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a p la te s  para ahumar comes-

a\ á 8 s  @ H  p t  i  t a .

Invención a l  método de tratamiento de co­
lore mas particularmente a un meted© y 

somes t ib ie s , ta le s  come carnes, pescados y 
}S, s in  que le s  comestibles sufran contracción, en- 

pérdida de peso#
ir ce caimiento usual generalmente empleado para ahúma: 

coix&stib 1 disponen lo s ccmestibles en l a  cámara de ahumar en
cualquier jfárma apropiada, a saber, colgados de v a r i l la s ,  oolocadoj 
en r e j i l l a s ,  e tc* , y  se le s  somete a l  humo producido por un hogar 
de leña s in  llama* El humease produce en l a  parte in f e r id le  la  Cá­
mara de ahumar o bien en uh\generador de humo instalado fuera de



e l la  y se le  conduce a través de conductos de homo adecuados * Para 
v en tila r  la  cámara de ahornar se deja entrar a ire  por la  parte infe­
r io r  de l a  cámara a medida que se escapa homo por l a  chimenea* Do­
rante so corso dentro de la  cámara de ahornar, e l  homo s ircó la  entre 
los comestibles y f i j a  en e llo s parte de sos componentes.

En e l procedimiento que se acaba de describ ir, la  produc­
ción de humo produce inevitablemente e l calentamiento del a ire  o de 
la  mesóla de a ire  y homo, Al aumento de temperatura acompaña un co­
rrespondiente ' descenso en la  humedad re la t iv a . Por consiguiente, 
cuando este humo con un contenido de humedad relativamente bajo c ir ­
cula entre los comestibles sometidos a l  tratamiento, se evapora 
humedad de los comestibles y como resultado los comestibles se con­
traen, ponen tenaces o dores f  pierden peso. Otra objeción contra 
dicho procedimiento es e l periodo de tiempo tan prolongado que se 
requiera para ahumar una cantidad determinada de comestibles. Ade­
mas, ouanáo se usa una chimenea para la  sa lid a  del humo utilizado  
y una abertura de admisión de a ire  de ven tilac ión , por la  parte 
in ferio r de la  cámara, e l  procédimiento re sa lta  muy in eficaz , Se 
produce gran pérdida de humo y solo una proporción muy pequeña de­
le s  componentes del mismo se pone en contacto efecto o se f i j a  en 
los artícu lo s sometidos a l tratamiento.

Nosoftros hemos descubierto que podemos vencer diohas d if i­
cultades tratando los comestibles en un aparato cerrado, y con hu­
mo prácticamente saturado de vapor de agua, v . g r . , con humo que 
contiene una humedad re la t iv a  aproximada de 100,

Por consiguientej uñé de los fin es de este Invento e s ■pro­
porcionar un método de ahumar comestibles que impide prácticamente 
toda evaporación de l a  humedad propia del comestible tratado y pro­
duce comestibles ahumados sin  contracción, endurecimiento n i perdida

•i, •

de peso algunos.
Otro f i a  de este inventó es proporcionar un método para ahu 

mar comestibles con humo que contiene gran cantidad de humedad.



Otro f i a  de este  invento es proporcionar un método de ahu­
mar © tra ta r  comestibles en un aparato oerrado, con humo que con­
tiene gran cantidad de humedad, sin  ninguna adición substancial de 
a ire  n i escape de humo#

Otro f in  de este invento e ¡piropo rcionar los aparatos nece­
sarios para la  p ráctica del mencionado procedimiento.

Un f in  concreto de este inventóles proporc|.|nat una in sta­
lación para ahumar que comprende un aparato cerrad© lea f l  cual la  
admisión de a ire  JÓ^el escape de humo Lúe dan positlt||msni@ impediáca 

En la  présente memoria «par «orarán Ltros fizan dej este in­
vento con referencia a los aparatos ilustrados en lós 
ros, y segón se define en la s  reivindióscio&es.

Lanos ane-

Cpn referencia a los planos, l a  ¥101%®' 1 ®s I*3**® v is ta  por 
encima del aparato’̂  parcialmente en seceií

l a  figura ákes una v is ta  la te r a l deBdbarat^, parcialmente 
en sección.

l a  figu ra  3 Jb una sección segu^ la  lidjpa 3-3 de la  figura 
2, ilustrando l a  disposición de los .ásp%^ores|

En los planos, í |l los oual§%los Vúm&rós. de referencia igua
le s  representan la s  misma\piesas, ! s e ’lbsm na oon-l-la cámara de

k I \
ahumar, que está  firmada po*b la s  paredes ®# los extremos -2-2»-. 
l a  pared del írente¥%* l a  pt 

Be preferencia l a  cámrW, de 
rro con sus juntas soluadá- 
diendose a s i e l  ingreso\de 
de l a  cámara de fohuqiar ei 
medio del tabiqué -6- Ioj 
transversales a lík  cámara, 
extiende de preferencia por 
cámara -1 - . Por e l otro

;erior - 3 1- ,  y e l  techo -4-«
r  sA construye de planchas de Me­

s a r la  hermétida a l a ire , impá- 
esoape de humo# 11 in terio r 

á dividido en compartimientos-5-5*- por 
tud inal, y los miembros de soporte

pared -6 - es de plancha de metal y se 
extremo hasta l a  pared -2 - de l a  

femo termina l a  pared -6- certa de la
pared extrema -2* -, por razones que se comprenderán claramente en 
l a  deserippión que sigue. Peno s i  se desea, podrá extenderse l a  pa­
red -6 -  de extremo a extremo de l a  cámara o solamente por una por­



clon del oentro de e l la ,  o en otras palabras, tener sus dos extra* 
mos cerca de la s  paredes de extremo de la  cámara s in  lle g a r  hasta 
la s  paredes de l a  misma.

En una pared de/La cámara, de preferencia en e l cintro , 
se montan lo s ,aspiradores -9* y *10», Estos aspiradores e itán  dis­
puestos en baterías y jjo&áa batería  está  dispuesta de t a l  manera 
que asp ira  o empuja ef humo en dirección opuesta a l a  sigu ien te , 
forzando a s i a l  humo k  que oirouie a tira^fs del ei§|ema completo,; 
como se notará faoilm|nt@ oon referencia a^La f ig u r li 1.

En le s  plan©s|se representan, plyrtio\larment€^en la  figu ra  
3» dos baterías de aspiradores,ccnpuesta %da % te r la  d% ob̂ r h ile*  
ras de dos aspiradores loada una. Los aspiri^ore^ de cad% h ile ra  
horizontal de cada bateóla están dispuestos t^L msnerfe que gi* 
ran en direooiones opuesto. Como se comprende oMeamente . podrá 
in sta la rse  cualquier númesb de aspiradores o h ilera\  de aspirado» 
re s , y e l número de e llo s  que se representa* In lk is Jplanos es me* 
ramente un ejemplo i lu s t r  at ±$g rque no lim ^ a  á \  ninguna manera los 
alcances de la  invención, % \\

La pared del frente de llkcámara áb ahufiár *1* está  pro*
%

v is ta  de la s  puertas »^1» para dar lá c e s e  mi in te rio r y también 
para la  introduceién d e ^ ^ o a a a t lb l^ a o e \aban ahumarse. Batas 
puertas quedan hermeticam^nteNsfrradas, a ^ a lr e ,  por medio de jun­
ta s  de caucho u otros medios adecuados. La p">*«a longitudinal -6-
también está  provista de puertas de o ierre -12- herméticas a l  a ire  
iguales a la s  puertas? -11-, S i lee desea, podrá ponerse también 
puertas iguales en La pared posterior -3 » - ,

La cámara de ahumar comunica por sus dos extremos, por me­
dio de los conductos -13-I3 ,~t con ítos generadores de humo -14» y 
-14*-. El número de generadores de humo puede ser cualquiera, SO 
bien en los planos se representan unidamente dos generadores de 
humo, se comprenderá que s a l s e r o  pjtóde v a r ia r  según se desee. 
Como los d e ta lle s  particu lares de estos generadores de humo no



forman parte» de esta  invención» no oreemos necesario hacer aqttf.v 
ninguna descripción de e llo s . Bastaré decir» pues» que e l combas-* 
t ib ie  usado (aserrín/* se descompone continuamente ^"ek cantidades 
reguladas» por medií de calefacción e leo trica» ooáunic ndos# a?,
humo una cantidad 
ahuyiar -1» hay una

la de oalor. En techo -4-
chimenea -15- que eptl r e v is ta  

-16- y  un regulado! de t i r a  -17- manej 
regular e l escape l e í  humo o gases. En 
instalados los roomdores -19- por medio 
piarse la  cámara desahumar c suministrarse 
rociadores -19- se alimentan con e l agua
-20 -, por medio de la ttu b eria  -21- y sus ramales - 2-. El paso del

»  \

agua se regala  por cualquier mecanismo conocido de bomba o válvulas
En la  aplioacióAda nuestro procedimie

cámara de
' \  -V

aspirador 
oa'—18-, para 
amara están 

cuales| puede llm- 
misma. los 

deposito

¡e coloca l a  car­
ne, pescado u otros momeambles, en estado^f^esao, sobre papisas 
O caballetes de r e j i l l a  y matados en oj|rretiÍ%j| y  otros medios 
de conducción que tienen aprcasadamente|el mismo ancho de oada 
compartimiento• Entran la s  c a r r i l  I l la s  an u a  cámara de ahumar por 
la s  puertas -12- y -12 -, y en seguida que %e cierran  la s  puertas, 
se  comienza a generarle ! humo en volumen pr&stioamente constante y
de una manera continua* .ante la  descomosÉsión del combustible
( aserrín ! Hemos descubierto quejón una descomposición del combas- 
t ib ie  por medio del calor \  en proporcfóff^constante, y con nuestro 
método de cámaras oerradas, \ a  concentración del humo dentro de la  
cámara de ahumar es bala en un^prinolpio» Por efecto de esta  baja 
concentración del hwnqt 'éste no f i j a  en l a  proporción en que se 
produce de suerte que!aumenta promisivamente su concentración* A

" l  x  ,medida que aumenta la\concentración dementa proporcionalmente l a  
cantidad en que se f i ja , o descompone p§ro como la  velocidad de pro­
ducción es constante, seNlleg© pronto al\punto de eq u ilib rio , en e l 
cual l a  velocidad de producción de humo as igual a la  rapidez con 
que e l  humo se f i j a  sobre los oo isM b lp é , A esta  concentración,



«kazon!|que

que se obtiene poco después de in io ia rse  la  operación* se efectúa
precisamente l a  mayor uálrt^ '4 e l ahumado de los comestibles, Evi­
dentemente cuanto menor sea l a  superfic ie  ttñyal de la  c anuir a de 
ahumar y de los aoceforios o estructura ia terifer, en r e la c ilp  a la  
cantidad de comestibles en tratamiento ta|to más e f ic az fse rá le l 
tratamiento o ahumad! de dichos comestible
disponemos los comesfibles en forma que nolse pierda esfiU o  áh la s

uj¿ \  ' « l X . ?  t,.
o a r re t i l la s , como se beaba de mencionar, 0b%enien%>se oofeM # pro­
cedimiento e l tratamiento del mayor volumen lo s ib lé  de comestibles 
ofen relación a un tamalo determinado de cámarikde ahumar. I

% TÉ. m

El humo, a medi|a que es producido por 1| generador -14*-, 
es aspirado por e l condul^o - 13-  hacia la  oámara a^^um ero-1- ,  por 
l a  aooión de loo aspiradores -9 - , Estos aspiradores - ^ o b l ig a n  
también a l humo, a que c irc\ le  por todos los oon^artlrniWtos - 5-  
haeta lle g a r  a l  generador -14%* Al mismo tiem po,líbs aspiradores 
- 10-  aspiran, e l humo del generador -14- y l^ p b lig a n ^ p ^ sa r  por e l 
otro lado de la  oámara - 1- .  Be es%n manera s| !pgr% una circu lación 
constante de humo dentro de toda la\ám ara qui eá%á%>ractioamente 
cerrada por completo, Gomo este aparat<\esta c ita d o  en forma prác­
ticamente hermética y co n tare  un gran vóhjMaen <te comestibles hú­
medos se requiere solo una l%er%^vapoBació^de %a humedad propia 
de los comestibles, además de ¡la humeda4^roduclda\por la  combus­
tión de los componentes hidrogenados del com batible para obtenerse 
praotioamente la  saturación del hu^p por e l vapor de agua, Mante­
niendo baja l a  temperatura del humo,Vse reduce la  evaporación de 
l a  humedad de los comestibles, debido \  que la  cantidad de agua que

• ' -'6  -  '  ' ..............

se requiera para sa 
que e l aparato e

;urar e l humo es fun\ión de la  temperatura. Co­
ta  cerrado y e l humo\está saturado de vapor de 

agua, se eliminan do% importantes causas |e perdida de ca lo r. Si 
e l  humo no estuviera ^turado , los comestibles no alcanzarían la  
temperatura del humo mieíHjas conservaras algo de humedad. Pero co­
mo en nuestro procedimiento satu-rado,: no se produce



evaporación apreciable alguna del agua contenida en los comesti­
b les, Por consiguiente) no se d isipa ningún calor como oalor la -  
tente de evaporación y los comestibles en tratamiento pueden $d- \ 
q u i-r ir  fácilmente la  temperatura del humo sin  su fr ir  alteración  
alguna,

S i se desea) podemos también en friar previamente los co­
mestibles a una determinada temperatura, con e l  f in  de que puedan 
absorber una cantidad considerable de calor antes que lleguen a 
l a  temperatura en que pueden su fr ir  a lterac ión , como por ejemplo 
cocerse parcialmente. Puede determinarse muy pronto y fácilmente 
la  temperatura a que los diferentes comestibles pueden oomenzar 
a a lte ra rse . In e l caso del bacalao y l a  merluza, hemos observado 
que se obtienen muy sa tisfac to rio s resultados cuando se mantiene 
la  temperatura entre 26 y 30 2 u C, Es evidente que cuando se in ic ia  
e l procedimiento de ahumado, esto es, cuando e l pescado está  mas 
fr ió  que e l humo, la  temperatura del humo puede ser un poco mas a l­
ta  que la  temperatura en que e l pescado se a lte r a r la ; pero cuando 
se aproxima e l pescado a su temperatura o r it io a , la  temperatura 
del humo no debe ser mas a lta  que l a  del pescado. Si durante la  
Operación l a  temperatura de la  cámara de ahumar aumenta mas de lo 
necesario, podrá enfriarse l a  cámaro por cualquier medio apropiado, 
por ejemplo, enfriando e l a ire  que l a  rodea.

Siendo evidente que podrán hacerse modificaciones y cambios 
en la  in sta lac ión  y aparatos desori&jSS no limitamos los alcances 
de nuestra invención a los de ta lles  exao4tos de esta descripción 
pues e l e sp ír itu  y alcances de esta invención se definen en la s  r e i  
vindicaciones adjuntas.

S O T A

Se re iv ind ica  como objeto de esta patente:
1) Mótodo de ahumar comestibles caracterizado por e l hecho 

de que se someten los comestibles a la  acción del humo dentro de



Wk aparato oerrad®, en ©i onal no May prácticamente ningún escape 
de homo n i ningún ingreso de a ire  exterior*

2) Método de ahornar comestibles según la  reivindicación
1» que se oaraoteriza porque los comestibles se someten a la  acción 
del homo saturado de vapor de agua.

3) Método de ahumar comestibles según la  reivindicación 
1» que se caracteriza  porque se someten los comestibles a la  ac­
ción del humo a una temperatura que no coagula apreciablemente 
dichos comestibles.

4) Método de ahumar comestibles según la s  reivindloaciones 
1 ó 2, que se carac teriza  porque dichos comestibles se enfrian pre­
viamente y se le s  somete después a la  aooión del humo saturado de 
vapor de agua a una temperatura que no coagula apreodablemente 
dichos comestibles*

5) Método de ahumar comestibles según la s  reivindicaciones 
1 a 4, que se oaraoteriza por e l  hecho de ser pescado e l comesti­
ble en tratamiento.

6) Método de ahumar comestibles según l a  reivindicación 
1» que se oaranteriza por someterse l a  merluza a l a  acción del hu­
mo saturado de vapor de agua a una temperatura que no excede de 
308 c.

7) Método de ahumar comestibles según la  reivindicación 
1, que se carac teriza  por e l hecho de que se somete la  merluza a 
l a  aooión del humo saturado de vapor de agua a una temperatura 
comprendida entre 26 y 30® C*

8) Método de ahumar comestibles según l a  reivindicación 
1, que se carac teriza  porque se en fria  previamente la  merluza y se 
l a  somete después a la  acción del humo saturado de vapor de agua
a una temperatura de 26® C. a 302 C.

9) Aparato para ahumar comestibles según e l método defi­
nido en la s  reivindicaciones anteriores, que se caracteriza  por una 
cámara de ahumar para la  recepción de los comestibles que se van
a ahumar, uno o mas generadores de humo conectados con dicha cámara



y  accesorios para hacer que c ircu lé  é l  humo producido por los ge­
neradores, estando dispuestos dichos oamara de humo» generadores y 
aoeesorios de circulación como un sistema cerrado en @1 cual no 
hay prácticamente ninguna admisión de a ire  n i ningún escape de hu­
mo, expepto e l escape de humo necesario por l a  expansión y  genera­
ción de humo nuevo.

10) Aparato para ahumar comestibles según la  re iv ind ica­
ción 9, que se caracteriza por e l hecho de que la  cámara de ahu­
mar está  provista de varios compartimientos cuyas paredes permiten 
e l paso del humo a través de e l lo s .

11) Aparato para ahumar comestibles según la s  re iv ind ica­
ciones 9 ó 10, que se caracteriza por e l hecho de que los acceso­
rio s de circu lación se componen de grupos de ventiladores, uno de 
cuyos grupos asp ira  e l humo del generador y lo  fuerza a l in terio r 
de la  cámara de humo.

12) Aparato para ahumar comestibles según la  re iv ind ica­
ción 1 ,,  que se caracteriza por disponerse un segundo generador 
de humo y por que e l segundo de los grupos de ventiladores o as­
piradores citados asp ira e l ’ humo de dicho generador y lo fuer­
za a l in terio r y a través de la  cámara de humo, en dirección opues­
ta  a la  circu lación producida por e l grupo de ventiladores prime­
ramente mencionado•

13) Aparato para ahumar comestibles según la s  re iv ind ica­
ciones 9 a 12, que se caracteriza por disponerse duchas rodadoras 
dentro de la  cámara de ahumar alimentadas oon agua y reguladas por 
cualquier mecanismo conocido de válvulas y bomba.

14) Aparato -para ahumar comestibles según la  reiv ind ica­
ción 10, que se caracteriza por estar la s  duchas rodadoras mon­
tadas separadas longitudinalmente en la  cámara de ahumar y estar 
los grupos de ventiladores montados en ©1 oentro de l a  cámara de 
humo.

1$) Perfeccionamientos en los métodos y aparatos para



ahornar comestibles*
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