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e ,‘ceflere e la prepara-
“ﬁ"v o
\.dl.’ d ,
g,ﬂ@quplalmente
W
'f@@% la indus-

- "‘1.
comestibles. ‘Es particularmente dégga

. ‘ Ad
D x4

tria de la alimentacidn créhf un envasé\que permita la

.«\ 4_ . .u,__-‘,%‘..- .
prepara01on de comestlbles en (={Qismo siange.se dete~

cidn del comestible se efectuang'en un tlempo tan cortq
-y“ b
como sea posible y, muy preferlblemeyye, ‘sera e00nom1ca.

=

Ademas, debe ser p031ble manlpular arbltrarlamente en—'

vases grandes.

Esta serie de condlclones nowﬁa sido "cumpli-

mentada satisfactoriamente por los proé%ﬁlmlentos cono

cidos hasta ahora para preparar productos envauados.

1

Los metodos conocidos comprende, esencialmente, hervir
) :

el envase en agua 0 en vapor. El calor se suministra

as{ por conduccidén desde un medio ambiente més caliente,
¥y se origina un gradiente de teuperatura en el producto.
Un resultado de este procedimiento es que la temperatu-~
ra en el centro del producto no sers todavia suficieénte-
mente elevada cuando la temperatura en el exterior del.
envase haya alcanzado el punto permisible mas elevado.
Con ei fin de no dafiar el producto envasado, bien debe §,fi
interruupirse el tratamiento térmico antes de alcanzar- ;_

se la tempenatura requerida en la parte central del pro-

eto - bien ‘debe hacerse descender la teuperatura del
%%\‘»{“‘R '
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mcdﬁﬁ de~ c@lentam%enzf, %E‘gntando asi el tlempo de tra

‘tamlento. Estos fac#oreqillmgganv En la practlca, el

. s
tamano del envase vratado, ¥ baét“

d{an tratarse envases relatlvamenﬁgxpequenos, por

ejemplo, envases en porclones de allmenggéﬁgﬁfa comldas;

pare empleo en hospltaleSfy 51m11ares$'o£botes de con=-

servas menores tales como: re01p1
Py ,2.

&s ok Isfacer la serie
de requisitos antes mencionados y'eStp s@ consigue ufi

lizando un envase que de acuerdo con el invento, tiene

las caracteristicas descrltas en las re1v1ndlcaclones

adauntas. ' SR .

. T

El envase de acuerdo con el invento es parti

.cularmente Util para esterilizar productos, mantenién-

dose entonces el tratamiento eléctrico, preferiblemen-
te de manera continua durante un tiempo tal que se al-
cance la temperatura de esterilizacidn del producto. Pa-
ra productos destinados al consumo inmediato, puede ser
suficiente obtener la temperatura de coagulacion, por
ejemplo de aproximadamente 7092C.

El envase puede estar cerrado o abierto du-
rante el trétamiento eléctrico. Si el envase estd ce-

rrado, se facilite su transporte y manipulacidn en re-

'1ac¢on-%ag¥el tratamiento eléctrico. Si se esteriliza

w.;'

‘el envasencuando estd cerrado, no se necesita atmdésfera




s G s

. v.v,u,:.-g , - fos:;
protectora despucse la. sterxlzzaq g? Sl.el envase

- e o

otro modo, serian necesarios‘paﬁénr esterlllzaclon dei

AV g -

> un envase cerrado. _ ‘», ::?"‘;« > -

.

El1 envase puede cerrarse, i se desea, des~-

pués de un tratamiento eléctrioo~inf%@al, de modo que
se mantenge la esterilizacidn, pero luego puede ser

pefférado y provisto de un eleotrolité'péra el trata- f%

10 . :miento eléetrico. Un ejemplo de tal procedimiento es

1a§preparacién de productos carnicos, incluyendo una
'“:J'. . .’ , 2 "
‘operacion de congelacion.

Cuando el tratamiento eléctrico tiene lugar

S
e

VCOh”envases ebiertos, puede suministrarse la corriente

15 en la forme indicada en la reivindicacidn 7. Por ténto,
un electrodo pertenece a la fuente de corriente exte-
rior, mientras que el otro electrodo puede perteneger
también a la fuente de corriente exterior 0, alterna-~
tivamente, constituir pérte del propio envase.

20 Si el envase esta corrado durante el trata-
miento eléctrico, la alimentacidn de corriente se efcc—
tua, preferiblemente, de acuerdo con la adjunta reivin-
dicacidén 8&. Al constituir los electrodcs parte del en-

vase -0 esﬁar unldos al wisuo, NO e¢s necesario insertar

25 electrodos 'a, traves de la pared del envase para que es-
£, :
14.8.73 ' -4 - S
Y e




ten en contacto con el prodgcto. En lugar de ello, la
sy ¥
conexrpﬁ con la fuenté de corrlente exterlor ocurre en

las suyerflcles de contacto exterlores ael gnvase,
*'1., \),‘J"j £ ‘.1“\\\ i_‘ ’

f,é K Bl envase de acuerdo con’sl in¥grto puede uti-
“ . I", ' v P h (u
5, lizarse tambien , ventaaosamente, con un proced¢miento

ok
para descongelar productos muy con&elados.
Las distintas operaciones-d%&ﬁr&tamiento 0
8 RTE ;
AL
. . N o
de preparaclén antes mencionadas, puedbﬁ comblnarse con

resultados excelentes, ye que el proplo,envase de acuer—z

10 dq don el invento se emplea como recipiépte de trata-~

P

,:miento en el método cuando es dessable variar pardme-
"> tros no similares del tratamiento eléctrico, tal como
A

;éiféétencial, la corriente y el tiewpo reqﬁerido para
:afcéﬁzar el resultado dptimo de tratamiento pafa cada
15 producto y para cadas resultado deseado.

Con el método utilizado en el envase de acuer-
do con el invento, el procedimiento de preparaciodn de
sustancias organieas que incluye una operacidn de enva-

ado puede simplificarse al constituir el propio enva-
20 se un recipiente de tratamiento. Cuando, por ejemplo,

se preparan productos alimenticiso, no sélo son enjuaga-

dos, lavados, clasificados después a su tamafio y confor~

mados, sino que también son hervidos, refrigermdos, en-

vasados y esterilizados o congelados. Luego son almace-

TR,
25 rados y transportados, totalmente cerrados y esteriliza-~

4.8.73 , ¥ -5 -
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posible descongelacidn subsiguiente; y’ q
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posiblemente de pgcs\ gel cien precedente.
"",eo : d’

El envase puede‘é%rlrse o mdpt!nersarcerrado.
<, "" s) S

Con el prooedlmlepto deéﬁ& to%.el calenta=

ey

miento inicial, o coccidn, y la e ster%é%
final, por ejemplo, la preparaciodn flnaiy opprren dlrec—E
tamente en el envase. Este puede estar ablerto o 061
rrado. Cuando el envase esta cerrado, la sobrepre31;n
gue se origina en su interior debe compensarse enlpar-

te por una sobrepresidn exterior.

S El procedimiento que se describe se diferen- .

cia de los métodos hasta ahora conocidos en las formas

en gue puede llevarse a cabo.
a) El calentamiento del producto crudo y el flufdo se
lhe efectuadeo, como norma, hagta la fecha, en un bafio

de precalentamiento comun de acuerdo con el principio

de la produccidn en cadena. Este tratamiento previo pue-
de eliminarse en este procedimiento.

b) Ie coccidn del produéto se realize usvalmente en
grandes calderas calentadas por vapor. La fritura occu-
rre, si se desca, de acucrdn con el princinio de la
produccion en cadena. De acuerdo con el invento, esta

preparaecion se lleva a cabo directamente en el envase.
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fo)f1%§gaterlllzﬂ01on
cc»locandolo en. ﬁ aut.

'y una presion de 0,5 - laigatmosﬁe-

/ n

se efectia usualmente de jando

LU 4

enfriarsetﬁl nroguoto_cocldo y envqsandor :%fego y

& - e
%opa%@bi calentado ‘cdn
sy A

ura,ﬁe"‘tgroximad amente 1159C

’4?@omctm cas.
7 Sy .

RIREAS

‘fallenta el enva-

Vapor hasta uvna teupe

2

vduoto. Debe

RO
alcanzarse una temperatura de 110 -11590 yeutro del

S 4

envase para considerar gque es alcanzada une ezgéwall-
T hat

zacion aceptable, al menos cuando se prenaranqprodut-

H

tos de patata. Esto limita el tamafio del enva@e en ung,
4

grado significativo. Ademds, el tiempo requer%do para

s la conduccidn del calor limita también el tamano del

envase. Si el tienpo ha de acortarse, debe elevarse
la teuperatura. Esto da como resultado varios incon-
verientes, para el aparato y para el producto. Después
de la esterilizacidn, se enfria el envase y se trans-
porta para ulterior avance.
La egsterilizacidn puede efectuarse también
en dos etapas a 80-852C con enfriamiento intermedio.
Con el procedimiento que se utiliza en el
envase de acuerdo con el invento, puede oblenerse la
temperatura de csterilizacidn usual de 115¢C, por
e jemplo, cuaando se preparan patatas, sin sobrepresion,

con un adecuado grado de llenado, una forumz de elec-

-7 -
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trodos y una leccion adecuada del medio de fransferen—
cia de corriente. La teﬁpératura'puedg alcanzarse,

P
también, naturalmente, con scbrgp;esiﬁg. Puede ser su-
fiéiente, gin cmbargo, una tempg%afura‘de aprqﬁ%méda-
mente?8590 para le esterilizacion, si puede gaﬁgntizar~
ge que se alcanzd esta teumperatura eﬁftodo el p}ﬁducto.

El tratawicnto eléctrico de acuerdo con el invenbto pro-

porciona csla garentia. Es preferible qug, se cowbinen
#a o

les operaciones de coccion y de esterilizacion. Con es— .

te procedimiento, N0 existiré ninguna estreche limita-
ciéﬁ de los envases en cuanto a un cierto lamafic maxi-.
mo, ya que no seran necesarias la conduceidn del calor
ni la liritaecidn del tiempo, por esta razon. El calor
se genera directamente en el productc en el presente
procedimiento. Por ejemplo, la conservacidn de patatas
ha estado limitada hasta ahora a un tamafio de cnvase
mdxino de aproximedamente 6 kgs. Pueden esterilizarse
envases de 9 kge. pero no con scguridad, y los envases
de 12 kgs. no se ssterilizaran totalmente. El invenio
esta dirigide al tratawiento de jrandes envases para
el consumidor de, por ejecmplo, 200 kgs.

Otra verntajs con el presente ndtodo es la

5]

* . k3 2 .~
de que resulta facil producir la esterilizacion [ tem-

peraturas de haste 1152C en el interior del envase, in-

cluso si el umedio gue le rodea no puede exceder de una

-8 -
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temperatire de 100 - 103°C,.£fr eaemplo el zzpa lige-

3y s

rauente salads a presion atmdﬁv

n _f“~

d) Si el envase ha de congelarse y »escgﬂgéTarve subsi

14 :

guientenente, UG‘PubS de gue se ha cocrd el produec-

i
X

to, el presente procedimiento ofrece ventajas sustan-

ciales ya que el tiempo de desconge. cidnidesde ~209C

eaYa
W

hasta 02C puede acortarse decde, por ejemplo, 2bﬁminu—
(desconzelacidn en una olla o en una estufa),%has;
ta 3 - 4 winutos. Si la descongelacién ha de combiné£f
se con calentamniento o con coccidn, el tiempo ganado
sq;gvtodavia mayor - por ejenplo, para el intervalo en
tre -209C y +859C, desde aproximadamente 25 a 5 minu-
toe. E1l ejemplo elegido se aplica a espinacas coungela-
das en el envase de menor taualio actualmente én el mer-
cado. Para eunvaooes mayores, el tiewpo ahorradc sersd (V)
cho mayor eeg un ung escala progresivamente creciente,
ILe eficacia en la descongelacidn y en la preparacidn
con el método deserito soralaucho wayor que comn méio-
dos usunles. Con ¢l fin de obilener una conductividad
eléctrica satisfactoria con productos congelados, los
productos habréan de contencr use cierta canticdad de
gal. Sin embarge, el hielo ¢ un mal conductor y puede
acelerarse la descongelacidn considerablemente =i se
vierte agua gobre el productc congelado, conjuntamente

con -la aplicaecidn de tensiodn.

. -9 -
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e) Con la preparaclén usual, 1a coceion o post-calen-

"\
)

tamiento finel se¢ realiza uQLQTmenue eu(ollwy mayores
: ﬂ/uf
o0 menores. Esto implica una operacionggel-procedimien-
>'-.7r'

to adicional y que consume tiempo cuaqgg\cl producto
debe sacarse de su envase y colocarse en Sun recipiente

extra y desde este recipiente hasta su 1ugar_final de

[N

consumo « : d

e

S.a

De acuerdo. con el invento, el post- —-calenta~ 2y

R

1

miento y la preparacion final pueden ocurrir directa-y.
4

s

mente en el envase, dando como resultado as{ un gran -

ahorro de tiempo y la eliminacidn de la neccesidad de un

recipiente adicional,

En resumei, éon este procedimiento se obtie-
nen las siguientes ventajas. La generacidn de calor
ocurre directamcute en el producto y no ¢s neccesaria
la conduccidn de calor. Se cénsigue la misma tewupcrotu-
ra uniforme en todo el producto en aproximidameite el
mismo tiempno y el aumento de lemperatura ocurre mucho
mas repidamente que con los métodos usuales que emplean
conduccion del calor. Debido a que el propio producto
contiene sales, etc., que clovan ¢l punto de avapora-
cidén de su flufdo, pueden obtencrse elevadas temperatu-
ras en el producto sin que estas temperaturas prevalez-
can sobre las ambientes. E1 proc:so de esterilizacidn

permite gque el envase seg graunde., Si tieme lugar la coc

- 10 -
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cion y/b la esterilizacidn en envases abiertos, esta

:operacién del tratamiento va seguida por el cierre in-~

“mediato del envase, con un intervalo de tiempo muy

pequefio entre ambas operaciones (unos pocos segundos),

" posiblemente en una atmdsfera protectora.

La intencion del invento es, por lo tanto,

construir un envase provisto de al menos wi electrodo

. s
interior para llcvar a cabo el procedimiento de acucrdo
con el invento. Un envase de esta clase tiene las ca-
racter{sticas indicadas en las adjuntas reivindicacio-
nes. Si el envase tiene s6lo un electrodo interior,
puede ser sometido a tratamiento eléctrico cuando esta
abierto. De cste modo, se inserta un elegtrodo exterior
en un envase sin cerrar, 0 en un envase que ha sido
perforado.

Cuando el tratamiento eléctrico tiene lugar
con envases cerrados, el envase tiene, preferiblemente,
las caracteristicas indicadas en la reivindicacidn 38,

De acucrdo con una realizacidn del invento,
los electrodos estan disefiados segin se describe en
la reivindicacidn 13. El envase puede fabricarse, por
tanto, de material adecuado de envasas, por ejemplo, en
rollos, que esté provisto ya de una lamina metdlica o
de una capa metalica para formar los electrcdos,

Agui es particularmente ventajoso si el enva-

- 11 -
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se tiene las caracter{sticas mostradas en la reivindi-
cacidn 48. No se requieren entonces componenites eléc-
tricos adicionales en el envase.

Como alternativa, el envase puede estar di-
sefiado de acuerdo con la reivindicacidn 5&. Solo es
necesario que sea eléctricamente conductor el fondo
del envase si este es sometido a tratamiento eléctrico
cuando esté sin cerrar. De este modo, se inserta un
electrodo exterior en el envase. Si el envase estd ce-
rrado durante el tratamiento eléctrico, su parte de
fondo y su tapa serdn eléctricemente conductoras para
conexidn con una fuente exterior de alimentacidn de co-
rriente.

En otra realizaciodn preferida de acuerdo c¢on
la reivindicacidn 72, los envases estdn hechos para
pefmitir el tratamiento automatico individual,

La reivindicacidén 82 se refiere a un envase
adecuado para productos tales como carnes, que no pue-
den estar en contacto con el electrolito liquido (agua),.
durante su almacenamiento.

Bl tamafio del envase de acuerdo con el inven-
t0, puede variar dentfo de amplios 1limites, y en reali-
dad sdlo estd limitado por el aparato requerido para
tratar eléctricamenxe.ei envase, y la disposicion de

electrodos. La distancia entre electrodos puede variar,

- 12 -
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dependiende del tipo de nroducto y del poteucial y de
la intensidad deseados que han de azlicarse. Una dis-
tancis de desde 1C mw a 500 mm, ha demostrado cer ade-
cuada. La distascia eutre los eluctrodos esta adapta-
da de modo gque se mantenga el gradiente de potencial
en el envase en un clerto valor preferido, gque puede
ser de entre aproxzimadamente 0,2 V/mu y aproximadamen-
te 20 V/mm. La forme del envase &8 arbitraria.

5in embargo, con la forma del envase gue Se
describe en la reivindicacidn 6%, el producto envasado
no toca el electrolitc dvrante su transporte y almacena—
mieuto. Cuando se somete al envase a tratamiento eléc—
trico, se vanoriza el 1iquido y forma un electrolito
saseoso en contacto con el producto.

El medio conductor de la corriente puede ser
un nolvo conductor (por ejemplo, carbon vesetal), un
1{quido tal como agpua, gas conductor o vapor de agua.
Puede afiadirse al envase, cuaundo se envasa el producto
o después, inmediatamente antes del tratamiento eldctri-
CO.

El material del electrodo 2s biasiczicnte ar-
bitrario, pero ha de selecclonarse de modo gue el elegc
trodo no reaccione con el producto envasado. Un mate-
rial adecuado seria el cstafio, que puede depositarse

en forma de vapor como caps metalica sobre las paredes

- 13 =
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aislantes del envase, o aplicarse como'superficie de
recubfimiento sobre las paredes de chapa de la tapa y
del fondo.

En lo que sigue se describen alzuncs ejemnlos
de envases de acuerdo con el invento, con referencia a
los divujos adjuntos. La fizura 1 muestra, en seccion
transversal, w cenvase de acuerdo con el iavento. La
figura 2 wuewbra e. seccidn trausversal un cnvase de
acuerdo con la figura 1, situado en un apsrato de trata-
mierto eléctrico ilustrado esquematicamente. La figura
3 es una vista en perspectiva de un envase de acuverdo
con el invento, en forma de bolsa.

La figura 1 ilustra una seccidn a través de
un bote‘cilindrico que tiene uir cuerpo aislante 1 ¥y
wir fondo 3 y una parte superior 5 de metal. Ll cuerpo
puede hacerse de plastico, cartulina o metal, y se als-
la con wu recubrimiento de plastico, o de otra Forma.
Las paredes extremas 3, 5, tienen un recubrimiznto su-
perficial interior 7 de extafio o de otro material que
no reaccions con el producto envasado. En la forma al-
ternativa, las parcdes extremas pueden consistir en ma-
terial alslante que esté metalizado por eubas caras
interior y exterior. Cuando se envasa el producto en un
envase de esta clase, puede tener lugar un tratamiento

4 > (] (3 k3 . -
electrico inicial con la tapa 5 retirada. La figura 2

- 14 —
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muestra como se cocloca el envase sobre un electrodo in-
ferior 9 que estd, as{, en conexidn eldctrica con el
fondo 3 del envase. Al mismo tisupo, se éumerge el elec~
trodo superior 11 del aparato de tratamiento eléctrico;
5 con ayuda de un brazo mévil 13, en el envase abierto,
en la parte superior, de modo gue ¢l elecctrods 11 entre
en contacto con 8l electrolito —-por ejemplo, agua lige-
ramente salada- pare el tratamiento eléctrico del pro-
ducto, en este caso, patatas., El tratamiento eléctrico
10 se lleve a cabo de mocdo que se someten las patatas a
una coceion final y son esterilizadas. La tapa se ajus-
ta luego sobre el bote,
Cuando ha de emplearse subsiguientemente el
envase, se conectan ambas paredes extremas a una fuen-
15 te de alimentacidn de corriente y se efectia el trata-

miento eléctrico en una forma deseada.

Como alternativa, el tratamiento eléctrico pa-
ra preparar y esterilizar el producto en la instalacidn,
puede llevarse a cabo con el envase cerrado. Cuando ha

20 de usarse luego el envase, puede calentarse el producto
bien de cualquier forma usual, bien por tratamiento eléc-
trico, estando cerrado o abierto el envase.

La figura 3 ilustra otra forma del envase de ?f~
acuerdo con el invento. En ella, el envase es una b»ol-

25 sa hecha de pldstico, con dos capas de metal aplicadas

14.8.73 - 15 - ks
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al material plastico. Las capsas metalicas estan wrote-
gidas por un recubriciento protector aislante en cier-
tos lugeres, pero estan expuestas en las superficies

15 y 17, respectivamente, (sefialadas por lineas inte-

rrunpidas) en el interior de los envases y en las su-

perficies de contacto 19 y 21, respectivaweunte, en los
extremos de la bolsa. Esta estd hecha de material plés-
tico bobinado en rollos y se llena con el producto a
envasar y se cierra. La bolsa es blanda y deformable.

Después del transporte y del posible almacenamniento,

3,
(1

g8 coloce la bolsg en un aparato de tratamiento eléctri—
co. que da forma a la bolsa, segun se desee, y se conec-
te una fuente de alimentacidn de corriente a las super-
ficies de contacto exteriores 19 y 21, respectivamen~
te, con el fin de llevar a cabo el tratamiento eldctri-
CO.

De écuerdo con el invento, el envase puede
estar provisto de marcaciones codificadas que identi-
fiquen el contenido y estén destinadas a ser le{dss por
el aparato de tratamiento eléctrico para el control de
tratamiento de modo que se obtengan el potencial, la
intensidad y el tiempo deseados. La marcacidén codifica-
da puede hacerse de diversas formar -por ejemplo, & wo-
do de perforaciones de la aleta de una b%olsa o por me-

talizacidn en disefios sobre el botd, de acuerdo con la

i
i
8]
I
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figura 1.

La presente solicitud que corresponde a la
presentada en Suecia, con fecha 28 de Mayo de 1.970,
bajo el Numero 7367/70, se acoge @ 10s beneficios del
Articulo 51 del vigente Estatuto scbre Propiedad In-

dustrial.

- REIVINDICACIONES -

Los puntos que como caracteristica de nove-
dad se presentan para que sean objeto de la presente
solicitud de Modelo de Utilidad en Espafia, por VEINTE
afios, son los que se recogen en las reivindicacioncs
'siguientes:

l8.~ Envase para el tratamiento de un produc-
to orgenico, preferiblemente comestible, por el gue €s
conducida la corriente eléctrica directamente a través
del producto, mientras dicho producto esta en el envase,

por medio de al menos dos electrodos y a través de un

- 17 -
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electrolito que rodea al producto, de modo gue dicho
producto es calentado hasta una temperatura deseada,
caracterizado porque el envase esta provisto delun

electrodo al descubierto en el interior de dicho en-

vase, egtando conectado dicho electrodo, nor wedio de

-,,unajconexién de corriente en dicho eanvase, con una su-

" . perficie de contacto en el exlerior de dicho envase

20

28,~ Un envase segun la reivindicaéién 18,

caracterlzado porque ademdas de dicho primer els trodo,

des@ﬁjierto en el interior del envase, y que esfén en
conexion con su superficie dg contacto exterior respec-
tiva. .

38.- Un envase segun la reivindicacidn 12,
caracterizado porque los electrodos estan hechos de
lamina metalice o de capes metalicas depositadas desde

el estado de vapor sobre una pared aislante del enva-

se.

4%,- Un envase segun la reivindicacidon 38,
caracterizado porque la lamina o la capa metalica for-
ma también conductores de corriente y superficies de
contacto exteriores para conexidn a la fuente exterior

25  de alimentacidn de corriente.
14.8.73 - 18
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58,- Un envase segun la reivindicacidn 12,
particularmente un envase del tipo de bote caracteri=-
zado porgue une pared extrems de dicho envase estd he-
cha de metal y'forma dicho electrodo,

6¢.- Un envase segun la reivindicacidn 5%,
caracterizado porque ambas paredes extremas de dicho

envase formen electrddos.

T#.~ Un envase segﬁn la reivindigacién 1¢,

practica el método de las reivindicacio-

gracterizedo porque el envase esta mar-

- g8e,- Un en?ase segin una cualquieré de las
;reivindicaq}oneséié a 15, caracterizado porque el fon-
do del en?gée estd provisto de salientes en los que
descénsg:er producto(y entre los que queda el electro-

lito en forma liquida, fuers de contacto con el produc-

0 envasado durante el transporte y el almacenauiento,

por lo que log eleetrodos estan dispuestos de modo
que el fluido es vaporizadc cuando se realiza la cone-
xidn con la fuente exterior de alimentacidén de ddrrien-

te y forma un electrolitc zaseosu pare el tratamiento

L3

-
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