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MEMORTIA DESCERIPTIVA
sobrei=
"Un procedimiento y su aparato especial correspondients,
"para la congelacidn y conservacidn del pescado",
zmasssss
SOLICITANTES: STERILEX LINITED y ALEC EDWARD SHERMAN, residentes
arbos en 58, Dantzic street, Manochester, _ondado
de Lancuaster, Inglaterra,
sazE====
Cuando el pescsdo es sumergido en salmuera fria
para congelarlo, pierde su aspecto atractivo y lo hace
desmerecer de precio,
Con arreglo zl invento, este inconveniente de
5. gongelar el ﬁescado. en lugazr de envasarlo y empaquetarlo entre
hielo, se remedia rociando el pescado con salmuera
extremsdamente fria, hasta que se congela,
Se consiguen inmejorsbles resultados cuando,
ademis del choque gue produce el rociado sobre el pescado,
10. 1la agmbésfera en el interior de las cémaras de congelaciodn,

stmbésfera que estard, de preferencia, bajo presién, contiene

una niebla o vaho de salmuersa fria.

El pescado podra ir suspendido o dispuesto de
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{ otra cualguier manera en la cimara frigorifica e’

15, chorros de salmuera dirigidos o lanzados de modo que desoargue%
la salmuera fria por ambos lados de las prlezas de pesczdo. |
Unas toberas de pulverizacilén adicionales descargan aire,
esterllizado de preferencia, y salmuera en cantidad pequefia
en la proporoién del aire, y en estado pulverizado.

20, La salmuera que cae en el fondo de ls cimara
frigorifica escurre a un tanque donde es enfrisda de nuevo
y del cual es extraida por la bomba que slimenta las toberas
de pulverizacidn para rociar el pescado. Una valvulea cargada
que hay en la camara determina la presién que alcanza el aire

25, inyeotado,

El aire comprimido que se utiliza en el interior
del aparato deberid estar esterilizado, de preferencia, en un
aparato que constituye el objeto de otra patente de los
solicitantes,

30. Al cabo de breves minutos, cuyo periodo dependeri
del volumen o masa del pescado a congelar, se interrumpen la
circulacion de salmuera por la tobera pulverizadora y el
suministro de aire comprimido, se descarga la cimara ¥ se
vuelve a cargar,

35, El pesoado que se sauyue de la camara deberd estar 1o
bastante duro para que pueda partirse al hacer con el un
esfuerzo de flexidn. En este estado se podrad transportar a
a largas distancias antes de que su temperatura llegue a la
normal,

40, Je ha observado que al quedar el pescado gongelado en
parte por el método de pulverizaceidn o rociado se puede sumergir
sin rieégo-alguno en salmuera fria para que se acabe de

songelar, sin que por ello desmerezca el género en valor.
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{ Esta modificacidn del método forma parte del invento.

45. Ya se ha llevado a cabo la congelacidn mediante
pulverizacidn solamente o mediante pulverizscidn seguida de
inmersidén, el aspecto del pescado podra ser mejorado ain mas
mediante rocizdo o lavado con agua cuyo punto de congelacioOn
sea sensiblemente Og C.

50, El pescado fric da lugar a que se forme una
delgadisima capa o pelicula de hielo sobre 81 cuando se lava
de este modo. El agua que se utilice para dicho lavado
debera estar esterilizada.

E1l aparato con arreglo sl invento esta destinado

65, principalmente para gque sea instalado en un barco de pesca
con albanegsa o redada, en los gue es de utilidad especial
en atencidn a que los tanques de 1iquido pueden cerrarse
por completo a fin de qgue no salpigque por efecto de los
cabeceos y bandazos del barco,

60, Los dibujos que se scompafian muestran una fomma
de ejecucidn del invento, siendo la Fig. 1 un =alzado en corte
de un sparato construido con arreglo al invento. La Fig. 2
es un plano de la ¥Fig. 1. La Fig. 3 es un corte transversal
dibujzdo a menor escala, tomado a través del casco de un

65, barco pesyuero provisto del aparato que se representa en las
Figs. 1 y 2. Lla Fig. 4 es una perspectiva con detalles dibujada
a escala ampliada.

La cémara g consta de varios compartimientos dotados
de puertus materialmente herméticas, asi como de umas bateas,

70. bandejas o rejillas b donde se coloca el pescado,.

Entre compartimientos contiguos (Fig. 3) hay
dispuestos unos tubos provistos de toberas ¢ por las cualgs

se lanza la salmuera fria pulverizada, de tal modo yue llegue
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80,

85,

90.

95,

100,

a rociar los dos lados de los pescados en .cada compartimient%,
asi como una tobera 4 por la cual se inyecta en cada o
compsrtimiento aire que lleva consigo wna pequefia cantidad

de salmuera fria en forma de niebla,

Lo entrada @ de la bomba vA unida por medioc del
tubo £ al tanque g, y la descarga de la bomba comunica por
medio de un tubo h que tiene una llave de paso p}, y del
tubo 1 que tiene la llave _;Ll son un tubo general kK, que se
extiende todo a lo largo de la cémara.

La bomba 1 aspira aire por las camaras de
esterilizacién g, y el tubo ml lo descarga por el tubo B2 en
el colector p gue se extiende también a lo largo de la cimarae

Los colectores o tubos generales k y n estan
destinsdos a suministrar salmuera y aire, respectivamente, 2a
las toberas ¢ y 4. Con tal objeto el colector k 1lleva: en.
puntos o sitios correspondientes a los espacios que separan
los compartimnientos, wmas uniones 3_1 en forma de T (vease
Fig. 4) y el colector n 1lleva en sitios o puntos iguales otras
uniones ;11 en forma de T. De estas uniones o tubos cortos
en forma de T arrancan los tubos gz y _112 respectivanente,
que alimentan las citadas toberas de pulverizacic'm 8y 4. Las
toberas ¢ estén construidas de tal modo que pueda pulverizarse
gran cantidad de salmuera con PpoCoO aire, a2l paso yue las
toberas 4 por el contrario estan construidas de modo Que se
pulveriza poca cantidad de salmuera con mucho aire. Las
llaves 3,5 y ;;1_3 regulan los tubos 3,2 ¥y p_z, regpectivamente.

El tubo de descarga Q 4ue tiene la llave .Ql
we la cémara frigorifica & a una cimarade aereacibén p ouyo

objeto explicaremos en breve. Lgta camara p contiene un

tabigue perforado pl que esta ligeramente inclinado hacia la
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110,

115.

120,

130,

horizontal, y el fondo de la camara constituye el techo
de una cimara-filtro 4 comunicendo las dos camaras por
s zbertura p®, ILa cimara y esta dividida por unos coladores
o filtros 41 y contiene una guarnicidén o relleno de piedra
pomez,gz. 8u piso constituye parte de la cublerta
del tanqgue g eon el cusl comunica por medio de la abertura,gz.
El compsrtimiento de la cémara p . que hay por

debajo del tabique 2} conunica por el tubo.p? oon un depdsito
de aire comprimido (no representado en el dibujo}, ¥y la tapa
de 1a chmara tiene un respiradero p%,

La cimara 3 vé4 unida por medio de un tubo de
descarga 1, que tiene una llave ;} al tubo 1} que se
extiende mas 2113 de su unidn con el tubo h y lleva en disha
prolongzcidén la llave_Lz.

Una vélvula de rcglaje 8 que hay en la cémara a
determina la presidén que hsbrd de reinar en esta camara.

El aparato fu:.ciona de la manera siguiente:

Una vez colocado el pescado en las bandejas o
anaqueles b y cerrada la camara &, se abren las llaves Q},
1} ygg; de Jando abiertaé‘las llaves.lz y ;}. e ponen en
marcha las bombas @ y 1 suministrandose a los toberas de
pulverizacidn g y 4 salmuera fria del depOsito g y aire
esterilizado procedente de las camaras pm, respectivamente. Ia
salmuera que VA cayendo y recogiéndose en el piso de la cimara
& pasa por el tubo 9 sl tabigyue perforsdo 2}, donde forma unas
capas peliculares en lazs perforaciones. Alre comprimido y
esterilizado es introducido a presidén en la camars p por el
tubo p¥ . Este aire se cuela por las citadas perforaciomes,

rompiendo a través de 1lss peliculas y aereando la salmuera.

El objeto de dicha aereacion es destruir ciertos



organismos anaertbicos gus se sabe resisten la baja temperatura

136, de la salmuera y puedan dafiar el aspecto del pescado
produciendo una coloracidn en su superficie. KEste método
especial de aerear ls salmuera se ha elegido por considerarse
que realiza su finslidad sin llegar a formar una emulsién de
aire con la salmuera, cosaz gue seria perjudicial porque

140, perturbaria el furcionamiento de la bomba. Ahora bien, esta
caracteristica del invento estriba en serear la salmusra
fria en el eurso de su eirculacidén, y cualquier método que
resulte practico para ello, esti comprendido en el alcance del
invento.

145, $e ha observado que cuando la salmuera tiene um
peso especifico de 1.2 y una temperatura de -242 C, el
dismetro de las perforaciones en el tablyue p} podré ser de
9.5 m/m y la presidn del aire esterilizado 10 litros por
pulgada cuadrada. Sinembargo estos datos son por via

160, indiocstiva solamente.

La cirsulacidn de la salmuera, en la forma |

explicada tiene lugar hasta que se vea que el pescado ha llegado
2l suficiente estado de congelacibén. Esta congelaecidén podré
abreviarse acabando de congelarlo por inmersion.

13556. A este efecto, depués yue el proceso de pulverizuoiai
ha continusdo durante el tiempo deseado, se aierran las
Taves ol o 1}, ge sbre la llave rl y cesa de funcionar la
bomba. La salmuera trasegada por la bomba 8 eirculara
entonses por el tubc p ¥ snegarsd la cémara g dejando asi

160. sumergido el pescado. Una vez que se ha llemado la
cAmara, se para la bomba &, s8e clerra la llave gl y se abre
la llave Q} a fin de que la salmusera fluya de nuevo

al depodsito g.



3i, después gque el pescado se ha congelédo por
166. oompleto se desease vidriarlo o glasearlo con hielo, se cerrarim
las 1laves ht, el e 1}. abriéndose las llaves‘lz y_;l.
Por medio de una bomba (no representada en el dibujo) se inyecta
réipidasmente agua dulce por la prolongacién del tubo i, a
través de las llaves 4% ;? a fin de llenar la camara a; tan
170. pronto como se ha anegado todo el pescado se aisla de 1la bomba
la prolongsceidn del tubo i y se abre para que pase al sumidero
dando rapidsmente salida al agus de la cémara,
A fin de evitar el tener gue limpiar comn
frecuencia la materia filtranteigz serd conveniente de vez en
176, cuando preceder 1la operacidn del congelado de un lavado del
pescado para eliminar algo de la suoiédad que suele adherirse
a él, Con tal objeto, una vez metido el pesczdo en la
oamara frigorifica a y cerrada ésta, se cierran las llaves,g;
;}.‘h; ¥ se abren las llaves j} e jﬁ. Lz bomba que V&
180, wunida a 1a prolongacidén del tubo i 28i como la bomba @ se
ponen entonsces en marcha y el agua, yue podré ser agua de mar, se
inyecta por la prolongacidn del tubo i por las llaves j? e ;} !
para alimentar las toberas ¢ y 4. El agus que ha rociado el
pescado y 1o ha lavado se deja acumular en la camara & y cuando
186. el pescado s@ ha lavado suficientemente se aisla 1ls prolongacidn
tubular 4 de la bomba y se abre al desague abriéndose la

11ave;1 para evacuar el agua de lavado de la cémara 3.

N 0 7T a.

wzzaZZII=II=T
Habiendo ya descrito y detallado con toda amplitud
190, 1la naturaleza de nuestro invento, asi como la manera de llevarlo
a c¢abo en la priactica, debemos hacer constar gue las
disposidones anteriormente desoritas son susceptibles de
ligeras modificaciones de detalle sin que por ello se altére

el principio fundamental del invento, y lo que constituye
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200,

205,

21C,

215,

220,

225.

la esencia del mismo y por lo gue soliqitamos patente por
veinte afios en Espafia, es por: "Un prooedimiento, y su
aparato especial correspondiente, para la congelacidn y
conservacidn del pescado";caracterizandose por lo
sigulente:

1¢,~ Por el hecho de gue el pescado e&s rocisdo
por cada uno de sus lados con salmuera pulverizada ¥y
sumamente fria,

29,~ Un procedimiento de conservacidn del pescado,
gque consiste en rociar el pescado por cada unb de sus lados
con salmuera pulverizads sumamente fria y en una atmdsfera
que contenga una niebla de salmuera fria.

39,- Un método de conservar el pescado, yue consiste
en conzgelar el peseado rociandolo por cada una de sus oaras
con salmuersa pulverizada sumamente fria, en una atmbésfera
esterilizada que contenga una niebla de salmuera fria.

42,~ Un procedi-iento de¢ conservacidn del pescado
mediante songelacidn, yue consiste en rosiar el pescado por
cada uno de sus lados con salmuera pulverizada sumamente
fria, ¥y en acabar de congelarlo sumergiéndolc en salmuera
excesivamente fria también,

52,- Un procedi: iento de congelacidn del psscado
para su conservacidn, uue consiste en rociar el pescado
por cada uno de sus lados eon salmuers pulverizada sumamente
fria en una atmébésfera que contenga una niebla de salmuera tambid
fria, y en acabar de congelar el género sumergiéndolo en
salmuera sumanente fria.

692,- Un procedimiento de congelacidén del pescado
para su conserVacién, gque aonsiste en roeiar el psscado por cadf
o de sus lados con sazlmuera pulverizaéa sumamente fria, en

una atmésfera esterilizada yue contenga uns niebla de
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salmuera fria, y en acabar de congelaf el pescado sumergisndolo
- en salmuers excesivamente fria. '
72,- Un procedi: iento de conservacidn del pescado
mediante su céﬁgelacién ue consiste en rociar el pescado
253G, por cada uno de sus lsdos zon salmuera sumsmente fria, en
enviar de nuevo la salmuera a las toberas opulverizadores
para efectuar una segu:da pulverizacion y en aerear la
salmuera durante el periodo gue transcurre entre las dos
pulverizaciones o rociadas.,
235. 8%Un procedir iento de conservacion del pescado por
eongelacidn, que consiste en rociar el pescado por cada uno
de sus lados con salmuera pulverizada sumamente fria, en
‘hascer que la salmuera que ha pasado rociando el pescado
rase por encima de una superficle perforada, en inyectar o
240, lanzar sire compri ido por las perforaciones de la superficie
¥y en. enviar de nuevo la salmuera a las toberas de

i

pulverizaciodn, |
9¢2,~ Un procedimiento de conservacidn del pescado poﬁ
congelacidn que consiste en rociar el pescado por cada uno de
2456, sus lados oon salmuers pulverizada sumsmente fria hasta que
gueda congelado, y en gplicar luego agua fresca al pescado
hasta gue se forma sobre é1 wma pelicula o capa muy delgada
de hielo,
102,~ Un procedi: iento de conservacidn del pescado
260, que consiste en rociarlo por cada uno\de sus lados con salmuera
pulverizada sumamente fria, en una atmésfera que contenga wma
niebla de sslmuera fria hasta que se hiela el pescado por
sompleto, y en lavarlo luego con agua fresca hasta que se
forma una capa delgada de hiselo scbre él.

2556, 11¢,~ Un procedimiento de congelar el pescado para

su conservacion, yue conciste en rocisr el pescado por cada wme



] de sus lados con salmuera pulverizada sumsmente fria, en
wa atmdsfera csterilizada gue contenza una niebla de
salmuera fris hasta yus se congels el pescazdo, y en aplicairle
260, 1uego agua fresca hasta gue llega a formarse wma capa de hielo
sobre 61.
l2¢,~- Un procedl iento de congelacidn del
pescado para su gomnservaciodn, yue cansiste en rocisr el
pescado por cada uno de sus lados c¢on ssalmuera pulverizsada
265, sumamente fria, y en acabar de congelarlo sumergiéndolo
en salmuera excesivarente fria, y en apliczar por ultimo
al peso=do un lavado o bafio de agua fresca hasta que se
forma sobre é1 una capa o pelioula de hielo.
1392,- Un procedimiento de conservscidn del pescado
270, medisnte congelacidn, gue consiste en rociar el pesscado por
cada uno de sus lados con ualﬁuera pulverizada sumamente
fria en una atmdésfera que sontenga una niebla de: salmueras
fria, y en acsbsur de zongelar el pescado sumerg:éndolo em
salmuera yue esté tamhién excesivamente fria, y en aplicarle
276. por ultimo agua fresca hasta que se forma una delgadisima capa
de hielo sobre é1l.
l142,~ Un método de conservasidn del pescado mediante
congelsoidn, gue consiste en rociar los pescados por cada uno
de sus ludos con salmuera pulverizada sumamente fria y en
280, wma atmdsfera esterilizzada que contenga una niebla de salmuera
fria, en acabar de congelar el pescado sumergiéndolo en
salmuera excesivamente fria también, y en aplicarle por Gltimo
agua fria hasta que se forma una capa de hielo muy delgada
sobre 61,
285. 152,- Para la realizacién del procedimiento Gue se

especsifica ev lss reivindicaoiones precedentes, el empleo de wn



290,

296,

3086

310.

31b6.

- 11 - -
aparato yue comprende una cémare destinada a cctener el
pescado, de manera yue este libremente expuesto por cada uno
de sus lados, y medios para rociarlo de szlmuera pulverizada
sumamente fris por ssda vno de sus lados.

169,~ Para lz realizacidn del procedimiento que
ge especifica en las reivindicaciones precedentes, el empleo
del aparsto gue rewmne las caracteristicas especificadas en
1a reivindicaeidén 152, combinado con medios para orear en
la camara una niebla de salmuera fria.

17¢,~ Para la realizacidn del procedimiento
que se egspec ifica en 1lns reivindicaciones 1 a la 168, el
empleo de un aparato gue comprende una camara; unas bateas
0o auagueles perforados eun la oémara, unus toberas de
pulverizscidn dentro de la cémara dispuestas de modo que
lancen los chorros de salmuera pulverizada entre los
snagueles, una bomba destinsda a enviar salmueras pulverizada
sumamente fria a las toberas, una bomba de alre destinada
a enviar aire s dichas toberas, medios para ir recogiendo
1z s:dmuera que escurre de la camara, y medios para enviar
de nuevo & la primera de dichas bombas la salmuera asi
recogida.

182,- Para realizar el procedimiento que se
especifica en las reivindicaciones 1% a la 158, el empleo
del aparato gque comprende una camara, unus bateas o cnayueles
perforados en el interior de la camara, unas toberas de
gulverizacidn dentro de la comara destinadas a lanzar chorros

$

de pulverizacidn entre los citados anaqueles, unabomba dastinaqh

2
a enviar salmuers pulverizada sumamente fris a las toberas, uma
{

bomba de aire para enviar aire comprimido a dichas toberas,
una descargza o desague para liguido en el fondo de la

oimara, un tanque o depdsito para rcooger el liyuido de
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desague, medios para aerear este 1liguido en su paso
hacia el depdsito, y medios para poner este depdsito
320, en comwicacidn con la admisidén de la bomba primeramente
citads.,
192,~ Para la realizacién.del procedimiento
espeficicado en las reivindicaciones 1¢ a 1a 1b5%, el
empleo del aparsto que reume las caracteriséicas que se
325, puntualizan en la reivindicacidn 172, provisto, ademas,
de medios independientes de la primers de las citadas bombas,
para enviar agua a la cémars, y una segunda descarga
para el 1iguido zontenid o en la cémara.
20¢,~ Para reslizar el procedi iento que se
330, especifica en las reivindicaciones 1¢ a la 154, el empleo
del aparato especificado en la reivindicacidn 18%, en el que
los medios psrz aerear el 1iquido descargado en su ccmino
hocis el depdsito consisten en una superficie perforada
sobre 1a cual se derrama el ligquido y en el yue hay
335, oOtros medios para inyectar aire a través de la citzada
superficiesperforada,.
"Un procedimiento, y su aparato especial correspon-
diente, para la congelacidn y conservacidén del pescado";
tal y ocomo queda substancislmente descrito en la presente
340, memoria e ilustrado en los dibujos que se acompailan,
Esta memoria consta de doce hojas escritas
por una sola cara.
Madrid, 17 de Marzo de 1930.
STERILEX LIKITED

J
ALEC EDWARD SHERMAN.
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