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» PROCEDIMIEITPO Y APARAYO PARA LA CONSERVACION
Y REFRIGERACIQN DE ALIKENTOS, PRESCADO PARTI-
CULARMENTE »
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El presente invento se refiere a un pro-

cedimiento para conservar frescos y refrigerar alimentos,

- sobre todo pescados, asi como a los aparabtos para poner en

pfactica dicho procedimiento,

Frente a la salazén y esterilizacidn

de alimentos, la conservacidn de los mismos por refrigera~




L]

Py

16

15

20

234789

cidn tiene la ventaja de que se mantienen fntegras las
vallosas sustancias de esbructurales, ensimas, fermentos
y vitaminas contenidas por los alimentos as! como las sus

tanocias aromdticas y colorantes de los mismos., Por esta

razdn es por lo gque se utilizan con preferencia los sis-
temas de refrigeracién para la conversacidn de los alimen
tos.

Prineipalmente en los pescados tiense
una importancia sirgular la refrigeracién y conservacién to
da vez que, al ocoutrario que la carne de los animales de
sangre caliente, la de aquéllos no es estéril., Esta con
tiene un gran nidmero de bacterias de agua marina que, en
gombinacién con las encimas y fermentos, provocan inmed;g
tamente‘después de la muerte uua intense actividad de de-
sradaceida, Las procesos autolfticos se desarrollan con
extraordinaria rapidez ya gue las coandiciounes existentes
después de la pesca a bordo, solo difiereu insignificantg
meute de las condiciones animadas naturales. Aun cuando
ea prineipio le autdlisis wo origine ningdn productb noci
vo de degradacidn, no por eso deja de provocar el olor tan
desagradable y peunetrante a pescado a causa de la forma-
eidn de aminas orgénicas, por ejemplo, la trimetilarmina.

Estos fendmeunos pueden ser combrarres

tados eficazmense si en seguida despuds de la pessca se pro
“»

cede & un intenso tratamiento en frio, B{sto, sin embargo

no siempre es posible puesto que las amplias instalaciones

necesarias rara ello no puedenser montadas en un pesquero
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del &tipo corrieabe. De ordinario, lapfactica se limita
por lo migmno a agregar hielo braasportado en &L proplo
barco ai objeto de gque, por lo menos, La leuperuliura exis
tente en el mbntdn de'pescado sea en cierito rodo tolera-
ble. La disminveidn de terperabtura asequible medisute la
aportacibn de nielo no tieue, erpero, prdeticamente, nin-
gidn efecto counservador puesto que poco tuenta teniendo
presente lu berperatura normal del cuerpo del pescado, cel
drden de 4 - 108¢. Ademds, nede impide la incursida del
oxfgeno, el cuai aobiva el desarrollo de lus bacterias ma
rinas y origina la oxidacidn de las sustancias grasas,
Pambidn las bacberias patégenas encuentran un megnifico
gubstrato nubtribtivo en el agua de la fusién enriqueocida
son albdmina,

Esta putrefacceidn dependiente del
tiempo que se lleva a cabo con rapidez crecienbe fuera
a iniciar el rcgreso, como médximo, =z cubo (e diez dfas
de pesca, ULebido a este upremio, la mayoria de las veces
no se llega a sprovechar la capacidad de carga del pesgue
ro en mds del 60j%, lo cual, dados los elevados castos de
cada viaje, poue en enbredicno la rentabilidad del mismo,

Cierto es gque despuéds del desembar-
que de la pesca, los pescados destinados a la elaboracién
y al despacho son sometidos a un trabtamiento por frio - de
ordinario, imoluso, por enfriamiento a bajas temperaturas -

pero ésto no puede eliminar yea los daflos gque se han produ-
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sido desde la captura,

Fara sortear estus dificultades se han

conosido ya los nls diversos procedimieutos de refrige-
racidn; as?, por ejemplo, la pesca almacenada a bordo

de un pesquero es eufriada innediatamcinte a bajas tem-

peraturas, somebtiendola, por ejemplo, a un btratamiento

por frio con un aparato Birdseye, eun el ousl circula
emoniaco evaporado entre placas de aluminio, En otros
procedimientos, los recipientes metdlicos sélidamente
cerrados son rociados con agua salada enfriada a baja
temperatura, o se les introduce en aire 1fquido., Segdn
otro sistema, el procedimiento llamado de tunel aerodi-
ndmico, la captira es inbroducide en uno de estos tﬁne;
les y sometida en los mismos a rédfagus de aire muy ré-
pidas procedentes de tubos enfriados a baja teuperatura
¢pn amoniaco (~402 hasta -60R}),

J Todos eétos procedimientos de en-
friamiento a baja temperatura tienen el inconveniente de
gue, por uua parte,‘hay que cousumir frigorias muy cos-
tosas y, por otra, de que es necesario aun indtil desplig
gue de aparatos., Después, un enfriam;guto a baja tempe-
ratura deteriora a veces el producto a couservar y, por
lo tanto, serfa entonsces mds oconveuleaute prolongar el
enfriamiento tan sdédlo hasta el punto estrictamente nece-
sario., Hsto dltimo ss tanto mds conveniente puesto que
lag temperaturas elegidas tienen que ser conéervadas con

tinvamente y, por ende, requieren un gasto ininterrumpi-
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do de frio hasta llegar al consumidor., Bsto tiene tanto
mayor imporbanecia por cuanto que unas insignificantes va-
riasciones de lLemperutura en los alimentos congelados, cou
dussn ya a recristalizaciones dentro de las células y, por
consigulente, ocasionen a veces destrucciones de la estruc
tura celular,

Con el fin de impddir semeJante tras-

' torno de la estrecutura celular se haun sugerido procedimien

tos de refrigeracida, en lbs guales Ios alimenbtos son en-
friados, y acto seguido, soretidos a una depresién. ILa
presidn es ajustadada tal modo en relacidn con la tempera-
tura, de forma que el volumen del producto no sufrae mingu-~
na variacidén, en ouyo caso la presién de la atmosfera ga-
seosa dentro del recipiente decrece a medida que disminuye
la temperatura del producto, y en esencia, es regulada de
manera que al descender la btemperatura del producto, éste
conserve su voldmen primitivo., También este procedimiento
presupone un elevado gasbo, sea para la producceidén de las
frigori#is necesarias o para la necesaria regulacidn de la
presién y temperatura, en donde, por ejemplo, hacen falta
cduwaras de presion, recintos de refrigerucibu y ua corpli-
cado dispositivo de regulaoi6n.

El progcedimiento sugerido por el pre-
sente invento elimina los inconvenientes wpuntados por el
necho de gue los slimentos acondicionedos, especialments

pescados, son sometidos al vacfo a una desgasificacidn, y

enfrizdos a continuacidn o simulitédneamente haciendo uso de
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la entalpfa de vaporizacién del lfquido propio de los cuer
pos y/o 1fquido agregado, para lo cual los alimentos acon
dicionados son sometidos a uu vaefo en un reciplente co-
nunicado con una bomba de aspiracibn, en cuyo cas0, antes
o durante la espiracién se puede agresar sodavia un 1fqui
do extrafio, de prefereuncia agua dulce o marina depurada,

Asi pues, el valor de vaporizascidn
counslderablemente grande del agua, gque a temperature am-
biente es de 583 oal/g., s utilizado para el enfriamien-
to del produsto a conservar, provocando para ello la eva-
poracidn del agua merced a la aplicacién da un vacfo con-
siderable,

Como guiera que el calor de veporiza
cidn del agua a 0RC es algo mayor que a bteuperatura ambiqg
té, o sea 597 cal/g, se cousigue un efecto mejor todavia
si a los alimentos a conservar se les ugrega en el reci-
plente hielo de agua dilce o salada. A ocoutinuzcidn se
explica el procedimientc sugerido por el invento a base
de las descripeiones y de los dibujos adjuntos, En ellos
muestran:

Figura 1, una vista de ua bareo pesqguero,
el ocual estéd equipado con los apa
ratos propuestos por el invent5
para la prdetica 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-bomba comunicado con 41,

Figura 4, una secoidn transversal andloga a
figura 4, a través de un recipiente
de tratamiento de formas ligeramente
modificadas,

Figura 5, una seceidn transversal a través de
un local de elaboracidn y de almace-
naje, dotado del aparato sugerido por
el invento,

Figura 6, una seccidn btransversal del edificio
expuesto en la figura 5.

El procedimiento segﬁn el invento parte
de los siguientes principios bioléglcos y fisicos: lu pes-
ca btiene que ser nmuerta inmediatamente después de su cap -
tura ya gue, de lo coutrario, una agonfa lenta asctiva sen-
giblemente los procesos autolfticos, Después, al trata-
niento segdn el invento tiene que ser reallzado ya entes
de gue los cuerpos muertos gueden ifgidos, 0 sea, dentro
de cuatro a seis noras. Luego, el cuerpo del pescado tie~
ne que ser ventilado y desalrado eventualmente despuéds de
ser Cestripado., Je impide asf la absoreidn de los gases
gue favorecen el proceso de descorposicién y, adenés, tam
bien se alimina el oxfgeno, el cual es necesario para el
desarrollo de las bacterias wmarinas, y lo mismo los proce=

sos de oxidaciéyflentro de las células., Después, con el

3a 3

o
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procedimiento seyln el prescnte invento, la temperutura
no tlene gue desceuder a’mds de lo necesario para gue 1o
se congele el contenido de las células y el lfguido inter
celular, con lo cual se evita de deterioro del tejido por
108 oristales del hielo, y finalmente es necesario eun este
procedimiento el enfriar el pescado con la meyor uniformi-
dad posible hasta -lR(Q aproximaduwaente, couservur esta teu
peratura continuumenée y evitar toda inceursidun de aire,

de nmodo que los procesos de deéradécidn queden neutrali-
zados o suficlentemente dificultados,

A continuscidn varos a explicar de@g
lladaneate la ejecuoiéﬁ tdonica del procedimiento, Una
vez realizada la capture, los peges btleuen fque ser muer-
tos inmediatamec:ante, en caso necesario destripados y lava-
dos debteuidamente., Bl pescado acondloionsado de esba ma-
nera es echado en ua recipiente 1, el cual ss de prefe~
repnosia eilindrico ¥y estd cerrado herméiicasente. Dentro
de este recipienbe log pecss son sometldos wl trotanien—
to suzerido pox el invento,

Para evitar radiaciones de calor, di-
shos recipientes de vacio pueden estar coustrulidos de do-
ble pared, en cuyo ocaso, lu cdnora que qaedu entre la pa-
red intGerior y exterior puede sstar evacuada, refrigera-~
da o proviste de uin naterial aislaante, de val forma que
seo iluposible i traspaso de calor desde fueru por cone-

veccibn. Unicameante es nenester neutralizar las canvida
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fort WF j

des de calor muy pequeilas gue inciden por radizeidn, don
medios adecuados, estus ineursiones por radiacidi: pueden
ser muntenidas en unos S Kcul/m@f hora bajo las @lferen-
cias de bemperatura usuules en la préctica. Le todos mo-

dos, cbible neutralizar estas radizcioues,

ars Lo gual, ulrededor del recipiente iuatcirlor o en el

amco interedio de Loz Jdos recipientss metidos vio den-
tro de otro, se coloca un serpeuntfn cubierso de 1duinas
de vetel co.wiicudo com una rduunina Trigorifica de muy
pbova poteucia,

T . s ~ 6 - A - e

Bu une ejeouclda seztu el luveuto,
los wecipileibes tienen waa capscidad de &0 b, Pero twabida

de naders gue despues dz? (da-

€3 poglble di
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T Y T T oo as Jel Hn
GlRArgue DpUedsll gal’ alfados Lean Jarso,

Z:dolos even
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bualizete sobre basvldores brausporiables y wliaseanarlios

<

ortorios sepuldanente doonde convenga, Tales reci
pleoces predsl ser ULlopuessosn &2 b bureo de rmaness tue for

S

cea Cos filas de 6 o 6 wuldedes, e oWyo GuS0 Luas sopus ;
15 de cada w0 cporecs.d sobre la cublerba w modo de 8500 i
biilas, é

Podes Llog reoipleutses L esliall ColL i
aleudos con wie taberfa ceusral 2 a travds de véivulas i

5 pUB0 o, Lu cualva a parar & wie bouba de caorve e

ey . wy e T en gy r e h L . T T T AL T TT T e e
vepoi 4 qus, de prelfereicla, va slituwda e la swisa de ma

guinzes el barco y es accionads a travéds Ce las vuberfas
12 con vapor vivo o de escape. Cou ayudade esta bomba

se extraen del reciplente §y , por sonsiguiente, del ouer
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po. del pescado, los constituyeutes guscosos, especlalnen~

e

te alre, en caso, « fin de cuentas, el vaocio alcanza
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¢ sucados por una absriura 16.
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Cou wuig presidn de & i, colulubk ve

wmreario, el ow COaBELLGa B CL DEeSsSLlo 86 evapoXa lim

lstavente a wiw beuperssura ue hasts ~Ll080, Debiuo sl oa
lor de veoorizecidu considerablencute _rance y = la enbeal
pfa de vaporizacidn respectivaceste de. coua o del lLfgei-

o aguoso, €l pescado se enfria, BSe foi ¢ entonces vk

del ada capa de uislo, L cual el % Licuar iL:nedla

tuliente por el calox el cuerpo
el pez, de wwodo gue el pPrO0Eso (e vusorizacidn puede oo
tinver sii niﬁgdg iwmpedimento, Hste pdede ser wrpilaen=
te adaptads & las c¢ouadiciones pertimenves rerced a la elqg'
416: de un vaefo adecuado., ~uestc que el frio es yroduci-
do directacente, o sea sin veafculcs inteimudios, g el
sroulo cuerpo del pescado, tleume lugar em pogulsito tien
po wu intenso enfriamiento de esbe dltinmo,

Después de le evaporizecidu del agua
siueride exterliormente, cuyo proceso o requlere i de
anos nocos risuwbos, se guoinisira nds sgus a vravds de un

’

sositivo de wiego o (e eusrads de agus O ¥y sz humedede

sperficialmente el coutenido del reciplente, Esta adi-

sidn vueds hacerse c¢on asua Gulce o selada, si bleu es
i (4 b}

nds couvenleute ubtilizar ugus salada filtreda., EL proce-

s0 e evaporizaciéu es8 proseguido hastu aque &l pescaco
tenga lu besperatura desenda, o sea, gque 8e huye enfria-
do hasba -12C aproximadamente.

Cou el fin de sinplificar el procedl

p -

niento, toda lu caubidad de pescado inbroducida puede ser
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inundede con agusa salada. La desgasificacibu y enfriamniea
Lo se haceinl desyués exacbzuenbe lgual; sia embarge, el ca-
lor n0 Be exbrae wiaora Jdlrectameite Gel cueipo deli pew,
sino por oconveccién., De todos modos, ei este procedinien=
to algo mds sirplificado hay que tener preseabe el que eu
la superficie no llegue a formarse ainguusa capa de ialelo
gonpacta, ya cue ésta coubrarrestarfa la evarorizacidun del
asua, Gificaltando asf el ealriamlento. 2Rara evitar esta
sircunstancia, Llog recipieutes 1 pusden esbar equipados

con un mecanismo de remooida 7 o una bomba 6 paa que el

‘agua se nueva btanbién durante el trutamiento, 31 se ajus-

ta un vacio dzterninado se llega a alcanzar cualguler gra-
do ¢e frio deseado.

La inundacidn del pescado con azua
tiene la ventaja de disminuir ampliamente lz presidn exiss
tente en el montdn dJde peces como comnsecuencia de la fuerzu
asoensional, con 1o gue se degcartan apretvamientos loocales:
y deterioros del producto & couservar;

La adicidn de aielo de agua dulce o
salsxla en lLos reciplentes donde se encuentra el pescado se
ha evidsiciado veabtujosaaeute péra acelerar adi nds el pro
cedimiento y para aumenstar el valor del calor de vaporiza-
cidn del agua, Lo nds conveuiente anf, sesdn se axm 80 pTO
bado, es agrecar hielo en una proporeida del 104 del peso

del pescado. Aqui también na resultado convepiente acti-

var la libre circulacidn del agua existeute subtre los cuer

pos del pescado coil una bomba 6 o un dispositivo de remocidn

- 12 -
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7 medicnte uma dirculacién forzada,

Segln sea el tamaiio de los recipien-
tes, se hace una o dos ocargas. Asf, por ejauplo, los gran
des recipientes de 50 t., de capacidad, pueden ser carga-
dos cuatro veces antes de que ge llenen., BEatounces se les
deja ya por sf solos sin nayor atencibi gue la de contro-
lar dervez en cucndo la temperatura y el vasfo. La regu-
lacidn de estos factores puede hacerse tanxbién por ﬁia
autondtieca,

Los recipientes de vacio 1 pueden ser
también constrnidos de menor tamafio, teniendo asf la po-
sibilidad, después de la arribada y de desconectarlos del
sistema de tuberias, de alzarlos fuera del baraso, ooloqgr
los scbre bastidores transportables, y aoto seguldo, elma
penarlos o transportarlos donde conveura. Asimismo se pue
den utilizar todavia depdsitos individuales més pequefios
8, los ocuales son faciles de tramsportar a mano, In este
caso, el tratamiento se hace de la siguiente manera.

Los mencionados depoditos individua-
les 8, los cuales estdn conecebidos, bien a modo de cestos
de alambre o como recipientes rectangulares abiertos por
la parte superior, van retidos en un gran reciplente de
vacfo 1. Después de cerrar la tapa 15 o la puerta de ag~
ceso 16 (figura 4) se lleva a cabo la desgasificacidn, ven
tilacidn y evacuacidn en la Fforma descrita nds arriba.

Una vez alcanzado el vaclo necesario

bara el trabajo se ecna agua en log recipientes, llendndose
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as{ los huecos existentes entre los cuerpos del pescado,
Merced al intenso enfriamiento, este agua‘se convierte par
cial o totalmente en hielo, La evacuacidn puede prolongaz
se hasta que en la superficie del depdsito individual B se
haya formado una eapa de hielo compacta que impida toda in
oursién de aire, Ista formaoiém de hielo dura unos 5 a 10
minutos, segin sea el tamafio de los recipientes 1 y de los
depdsitos 8§ y las condiciones de cada caso, A continus-
cidn estos depésitos individuales 8 pueden peruanecer en el
recipiente de vacfo 1 o ser almacenados en une odmere es-
pesial para peseado 0 en un gran reéipiente, 8i bien es

ahf necesario wantener la temperatura anblente en -1R¢ con

el fin de iupedir el deshielo. De esta manera se gouasisuen

los mismos efectos que eu el procedimiento precedente con
recipicntes grandes, aunque en este prosedimiento eitado
en dltimo luger lu manipulacibn es, siu embario, algo més
complicada y laboriosa. En cambio se tiene asf el pesca-
do oportunamente empaquetado en pequerias cantidades, lo
cual es una ventaja para la desoarga.

Los vapores frios que se forman durgg
te la evacuacidn de los recipientes pueden ser aspirados
directamente con la bomba de chorro de vapor 4 y preocipi-
tados en un condensador 11 conectado detras de la misma,
Es, empero, igualmente factible e, incluso.‘ventajoso pre
cipiter los vapores frios en forma de hielo en un ref;iag

rador existente dentro del recipleute 1 o en los serpentl

- 14 -
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nes 10 de un grupo frigorifico 9. Este método conduce a
idéaticos buenos resultados, pero con la diferencia de que.

el hielo formado en los serpentines 10 puede ser gquebrado

.

cayendo entonces en lLog referidos recipientes 1 y consi-

lo para el transporte; este método es mds conveniente des

de el punto de vista econémico,

El pescado tratado por este prooedimig&
to es de primera calidad, Después de la arribada, se le
puede zlmacenar y bransportar en los recipientes de la

clase descrita al

L
L

»rincipio. En el caso de gue se haya 'E
previsto una manipulacidbn, por ejemplo wi filetaje, un /
enfriamiento a baja temperatura o como paresida, los pro
ductos se almacenan y transportan eun los mismos recipien
tes, en ouyo cazo el consumo de energfa, i1holuso a tempg
raturas de -20R, es sumumente reducido,

” En el caso de proceder al alnacena=-
miento mencionado naciendo uso de los recipientes de va-
efo sugeridos por el inveato, se suele aplicar el proce-

dinmiento que se desoribe a continuaciédn a base de las fi

guras 5 y 6, Los alimentos, por ejemplo pescado, que se
presentan en los reciplentes o en otra forma cualquiera,
s6 preparan en lLa planta beja 18 de un logal de elabéra—
cidn y de almacenamiento. Se ocortan en una néquina file
teadora y, zoto seguldo, se les empaqueba en una estacidn
de envasado 25, ¥l pescado va a parar después & un refri

gerador de baja temperatura 26 en donde es enfriado hasta
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la tempersztura conveniente, Desde agqui, el pescado enfr;g
do de esta manera y totalmente acondicionado, asf como
oportunamente empaquetado, es almacenado en recipientes
de vacfo 1, los cuales corresponacen a los que ya fueron
descritos anteriormente, si bieﬁ suelen tener una capaoci
dad menor més adscuada, o sea, 15 t.

Los reciplentes de vucfo 1, después
de llenados, se cierran y transportan a un alamcen 19 y
se les coloca sobre unas bases protdtiles 17 para facili-
tar su manejo, lo cual permite llevarlos a su sitio sobre
vias 20 y plaeas giratorias 21,

Estd probadc que es conveniente uti
lizar como almacén, por ejemplo, el sétano 19 del local,
Esta es la mejor manera para preparar la mercancia en reg&
men de trabajo coutinuo,

Los recipientes de vacio pueden ser
evacuados en el wlmacen 19 o, también directamente despuds
de abandonar el aparato de enfriamiento a baja temperatu-
ra 26, Bl transporte de los recipientes desde la planta
de preparacidn 18 hasta el almaocen 19 puede realizarse por
wmedio de wmontacargas o dispositivos elevadores 22.

Con el establecimiento de un vaeio
y Cebido a la ejecucidn de los re¢lpientes, por lo sezneral
de doble pared, entre la merecancia eufriada y el alre ex-
terior no se egtablece ninzdn intercambio de ealor di gno

de meunocidn, Al objeto de compensar cualquier pérdida de

-1l6 -
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calor, se pueden conectar los menci

3 ITrigori-

o)
[
o
©
w

4

&

o

ficos 9 existeutes Junbto al recipiente 1. Ta mercuncia
souaservada en estos recipientes de vacio tolera un prolon
£a0o0 almacenamiento,

El traunsporte ulterior de la nercan=-
afe Cesde el almacen nasta el mayorista se huce, asimismo
sonvernientene.ate en Loz mencionsdos yeoipientes 1. Por

t

{os de bal naners gque

tal wotivo, ¢€stos han side dimeusion
no ofrezcan ningune dificultad para ser cargedos en va-
gones £, o, 85 o en obLtros medios de Lransporte,  {uando

los weeipicubes ubtilizados tleuen uaws 16 b, de capacidad

u)

3e puedsn Gespichar, por ejemplo, tres de elleos cedroda=~

H

nente en un vacdn de mercancias, 31 interesa gesulr en-
friendo la mercaucla conteunids en el recipiente Ldnd be

el viaje, se puede wvlimentar entouces el . rupo refrige~

rador 9, por ejeuplo, Goiu ua peguefo generador acopludo

a los ejes del vasba.

Asl pues, coua &l ejsiple de e¢utos e
clp.eatves de vuolo gueda suprimido el uso de ve.ones fq&
sOorificos esupeciules y, wdends, tambidy es ual fucotidle
uLi edrnimuengnicato previo ds la mercansia cufriada a baja
rpercbura, oo o yo Be di

o uunterliornente, ea el adbano

w

[

13

ds. alnaocen,  Lussa wiaoru, 40 siernpre eru posible lograx
sene juute alizacenamiento sn urn séuvauo, yo gue La conser-

v mt A Ly e v a st A PO T S . P .
Vaeida wo lu msweanclia enfrlada a baja tweiperuiura, o i

{r-
[

cluso lo refrijerasida a vaja benperctura de los propios
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sétanos, sdlo eru viable a

T et and w0 gy Voo ca? v o hode -4
Qe Huerind didsance, Y si, usi y bode, e usilizase

. S T L : 5 gyt R Loy
W0 e eslod SoLuuils,auieos pon L0 JLueltua, QoMo dalil-

ra frigorifica, la peax lgonm del misno Llegaria
“oLsiteriorurse ya ol

(28 la bunedac Js ezbu

%

to Ce la con.slucidn,

brocelinicubos conocidos haste shora y, adends, estd parsi
& ’ ’ e =

sularcente iudicado para zonas tropioales, !

La nejor culidad del pescedo reporta i
un nayor bemefisio de Lu pesea, y la capacidud de carua ?
de los barcos, la cual hasta anora sdlo era aprovechala §
en un 60, llega asl o auseubar heste el 90 - 100p 81 po- ;
Cer pericuecer i3 tiempo eu el sector de ycch J whorrar é

de cuyia precliswoeube por 0 @Xisolyr, O eoiax
cousLierablesente redicido el ucurreé Ce dlelo. , g
Cori0 83 lLwmtural, &4 g:acedzmigxco des ;
OB QuUe, para
tecerte des-
sasiflcudos y ealriados,

Leo pressute solicliud correspoude o
le presencada e Alenanie el lo de Abril de 1956, bujo el
¢l adero B, 39846 IVa/53c, se acogeu & lo del
arsioulo ¢l del visente Dstatubo sobre Propiledud Industzial.
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Ve gue se presenban puara que scuu objetvo de esva sol

. -

—— HOTA ~--

1

Los pwwos de invencidn propia y unue

[~y

citud

Fosn

Ge Yabense de Inveneidi eu Bspafis, por VElils ailcs, sou

los sigulentes:

ig,~ Procediviento jara Lo ¢olservi-

TLLETLeL0L w6 QLlisdvos, pescerio parviauls

L CLOLERDS 8l

te, cgreoterylizadd porgue Los aliilenuvos ucon

JE T S . P - g eyt P oA At A . N I d‘,,

govsidos en vacio ¢ ung wesgasificucidl ¥y, o colbiliiuasildn
ey P E oy 4o T e e - P = T - B

0 sl Liske slempo son enfrialos aprovecauncd le euabalplu

- N - R J,"',,.'-"r . N .
ae vagor;zaa;dn cel lIigudido propio de los cucipos y/o 1{~

N

quldo eore.zdo, somebiendo para ello & un veefo a los nen-

.5 . 1 - . s s N PR SO S, . PR SR PN
cloncdos alivenbtos s un reclipleute que esté unideo & una

vorba de asiracidn, eun cuyo caso antes o durante lu aspl-

)

0, ue

rucida se puede agregar toduvia uan 1fquido exbrafl

Sl )

preferencia wgoue Gulce o rarvina depurada,

o

29,- Procedimiento segdn reivindica-
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6ién 1, caracterizado porque a la mercancia existente en
los recipientes se la agrega hielo de agua dulce o sala-
da. |

39,- Procedimiento segln reivindioca-
ciones 1 a 2, caraecterizado porqgue los elimentos y lqui
dos existentes en el recipiente son movidos por medio
de una bomba o de un aparato de remocidn, los cuales fa-
cilitan asf{ un mejor intercambio de calor y evitan la
formaeidn de una capa de hielo sclida,

48,~ Procedimiento segin reivindica-
ciones 1 a 3, caractérizado porque log alimentos se colo
can en depoditos individuales abiertos ¥, dentro de &stos
se meten en un gran recipiente'de vacfo, se desgasifican

¥ se enfrian por aplicacidén de un vacio, de manera que una

vez comcluido el tratamiento de la merocancias, se la pueda
segulr transportando en estos depdésitos individuales,

52,- Procedimiento segidn reivindicacio
nes 1 a 4, aaracteriiado porgue después de la desgasifi-
cacién y enfriamiento de los alimentos, se vuelve a echar
agua en los depdsitos individuales y & aplicar nuevamen-
te un vacfo, hasta .que en la superficie de dichos dep&si—
tos se haya formado una capa de hielo compacta, pudiendo'
as! luego almacenarlos o transportarlos donde convenga &
presidn atmosférica ¥y a temperaturas de 08C o més bajas
todavia,

62,~ Procedimiento segdn reivindica-

glones 1 a 6, caraotérizado porque los alimentos, por ejem

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

72,~ Procedimliento segdin reivindica-
cién 6, caracterizado porque la mercancia es enfriada a
baja temperatura entes de meterla en el reciplente de va-
cio, |

8e,- Aparato para la practica del pro
cedimiento segdn reivindicaciones 1 a 7, caracterizado por
que un recipiente de vaefo, ek cual estd de preferencia
cosntituido con doble pared y,'eVentuahnenteg dotado de
una capa aislante en esta dltimé; comunica con una bomba
de chorro de vapor a través de un conducto de aspireacién
y de vélvulas de paso y provisto asimismo de un dispositi-
vo de riego o de admisién de agua.

9¢,- Aparato segin reivindicacién 8,
caracterizado porgue él recipiénﬁe de vacfo estd equipado
con una bomba o con un dispositivo de remoeidn de forma
que el aeontenido de agquel pueda ser movido durante el t:g
tamiento.

108,~ Aparato segin reivindicaciones
8 a 9, caracterizado porque el reeciplente de vacio estd
concebido para . la admisidn de depositos individuales abiqz
tos por ejemplo, cestas de alambre o carxritos.

11e,.- Aparato segdn reivindicaciones
8 & 10, caracterizado porgue los serpentines de un grupo

frigorifico se hallan en el interior del reeipiente de va=-

- 2] -
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clio de modo gque el vapor de agua formado por el vacio pue-
da precipitarse en el recipiente enfriado o en losserpen-

tines,
129,~ Aparato segin reivindicaciones

8 a 11, caracterizado porque se hén previsto dispositivos
dd regulacidn ¥ de maniobra para regular automdticamente
-el grado de vacio y ia aportﬁeién exterior de frio,

132,- Aparato segin reivindicaciones
8 a 12, caracterizado porque los recipientés de vacio es~-
tan situados en un almacen, de preferencia en el sétano
del mismo, sobre unas bases portatiles de manera que pue-
dan ser transportados a una rampa de carga sobre vias y pla

cas giratorias.

14e,- Aparato segin reivindicuciones
8 a X2, carzoterizado porque los recipientes de vacio van
alqjados exn un barco pesquero, y sus bocas de carga sobqg
salen en la ocubierta delbarce a modo de escotillas.

152,~ Aparato segin reivindicaciones
8 a 14, oaracterizado,ﬂporque en el espacio entre las dos
paredes de los recipientes van colosados serpentines re-
frigerantes alimentados con un agente frigorifico, con el
fin de disminuir la incursién de ealor por radiacidn.

162,~ Aparato segin reivindicaciones
8 a 15, caracterizado porqﬁe en el espacio existente én-
tre las dos paredes del recipiénte van colocadas unas lé-
mines metdlicas para disminuir la incursién de calor por

radiaecién,

-22 ¢
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172,- Pescado, o trozos del mismo, des
gasifieado y enfriado ﬁor tratamiento &l vacio,

18#,~ Pescado, o trozos del miemo, re-
frigerado, existente eﬁ un recipiente de vacio de paredes
sélidas. |

192,~ Proocedinmiento y aparato para la
conservacién y refrigeracidn de alimentos, pescado parti-
cularmente,

Tal y como se ha deserito en la Nemo-
ria que sntecede presentado en los dibujos que se acompa-
flan y para los fines que se han especificado,

Esta lLlemoria consta de veintidos ho-
Jas,& la presente eseritas a méquina por una sola de sus

caras,

Medrid, {1 ABR. 1957
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