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¢ aparatos para shumar comes—

copestiblest~de disponen los comestibles en la cdmara de ahumar en
oualquier forma apropiada, a saber, colgados de varillas, coloocado:
en rejillas, ete., y se 1es'somatela1 humo producido por un hogar
de lefla sin llama, El humo, se produce em la parte inferiorfie la oé
mara de ahumay © bien en aﬁ&generader de humo instalado fuera de
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ella ¥ e le conduce a través de conductos de humo adecuados. ?aia
ventilar la odmara de ahumar se deja entrar aire por la parte infe-
rior de la ofmars a medida que se escepa humo por la chimenea, Du-
rante su owso dentro de la odwara de shumar, sl humo oircula entre
los comestibles y fija en ellos parte de sus componentes.
_ En el procedimiento que se acadba de describif, 1a‘pro&g¢¥.
eién de humo produce inevitablemente el calentamiento del aire 6 £¢
-~ la mezcla de aire y humo, Al sumento de temperatura aoémpaﬁa un co-
rrespondiente: descensv en la humedad relativa, Por consigﬁianto,
cuando este humo con un contenido de humedad relativanente bajo oly-
oula entre los comestibles sometidos al tratamiento, se evapora
humedad de los comestibles y oomo resultado les comestibles sé con-
traen, ponen tenaces 0 dnroa‘y pierden peso, Otra cbjecién sontra
dicho proocedimiento es el perivdo de tiempo tan prolongado gque se
'». requiera para ahumnr una centidad determinada de caﬁestibles,.Adee
pas, ouando 8e usa una chimenes para la salida del humo utilizado
'fy una abertura de admisidn de aire dé'ventilanién, por la paxta K
inferior de la aéﬁara, el procedimiento resulta muy ineficas, SeJ
produce grén.pérdida de humo y solo una proporeidn muy pequefia de
los componentes del mismo se pone en contacto efeoto o se fi;@ién;
los articuleos sometidosz al tratamiento. | ‘
Nosoptros hemos descudierto que podemos vencer dichas difi-
ocultades tratando los comestibles én un aparato cerrado, y con hu~
mo pra¢ticamente saturado de vapor de agua, v. gr., oon hnme»qnp
oomtiene una humedad relativa aproximada de 100. |
Por consiguientej uno de los fines de este invento es-gr§~
' poroionar un método de ahumar cqmmatiﬁles que impide practiﬁaﬁanzé

‘tode evaporacién de la humedad propia del ocomestible traf&da y-b29~

7'fdupa comestibles ahumados sin contmooidn, endurecimiento ni pérdﬁha
de peso algunos, “ . hli
Otro £in de este inventb‘ésfprpporcionar un metodo paxaVéhg

" 'max comestibles son humo que contiene gran cantidad de humedad.



Otro fin de este invento es proporcionar un metodo de aghuw

mer o0 tratar comestidbles en un aparato cerradsc, con humo que con-

tiene gran cantldad de humedad, sin niﬁgnna addecidn substancial de
alre ni escape de humo, . |

Otra fin de este invento egbroporcionar los aparatos nece~

sarios para la préotica del mencionado preeedimianto?‘i

Un £in oconcreto de este inven

{o\es proporolidnay una inmsta-

encima del aparatdg parcialmente en seccidp
T %
La figura & es una vista lateral del'

en seccidn.

ﬁ*~49Ada referencia igua
: _ ‘g»a con-l-la ofmara de
ghumar, que esté fnumada po Ias péie&esw } los extremos «=2=2t=,

la pared del frente ﬂi la p ed pai\ w3te, ¥ 61 techo «4~, .
De preferencia la odda ; de ahx\ ar leaonstruye de planchas de hie~
Y70 con sus juntas solxa&a o para t.*;fla hermétida sl aire, imphe
diendose asi el 1ngreao de a ¥ J e’ escape de humo, El interior
de la cédmara de jahugar e.ia aividido en compartimientog-5-5t~ por
medio del tabique «~b- lota,tudinal, ¥ los miembros de soporte =T«
transversales a la\odmara,  : pared -6~ es de plancha de metal y se
extiende de preferenwla por'§n extremo hasta la pared =2« de la
cémara ~l-, Por el ctrd”wﬁhrémo termina la pared -6~ certa de la
pared extrema ~2'-, por razones que se comprenderédn olaramente en

la desorippidn que'signe. Pewo si se desea, podrsd extenderse la pa=

red -6~ de extremo a extremo de la cémara ¢ solamente por una porw



016n del oentro de 6ila, o en otras palabras, tener sus dos extre-

mos cerca de las paredes deJextremo de la cdmara sin llegar hasta

Como loe detalles partioulares de estos generadores de humo no
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forman parte de esta invencidn, no oreemos necesario hacer aqu&
ninguna desoripeién de ellos. Bastard decir, pues, qne el combagv
oant ida&es
Ewdoaa al

tible usado (asorrin,’se ‘descompons continusmente f§

reguladas, por med 5 de calefacoién eleotrica, oomur

)
Pl
b

humo una oantidad g

 shuyar -l1- hay unajchimenes ~15~ que ei 'L;\' f{;«faapiradar

~16~ y un reguladof de tira -17- manej&

regular el escape ¢ Xy teﬁaa de la*oémara estén

instalados los rooikdo: po 3:_ E cnalas;pﬁede 1im-
piarse la odmara daa v e {aa a 14 miema. Los

rociadores ~19- se a } e "'i_depﬁﬁiﬁo

ne, pesocado u otros nomesl 0 sobre pepisas

© caballetes de rejilla ¥y m«a %.' ““,_ R otros medioe

tible por medio del calar‘\ en proporoldifi“Gonstante, y con nuestro

método de camaras cerradas, %a oconcentracidn del humo dentro dg[la

We fija en la pooporcidén en que se

produce de suerte que‘aumenta pro?“gsivamente su concentracidn, A



f ~6 .~ -
qne se obtiene popo despues de inicisrse la operacidn, se efectua
precisamente la nayor ;f* &~del ahumndo de los comestibles, Evi-
dentemente cuanto menfr sea la superficia 'b“:l de la oémara de
shumar y de los aoua orios o estructura i} teri«r, en rel c18n a 1a

X

cantidad de comestib lcgs en tratamiento ts to mags eficaz| sera el

tratamiento o ahumadé de dichos comestibld I8 Esggor est azonﬂ
:4 l 43
disponemos los comest ibles en foxma gue nod se pi-~da esﬁ

carretillas, como se scaba de mencionar, ob enien-vse oo'¥£%= }pro-
cedimiento el tratami nto del mayor volumen % sibl de col estibles
cén relacidén a un tama 50 detcrminado de cdmari ), de —.umar..
El humo, a mediia que es producido por f ge erad~: —14’0,
es agpirado por el conduﬁ?o ~1%~ hacia la oémara ’Lﬁgj n:»f «l=-, por
‘_1a a00oidn de los aapiradoﬁfs -g«, Estos aspiradores ~;; obligan

tamblen el humo, a que cird}le por todos los GOﬁﬁgftimiintos =

“hasta llegar al generador -14%. Al mismo tiempo,}

s aspiiradores

- =10= aspirsi el humo del generé*or =-1l4= y leéwp

otro lado de la odmara -l~, De esha  manera s%

2

cerrada por completo. Como este apurat‘ esta e%rrado en forma prac-

 ticamente hermética y conti4 g un gran voX uenvq, comestibles hu~-
medos se requiere so0lo una liger® evaponaoio de§~a humedad propia
de los comestibles, ademas de 1; humet;¢ produo da por la combus~-
t16n de los componentes hidrogen fos del comb ¥Tible para obtenerse.
practicamente la saturgeién del h h} por el vapor de agua, Lante—
niendo baja la temperatura del humo,\se reduce la evaporacién de
1la humedad‘d? los comestibles, debidokj que la cantidad de agua que
se requiera para saturar el humo es fundidn de la temperatura. Co=
m© que el aparato_esté cerrado y el humo}psté saturado de vapor de
agus, se eliminan dok importentes causas ﬁe pérdida dé calor., 8i
el humo no estuviera sgturado, los comestidles no alcanzarian 1a‘
temperatura del humo mielXras conservaraf algo de humedad. Pero ao-

mo en nuestro procedimiento el Mwme~e¥tsd satu-rado;,: no se produce
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evaporacidn apreciable alguna del agus contenida en los comesti~
bles, For oonsigulente, no se disipa ningun calor como calor la- ;

" R
tente de evaporacidén y los comestibles en tratamiento @“ﬂden}%ﬁflg

qui-rir facilmente la temperatura del humo sin sufrir alteracidn .

alguna, ’ ‘ R\j .
Si se desea, podemos tambien enfriar previamente los o¢=
mestibles a una determinada temparatufa,_een el fin de que puedén
absorber una cantidad considerable de calor antes que lleguen &
la temperatura en que pueden sufrir alteracidn, como por ejemplo
cocerse parcialmente. Puede determinarse muy pronto y facilmenfe
la temperatura & que los diferentes comestibles pueden comenzar
a slterarse. In el caso del bacalao y la merluza, hemos observado
que se obtlenen muy satisfamtorios resultados cuando se mantiene
la temperaturs entre 26 y %09 C, Es evidente que cuando se inicia
el procedimiento de ahumado, esto es, cuando el pescado ests mas
frioc que el humo, la temperatura del humo puede ser um poco mas alé
ta que la temperatura en que @l pescado se alteraria; pero cuando
se aproxima el pescado & su tempersture oritica, la tempexatura
del humo no debe ser mas alta que la del pescado. Si durante la
operacidén la temperatura de la cdmara de ahumar aumenta mas de lo
necesario, podré enfriarse la cdmara por oualquier medio apropisado,
por sjemplo, enfriando el aire que la rodea.
Siendo evidente que podrén haoeree modificaciones y cambios

en la instalacifn y aparatos desoriies no limitamos los alcances

de nuestra invenoidn a los detalles exaostos de esta desoripeidn

pues el espiritu y alcanoeg de esta invencidn se definen en las rei

vindiogsolones adjuntas.

N o0 T A

Se reivindica como objeto de esta patente:
1) Método de ahumar ccmestidles caracterizado por el hecho

de que se someten los comestibles a la accidn aellhuho dentro de
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un sparato oerrade, en el oual no hay practicamente ningun osoaﬁe
de humo ni ningun ingresc de aire exterior.

2) Método de ahumar comestibles segfn la reivindicacién
-1, qus Be caraoteriga porque los comestibles se someten a la aceidn
del humo saturado de vapor de agus. - '

%) Metodo de shumar comestibles segin la reivindicacién
1, que se caracteriza porque se someten los comestibles a la azo-
¢ién del humo & una temperatura que no coagula apreoiablémente
dichos comestibles,

4) Metodo de ahumar comestibles segin las reivindicaciones
1 6 2, que se caraoteriza porque dichos comestibles se enfrian pre~
viamente y se les somete despues & la acoidn del humo saturado de
vapor de agus a una temperatura que no coagula apreciablemente
dichos comestibles,

§) Metodo de ahumar comestibles segin las reivindicaciones
1l a 4, que se caracteriza por el heqho de ser pescado el comesti=
ble en tratamiento. |

6) Hetodo de . ghumar comestidles sezin la reivindicacién
1, que se caramteriza por someterse la merluza a la sccidén del hu~
no saturado de vapor de agua a una temperatura que no exeéde de
300 ¢, , |

7) Metodo de amhumar comestibles segin la reivindicaciédn
1, que se caracteriza por el hecho de que se somete la merluza a
la asceidén del humo saturado de vapor de agua a una temperatura
comprendida entre 26 y 302 C. |

8) MNetodo. de shumar oomestibles segin la reivindicacidn
1, que se caracterizs porque se enfria previamente la merluza y sé
la somete despues a la accién del humo saturado de vapor de agué'
a una temperatura de 268 C. a 302 C, -

9) Aparato para shumar comestibles segin el metodo defi-
nido en las reivindicaciones antérieras, que se céraoteriza por una
cimara de ahumar para la recepeidn de los oomestibles que se van

a ghumar, uno 0 mas generadores de humo conectados con dicha cémara



v‘.gs-
Yy =mccesorios para hacter que cixdnle ¢l humo producido por los ge-
neradores, estando dispuestos dichos cédmara de humo, generadores y
aceesorios de circulacién oomo un sistema cerrado em el cual no
hay practicamente ninguna admisidn de aire ni ningun escape de hu=
mo, expepto el escape de humo necesario por la expansién'y genéra*
cién de humo nuevo. :;:_

10) Aparato para shumar comestibdes segﬁn la reivindica*
oién 9, que se caracteriza por el hecho de que la cdmara de ghu-
mar estéd provista de vario® compartimientos ocuyas paredes permiten
el paso del humo a través de ellos. |

11) Aparato para shumar comestibles segun las raivindidaF
ciones 9 6 10, que se caracteriza por ¢l hecho de que los aeceson
rios de oirculacidn se componen de grupos de ventiladdres, nno'dé
cuyos grupos aspira el humo del generador y lo fuersa al interior
de la csmara de humo, -

12) Aparato para ahumar comestibles segin la reivindica-
oidn 1,, que se caracteriza por disponerse un segundo generador
de humo y por que el segundo de los grupos de ventiladores o as~
piradores citados aspira el” humo de dicho generador y lo fuéf»
za al interior y a través de la cémara de humo, en dirececidén opues~
ta a la oiroulacidén producida por el grupo de ventiladores priméé
ramente mencionado. o o

1%) Aparato pars ahumar comestibles geglin las reivindica=~
ciones 9 a 12, que'se caracteriza por disponerse duchas rociadoras
dentro de la cdmara de ahumar slimentadas oon agua ¥ reguladas por
cualgquier mecaniswmo conocido de valvulas y bomba.

14) Aparato para ahumar comestibles segin la reivindica*
eién 10, oque se caracteriza por estar las duchas rodiadoras mon=
tadas separadss longitudinalmente en la odmara de shumar y estar
los grupos de ventiladores montados en el oentro de la odmara de“
numo. |

15) Perfeccionamientos en los métodos y aparatos para



ahumar ocomestibles.

Barcelona 7 de Mayo de 1929,
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