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DESCRIPCION
Dispositivo para aplicacion de sabores en envolturas de colageno
Antecedentes de la invencion

El colageno reconstituido se utiliza en la fabricacion de envolturas tubulares para carnes, como embutidos. El colageno
utilizado en estas envolturas suele proceder de la capa del corion de las pieles de vacuno. La materia prima de
colageno se tritura y se mezcla con un agente de tumefaccion para producir una dispersion uniforme a partir de la cual
se forma un tubo continuo. El tubo se neutraliza entonces mediante la inyeccion de amoniaco gaseoso o por contacto
con una solucién salina liquida. La envoltura se lava en agua para eliminar las sales de neutralizacion, se plastifica
pasandola por sucesivos bafios liquidos y se seca mientras se infla. Los ejemplos de tales procesos se revelan en las
patentes de EE.UU. No. 3,535,125, 3,821,439, 4,388,331, y 5,820,812 . Un aparato para aplicar el humo liquido a
una envoltura de alimentos fibrosa celulésica se describe en la patente de EE.UU. No. 4,377,187 .

Es deseable en algunos casos para aplicar saborizantes a las envolturas para proporcionar un sabor deseado al
producto de carne. Por ejemplo, puede ser deseable dar sabor a una envoltura de colageno con una composicion
tipicamente referida como sabor de humo para impartir un sabor y aroma "ahumado" al producto de carne. La presente
invencion esta dirigida a un dispositivo que puede ser utilizado para aplicar sabores liquidos, como sabor de humo, a
envolturas de colageno para ser utilizadas con productos de carne, y a procedimientos de aplicacién de sabores
liquidos a las envolturas de colageno que utilizan el dispositivo.

Sumario de la invenciéon

La envoltura tubular de colageno comestible se produce mediante técnicas convencionales. El producto final de la
envoltura de colageno se trata aplicando un sabor liquido, como el sabor a humo, en la superficie de la envoltura de
colageno. El sabor liquido se aplica a la superficie mediante un aplicador que aplica el sabor liquido. El sabor liquido
puede ser una solucion a base de agua o a base de aceite. Cuando se utiliza una solucién de sabor a base de agua,
el sabor liquido se aplica tipicamente antes de la entrada al secador final en el proceso de produccién de la envoltura.
Una solucidon de sabor a base de aceite se aplica tipicamente después del secador final y antes del relleno y el
enrollado.

El aplicador de sabor proporciona medios para aplicar el sabor liquido a la superficie de la envoltura de colageno. El
sabor se inyecta en un aplicador donde la superficie de la envoltura de colageno se cubre con el sabor liquido. El
exceso de sabor liquido puede ser limpiado de la superficie de la envoltura de colageno por un limpiador, como un
limpiador de fieltro, y recogido en una cubeta de goteo. En una forma de realizacion, la envoltura de colageno es
alimentada a través de la cubeta de goteo donde la envoltura de colageno de la superficie puede ser cubierta con el
sabor liquido en la cubeta de goteo para aplicar sabor liquido adicional a la envoltura.

Entre las ventajas del proceso se encuentra que se produce una envoltura de colageno saborizada en la que el sabor
es mas duradero y sobrevive a pasos de procesamiento adicionales. El aplicador proporciona un medio para aplicar
el sabor de manera €ficiente y con un minimo de desperdicio. Otras ventajas del proceso y el producto resultante seran
evidentes para aquellos expertos en la materia en base a la descripciéon de las formas de realizacion de la invencién
establecidas a continuacion.

Breve descripcion de los dibujos

La FIG. 1 es un esquema que muestra una forma de realizacién de un proceso por el cual las pieles encaladas se
procesan en envolturas de colageno comestibles, y que muestra la aplicacion de sabor a la envoltura de colageno
antes del secado.

FIG. 2 es un diagrama que muestra una forma de realizacion que tiene un aplicador y una cubeta de goteo para
aplicar sabores a la superficie de una envoltura de colageno.

La FIG. 3 es un diagrama que muestra una forma de realizacion del aplicador de la Fig. 2.
La Fig. 4 es un diagrama que muestra una forma de realizacion de la cubeta de goteo de la Fig. 2.
Descripcion de las formas de realizacion de la invencion

La presente invencion esta dirigida a la aplicacion de saborizantes liquidos, como el sabor a humo, a las envolturas
de colageno. Los sabores pueden ser aplicados como soluciones basadas en agua o soluciones basadas en aceite.
En una forma de realizacion, el sabor es un sabor a humo basado en agua. Debe ser entendido que la invencion
presente no esta limitada a la aplicacion de sabor de humo basado en agua, y que otros tipos de sabores pueden ser
aplicados a una envoltura de colageno utilizando la invencion presente en la manera descrita a continuacion.

Se conocen y se han descrito procesos convencionales para producir envolturas de colageno comestibles, por
ejemplo, en la Patente de EE.UU. No. 5,820,812. Los pasos y el equipo utilizado en una forma de realizacién de un
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proceso tipico se muestra esquematicamente en la Fig. 1. La invencion presente no esta limitada en esta
consideracion, y la envoltura de colageno hecha por cualquier proceso puede ser tratada aplicando el polisorbato y la
mezcla de aceite vegetal descritos en la presente memoria.

En un proceso tipico para producir envolturas de colageno, las pieles de animales recién sacrificados se descarnan,
se lavan con agua y se tratan con cal para eliminar el pelo. Las pieles de animales tratadas con cal se dividen en una
magquina de dividir la piel para separar la capa de grano de la capa de corion, que se utiliza para producir las envolturas
de colageno. "Pieles" se utiliza en la siguiente descripcion para referirse sélo a la capa de colageno del corion que se
utiliza para producir las envolturas de colageno. Refiriéndose a la Fig. 1, las pieles encaladas 1 se almacenan en un
almaceén refrigerado que se mantiene a 0 - 4°C hasta su posterior procesamiento como se describe a continuacion.

Las pieles se procesan primero para preparar el material de la piel para su extrusiéon en envolturas. Las pieles se
pesan 2y se tratan en un tambor de regulacion 3, que es capaz de manejar hasta 3000 Kg de producto. En el tambor
de regulacion, las pieles se tratan primero con una solucion de sulfato de amonio a una concentracion en el intervalo
de aproximadamente 0,5%-2,2% (p/p), y luego se lavan con agua. Las pieles se tratan luego con una solucion de acido
citrico y citrato de sodio con una concentracion de aproximadamente 0,0725-0,29% (p/p), seguida de otro lavado con
agua. El proceso de regulacion hace que el pH de la capa de corion baje a aproximadamente 4,3 a 4,9. Se realizan
ensayos para asegurar que el producto alcance el pH adecuado. Las pieles tamponadas se drenan 4 y las pieles
tamponadas se almacenan en frio 5 hasta que se necesiten para su posterior procesamiento.

Cuando se necesita material adicional para el procesamiento, las pieles se envian a una cinta transportadora 6 para
ser trituradas 7 y molidas 8 en un cuarto de molienda (es decir, un material con un tamafio de particulas de
aproximadamente un cuarto de pulgada (6,4 mm)) a menos de aproximadamente 25°C. El material de cuarto de
molienda se composta 9 y se enfria 10 y se mantiene a una temperatura de unos 18°C.

El material de cuarto de molienda enfriado se canaliza a la linea de preparacion para extrusion. Los solidos se miden
11 y se pesan 12 y las particulas de cuarto de molienda se dispersan en el agua 13. El cuarto de molienda disperso
se bombea 14 a un molino de corte de alta velocidad 15 donde las particulas de piel se trituran ain mas para formar
una masa hidratada. La masa hidratada se almacena y se mantiene mezclada en un tanque de dispersion de pulpa
16. En un tanque de mezcla separado 18, se prepara una dispersion de celulosa, HCl y agua a 0 a 10°C.. En una
forma de realizacion, se prepara la dispersion a 5°C.

Una cantidad de las particulas de cuarto de molienda hidratadas del tanque de dispersién de pulpa 16 se dosifica 17
en una mezcladora 20. Al mismo tiempo, una cantidad de la dispersion de celulosa-acido del tanque de mezcla 18 se
dosifica 19 en la mezcladora 20 y se mezcla con las particulas de cuarto de molienda hidratadas para formar un
producto en forma de gel. Después de un periodo inicial de mezcla de unos 15 a 60 minutos, el producto en forma de
gel se almacena en un tanque de envejecimiento 21 durante unas 20 horas en vacio. La temperatura del tanque de
almacenamiento se mantiene a menos de 20°C. El producto en forma de gel se bombea 22 entonces a un
homogeneizador 23 y se envia a un tanque de almacenamiento 24 donde se extrae aire al vacio. El producto en forma
de gel asi obtenido tiene la siguiente composicion aproximada:

Ingrediente Porcentaje

Solidos de la piel 42a5,3

Celulosa 0,90a1,70

Acido clorhidrico | 0,20 a 0.24

El producto en forma de gel se mantiene en el tanque de almacenamiento 25 a unos 25°C. El producto en forma de
gel se bombea desde el tanque de almacenamiento a través de una serie de filtros 26, que pueden ser cualquier tipo
de filtro apropiado. Pueden utilizarse filtros automaticos auto-limpiantes. El producto en forma de gel filtrado se dosifica
27 en la extrusora 28 para formar la envoltura de colageno. La extrusora es preferentemente una extrusora de disco.
En la extrusora, el gel se extrude hasta un espesor de 0,075 a 1,2 miles, se forma e infla neumaticamente hasta el
diametro deseado, normalmente unos 13-34 mm. La envoltura de colageno se trata con amoniaco anhidro en la
seccion de neutralizacion 29. El amoniaco reacciona con el HCI del producto y lo neutraliza, causando la coagulacion
del colageno. La envoltura de colageno neutralizada se lava en un bafio de agua dulce 30 para eliminar las sales de
amoniaco. La envoltura de colageno lavada luego se desplaza a través de una serie de cestas 31 que contienen el
plastificante. La solucion plastificante es una solucidon acuosa que contiene aproximadamente entre del 2% al 6% de
glicerina, entre el 0,20% y el 1,6% de carboximetilcelulosa de sodio o alginato de sodio y entre 0 y 20 ppm de hipoclorito
de sodio. Este proceso deshidrata la envoltura para fines de secado y permite introducir glicerina para fines de
elasticidad.

Cuando se aplica una solucion de sabor a base de agua a la envoltura de colageno, como un sabor a humo a base de
agua, el sabor liquido se aplica a la envoltura de colageno después de los pasos de lavado y plastificacion, y antes de
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que la envoltura se envie a través del secador 32. El sabor liquido a base de agua puede aplicarse utilizando todo o
parte del dispositivo que se muestra en la Fig. 2, como se describe en detalle a continuacion.

La envoltura de colageno pasa por el secador 32, que utiliza calor seco hasta 96,11 °C (205 °F). El secador puede
tener multiples etapas a diferentes temperaturas. Después de secarse, la envoltura de colageno se envia a través de
una camara de humidificacion (no se muestra) a aproximadamente 85% de humedad relativa.

Cuando se utiliza una solucion de sabor a base de aceite, se aplica después de la etapa de secado y antes de que la
envoltura de colageno se colapse y se enrolle en el carrete. Como se discute a continuacion, los sabores liquidos a
base de aceite se aplican usando un aplicador de fieltro solamente.

La envoltura de colageno se colapsa y se enrolla en un carrete 33 que pasa por una segunda camara de humidificacion
donde se afiade la humedad final a la envoltura. La envoltura se envia entonces para su acabado y envio.

Durante el proceso de acabado, la humedad se afiade de nuevo a la envoltura por humidificacion 34. A continuacion,
el producto se rellena 36 hasta su longitud especificada y se coloca en cajas que son envueltas y empacadas al vacio
37.

Las envolturas de colageno acabadas se colocan luego en cajas de carton 38 aprobadas por la FDA, que se etiquetan,
se codifican con codigo de barras y se escanean en el sistema de control de lotes de la empresa con fines de
trazabilidad. Las cajas ventiladas del vapor de condensacién pueden entonces colocarse en una camara de
humidificacion, donde se utiliza aire humidificado forzado para que el contenido de humedad del producto se ajuste a
las especificaciones.

Una forma de realizacion de un sistema para aplicar el sabor liquido que se muestra en la Fig. 2. El sistema 50 incluye
un rodillo 52, una linea de inyeccién de sabor 56, un aplicador 58, una cubeta 60 y un rodillo de alambre 62. La
envoltura de colageno se alimenta sobre el rodillo 52 en la direccién indicada por las flechas de la Fig. 2. La envoltura
de colageno es alimentada a través de la cubeta 60 bajo el rodillo de alambre 62 y luego a través del aplicador 58. La
envoltura de colageno se alimenta a una velocidad de entre unos 24 metros/minuto (80 pies/minuto) y 36 metros/minuto
(120 pies/minuto).

El sabor liquido es inyectado a través de la linea 56 en el aplicador 58 donde entra en contacto con la superficie 54 de
la envoltura de colageno. El exceso de sabor es limpiado de la superficie de la envoltura de colageno por los
limpiadores en el aplicador 58 y gotea en la cubeta 60, donde es recolectado. La linea 56 de inyeccion de sabor es
alimentada por una bomba de velocidad variable (no se muestra), que controla el nivel de liquido en la cubeta 60.

Al pasar a través de la cubeta de goteo 60, la envoltura de colageno se sumerge en el sabor a humo, que sirve para
aplicar una cantidad de sabor liquido antes de la linea de inyeccion de sabor. El rodillo de alambre 62 proporciona un
mejor contacto de la envoltura de colageno con el sabor liquido en la cubeta 60.

En la Fig. 3 se muestra una forma de realizacién de un aplicador para aplicar el sabor a humo. El aplicador 100 esta
compuesto por una placa base 102, un limpiador 106 y un anillo de retencion 108 que se atornilla en la parte superior
de la placa base 102 para mantener el limpiador 106 en su lugar. Un limpiador y anillo de retencion 110 también se
proporciona en la parte inferior de la placa base 102.

En operacion, la envoltura 104 se alimenta a través del aplicador 100 mientras que el sabor a humo se inyecta bajo
presion a través del puerto 108. El exceso de sabor a humo es limpiado de la superficie de la envoltura por los
limpiadores 106 y se desplaza a la cubeta de goteo como se ha descrito anteriormente. El limpiador puede ser
cualquier material apropiado para aplicar sabor liquido y/o limpiar el exceso de sabor liquido de la envoltura de
colageno. En una de las formas de realizacion, el limpiador esta compuesto de fieltro.

Una forma de realizacion de una cubeta de goteo para el uso de la invencion presente se muestra en la Fig. 4. La
cubeta de goteo 200 esta comprendida de un soporte de fijacion 202 unido fijamente a una cubeta semicircular 204.
Un rodillo de alambre 210 esta unido de forma rotativa a la cubeta semicircular 204 mediante un perno o tornillo 206.
El rodillo de alambre comprende una pluralidad de alambres 212.

En operacién, como se muestra en la Fig. 2, la envoltura se alimenta bajo el rodillo de alambre y en la cubeta de goteo,
donde entra en contacto con el sabor a humo recogido en la cubeta de goteo. La envoltura se alimenta entonces a
través del aplicador, donde el exceso de sabor a humo es eliminado por los limpiadores.

En otra forma de realizacion de la invencion, el sabor a humo se aplica utilizando sélo la cubeta de goteo 60 y el rodillo
de alambre 62. En esta forma de realizacion, el sabor de humo es suministrado directamente a la cubeta de goteo y
la envoltura es alimentada a través de la cubeta de goteo donde se cubre con el sabor de humo como se ha descrito
anteriormente. En esta forma de realizacion, el aplicador no se proporciona ni se utiliza para la aplicacion del sabor a
homo.

Si se desea, alternativamente, la cubeta de goteo 60 puede retirarse del rodillo de alambre 62, y el sabor se aplica
utilizando sélo el aplicador 58. Esto es particularmente deseable cuando se aplica
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una solucion de sabor a base de aceite, ya que los sabores a base de aceite se aplican preferentemente utilizando
sélo el aplicador con limpiadores de fieltro.

El sabor liquido aplicado a la envoltura de colageno de esta manera se retiene en la envoltura durante todo el proceso
para rellenar la envoltura con emulsion de carne. Después de que la envoltura de colageno es rellenada con la
emulsién de carne, es tipicamente secada durante aproximadamente 32 horas en un horno. El aroma del sabor a
humo se mantiene en la envoltura después del embutido y el secado.

Un experto en la materia reconocera que se pueden utilizar multiples lineas de preparaciéon de extrusion y multiples
tanques de almacenamiento para el producto en forma de gel para asegurar un suministro constante a la linea de
extrusion continua.

Como reconoceran los expertos en la materia, basandose en las ensefianzas que aqui se exponen, se pueden hacer
numerosos cambios y modificaciones en las formas de realizacion antes descritas y en otras formas de realizacién de
la invencidn sin apartarse de su alcance, tal como se define en las reivindicaciones adjuntas. Por consiguiente, esta
descripcién detallada de las formas de realizacion preferentes debe ser tomada en un sentido ilustrativo en
contraposicion a un sentido limitante.
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REIVINDICACIONES
1. Un dispositivo para aplicar el sabor liquido a la superficie de una envoltura de colageno (104) que comprende:
(a) un rodillo (52) para alimentar la envoltura de colageno que tiene una superficie exterior,
(b) una cubeta (60; 200) que contiene sabor liquido,

(c) un rodillo de alambre (62; 210) fijado rotatoriamente a la cubeta, en el que la envoltura de colageno pasa por debajo
del rodillo de alambre y a través del sabor liquido contenido en la cubeta,

(d) una linea de alimentacion para introducir el sabor liquido en la cubeta,

(e) un aplicador de sabor liquido (100) que tiene una placa base (102) con un primer orificio en la placa base para
permitir que la envoltura de colageno pase a través de la placa base,

(f) un segundo orificio (108) en la placa base en comunicacion de fluido con el primer orificio para inyectar sabor liquido
a través del segundo orificio en contacto con la envoltura de colageno al pasar por el primer orificio,

(g) un limpiador (106) unido de manera removible a la placa base para limpiar el exceso de sabor liquido de la superficie
exterior de la envoltura de colageno, permitiendo que el exceso de sabor liquido sea recolectado en la cubeta, y

(h) una linea de inyeccion de sabor liquido (56) unida al segundo orificio de la placa base y en la cual la envoltura de
colageno pasa a través del aplicador de sabor liquido después de pasar a través de la cubeta.

2. El dispositivo de la reivindicacién 1, en el que el aplicador comprende un limpiador de fieltro.
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