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MEMORIA DESCRIPTIVA

para solicitar *
P A  T E  N,T E D E I N V E  N 0 I O N

e n
E S P A Ñ A  

por VEINTE años
a nombre de HANS BECKHANI?, de nacionalidad alemana, residen­
te en Rutsohbahn 7, Hamburgo, Alemania, por:

" PROCEDIMIENTO Y APARATO PARA LA CONSERVACION 
Y REFRIGERACION DE ALIMENTOS, PESCADO PARTI­

CULARMENTE "

-O-O-O-O-C-O-O-O-O-O-O-o-0-0-O-O-O-O-O-O-O-0-0-O-O-0-0-o-e o

El presente invento se refiere a un pro­
cedimiento para conservar frescos y refrigerar alimentos, 
sobre todo pescados, así oomo a los aparatos para poner en 
practica dicho procedimiento.

5 Frente a la salazón y esterilización
de alimentos, la conservación de los mismos por refrigera-
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oión tiene la ventaja de que se mantienen íntegras las 
valiosas sustancias de estructurales, encimas, fermentos 
y vitaminas contenidas por los alimentos así como las sus
tandas aromáticas y odorantes de los mismos. ¡Por esta 
razón es por lo que se utilizan con preferencia los sis­
temas de refrigeración para la conversación de los alimen 
tos.

Principalmente en los pescados tiene 
una importancia singular la refrigeración y conservación to 
da vez que, al contrario que la carne de los animales de 
sangre oaliente, la de aquéllos no es estéril. Esta con 
tiene un gran número de bacterias de agua marina que, en 
combinación con las encimas y fermentos, provocan inmedia 
tamente después de la muerte una intensa actividad de de­
gradación. Los procesos autolítioos se desarrollan con 
extraordinaria rapidez ya que las condiciones existentes 
después de la pesca a bordo, solo difieren insignificante 
mente de las condiciones animadas naturales. Aun cuando 
en principio la autólisis no origine ningún productb noci_ 
vo de degradación, no por eso deja de provocar el olor tan 
desagradable y penetrante a pescado a oausa de la forma­
ción de aminas orgánicas, por ejemplo, la trimetilamina.

Estos fenómenos pueden ser contrarres 
taños eficazmente si en seguida después de la pesca se pro 
cede a un intenso tratamiento en frío. Esto, sin embargo 
no siempre es posible puesto que las amplias instalaciones 
necesarias para ello no puedenser montadas en un pesquero
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del tipo corriente. De ordinario, la^aotioa se limita 
por lo sismo a apregar hielo transportado en el. propio 
barco al objeto de que, por lo menos, la temperatura exis 
tente en el mhntán de pescado sea en cierto modo tolera­
ble. La disminución de temperatura asequible mediante la 
aportación de nielo no tiene, empero, prácticamente, nin­
gún efecto conservador puesto que poco cuenta teniendo 
presente la temperatura normal del cuerpo del pescado, del 
árdea de 4 - 10BC. ¿demás, nada impide la incursión del 
oxígeno, el cual activa el desarrollo de las bacterias ma 
riñas y origina la oxidación de las sustancias grasas. 
Tambián las bacterias patógenas encuentran un magnifico 
substrato nutritivo en el agua de la fusión enriquecida 
con albúmina.

Esta putrefacción dependiente del 
tiempo que se lleva a oabo con rapidez creciente fuera 
a iniciar el regreso, o orno máximo, a'¡ cabo ce diez días 
de pesca, Debido a este apremio, la mayoría de las veces 
no se llega a aprovechar la capacidad de carga del pesque 
ro en más del 60%, lo cual, dados los elevados gastos de 
cada viaje, pone en entredicho la rentabilidad del mismo.

Cierto es que despuós del desembar­
que de la pesca, los pescados destinados a la elaboración 
y al despacho son sometidos a un tratamiento por frió - de 
ordinario, incluso, por enfriamiento a bajas temperaturas - 
pero ósto no puede eliminar ya los daños que se han produ-
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oido desde la captura.

Para sortear estas dificultades se nan 
oonooido ya los ñas diversos procedimientos de refrige­
ración; así, por ejemplo, la pesca almacenada a bordo 

5 de un pesquero es enfriada inmediatamente a bajas tem­
peraturas, sometiéndola, por ejemplo, a un tratamiento 
por frió oon un aparato Birdseye, en el cual circula 
amoniaco evaporado entre placas de aluminio, En otros 
procedimientos, los recipientes metálicos sólidamente 

1 0 cerrados son rociados con agua salada enfriada a baja
temperatura, o se les introduce en aire líquido. Segán 
otro sistema, el procedimiento llamado de túnel aerodi­
námico, la captura es introducida en uno de estos táñe­
les y sometida en los mismos a ráfagas de aire muy rá- 

13 pidas procedentes de tubos enfriados a baja temperatpura
cpn amoniaco (-40B hasta -60B).

Todos estos procedimientos de en­
friamiento a baja temperatura tienen el inconveniente de 
que, por una parte, hay que consumir frigorias muy oos- 

20 tosas y, por otra, de que es necesario un indtil desplie
gue de aparatos. Bespuós, un enfriamiento a baja tempe­
ratura deteriora a veces el producto a conservar y, por 
lo tanto, sería entonces más conveniente prolongar el 
enfriamiento tan sólo hasta el punto estrictamente nece- 

25 sario. Esto áltimo es -canto más conveniente puesto que
las temperaturas elegidas tienen que ser conservadas con 
tinuamente y, por ende, requieren un gasto ininterrumpi-
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do de frió hasta llegar al consumidor. Esto tiene tanto 
mayor importancia por cuanto que unas insignificantes va­
riaciones de temperatura en los alimentos congelados, con 
dúoen ya a reoristalizaoiones dentro ae las células y, por 
consiguiente, ocasionan a veces destrucciones de la estruo 
tura celular.

Con el fin de impádir semejante tras­
torno de la estrcutura celular se han sugerido prooedimien 
tos de refrigeración, en los cuales los alimentos son en­
friados, y acto seguido, sometidos a una depresión. La 
presión es ajustada de tal modo en relación con la tempera­
tura, de forma que el volumen del producto no sufra ningu­
na variación, en cuyo oaso la presión de la atmosfera ga­
seosa dentro del reoipiente deorece a medida que disminuye 
la temperatura del producto, y en esencia, es regulada ¿e 
manera que al descender la temperatura del producto, éste 
conserve su volánen primitivo. También este procedimiento 
presupone un elevado gasto, sea para la producción de las 
frigoriás necesarias o para la necesaria regulaoión de la 
presión y temperatura, en donde, por ejemplo, hacen falta 
cámaras de presión, recintos de refrigeración y un compli­
cado dispositivo de regulaoión.

El procedimiento sugerido por el pre­
sente invento elimina los inconvenientes apuntados por el 
hecho de que los alimentos acondicionados, especialmente 
pescados, son sometidos al vacío a una desgasificación, y 
enfriados a continuación o simultáneamente haciendo uso de
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la entalpia de vaporización del liquido propio de los cuer 
pos y/o liquido agregado, para lo cual los alimentos acón 
dicionados son sometidos a un vacio en un recipiente co­
municado con una bomba de aspiración, en cuyo caso, antes 
o durante la espiración ee puede agregar todavia un liqui 
do extraño, de preferencia agua dulce o marina depurada.

Asi pues, el calor de vaporización 
considerablemente grande del agua, que a temperatura am­
biente es de 58S cal/g., es utilizado para el enfriamien­
to del producto a conservar, provocando para ello la eva­
poración del agua merced a la aplicación da un vacio con­
siderable.

Como quiera que el calor de vaporiza 
oión del agua a OBC es algo mayor que a temperatura ambien 
te, o sea 597 cal/g, se consigue un efecto major todavia 
si a los alimentos a conservar se les agrega en el reci­
piente hielo de agua dulce o salada. A continuación se 
explica el procedimiento sugerido por e'1 invento a base 
de las descripciones y de los dibujos adjuntos. En ellos 
muestran:

Figura 1, una vista de un barco pesquero,
el cual está equipado con los apa 
ratos propuestos per el invento 
para la práctica del procedimien­
to,

Figura 2, una parte del pesquero expuesto en 
la figura 1, vista desde enoima.
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Figura 3, un recipiente de tratamiento con un 
grupo-bonita comunicado con ól,

Figura 4, una sección transversal análoga a
figura 3, a travós de un recipiente 
de tratamiento de formas ligeramente 
modificadas.

Figura 5, una seooión transversal a travás de 
un local de elaboración y de almace­
naje, dotado del aparato sugerido por 
el invento.

Figura 6, una sección transversal del edificio
expuesto en la figura 5.

El procedimiento segán el invento parte 
de los siguientes principios biológicos y fásicos: la pes­
ca tiene que ser muerta inmediatamente despuós de su cap - 
tura ya que, de lo contrario, una agonfa lenta activa sen­
siblemente los prooesos autolátioos. Despuós, al trata­
miento segán el invento tiene que ser realizado ya antes 
de que los cuerpos muertos queden rágidos, o sea, dentro 
de cuatro a seis horas. Luego, el cuerpo del pescado tie­
ne que ser ventilado y desairado eventualmente despuós de 
ser destripado. Se impide asá la absorción de los gases 
que favorecen el proceso de descomposición y, además, tam 
bien se elimina el oxágeno, el cual es necesario para el 
desarrollo de las bacterias marinas, y lo mismo los proce­
sos de oxidaoiói^&entro de las cólulas. Despuós, con el

4 & 4
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procedimiento según el presente invento, la temperatura 
no tiene que descender a'más de lo necesario para que no 
se congele el contenido de las células y el líquido ínter 
celular, con lo cual se evita de deterioro del tejido por 

5 los cristales del hielo, y finalmente es necesario en este
procedimiento el enfriar el pescado con la mayar uniformi­
dad posible hasta -lao aproximadamente, conservar esta tem 
paratura continuamente y evitar toda inoursión de aire, 
de modo que los procesos de degradación queden neutrali-

10 zades o suficientemente dificultados.
A continuación vamos a explicar detxp 

lladaneate la ejeouoión tóonica del procedimiento, Una 
vez realizada la captura, los peces tienen que ser muer­
tos inmediatamente, en caso necesario destripados y lava-

15 dos detenidamente. El pescado acondicionado de esta ma­
nera es echado en un recipiente 1, el cual es de prefe­
rencia cilindrico y está cerrado herméticamente. Dentro 
de este recipiente los peces son sometidos al tratamien­
to sugerido por el invento.

20 Para evitar radiaciones de calor, di­
chos recipientes de vacio pueden estar construidos de do­
ble pared, en cuyo caso, la cámara que queda entre la pa­
red interior y exterior puede estar evacuada, refrigera­
da o provista de un material aislante, de tal forma que 

25 sê . imposible ün traspaso de calor desde fuera por con­
vección. Unicamente es menester neutralizar las oanuida
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des de calor muy pequeñas que inciden por radiaoián. Con 
medios adecuados, estas incursiones por raAi acida pueden 
ser mantenidas en unos 5 Kcal/m^/ hora bajo las diferen­
cias de temperatura usuales en la práctica. De todos mo­
dos, es siempre factible neutralizar estas radiaciones, 
para lo cual, alrededor del recipiente interior o en el 
hueso intermedio de los dos recipientes metidos uno den­
tro de otro, se colosa un serpentín cubierto de láminas 
de metal comunicado con una máquina frigorífica de muy
p O C ¿i j J Ote-iCJ.e..

En una ejeouoián según el invento, 
los recipientes tienen una capacidad de 5d t. fero también 

es posible ¿iiutnsi ornarlos de manera que después del da­
se '.barque' puedan ser alzados de!, barco, colocándolos even 
tanímente sobre bastidores transportables y almacenarlos 
o transportarlos seguida ¡ente donde convenga. Tales reoi
p  í  Din.iuOO j j U , e í í  5^1 S G 1 '  - L t i U . G S   ̂O O S i J  e . i  U U .r C G  ínG i" ü i - . j ' C  G r G  í * O r  

'-'G-í C.OG IlíciS C.Q C ¿í ó (.id\CnsG, O..ái OLî/O COSO a..o.G JGptie
ic (le CLGmci U.iiO p̂0.reüe.L.u GOOl'e Í0. CU.OÍert'tl Ü, ÍGOG.O Cs-G GSOO
tilias.

Todos los recipientes r est^i oor,.u
¿ <. mi O CGin dLilct n me Ü 0 r í ¿i ceut;OH .L 2 a través de válvulas
¿/OSO G', L. CLícll VS Í=LP uro.r ana boíuba de c¡.lOrrc de
oí' ^ iLis, d.e preterí:áliOÍ U, va situada en la sala de á

quinas del barco y es accionada a través de las tuberías 
12 con vapor vivo o de escape. Con ayudada esta bomba 
se extraen del reoipiente jr , por consiguiente, del ouer
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jpo. del pescaao, los constituyentes gaseosos, espeoialnen-* 

te aire, en cuyo caso, a fin de cuentas, el vacio alcanza

, columna de ..er­d e n t r o d e l  r e c i p i e n t e  una p r e s i d a  d e  2 ;

c a r i o .

5 E l  r e f e r i d o  r e c i p i e

c o n  i .n C. o sqj 0 S 1 1  i  VO de r i e - o  5  y ,  a i . i e - : a s

o a  d  o U.il U a d - .0 r / y  Lj o o s  o l e e ' ' ,  o o ^ u o s  í..

la í ' o r oí'J'll^XL GlS - c o o t r o .  s < j r i . o i a  e e  i i i<

a  a m e . i t a r  .,. at V O L O o í(ia - : ( i  ti.e o  i. r  üO-J-ci c i  oi^. ^

re t.e tener una bom 
tirados a evitar 

3 y, yor lo canto 
.-íâ .d .... o í c  a. .ael*o¿.  ̂ el ui'aspô so o.o ca

oRveoei&i.
D esnuda, cab e  a s i r í s n o  l a  p o s i b i l i d a d

n O OO VtiiCÍO 0.0 a at i Ĵ Ort'a qaS OLiQ**
.^.a.hn. n e p ^ s i  to a  ¡ / a m a r e s

101

-o alojarse 6ii el .asno p
por ejerpa o oeesuLis de a
sacados poa ui¿a a temara

-rae: Jil S<
n  ormar 

rador 9.

Dentro del recipiente 1 

asiî .iŝ ô se.i-pê ĵj.iies lo ae ampo — ein .o**

Una vez preparada una ¿a^ra e.̂  lu forra
a r ^ e s i n c r e a d a , so cd.íl'O .La Ga^a lo  ¡..si de v a c ío

1 - y  se OóiiO. On 0 s a c a d o .  D esp u és de c e r a *ar e s l e ui tirso  y

a b r i r Í6i Vci.Lvtl.Lci (iO ¿jo.3 0 Ll-'-S C¿)-.id'U.OO c¿ l a  tub ŜCÍJ-lcA c e n t r a l
do .̂r-¡- i r a o i & i ,  e i  r.ienoioiiado r e  o i p i e n t e queda COO!uniendo

ta .-o' e chorro de vapor A Lr¿j.voo
el reo coro Go. pescado qued. / c o t i e.m

po aaScrovistos re aire y pases, establáoierdose así un va­
cio m y  elevado.

±,c —
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Con ana presión de 2 m .  oclumna de 

mercurio, el a.̂ ua en ei peseneo se eve.j_.om irme
uj.ataiiente a una tenperacura re hasta —10^0. neoiao ni oa 
lor ta va_jorizaoión oonsideraAlemente ,-.ranee y a la ental 
pía ¿e vaporización respes tivai-ente dr... â .ua o del líqui- 
do acuoso, el pescado se enfría. Se for a enGonces una 
delgada capa de hielo, la cual ce v u e lv e  a licuar liare di a 
taimente por el calor que fluye posteriornoute del cuerpo 
del pez, de nodo que el proceso de vaporización puede oon 
tiuuar s.m ninyun impedimento. Este puede ser üupsliaien- 
te adaptado a las oon<;.ioiones pertinentes r.eroed a la oleo 
aión de un vacío adecuado, hueste que el frío es produci­
do directamente, o sea sin venículos ínter'ndios, en el 
ropio cuerpo del pescado, tiene lupar an poquísin.o tieu 

po u.., intenso enfriamiento de este ultimo.
Despuós de la evaporizacióu del a¿ua 

acdieri-da exteriórnente, cuyo proceso no requiere nís de 
anos pocos minutos, se su..-h—istra nís agua a iravós de un 
dispositivo de rie^o o de entrada de a^ua 5 y se humedede 
superficialmente el contenido del recipiente. Esta adi­
ción puede naoerso oon i<u dulce o safara, si lien es 
nds conveniente utilizar agua salada filtrada. El proce­
so de evaporizaoión es proseguido hasta que el pescado 
tsnpa i t e '  qjeratura oseada, o sea, que se naya enfria­
do hasta -ISO aproximadamente.

Con el fin de simplificar el procedí 

miento, toda la cantidad de pescado introducida puede ser

11
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inundada con agua salada. La desgasificación y enfriarían 
to se hacen después enac tañerte igual; sin embargp, el ca­
lor no se extrae anora direccomente del cuerpo del pez, 
sino por convección. De todos rodos, en este prooedinien- 
to algo más simplificado hay que tener presente el que en 
la superficie no llegue a fonnarse ni;i¿:uua capa de hielo 
compacta, ya que ósta contrarrestaría la evaporización del 
a&ua, dificultando así el enfriamiento. fara evitar esta 
circunstancia, los recipientes 1 pueden estar equipados 
con un mecanismo de remoción 7 o una bomba 6 para que el 
agua se nueva también durante.el tratamiento, Si se ajus­
ta un vacio determinado se llega a aloanzar cualquier gra­
do de frió deseado.

La inundación del pescado con agua 
tiene la ventaja de disminuir ampliamente la presión exiss 
tente en el montón de peces como consecuencia de la fuerza 
asoensional, con lo que se descartan apretamientos locales 
y deterioros del producto a conservar;

La adición de hielo Je agua dulce o 
saHada en los recipientes donde se encuentra el pescado se 
ha evidenciado ventajosamente para acelerar aun más el pro 
cedimiento y para aumentar el valor del calor de vaporiza­
ción del agua. Lo más conveniente aní, segán se ha compro 
bado, es agregar hielo en una proporción del 10% del peso 
del pescado. Aquí también ha resultado conveniente acti­
var la libre circulación del agua existente entre los cuer 
pos del pescado con una bomba 6 o un dispositivo de remoción

12
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7 mediante una circulación forzada.
Según sea el tamaño de los recipien­

tes, se hace una o dos cargas. Así, por ejemplo, los gran 
des recipientes de 50 t. de capacidad, pueden ser carga- 

5 dos cuatro veces antes de que se llenen. Entonces se les
deja ya por sí solos sin mayor atención que la de contro­
lar de vez en cuando la temperatura y el vacío. La regu­
lación de estos factores puede hacerse tambián por vía 
automática.

10 Los recipientes de vacio 1 pueden ser
tambión construidos de menor tamaño, teniendo así la po­
sibilidad, despuós de la arribada y de desconectarlos del 
sistema de tuberías, de alzarlos fuera del barco, colocar 
los sobre bastidores transportables, y aoto seguido, alma 

15 Donarlos o transportarlos donde convenga. Asimismo se pue
den utilizar todavía depósitos individuales más pequeños 
8, los cuales son fáciles de transportar a mano, En este 
caso, el tratamiento se hace de la siguiente manera.

Los mencionados depoáitos individua- 
0 les 8, los cuales están concebidos, bien a modo de cestos

de alambre o oomo recipientes rectangulares abiertos por 
la parte superior, van metidos en un gran recipiente de 
vacío 1. Despuós de cerrar la tapa 15 o la puerta úe ac­
ceso 16 (figura 4) se lleva a cabo la desgasificación, ven 

25 tilación y evacuación en la forma descrita más arriba.
Una vez alcanzado el vacío necesario

para el trabajo se echa agua en los recipientes, llenándose

13
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así los huecos existentes entre los cuerpos del pescado. 
Merced al intenso enfriamiento, este agua se oonvierte par 
cial o totalmente en hielo. La evacuación puede prolongar 
se hasta que en la superficie del depósito individual 8 se 
haya formado una capa de hielo oompaota que impida toda in 
oursión de aire. Esta formación de hielo dura unos 5 a 10 
minutos, segán sea el tamaño de los recipientes 1 y de los 
depósitos 8 y las condiciones de oada caso. A continua­
ción estos depósitos individuales 8 pueden pemaneoer en el 
recipiente de vacío 1 o ser almacenados en nnn cámara es­
pecial para pescado o en un gran recipiente, si bien es 
ahí neoesario mantener la temperatura ambiente en -ico oon 
el fin de impedir el deshielo. De esta manera se consiguen 
los mismos efectos que en el procedimiento precedente oon 
recipientes grandes, aunque en este procedimiento citado 
en áltimo lugar la manipulación es, sin embargo, algo más 
complicada y laboriosa. En oambio se tiene así el pesca­
do oportunamente empaquetado en pequeñas cantidades, lo 
cual es una ventaja para la descarga.

Los vapores fríos que se forman duran 
te la evacuaoión de los recipientes pueden ser aspirados 
uirectamente oon la bomba de ohorro de vapor 4 y precipi­
tados en un oondensador 11 conectado detras de la misma.
Es, empero, igualmente factible e, incluso, ventajoso pre 
oípitar los vapores frios en forma de hielo en un refrige 
rauor existente dentro del recipiente 1 o en los serpenti

14
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nes 10 de un grupo frigorífico 9. Este método conduce a 
idénticos buenos resultados, pero con la diferencia de que * 
el hielo forrando en los serpentines 10 puede ser quebrado 
oayendo entonces en los referidos recipientes 1 y consi­
guiéndose de esta manera una reserva suplementaria de hie 
lo para el transporte; este método es mds conveniente des 
de el punto de vista econémioo.

El pescado tratado por este procedimien 
to es de primera calidad. Después de la arribada, se le 
puede almacenar y transportar en los recipientes de la 
clase descrita al principio. En el caso de que se haya 
previsto una maulpulacién, por ejeraplo un filetaje, un 
enfriamiento a baja temperatura o como parecida, los pro 
¿uctos se almacenan y transportan en los misinos recipien 
tes, en cuyo caso el consumo de energía, incluso a tempe 
raturas de -20B, es sumamente reducido.

En el oaso de proceder al almacena­
miento mencionado haciendo uso de los recipientes de va­
cío sugeridos por el invento, se suele aplicar el proce­
dimiento que se describe a continuacién a base de las fi­
guras 5 y 6. Los alimentos, por ejemplo pescado, que se 
presentan en los recipientes o en otra forma oualquiera, 
se preparan en la planta baja 18 de un local de elabora- 
cién y de almacenamiento. 3e oortan en una néquina file 
teadora y, acto seguido, se les empaqueta en una estaoién 
de envasado 25. El pescado va a parar después a un refri 
gerador de baja temperatura 26 en donde es enfriado hasta

15
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la temperatura conveniente. Desde aquí, el pescado enfria 
do de esta manera y totalmente acondicionado, así cono 
oportunamente empaquetado, es almacenado en recipientes 
de vacío 1, los cuales corresponden a los que ya fueron 
descritos anteriormente, si bien suelen tener una oapaoi 
dad menor más adecuada, o sea, 15 t.

Los recipientes de vacío 1, después 
de llenados, se cierran y transportan a un alancen 19 y 
se les coloca sobre unas bases protátiles 17 para facili­
tar su manejo, lo cual permite llevarlos a su sitio sobre 
vías 20 y placas giratorias 21.

Está probado que es conveniente uti 
li2ar como almaoón, por ejemplo, el sótano 19 del local. 
Esta es la mejor manera para preparar la meraancia en regí 
mea de trabajo continuo.

Los recipientes de vacio pueden ser 
evacuados en el almacén 19 o, tambión directamente dospuús 
de abandonar el aparato ¿e enfriamiento a baja temperatu­
ra 26. El transporte de los recipientes desde la planta 
de preparación 18 hasta al almacén 19 puede realizarse por 
medio de montacargas o dispositivos elevadores 22.

Con el establecimiento de un vacío 
y debido a la ejecución de los recipientes, por lo general 
de doble pared, entre la mercancía enfriada y el aire ex­
terior no se establece ningún intercambio de calor digno 
de mención. Al objeto de compensar cualquier pórdida de
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calor, se pueden conectar los mencionados ¿rapos frigorí­
ficos 9 existentes junto al recipiente 1. La mercancía 
conservada en estos recipientes de vacio tolera un proion 
gado almaoenamíento.

El transporte ulterior de la mercan­
cía desde el almacén hasta el mayorista se hace, asimismo 
convalídenteme,ate en los mencionados recipientes 1. Por 

tal motivo, óstos han sido dimensionados de tal manera que 
no ofrezcan ninguna dificultad para ser cargados en va­
gones f. o. 2a o en otros medios de transporte. Cuando 
los recipientes utilizados tienen unas 15 t. - o capacidad 
se pueden despachar, por ejemplo, tres de ellos cómoda­
mente en un vagón de mercancías. Si interesa seguir en­
friando la mercancía contenida en el recipiente durante 
el viaje, se puede alimentar entonces el ^rupo refrige­
rador 9, por ejemplo, con un pequeño generador acoplado 
a los ejes del vagón.

Asi pues, con ei ejemplo de estos re

cifrantes cte vacio queda suprimido el uso de vagones írí
gOiiiico^ G¿3gt?uraj,ea y, ...do ..as, temores es así laotilie
un a.aaaoánaniento previo ae la mercancía enfriada a taja
temperatura, oc .o pa se dijo auteriorment<t, en el sótano
a a a .  1 r a o en. ütliiOráíy iíO si er ¡p Te erc< positle lograr
semejante ala acejoaaiie^to en nn s u aín o y p s que .La censar-
vación ao ia mercancía enfriada a taja to< per  ̂ 0 Í íi
cluso la reí'r temperatura ue los propios

17
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sótanos, sólo era viable a costa de un gran despliegue
0.0 L.-b¡.Ld*-i-btí ÍÁ̂-.i-Lctij.uG, f Sí, aSl y óOiiü, 3b -<jtil.í!¿bí.í30

-, .̂  . , -  , ...............................  /UéiO 06 63603 30d*niii03,aa.Lba03 Oirá b.0 C0¡fO ca,ia***
ra frigorífica, la pared de horrigor del irisno llegarla

j a 1-6 ueriorarse ya ...1. oalo de poco Sierpe por el heo^o de

to de la eo-j..a3laoión.
HÍ preserve procedinir 6.3^0 Se'aoaja coa 

r,eaor ^aato y ayer rendirle ato econdrioo qae les otros 
10 procedinicntos conocidos hassa ahora y, además, está partí

o ala mente indicado para zonas tropicales.
La nejor calidad del pescado reporta 

un. mayor beneficio de la pesca, y la capacidad de carga
de lo s barcos, la cual h asta  ahora sólo era aprovechada

lo en un 60^a, lle g a  asá a aumentar h a s ta  er 90 ** rOO/̂  6í A- po—

d&r permanecer más tíeripO 6íl 6Í 360tOr d6 P idíOCLí y 6¡.ü0—*rai?

esp-abro, d.6 Cbtiya precisa¿.:ente p 01- -iO er.j.Sds.i.*, o 6 0 t*b.r

co-.siderablen.ente redicido el acarreo de hielo.
Ceibo es :¿atura!, el procedri.liento des

20 arito es -n-n. otros olii.ent.es ¿ucy para
se conservación, hayan -de ser corresuondi&nte-iei¡te des-

<gi< A. b a. LL O S  6  -- i-L ií b 3. Í10 ^

La presente solicitad corresponde a 

la presentada en Alenania el la de Abril de l'ió6, bajo el 
6- numero B. 39646 IVa/=53c, se acogen a los beneficios del 
arríenlo a 1 de.... vigente Estatuto sobre Propiedad Industria

10
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Los puntos de invención propia y nue
, Vti SG yd.'G3GílníiÍl yóil'tii DGLi.̂i ObjeUC ü-6 GSG& SCÍíOítud
de latente de Invención en España, por VEIUTE años, son 
los siguientes:

1&.- Procedíiuiento para la conserva-
OÍOii y í'6 í'Tí Ora -n.6 Ct.L 1 Ldr OS, pGOCa'CdO p ..d-a?'J 1 C ül. 0.1': f,eru**

Cc--'̂ .1.6!TilZciLiO ÍOS Í̂Á.LGQiî OS uiGOiiĜ CÍOi*i&U-OL) 0QII

n r ̂ j- (í O ̂ it - -i 1?* ód O jL Q o.-- '-.-.G ij i -á -L Gs--L¡<3-G..j. y tct 00-.j.ÜÍri Líüt O j-
o al Líisn,o tiempo son enfriados. aprovechando ict entalpia 

de vaporización del liquido propio de los oueipos y/o li­
quido a,-.recado, sometí endo para ello a un vacío a los men­
cionados alimentos en un recipiente que está unido a una 
bomba de asiraoián, en cuyo caso antes o durante la aspi­
ración se puede agregar todavía un líquido extraño, de 
preferencia anua dulce o : urina depurada.

2.B.- Procedimiento según reivindicá­

is



*

5

10

15

20

25

oión 1, caracterizado porque a la mercancía existente en 
los recipientes se la agrega hielo de agua dulce o sala­
da.

3a.- procedimiento segdn reivindica­
ciones 1 a 2, caracterizado porque los alimentos y líqui 
dos existentes en el recipiente son movidos por medio 
de una bomba o de un aparato de remoción, los cuales fa­
cilitan así un mejor intercambio de calor y evitan la 
fomación de una capa de hielo sólida.

4S.- Procedimiento segdn reivindica­
ciones 1 a 3, caracterizado porque los alimentos se colo 
can en depoáitos individuales abiertos y, dentro de éstos 
se meten en un gran recipiente de vacio, se desgasifican 
y se enfrian por aplicación de un vacio, de manera que una
vez concluido el tratamiento de la mercancía, se la pueda 
seguir transportando en estos depósitos individuales.

5B.- Procedimiento segdn reívindioacio 
nes 1 a 4, caracterizado porque después de la desgasifi­
cación y enfriamiento de los alimentos, se vuelve a echar 
agua en los depósitos individuales y a aplicar nuevamen­
te un vacío, hasta .que en la superficie de dichos depósi­
tos se haya formado una capa de hielo compacta, pudiendo 
así luego almacenarlos o transportarlos donde convenga a 
presión atmosférica y a temperaturas de OBC o más bajas 
todavía.

6S.- Procedimiento segdn reivindica­
ciones 1 a 6, caracterizado porque los alimentos, por ejem

20 -
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pío pescado, acondicionados, fileteados o tratados previa­
mente de otra manera, con almacenados en el recipiente de 
vacío y, eventualmente, son despachados dentro de éste.

7a.- Procedimiento segán reivindica­
ción 6, caracterizado porque la mercancía es enfriada a 
baja temperatura antes de meterla en el recipiente de va­
cio.

88.- Aparato para la practica del pro 
oedlmiento segán reivindicaciones 1 a 7, caracterizado por 
que un recipiente de vacío, eP cual está de preferencia 
cosntituido con doble pared y, eventualmentey dotado de 
una capa aislante en esta áltima, comunica con una bomba 
de ohorro de vapor a través de un conducto de aspiración 
y de válvulas de paso y provisto asimismo de un dispositi­
vo de riego o de admisión de agua.

98.- Aparato segán reivindicación 8, 
caracterizado porque el recipiente de vacío está equipado 
con una bomba o con un dispositivo de remoción de forma 
que el oontenido de aquel pueda ser movido durante el tra 
tamiento.

108.- Aparato segán reivindicaciones 
8 a 9, caracterizado porque el recipiente de vacio está 
concebido para la admisión de depósitos individuales abier 
tos por ejemplo, cestas de alambre o carritos.

lio.- Aparato segán reivindicaciones 
8 a 10, caracterizado porque los serpentines de un grupo 
frigorífico se hallan en el interior del recipiente de va-

21 -



5

10

15

20

25

234789
cío de modo que el vapor de agua formado por el vacio pue­
da precipitarse en el recipiente enfriado o en los serpen­
tines.

123.- Aparato según reivindicaciones 
8 a 11, caracterizado porque se han previsto dispositivos 
de regulación y de maniobra para regular automáticamente 
el grado de vacio y la aportación exterior de frió.

13B.- Aparato según reivindicaciones 
8 a 12, caracterizado porque los recipientes de vacio es- 
tan situados en un almaoen, de preferencia en el sótano 
del mismo, sobre unas bases portátiles de manera que pue­
dan ser transportados a una rampa de carga sobre vias y pía 
oas giratorias.

14B.- Aparato segón reivindicaciones 
8 a 12, caracterizado porque los recipientes de vacio van 
alojados en un barco pesquero, y sus bocas de carga sobre 
salen en la cubierta de^baroo a modo de escotillas.

15B.- Aparato según reivindicaciones 
8 a 14, caracterizado, porque en el espacio entre las dos 
paredes de los recipientes van colocados serpentines re­
frigerantes alimentados con un agente frigorífico, oon el 
fin de disminuir la incursión de calor por radiación.

16B.- Aparato según reivindicaciones 
8 a 15, caracterizado porque en el espacio existente en­
tre las dos paredes del recipiente van colocadas unas lá­
minas metálicas para disminuii* la incursión de calor por 
radiación.

-22 &
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17S.- Pescado, o trozos del mismo, des 

gasificado y enfriado por tratamiento al vacio.
18S.- Pescado, o trozos del mismo, re­

frigerado, existente en nn recipiente de vacio de paredes 
sólidas.

19a.- Procedimiento y aparato para la 
conservación y refrigeración de alimentos, pescado parti­
cularmente.

Tal y como se ha descrito en la Memo­
ria que antecede presentado en los dibujos que se acompa­
ñan y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de veintidós ho­
jas .y la presente escritas a máquina por una sola de sus 
caras.

Madrid. 1 1 ABR 1957

nru
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