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vara una patente de Invencidn, »:r veinte alios, por: = ITrocedimien-
to pare dar a un objetoc un estado térmico determinaio, en particu -
ler para precongelar los productos = & favor de Don Pierre, Gui -

lleaume, Manuel, Berris, residente en Paris - 52, rue de Iisbonne.

— A R e v mem it v ke e e

Se conocen numerosos procedimientos para la precongelacidn
(alrededor de OR C) y para la coungzelacidn (vor ejemplo alrededor
de -182 C) de diversos proGuctos, especialmente del pescado.

Los princivales son 1los siguientes:

- el uds antiguo y mds simple consiste en rodear al produe-:

to de trozos de hielo del drden de alzunos centfmetros de lado.
Este procedimiento no permite, en genersl, el llevar sl producto
en toda su masa por debajo'de ce 7o,

Segdn otro procedimiento -la conzelacidn vor el aire- el
producto es sometido a una corriente de aire rdpida a baja tempe -
peratura. Este procedimiento lleva consigo una fuerte pérdide de
peso por aesecacidn, Precuentemente la formecidn de cristales de
hielo relativemente zrandes gue hacen estallar las célules del

producto, la oxidacidn y le decoloracidn superficial del produe <
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to. Z1 tiempo ae congelacidn asciende a varias horas e ingluso a
varios dfas, sezin el espesor del producto tratxzdo.

Existen tembién aiversos procedimientos de conéelacidn por
salmuéra. Unos son de contacto directot el producto es sumergido
en la ssimuera, 0 bien el mismo es regado con ia misms bajo la for -
ma de iluvia mds 0 menos atomizada; estos procedimientos tienen el
inconveniente de producir casi siempre la penetracidn de la sal en
el produscto. En otros procedimientos de conselacidén la saimuera no
se pone en contacto con el producto, la misma le enfris a través
de une parec metédlica. Fl principal inconveniente de estos otros
proeeaimiéntos es que generslimente el producto no puede smoldarse
exactamente contrea la pared, de suerte jue subsiste entre ambos
bolsas de aire gue molestan la transmisidn del frio. Todos estos
procedimientos de congelacidn @dr selmuere necesitan vearias horas
de tratamiento adn para objetos gue no tienen més que algunos cen -
timetros de espesor.

Ademds, en todos los procedimientos arrivbe indicados, hey
pé€raidas considerables de friczorfas.

El invento descrito s continuacidn tiene por‘objeto un pro b
cedimiento que suprime estos inconvenientes.

De un modo generel, este proceaimiento permite, por una
operacidn muy rdpida, el llevar a un objeto & cualquier estado
t€rmico deseado, por ejempio el llevarle en toda su masa & una
temperatura dada, baja o alta.

Tl procedimiento segzun el presente invento estd caracteri -
zado porcgue los productos u objetos a precongeiar 0 a congelar
son sometidos en una cdmara especisl ai contacto con une masa crid-
gens de granizos microscdpicos cargados eléctricamente y gue son

aportados sobre dichos productos o sobre dichos objetos por una

corriente de aire o de gas, gue a su vez estd a una temperature
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muy baja, de manera gue dichos productos o dichos objetos gqueden
envueltos rapidamente en un caparazdn que esta a tal temperatura
{(por ejemplo bastante inferior a la que serie necesaria para con -
gelarles) gue los mismos se lleven rédpldemente a la condicidén tér -
mica deseada.

Otro objeto del inventc es el obtener un caparazén que en =
vuelve los productos u objetos tratados bajo una capa continua e
impermeable al zire, siendo esta propiedad particularmente indis -
penseble para la conservacidn de los productos. ‘

Otro objeto del invento es ademds el proveer los medios
para obtener & voluntad el tamaﬁo deseado para los cristales gue
se formen en las cé€lulas de los productos tratados.

Se sebe gque, cuando se congelan los Jroductos, particular -
mente el pescado, los cristales se forman en el interior de las
células del producto tratado, pero estos cristales pueden ser de
cualguier tamafio gue puede provocar el estallido del producto.

Una de las caracterfsticas del procedimiento es que el temaiio de
los granizos empleados de ia menera arriva indicads, péra precon -
zelar O para conzgelar los productos, puede ser regulado como se
desee para obtener el temalio de cristales reguerido en las célu -
las del producto precongelado o congelado.

Se sabe gue un cristal empleado como germen de cristeliza~

0idn que es introducido en una solueidn supersaturads, produece

una cristalizacidn del mismo sistema y de la misma dimensidn. Es -
te fendmeno puede ser igualmente reproauclido con ayuda de crista -
les depositados sobre los productos y que provocan la cristalizs -
cidn de los liquidos existentes en las cénlas de este producto.
Regulando el tamafio de los granizos cristelizados empleados para
precongelar o congelar el producto segin el presente invento,

por consiguiente puede obtenerse un tamafio apropisdo de los eris .
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tales gue se forman en el interior de las c€iulas y regulando el
tamafio de las zotitas que producen los granizos, puede regularse
el tamafio de estos dltimos.

Esta operacidn de revestimiento se efectis muy rédpidamente
con el mfnimo de pérdidas en los cambios de calor entre el objeto
tratado y su qaparazén; el producto revestido puede ser almacenado
inmediatamente.

Se ha descrito a continuacidn, a titulo de ejemplo, un mo =
do de aplicacidn de este procedimiento a la precongelacidn o a la
congelacidn del pescado, apiicable a otros productos, especialmen -
te a 1s carne, frutas, verdurasS.....

Para asegursr una conservacidn perfecta y de larga dure -
oidn, el producto debe ser absolutumente fresco, sano e intaasto.

En una solicitud de ,atente de la misma fecha, ndmero
182.100 cue tiene por titulo " Procedimiento ue obtencidn a tempe-
ratura dada, de masas constituyendo fuentes térmicas ", el sutor
del presente invento ha deserito an invento cue permite notable -
mente obtener una corriente de flufdo-vehfculo, por ejemplo, de
aire o de otro gas de punto de conselacidn bajo, ¢ue transportae
una dispersidn de granizos miecrosedpicos, del drden de la micra
{agua, jarabe, saimuera, anhidrido carbdnico, etc... & temperatu -
re. muy baja) pudiendo descender hasta -2002 (.

Se utiliza muy ventajosamente este otro invento para rea -
lizar el revestimiento de los objetos en un caparazdn de trata -
miento segin el presente invento.

La primera capé de granizos microscdpicos que recubre el
pescado, se funde primeramente, Gespués se hiela de nuevo &l con -
tacto de los granizos siguientes, formando une cepa de hielo adhe -
rente, continua y estanca recuvierta ae¢ una cava nivea seca. ES -

ta primera capa helada transmite el celor del pescado al csvars -

el gas puede emplearse cuaslquier medio elégtrico o mecénico o su

combinacién. Por ejemplo, puede provocarse este depdsito por pér -
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razén, puede ser obtenido Dor cualcuier otro procedimiento cue los
de la patente citada. Por ejemplo, pars precongelar los productos,
puede utilizarse, para formar el caparazdn, hielo molido finamente,

8 la dimensidn de algunos milfmetros, y a la temperatura de alguncs

grados bajo 0f C.

N 0 T A

Ls presente patente, consta de las sigulentes relvindica -
ciones: |

1 . Progedimiento para dsr a un objeto un estado térmico
determinado en particuiar para precongelar loarproductos, tales
como pescado, carne; frutas, verduras, caracterizado porque uns
masa cridgens es producida a una temperatura muy vaja y poraus el
producto as envuelto en dicha masa de manera gue Se€ iforme en la
superficie del producto un caparazdén impermesable al aire qgue cons -

tituye una reserva sontinua de frio cue permite obtener la condi -

‘e1dn t€rmica deseada.

o . Procedimiento sesdn la reivindicecidn 1, ceracteriza -
4o porgue un 1{fquido apropiado y convenientemente atomizado es
dispersado en una corriente muy rdpida de un gas cue tenga un pun -
to bajo de liguefaccidn y porque una uube de granizos microsedpi -
cés asi obtenida es airigida hacfa las cé&maras que sontienen 1lo0s

productos a precongelar o a congelar, con el fin de formar muy ré-

‘pidamente en la superficie de estos productos un caparazdén imper -

meable cue constituye dicha reserva contfnua de frio.
3 = Procedimiento se«¥n las reivindicasiones 1 y 2, carac-
terizado poruue el liguido apropiado y muy finsmente atomizado
puede ser un liqdido tal como el agua, jarsbek, salmuera y porgue

el flufdo portador en el gual es dispersado en una corriente muy
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rédpida estd en una condicidn gaseosa & temperatura muy vaje tal
como el aire o &l anhfdrido carbdnico, siendo la dimensién de los
granizos microscdpicos asi obtenidos del drden de la miersa.

4. - Proceaimiento, sexzidn las reivindicaciones 1, 2 y 3,
caracterizado porcue el aepdsito de los ~ranizos sobre 1los produc -
tos es obtenido por medios mecdnicos (centrifugecidn, accidn de
is »ravecad, etc....) de manera ¢ue se provogue sobre la superfi -
cie de Gichos productos el caparazdén impermesble.

5. - Procedimiento, sesun las reivinaicaciones 1, 2 y 3,
caracterizado poroue el depdsito de 10s ~ranizos sobre 1i0s rroduec -
tos es obteniuno electrostdticamente llevando primeramente el pro -
ducto a tratar a un potencial negativo, lievanuo seguidamente es -
te producto al contacto con 10s granizos cargados positivamente
por el necho del frotamlento de ia aube de yranizos contra las pa -
redes de la tobera gue la dirige hacia los productos, volviendo
2 llever finglmente el producto a un potencial nulo o negativo,
revolviendole meceanicamente el mismo tiemno, repitiendo este ci -
elo de operaciones tantes veces 20m0 sea necesario para formar
dicho caparazdn impermeable en la superficie del producto.

6. « Procedimiento sexin les reivindicaciones 1 y 3, ca =
racterizado vorcue el tamefio de las otas de ifcuido atomizado
y la velocidad del fluido portador son regulados convenientemente
para obtener uns dimensidn predeterminada de io0s -ranizos criste -
1izados, permitiendo obtener esta uimensidn la Finura desesada ra -
ra los cristales cue se formen en las c€lulas del producto trate -
do.

7. - Procedimiento sewudn las reivindicseciones 1 y 3, ca =~
racterizado porcue la formacidn del depdésito de zranizos sobre el
producto a tratar es favorecida espolvoreands aicho droiucto con

harinsa.
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8. - Procedimiento sezVn las reivindicaciones 1 y 3, carae
terizado porgue €l producto tratado emvuelto en su caparaszdn, en
su conuicién precongelade o congelada es colocauo en cajas, cuyos
espacios vacfos son rellenados con las particulas del producto gque
forma el caperazdn.

9. - Progedimicnto sezdn las reivindicaciones 1 y 3, carac
terizado porgue el producto tratado, envuelto en su caparazén, en
su condicidn precongelada o concelada, es conservado en un recinto

a una temperatura que es por 10 menos algo inferior a la del punto

-

de fusidn del producto cue Forma el caparazdn.

10. - Procedimiento para dar a un objeto un esfado térmi -
co determinado, en particular para precongelar 1los droauctos -

Segin se desaribe ¥ reivindica en esta memoria descripti -
va.

Lg cuel consta de ocho hojass, foliadas y escritas & mdqui -

na por -una sola e sSus caras,

lMagria, a de Febrero de 1948.



	Bibliographic data
	Description
	Claims



