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@ Resumen:

Procedimiento y dispositivo para la clasificacién de
productos cérnicos crudo-curados (PCCC), mediante
ultrasonidos.
El procedimiento reivindicado permite clasificar los
productos carnicos crudo-curados (PCCC) por lo-
tes de curacién homogénea, representada por carac-
teristicas fisicas, (humedad, textura) que inciden en
la velocidad de propagacién de ultrasonidos a través
de una muestra o pieza (2) del PCC a clasificar, asi
como determinar el contenido y la distribucién de la

rasa en el interior del mismo.

| dispositivo para la puesta en practica del procedi-
miento, comprende: Un medidor de precisién (1) del £
espesor de la muestra o pieza (2), colocada entre un
emisor (3) y un receptor (4) de ultrasonidos; Un dis-
positivo (6) que digitaliza la sefial y la transmite al
ordenador (7); Un generador-receptor de pulsos (5)
que los proporciona al emisor (3) y recibe la sefial del
receptor (4); Un ordenador (7), que calcula la velo-
cidad de propagacién de los ultrasonidos y la expresa
en estado de curacién.

Aviso:  Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.
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DESCRIPCION

Procedimiento y dispositivo para la clasi-
ficacién de productos cérnicos crudo -curados
(PCCC), mediante ultrasonidos.

Objeto

El objeto al cual se refiere la invencién que se
protege en esta Patente, consiste en un “Procedi-
miento y dispositivo para la clasificacién de pro-
ductos cérnicos crudo-curados (PCCC), mediante
ultrasonidos”.

Dentro de esta categoria se encuentran com-
prendidas, entre otras carnes, piezas enteras (lo-
mo, jamon, etc.) o picadas y embutidas (chorizo,
salchichén, sobrasada, etc.).

La caracteristica que se utiliza como indice o
medida para la clasificacion, es el estado de cura-
cién de las muestras estadisticamente representa-
tivas del estado de una partida o lote de PCCC
que, en definitiva, constituye un indicador de la
calidad de esta.

También es posible determinar, mediante la
aplicacién del procedimiento reivindicado, el por-
centaje de grasa contenido en el producto car-
nico asi como su distribuciéon en el interior del
mismo, datos particularmente ttiles y relevantes
en el caso de productos como el lomo y el jamon.

La aplicacién del procedimiento reivindicado
es extensible a todos aquellos productos alimen-
tarios que se conservan por pérdida de humedad
(secado, salazén, ahumado), en cuyo proceso se
producen fenémenos de curado/maduracién du-
rante los cuales tienen lugar complejas activida-
des enzimaticas que son responsables de las ca-
racteristicas sensoriales que acaba adquiriendo el
producto. Es por tanto aplicable, por ejemplo,
a los pescados conservados en salazén, como el
bacalao.

A tenor de lo dispuesto en el Articulo 8-b) del
“Reglamento para la ejecuciéon de la Ley de Pa-
tentes”, la Nota de Reivindicaciones comprendera
dos independientes, una para el procedimiento
de clasificaciéon de PCCC mediante ultrasonidos
y otra para el dispositivo especialmente conce-
bido para la puesta en practica de dicho proce-
dimiento, respondiendo ambas a la unidad de in-
vencién prevista en el Articulo 24 de la Ley.
Antecedentes

Segun las caracteristicas fisicas, dos son los
tipos de ultrasonidos utilizados en el campo de la
tecnologia de los alimentos:

En uno de ellos se utilizan pequefias potencias
y frecuencias relativamente altas (ultrasoni-
dos “de senal”) para la deteccién de defectos
o clasificaciéon de productos.

En el otro tipo, se utilizan, inversamente, gran-
des potencias y bajas frecuencias (ultraso-
nidos “de potencia”).

Los ultrasonidos de senal son ampliamente
utilizados en muy diversas tecnologias, para de-
tectar el cambio de fase de un producto, de liquido
a solido como, por ejemplo, el fraguado de un hor-
migén, la polimerizacién de una resina, etc.

En el campo de la tecnologia de los alimentos
son conocidas, también numerosas aplicaciones,
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centradas principalmente en la caracterizacién o
la medida de la textura de una materia, enten-
diendo por tal la disposicién que adoptan entre si
sus particulas. Con esta orientacién se conocen
aplicaciones para la estimacién del estado de ma-
durez de frutas; la deteccién del momento éptimo
para el corte de la cuajada en la fabricacién de
queso; la valoracién de la fraccién liquida en gra-
sas y aceites; etc.

Descripcion de la invencién

La finalidad de la invencién que constituye el
objeto de esta Patente, consiste en controlar y
medir de forma no destructiva, la evolucién en
el tiempo del proceso de curacién de los PCCC,
para hacer posible su clasificaciéon objetiva en gru-
pos homogéneos, segun los estdndares estableci-
dos por los érganos reguladores de las distintas
denominaciones de origen o por los propios fabri-
cantes.

Por “curacién” se entiende aqui el proceso
evolutivo, mediante el cual se va aproximando el
PCCC a su sazoén, es decir, al punto o estado de
perfeccion, segun las caracteristicas 6ptimas que
le son exigibles.

El seguimiento del desarrollo del proceso de
curacion, se realiza mediante la medicién de la
velocidad de propagacion de los ultrasonidos a
través de una muestra del PCCC a clasificar, lo
cual permite situar su valor en una representacién
grafica cartesiana utilizada como patrén que re-
laciona las velocidades de propagacién de los ul-
trasonidos (ordenadas) en metros/segundo, con el
tiempo de curacién (abscisas) en dias, obteniendo
una referencia orientativa.

Por otra parte, también es posible determinar
el porcentaje de grasa que contiene la muestra en
funcién de la velocidad de propagacion de los ul-
trasonidos a diferentes temperaturas; y mediante
la medicién de dicha velocidad entre diferentes
puntos del producto, la distribucién de la grasa en
el interior del mismo. Empleando un sélo trans-
ductor que opere en pulso-eco, se puede determi-
nar el espesor de las capas de grasa superficiales
del producto.

No se pretende, por tanto, la deteccién del mo-
mento en que se produce un cambio de fase en el
estado de agregacién de las particulas de un pro-
ducto liquido, como en las aplicaciones conocidas,
sino el seguimiento de la evolucion del proceso de
transformacién natural de cuerpos sélidos como
son los PCCC.

Este planteamiento comporta distinciones
esenciales entre la estructura y la actuacién de
los dispositivos para la puesta en practica de uno
y otro procedimiento, ya que en el primer caso
(cambio de fase) la medicién de la velocidad de
transmisién de los ultrasonidos se realiza desde
dentro del producto liquido, sumergiendo en €l al
emisor, o bien desde fuera, a través del recipien-
te que lo contiene; mientras que en el segundo
(curacién de los PCCC) se opera directa y exclu-
sivamente con una muestra sélida.

Esta ultima caracteristica exige, para la exac-
titud del procedimiento, la medicién muy precisa
de las dimensiones de la muestra, al menos la del
camino recorrido por los ultrasonidos, desde su
emisién a su captacion.

Por ello el dispositivo para su puesta en
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préactica comprende:

Un medidor de precisién para determinar el es-
pesor de una muestra o pieza de PCCC li-
mitada entre dos planos sensiblemente pa-
ralelos, con capacidad para informar de este
valor al ordenador de control.

Un conjunto emisor-receptor de ultrasonidos, en-
tre los cuales se coloca la muestra o pieza
de PCCC, de forma que el camino recorrido
a su través por los pulsos emitidos, sea el
espesor medido.

Un generador-receptor de pulsos eléctricos, que
los proporciona al emisor de ultrasonidos si-
tuado en contacto con la muestra y recibe

la senal del receptor, tras su paso a través
de ella.

Un dispositivo (como por ejemplo, un oscilosco-
pio, tarjeta de ordenador, etc.) que digi-
taliza la senal analégica y la transmite al
ordenador de control a través de un sistema,
de interface.

Un sensor de temperatura que mide la de la
muestra e informa de ella al ordenador.

Un ordenador de control que recibe, por una
parte el espesor de la muestra, y por otra la
senal digitalizada, a partir de la cual calcula
el tiempo de vuelo o desfase desde que la
senal de ultrasonidos sale del emisor hasta
que llega al receptor, y operando con es-
tos datos de espacio y tiempo, calcula la
velocidad de propagacién de los ultrasoni-
dos y la traduce a caracteristicas fisicas del
PCCC (humedad, textura) representativas
de su estado de curacion.

La aplicacién del procedimiento que se reivin-
dica, ofrece varias posibilidades ventajosas de uti-
lidad, entre las que pueden citarse

En primer lugar, la esencial de facilitar la clasi-
ficacion de los PCCC en lotes de curacién
homogénea, de forma totalmente objetiva y
no destructiva con arreglo a los estdndares
establecidos.

La determinacién del porcentaje de grasa conte-
nido en el interior del producto, caracteris-
tica esencial para la clasificacién de produc-
tos como el lomo y el jamén, singularmente
de los calificados de “Ibéricos”.

La deteccién de la distribucién y localizacién de
la grasa en el interior de los PCCC.

La intervencién en la clasificacién de pardmetros
de calidad como la densidad, indicativa de
la existencia o no de defectos singulares,
como grietas internas.

La reclasificacion de PCCC tras su almace-
namiento a temperaturas bajas para su
conservacion, determinando en su caso el
tiempo de curacién equivalente en condicio-
nes estandar de humedad y temperatura.
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Breve descripcién de los dibujos

Para complementarla descripcién de la inven-
cién y facilitarla interpretacién de sus caracte-
risticas estructurales y funcionales, se acompana
un esquema en el que se representa una realiza-
cién preferente del dispositivo para la puesta en
practica del procedimiento para la clasificacion
de PCCC mediante ultrasonidos que constituye
el objeto de esta Patente.

Descripcion de una realizacién preferente

Para mostrar con claridad la naturaleza y el
alcance de la aplicacién ventajosa del Procedi-
miento y dispositivo para la clasificacién de los
PCCC mediante ultrasonidos que constituyen el
objeto de la invencion, se describen seguidamente
su estructura y su funcionamiento, haciendo refe-
rencia al esquema que, por representar una rea-
lizacién preferente de dicho objeto, con caracter
informativo, debe considerarse en su sentido méas
amplio y no como limitador de la aplicacién y el
contenido de la invencién.

La caracteristica que se utiliza como indica-
dor para la clasificacion es el estado de curacién,
representado por caracteristicas fisicas (humedad,
textura) de una muestra (2), que inciden en la ve-
locidad de propagacién de pulsos de ultrasonidos
a través de ella, por lo que el estado de curacién
viene expresado por la citada velocidad, que se
calcula por un ordenador (7), en funcién del es-
pesor medido de la muestra (espacio recorrido) y
el desfase producido en el tiempo por el paso de
los pulsos de ultrasonidos a través de la misma.

También puede determinarse por el mismo
procedimiento, operando a diferentes temperatu-
ras del producto, el contenido y la distribucién
de la grasa en su interior, asi como el espesor de
las capas de grasa superficiales, con un solo trans-
ductor operando en pulso/eco ya que la onda de
ultrasonidos se refleja en la interfase grasa-tejido
magro y retorna (eco) al transductor emisor. Co-
nociendo la velocidad de los ultrasonidos en el
tejido adiposo a la temperatura de la prueba y el
tiempo que tarda la senal en retornar, es posible
estimar el espesor de la capa grasa.

La estructura del dispositivo para la puesta en
practica del procedimiento descrito se compone
de:

Un medidor de precisién (1) del espesor de una
muestra o pieza (2) de PCCC, limitada en-
tre dos planos sensiblemente paralelos, que

informa de este valor al ordenador de con-
trol (7).

Un conjunto emisor (3)- receptor (4) de ultraso-
nidos entre los cuales se coloca la muestra
o pieza (2) de PCCC.

Un generador-receptor de pulsos eléctricos de
alta tensién (5) que los envia al emisor de
ultrasonidos (3) y recibe la onda del recep-
tor (4), tras atravesar el producto, acondi-
ciondndola (filtrado y amplificacién).

Un dispositivo (6) que digitaliza la sefial analé-
gica y la transmite al ordenador de control
(7).

Un sensor de temperatura (8) que mide la de la
muestra e informa de ella al ordenador.
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Un ordenador de control (7) cuyo programa
calcula la velocidad de propagacién de los
ultrasonidos y la traduce a caracteristicas
fisicas del PCCC, representativas de su es-
tado de curacién.

Una vez descritas la naturaleza y el alcance
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funcional de la invencién asi como una forma pre-
ferente de llevarla a la practica, se hace cons-
tar que en la misma podran ser variables todas
aquellas caracteristicas accesorias, o secundarias
que no alteren, cambien o modifiquen su esencia-
lidad, que se recoge en las siguientes reivindica-
ciones.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la clasificacién de pro-
ductos cdrnicos crudo-curados (PCCC), mediante
ultrasonidos extensible a cualquier producto cru-
do-curado, caracterizado esencialmente porque
la caracteristica que se utiliza como indicador
para la clasificacion es el estado de curacién, re-
presentado por caracteristicas fisicas (densidad,
textura) de una muestra (2), que inciden en la ve-
locidad de propagacién de pulsos de ultrasonidos
a través de ella, por lo que el estado de curacién
viene expresado por la citada velocidad, que se
calcula por un ordenador (7), en funcién del es-
pesor medido de la muestra (espacio recorrido) y
el desfase producido en el tiempo por el paso de
los pulsos de ultrasonidos a través de la misma,
pudiendo también determinarse por el mismo pro-
cedimiento operando a distintas temperaturas, el
contenido y la distribucion de la grasa en el inte-
rior del PCCC, asi como el espesor de las capas de
grasa superficiales, con un solo transductor ope-
rando en pulso/eco.

2. Dispositivo para la puesta en practica del
procedimiento descrito en la Reivindicacién 12,
caracterizado esencialmente porque su estruc-
tura se compone de:

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

Un medidor de precisién (1) del espesor de una
muestra o pieza (2) de PCCC, limitada en-
tre dos planos sensiblemente paralelos, que
informa de este valor al ordenador de con-
trol (7).

Un conjunto emisor (3)- receptor (4) de ultraso-
nidos entre los cuales se coloca la muestra
o pieza (2) de PCCC.

Un generador-receptor de pulsos eléctricos de
alta tensién (5), que los envia al emisor de
ultrasonidos (3) y recibe la onda del recep-
tor (4), tras atravesar el producto, acon-
dicionandola mediante filtrado y amplifi-
cacion.

Un dispositivo (6) que digitaliza la sefial analé-
gica y la transmite al ordenador de control
(7).

Un sensor de temperatura (8) que mide la de la
muestra e informa de ella al ordenador.

Un ordenador de control (7) cuyo programa cal-
cula la velocidad de propagaciéon de los ul-
trasonidos y la traduce a caracteristicas fisi-
cas del PCCC, representativas de su estado
de curacion.
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