la capa 11 intacta y en poaición. Durante el asado la grasa,
claro está, es necesaria para impedir que se queme la carne. 
La capa de grasa asi retenida, y también en virtud de su ma­
nara de aplicación, es coherente y uniforme. - - - - -  —

A los efectos consiguientes se declaran de novedad 
20. y propiedad para España, sus territorios y plazca de sobera­

nía, las reivindicaciones que siguen. - - -  - -  - -  - -  - -
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R E I V I N D I C A C I O N E S

1.- Procedimiento de producir un alimento a base 
da oame, caracterizado porque comprende lae etapas de con­
formar la carne en un tocho compacto alargado de longitud suba

5. tanoial, congelar el tocho a estado sólido, hacer avanzar el
tocho congelado longitudinalmente, reveetir el tocho con una 
grapa fluida durante al avanoe longitudinal, congelar super­
ficialmente el tocho para congelar la capa de grasa y cortar 
el tocho revestido según la longitud deseada. - --  - - - -

10. 2.- Procedimiento según la reivindicación 1, carajo
terizado porque ee impulsa un primer tocho congelado en y a 
través de un congelador para realizar la congelación superf^ 
oial de la grasa por una fuerza de tope axial aplicada por 
un segundo tocho congelado detrás del primero. - - - - - -

15. 3.- Procedimiento según la reivindicación 2, carao
terizado porque la fuerza axial de tope se proporciona por un 
accionamiento positivo aplicado a un tocio congelado. - - -

4. - Procedimiento según cualquiera de las reivind^ 
oaciones anteriores, caracterizado porque se congelan los to

20. chos desplazándolos transversalmsnte rsspscto de su longitud
a través de un depósito de congelación. - - - - - - - - - -

5. - Procedimiento según cualquiera de las reivindi 
oaoiones anteriores, caracterizado porque el tocho después 
de extruido y antes de su congelación se enfunda redondeando



5.

de esta forma las partee terminalwe del tocho y porque después 
de congelado, ee quita el envoltorio y ae recortan las partes 
terminales redondeadas. —  - --------------------------

cacionas anteriora?, caracterizado porque después de revestí, 
do de grasa y con anterioridad a la congelación euperficial, 
ae enfunda el tocho con un material pláatico termoencogible 
que luego ee termoenooge. - - - - - - - - - - - - - - - - -

7.- "PROCEDIMIENTO DE PRODUCIR UN ALIMENTO A BASE 
DE CARNE".-------------------------------------------

presente memoria que consta de nueve hojas foliadas y mecano, 
grafiadas por una sola de sus caras y de una lámina de dibu­
jos que la ilustra.

6.- Procedimiento segdn cualquiera de lae reivindi

Todo ello conforme se describe y reivindica en la

MADRID 3 0 OCT. 1973

mcm.
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