
MEJORIA DESCRIPTIVA 

para so lic ita r

P A T E N T E D 3 I  N V B N C I  O N "

en

E 1. P A ÍÍ A 

por VEINTE anos

a nombre de la  Firma ANDERSEN & CO*, entidad ale­

mana, establecida en Monogestrasse 22, Hamburgo, 

ALEUABIA, por

"DIT PRQCSDimm^ PARA PREPARAR VKRDIBA .̂ 

"Y FRUTAS PARA SU U0N3SRVACICN".

La mayoría de las clases de verduras y fru-

.destinadas a.almacenaje enastado congetado necesi--



tan ser sometidas a un oorto proceso de escaldamien- 

to (preoocción) para suprimir la  tendencia a trans­

formarse determinada por los enzimas, Con esto se 

contrarresta e l menoscabo de sabor de los productos 

congelados en e l curso del almacenaje y se evitan 

durante e l mismo fuertes pérdidas de vitaminas C, pe­

ro en cambio aparecen otros inconvenientes de impor­

tancia. Además del menoscabo del aspecto (co lo r) apa­

recen durante e l proceso de escaldadura corriente en 

la  fabricación destrucciones de la  vitamina C en me­

dida bastante sensible.

Pero mucho mas importante que las destruc­

ciones parciales de la  vitamina C en los productos so­

metidos a preoocción, es la  pérdida absoluta de la  ac­

tividad do los enzimas, porque e l proceso de precoo- 

ción inactiva los enzimas irreversiblemente. Esto es 

de importancia decisiva en les verduras y las clases 

de frutas que se comen crudas. puedan asi completa­

mente suprimidos importantes grupos de fermentos de 

valor para e l  cambio de sustancia (oxidases de v ita ­

mina C, peroxidases etc. ) que representan un papel en 

e l organismo humano.. ..1 valor biológico de los .p ro ­

ductos asi tratados experimenta una fuerte disminu­

ción, porque se suprimen elementos esenciales que de­

terminan e l valor de los manjares frescos, 

lí l pensamiento fundamental del pi ente in­

vento es 

to hasta

el de suprimir completamente e l escaldanien-

ahora corriente (por prococción), y provocar
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1
solo una. disminución parc ia l le la  actividad de los 

enzimas mediante un tratamiento con agentes químicos. 

Oe ha descubierto que c-n un.-t in fluencia relativamen­

te corta ciertas oxi- y oxo- combinaciones orgá­

nicas s^bre ion verduras y frutas, puc=de evitarse, 

por una puj.ee, ^n a^^^^ ila  ô la  n o tr v r la l

snsinótica, pero por otra parte pueda tener lugar 

una disminución parc ia l de la  misma en ta l medida .que 

los productos en e l almacenaje de congelación, y en 

e l almacenaje subsiguiente muestren uno propensión lim i­

tada a la  transformación, yero en modo alguno ana in ­

activación . Además e l  tratamiento ticas  por resu l­

tado una conservación prácticamente completa den as­

pecto natura^ (color y contextura de los productos 

frescos; así cono del olor y e l sabor típ icos de cada 

clase. Cuno, con e 1 tratamiento previo,- sustancias 

valiosas desde e l  punto de v istu  b io lóg ico , j..no l¿r 

vitaminas y lo s  cnsinas, en osp^oi^l la  vitamina C, 

tanbión so conservan casi por completo on los casos 

ñas iavoraou.es, pero siempre en gran medida, es pesi­

óle aproximarse a la rinalidade con conservar to ta l­

mente e l valor fresco en una medida que basta anora 

nc podía alcanzarse,

la  disminución o paralización de la  acti­

vidad de los enzimas se consigue según el invento tra ­

tando los prodúceos naic.ura.Lee sin desmenuzar en un 

medio líqu ido o gaseoso, con una sustancia orgánica
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del grupo arriba m^ncio^adu, y priucj.palment$ con a l­

coholes bajos o óteres. Aunque por razones p rácti­

cas se emplean principa ¡mente alcoholes o gteres a l i -  

i'ótico?, no está exclamo e l empleo de combinaciones

a lic íc lic a s  o nibro-aromáticao ¿é 

más do alcoholes y  óteres pueden

estos grupos. Ade- 

tambión emplearse

qu.a tonas o dique conos. Claro ?n que queda exclui­

do e l empico de combinaciones prácticamente tónicas, 

en j.as cuates existe e l peaigro de que puedan permane­

cer en vestigios en ios productos tratados y sur­

t i r  erectos perjudicia les en ei consumo* nos domos 

carbónicos y aldehidos no son a^ecuínlos, en contras­

te con ios grupos de cumbmacioms arrien citado?, pa­

ra ei tratamiento del invento, porque pueden conducir 

a l deterioro de los productos.

ror e i  aecho de que algunos comuinaciones 

orgánicas q^e pueaen emplearse para e l  procedimiento 

nei invento, por ejemplo, ios aleonóla? Bajos o que- 

tonas, tienen un poder disolvente relativamente a lto  

para ios sustancias de valor biológico,contenidas en

la  rruta y la verdura, como la vitamina J, y tam­

h^Ón por rosones econ<3¿ño as, recomienda, oil tra ­

bajar en inrf' liquida,r ' sea c uando r or p r o< Luetos se

sumergen en el. líquido de tr atamiento, emplear so-

luciones acuno as me las s..uotamias orgánicas. mor

ejemplo h? empro Dado que sumergiendo los prcuuc-

t<? nato?míe? alcunei  e t i .tico acuoso de ¿r voi

4 -:-
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aproxinnaa^onto durante 2-*i.d minutoa, aa ou^ieueu 3un 

j.'ój.a.o.-á¿A a.L va.,.jì- moiù^i-ju io pr^unuvos tratados 

resultados mas favorables que trabajando con concen­

traciones mas a ltas, pero e i  efecto favorable del 

alcohol con respecto al color, e l  olor, e l  sabor y 

la  contextura es en gran manera independiente de la  

concentración del buho de inmersión.

Para reducir aun mas la  pérdida de vitami­

na C* cuando se trabaja con baños de alcohol acuoso, 

pueden, por ejemplo, practicarse ediciones de alcoho­

les y le polivalentes a l balo de tratamiento, A es­

te respecto han obtenido resá lte lo s  muy favorables 

aladeando de 1 a lu /. apruntnadanonte de g licerina  o 

g lic o l a un alcohol e t ílic o  acuoso de unos 20 voi, %. 

Debe hacerse resa ltar que, a pesar de una pequeña re ­

ducción del contenidoen vitaminas C, por un tratamien­

to en baños alcohólicos se consigue una mejora esen­

c ia l de los productos en comparación con los sometí** 

dos a un proceso de precocción. La ventaja está 

en la  conservación prácticamente to ta l del aspecto na­

tu ra l, asi como del color, sabor y valor biológico, y 

una amplia conservación de la  actividad enzimàtica*

En lugar de agua, en e l tratamiento de a l­

cohol puede emplearse como diluyente en la  fase l i ­

quida un liquido orgánico que no surta ningún efecto 

perju d ic ia l sobre los ¿reductos tratados.

Los resultados mas favorables con respecto
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a la  conservación del valor fresco, del aspecto, del olor 

y del sabor, asi oamo en cuanto a la  conservación de la  

vitamina C y la  provitamina A se han conseguido hasta 

ahora por la  acción de éteres. E l tratamiento eté­

reo puede realizarse  en fase líqu ida o en fase de va­

por. Cuando se trabaja en medio líqu ido puede em­

plearse éter puro o una mesóla del mismo con un d i­

luyante innocuo para los productos y que a su vez 

pueda ejercer una acción en e l sentido del presente 

invento, por ejemplo, un alcohol. En ciertas c ir ­

cunstancias es recomendable practicar después del 

tratamiento con éter otro tratamiento breve con a l ­

cohol e t ílic o , por ejemplo.

Para e l tratamiento de vapor se usan en p r i ­

mer término éteres, como e l e t í l ic o ,  por su v o la t i l i ­

dad, porque las temperaturas de tratamiento no de­

ben rebasar e l  lim ite en e l cual puede aparecer una 

coagulación o desnaturalización de las  sustancias a l­

buminosas. De todos modos, la  temperatura en la  

cámara de evaporación puede sef algo superior a l pun­

to exacto de coagulación da la  albúmina especifica  

de los productos, porque durante e l tiempo re la tiv a ­

mente corto del tratamiento apenas son de temer de­

terioros en este caso. Con preferencia, cuando 

se trabaja en la  fase de vapor deben emplearse tem­

peraturas in feriores a 60° ,

para e l tratamiento según e l presente proce-
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dimiento la  verdura y la  fruta  se emplean sin desmenu­

zarlas* mi proocdimientu es iq^.icable en principio a 

todas las olases de frutas y verduras. Donde ofre­

ce la s  máximas ventajas es para productos que se con­

servan por congelación profunda. Entonces e l trata ­

miento antes descrito va seguidode la  congelación pro* 

funda que so rea liza  por uno de los métodos conocidos,

Pero e l tratamiento es también ventajoso en combina­

ción con la  preparación de las llamadas conservas hú­

medas, porque también aquí se puede u t iliz a r  e l efecto 

en cuanto a la  conservación del aspecto exterior, así como 

del olor, sabor y valor bio lógico en comparación con 

e l proceso de escaldemiento por precocción*

Con objeto de conservar todo lo  posible e l  

valor fresco, tiene e l procedimiento una importancia 

especial para la  economía nacional tratándose de con­

servar verduras, por ejemplo, guisantes, judias, es­

párragos o frutos ricos en vitaminas como e l pimien­

to. La conservación del valor fresco que se consi­

gue por e l tratamiento previo según e l presente inven­

to resa lta  especialmente favorable en las frutas que 

se comen crudas, como manzanas, peras, c iruelas, fru ­

tas de bayas, melocotones, albaricoques, tomates,etc.

Debe también decirse que evitando elescaldam iento se 

ha conseguido por primera vez con e l presente proce­

dimiento someter Congelación profunda loe tomates, sin  

pe lig ro  de que revienten a l usarlos*

7
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La realización  táonica del procedimiento pue­

de tener diversas firmas, especialmente puede practicar­

se lo mismo un tratamiento por inmersión que por eva­

poración, con cargas aisladas o continuamente. Bn ge­

neral, e l tratamiento en la  fase líqu ida se rea liza  a 

la  temperatura ambiento, on ciertos casos puede ser de­

seable cierto aumento de la, misma para acelerar e l pro­

ceso, poro no rebasándose al limite de temperatura a r r i ­

ba citado que produce la  desnaturalización de las sus­

tancias albuminosas. Cuando se trabaja  con un medio 

de vapor, será a menudo necesario aumento de temperatu­

ra , para conseguir la  máxima concentración posible del 

agente orgánico, que se emplee para e l tratamiento*

Ej. tiempo de tratamiento es por lo  general 

solo de unos pocos minutos, por ejemplo, empleando un . 

alcohol etílíc-o acuoso a 20 vol.% para e l tratamien­

to de pimientos, se consiguió ya en un minuto e l efec­

to deseado.

El empleo de presión elevada no es necesario 

ni en e l tratamiento do líquido ni en e l de vapor. 

Cuando se trabaja  en la  fase de vapor puede ser re ­

comendable, con objeto de mantener pura la  atmósfera 

del loca l de trabajo o para evitar perdidas, trabajar 

con pequeña infrapresión en la  cámara de tratamiento.

El procedimiento se explicará a continuación 

con algunos ejemplos:

- 8 -



3

5

io

15

25

E J E M P L O I iS 742)
Pimientos de la  clase llamada "Neusiedler-

-Grüner" pe ponen dañante un minuto en una solución 

acuosa de alcohol e t í l ic o  de 2C vo l. a la  tempe­

ratura ambiente. Esto se hace adecuadamente colo­

cando los pimientos no cortados ni dañados en las  

cestas de criba D (figu ra  1) que van sujetas en forma 

adecuada al camino sin  fin  do suspensión C. Este 

canino C transporta las costas de criba D, con los  

pimientos al travÓs del baño de inmersión A oalenta- 

ble, lleno de alcohol e t í l ic o  de 20 vo l. % a ta l velo­

cidad que el tiempo de contacto to ta l de lo s  pimientos 

con la mezclo de agua y alcohol no es mas de un minu­

to. Inmediatamente de sa lird e l baño de inmersión A las

cestas de criba se libertan  en la  cuba B del liquido que 

gotea. Luego e l camino C conduce la s  costas, después 

de escurrir a l líqu ido adherido, a l aparato congelador 

donde inmediatamente se reclina la  congelación de los 

pimientos en la forma ordinaria*

E J E l i  P L O 2 .

En e l aparato descrito en el ejemplo 1 se co­

locan en las cestas D, en estado nc uaerroz normal e 

incolumnes, tomates de la  clase llanada "Bheinl*nd 

Ruina". Las cestas de criba con los tomates recorren 

primero e l  baño A, lleno de una mezcla de alcohol e t í ­

l ic o  ue 20 v o l.  %, 1 % de g licerina  y yo % de agua 

pura. La temperatura del baño corresponde a la  am­

- 9 -
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biente* 01 tiempo de paso de una cesta por e l baño se 

regula a 2 minutos en to ta l. Después de s a lir  del ba- 

do A las cestas recorren la  cuba vacia B para escu­

r r i r  e l liqu ido adherido y los tomates, terminado este 

tratamiento previo, ion conducidos directamente a l apa­

rato congelador,

iii ti ju* i-í J)<

El tratamiento de tomates se realiza, como en 

e l ejemplo 2, eligiéndose como baño de inmersión el 

alcohol e t í l ic o  acuoso de 20 vo l. % con una duración 

de inmersión de 5 minutos.

,.,n e i siguiente cuadróse indican los resu l­

tados de la  investigación con referencia a los tomates 

tratados según los ejemplos 2 y 3 en comparación con 

los no tratados. Los números Son valores medios de 

pruebas mixtas de 38 tomates cada una. Todos los fru ­

tos, desde e l tratamiento previo hasta e l aná lis is , per­

manecieron congelados durante 4 meses a -18°.

Clase de instan- Albúmi- 
tra ta - c ía  se - na N 
miento ca

Monosa-
caruros

Acucar
to ta l

Caroti" 
na mg

Vitami­
na C en 
mg

Tanto por ciento del peso fresco*

Ninguno 5*45 0*046 2*41 2*41 0*383 13*72

Ejemplo 2 5*95 0*055 2*61 2*61 0,319 12*21

Ejemplo 2 5*64 o ,c6c 2,20 2,20 0,463 10*45
díase áe 
tratamiento Estado Sabor

Ninguno Frutos reventados Intenso de ácido
Ejemplos 2 y 3 inalterado completamente Casi la  fres­

cura naturai
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Pimientos de la  clase llamada "Beusiedler- 

**6r(íner" se exponen durante un minuto a una mezcla 

casi saturada de áter e t ílic o  y nitrógeno. Esto se 

hace adecuadamente por medio de un aparato que se 

representa esquemáticamente en la  figu ra  2. A es una 

cámara hermética a los gases, de la cual al comienzo 

del proceso se expulsa por completo e l aire por medio

de nitrógeno. Por un ventilador B se in su fla  a la  
cámara A desde elevaporador calentable C una mezcla satu­

rada de éter y nitrógeno porla tubería de distribución

D^, y por la  tubería de retorno dicha mezcla es ab­

sorbida en e l ciclo y conducida de nuevo a l evapora- 

dor C.

Los pimientos entran por E en la  cámara A; 

recorren sobre lo s  transportadores de cinta sin fin  

E^-H^ e l espacio lleno de vapor de áter que fluye y 

salen de la  cámara por F, de donde son conducidos in­

mediatamente a la  congelación en e l aparato al e fecto . 

La velocidad de rotaoión de los transportadores H^-Eg 

se gradúan de manera que e l tiempo to ta l de permanen­

cia  de los pimientos en la  cámara A no cea mas largo 

de un minuto, da temperatura en e l  evaporador C se 

mantiene tan a lta  que dentro de la  cámara A reine la  

temperatura ambiente.

En lugar de la mezcla de áter y nitrógeno 

puede también emplearse una mezcla de vapor de áter

— 11 —
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con otros gases, como ácido carbónico o aire*

Esta so lic itud , que corresponde a la  presen*

tana en Alemania e l y de junio de iy4d, bajo e l núme­

ro A. 03*547 IVa/53c-y se acoge a los beneficios del 

articulo 51 del vigente Estafhto de Propiedad Industria l.
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Los puntos de invención propia y nueva que 

se presentan para quesean objeto de esta Patente de 

Invención en España por VEINTE años, son los siguientes;

-  Un procedimiento para la  preparación pre­

v ia  de veryduras y frutas para consérvalas especialmen- 

te congeladas, caracterizado porque lo s  productos se so­

meten corT,o tiempo sin  desmenuzarlo* a influencia de 

oxi-u oxo-ooinbinaoion.es orgánicas, a excepción de áci­

dos carbónicos y aidheidus, con preferencia alcoholes y 

áteres.

2s -  Un procedimiento según se reivindica en

el p u n tó le .,  caracterizado porque los productos se 

sumergen en soluciones acuosas do alcoholes a lifá tio o s .

3- -  Un procedimiento segdn se reivindica en 

los puntos le y 22.,  caracterizado porque como baño de 

inmersión se emplea alcohol e t ílic o  acuoso, con prefe ­

rencia de 20-25 vo i. % con adición de g licerin a ,

43 -  Un procedimiento segdn se reivindica en 

e l punto 12, ,  caracterizado porque la  combinación orgá­

nica, con preferencia un dter, se hace in flu ir  sobre los

- 12



productos naturales en forma de vapor*

5̂  -  Un procedimiento cegtín se reivindica en 

lo s  puntos is  a 43., caracterizado porque e l trata ­

miento se re a liz a  a temperaturas in ferio res a la  que 

$ provoca una coagulación de la albúmina.

ós -  Un procedimiento para preparar verduras 

y frutas para su conservación.

Tal y como se ha descrito en la  Memoria que 

antecede, representado en los dibujos que se acompañan 

10 y con lo s  fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de trece hojas escritas  

por una so la  cara.

M.drid, -8JUN.1S42
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