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MEMNORIA DESCRIPTIVA

de una PATENT: DR IFVEFCION a nombre de

VITAL S.i. (Industrias Velencianas
~de Productos Agricolas), domiciliada en

GANDIA, Camino de Daimuz ¢ 1 (Va-

lencia) (Espefia), por: FROCEDINIEIATO PA-
RA EL HMBALAJE DL PRODUCTCS, uLSPECIALLIEN
TE DE AGRIOS LN RECIPILNTES CHIRADCSW,

Pare la buena conservacidén de los productos en los reci~
rientes llamados vulgarmente latas de conserve, cerrados hermé-
ticamente, es esencial que el producto se conserve por tiempo
indefinido sin ningura alteracidn. Esta alteracidén puede pre-
sentarse por le fermentacidén del mismo producto o por ataque
de déste a las paredes del recipiente..zl inpedir estos dos fac-
tores nocivos presenta especiales dificultades cuando se trata
de productos agrios y de modo especial de concentrados cItricos

pues pars impedir su alteracidn no conviene esterilizarlos del

10 modo usual sometiendo les latas o tubos u otros recipientes ya

herméticamente cerrados a temperaturas elevadas que produzcen
la esterilizacidn, pues por estas temperaturas se alteran las

propiedades del producto contenido. 5e consizue preservar en
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muchos casos eficazmente los productos embalados cuando posden
una concentracidn elevada, como ocurre particularrente tratdn-
dose de concentrados cltricos. Pero todavia sl en el recipien~
te queds aire, existe sienpre peligro de gque se produzce algu-
na fermentecidn. Ademds los concentrados cltricos y en general
los agribs, tienen tendencis a atacar la pared interior de los
recipientes metdlicos, con lo que se desarrollan procesos quf-
nicos gque pueden lleger a inutilizar totalmente los zudios y
concentrados o demds productos embalados.

H¥estos dos ghaves inconvenientes de los procedimientos
hasta hoy seguidos para realizar el embalaje especizlmente de
los concentrados citricos, se suprimen gracias al procedimiento
del presente invento.

La accidn nocivae del aire se evita gracias a introducir
autormdticamente en el depdsito que se ha de llenar, prinerauein-—
te nitrdgeno u otro‘gas inertec que sea nds pesalo que el aire
¥y que por conalguiente expulse todo el aire del interior del
recipiente., De este modo el meterial intrcducido no encuentra
ye aire, sino Uaicanente nitrdgeno u otro gas inerte v una vez
cerrado el recipiente, queda eliminado todo peligro de que el
aire permanezca adherido al materiazl introducido y de que su
oxlgeno desarrclle o favorezca algunos procesocos de oxidacidn
o fermentacidn.

Bl inconveniente derivado del atague de la pared interior
de las latas de conserva o de otros recipientes por el producto
contenido, se ha intentado haste el presente suprimirlo, recu-
briendo la pared interior de una lace protectora neutra. Iero
hasta el presente no se ha encontrado una laca protectora inte-
rior gue desyuéds de cisrto tiempo no ceda algun gusto resinoso
a los tubos y concentrados embalados, de suerte que dicho la-

queedo pueda considerarse como une solucidn definitive al pro-
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bleme en cuestidn.

21 medio realmente neutro, que ni con un largo almacenaje
cede gusto al conteunido de los recipientes, es la parafina lo
mds pura posible, sezUn se tiene experimentado. Pero su aplica-
cidn tropieza con la dificultad de que pare logrsr la esterili-
zacidn debe introducirse caliente el contenido de los corres-
pondientes recipientes, o gue estos mismos recipientes se tie-
nen que calentar durante unr tienpo mds o menos largo despuéds
de llenados. Teniendo en cuenta el bajc punto de fusidn de la
perafina, en ambos casos ésta chorrea de las paredes, de suer-
te que éstas vuelven a quedar sin proteccidn contra el ataque
del dcido cItrico, mientras que la parafina desprendida impuri-
fica el contenido del recipiente.

Yor consipguiente, el parafinado solo puede aplicarse
cuando se trata de un meterial de llenado que por s mismo es
un producto inalterable, y que no tiene que introducirse ca-—
liente ni tampoco calentarse junto con el recipiente, como por
ejemplo el concentrado de nzranja con 68-70 I. In este caso la
perafina puede emplearse como medlio protector interior, debien-
do culdar Unicamente de que la capa de parafina solo sea de l=
delgadez de una pellicula para inpedir su desprendimiento y des-
cascarillado particuwlarmente en recipientes flexibles, como tu-
hos de aluminio o de otros materialss,

La forma prdetica de llevar a cabo industrislmente el
presente procedimiento para mejorar las condiciones del emba-—
laje, puede ser por ejemplo el siguiente: el depdsito que se
ha de llenar se pesa antes del llenado por debajo de un tubo
ebierto inferiormente y que se comunica con uwn depdsito de ni-
trégeno situvado por encima. Al momento gque el recipiente se en—
cuentre por debajo del tubo, mediante una llave preferentemen-
te regulada automdticamente, se da paso & una cantidad deter-~

minada de nitrdégeno, el cual, como es mds pesado que el aire,
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desciende y penetra en el recipiente que se ha de llenar. Lle-
nado de este modo de nitrdgeno el recipiente, se conduce luego
por debajo de la llave de llenado, donde el material introduci-
do expulsa a su vez al nitrdgeno, pero esto de manera que cuan-
do el recipiente no se llena totalmente, queda nitrdégeno por
encima del meterial introducido. De este modo se evita el con-
tacto,del material llenado con ¢l aire hasta el cierre del re-
cipiente y tambidén despuds.

Maturelmentq que la introduccidn del nitrdgeno en los re-
cipientes antes de llenarlos del materiel que se ha de conser-
var, puede hacerse de distinto modo al indicado, por ejemplo
mediante inyeccidn, siendo lo esencial que el recipiente se
llene de nitrdzeno o de otro gas inerte antes de llenarlo del
glimento u otro material que se debs conservar.

Para finar los recipientes que se han de aislar, se pro-
véen primeramente de una capa nds gruesa de parafina y esto por
proyeccidn o por llenado de parafina y volverla a dejar salir.
Innediatamente los recipientes se llevan a una cdmara especisl
calentadora (armario calentador) durante un tiempo determinado,
unos 1C a 20 mimutos, en la cual cdmara le temperatura es lige-
ramente superior al punto de fusidn de la parafine. Durante es-
te tiempo la parafina en exceso gotea de los depdsitos aislados
gue deben encontrerse con la boca hacia abajo, de suerte que en
las paredes del depdsito quede solo retenida une delgada pelfcu-
la v esto de manere que la adhesidén sea nds fuerte que la fuer-
za de gravedad de estas pequeilas cantidades de parafins, las
cuales sin embargo forman una pelliculsa tan delgada y uniforme
que la pared interior del depdsito queda perfectamente sislada
del materisl introducido.

Lz parafina puede aplicarse directamente sobre la cara
interidr del recipiente o sobre uns capa protectora, por ejem-—

plo de laca previarente aplicada.
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e reivindica coro nuevo ¥ de propia invencidn:

1.~ ¥rocedinmiento pars el embalaje de productos, especial-
mente de agrios en recipientes cerrados, caracterizaco porgue
los recipientes se llenan primeranente de nitrdzeno u otro ges
inerte mds pesado qure ¢l zire y luego, mautenidos verticalmente,
se llenan del alimento u otro mutcrial que se haya de conservar.

ce-- Irocediriento para el embaluaje de prodictos, especial-
mente de agrios en recinientes cerrados, caracterizado porque
el reciplente que se ha de llenar, se¢ hace pasar antes del lle-
nado por Aohbujo de uwn tuboe ablierto iunferiormente y en cormunica-
cidn co v depdsito de nitrdégeno u obro zas inerte, y mediente
e llave se introduce e el recipiente una cantidad determinra-
da de unltrdsenc y luego dicho recipiente se coloce por debvajo
de la llave de carse.

3¢~ Frocedinmiento pura el embaleje de productos, especial-
mente de esrios en recipientes cerrsdos, especlalmente de con-
centradog citricos &gl 68-70 .. nds o wmenos o de otros productos
anfdogos, caracterizado porque los depdsitos destinaéos a coi-
tenerlos se provéen primeramente de i cape protectors, por
ejemplo de lace y luego de una capa also gruesa de perafinz por
su interior, o sin capa previa protectors, se aplica directa-
mente le perafira y luego se mentienern durante cierto tiempo,
por ejonplo unos 17 a 2C minutos con la boeta hacla abajo en una
cdueres calewtadora con una temperature algo superior al punto
de fusidn de la paréfina.

44— Frocedimiento para el embalaje de productos, especial-
mente de agrios en recipientes cerrzdos seiin lo reivindicado
en el punto 3, caracterizado porque la cape de purafina algo
gruesa se &plica proyectando perafina lfquida o llenando el re-

cipiente de parafina y dejdndola luego escurrir.
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S5.— Frocedimientc para el embalaje de productos, espe-
cialmente de agrios en recipientes cerrados, segin 1o reivin-
dicado en los puntos 3 y 4, caracterizado porque los depdsitos
o recipientes aislados con la capa de parafina, no se vuelven
& calentar al inbtroducir los concentrados cltricos o sinmilares
ni despuds de introducidos.

6.-,Procediniento para el embclaje de productos, espe-
cialmente de agrios en recipientes cerrados, segin lo reivindi-
cado en los puntos 1 a 5, caracterizado porque el parafinado

se realiza en capa de una pelfcula delgadlsina.
PHCIAL-
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7.— PROCLDINIHNTO FARA UL EMBALAJE Di FiCDUCIOS,

FINTE DE AGRIOS 1¥ RECIPIENTES ConRADOS

Tal como se describe y reivindica en la presente llemoriea
descriptive que conta de seis hojas escritas & mdquina por unas
sola cara.

ladrid, 2C de llayo de l 953.

LI FIEMINDEZ PASCUAL
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