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MEMORTIA DESCRIPTIVA

que se acompafia 2 une solicitud de Patente de Invencion por
veinte afios, para Espafia y sus FPosesiones, por "UN PROCEDI-
MIENTOC PARA EL ENVASADC DE PRODUCTOS JUGOSOS QUE EVITA LA PER
DIDA DE HIDRATACION Y MERMA DE DICHOS PRODUCTOS", a favor dd
D. Benito Fernadndez Coya y D. José Antonio Argielles Bengo-
chea, de nacionalidad espafiola, residentes en Oviedo, calle

General Elorza 46 -~ 5C.

La presente invencidn recae sobre un proced imiento paral
el envasado de productos jugosos, mediante el cual se evitsa

le deshidratacidn y la consiguiente merma de dichos produc—

tosy como consecuencia de lo cual, tales productos, especial
mente la carne de frutas en conserva (aunque también es aplip
cable & cualquier otra clase de productos en conserva) se ma#
tienen {ntegrus todas las cualidades de dicho producto duran~
te todo el tiempo en gque se halla envasado hasta su consumo.

Hasta le fecha presente, para el envasado de las carnes
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de frutas en general, cuando 8e realiza en cajas de m dera,
de tamafio adecuado, 86 viene empleando de un modo general y
sin excepcidn un papel grueso, sulfurizado, o similar, que sd
coloca como guarnecido interior del envase, s8in otra finali-
dad que la de evitar el contacto directo del producto con lal
paredes interiores del envase,

En teles condiciones se producen infinidad de inconvenigd
tes y perjuicios, puesto que el producto, una de cuyas cuali-
dades estriba en ser jugosc, va de;tilando su propio I{quido
llegando inclusoc a manchar la cajs en que se envasa, por capi
laridad, incluso en su cara externa, siendo éstos liquidos p

gajosos, las cajas, al gquedar manchadas, sufren la adherencig

del polvo, insectos, suciedad, etec., teniéndo un aspecto repé

ducen cambios en el sabor, en el tamafic y en el peso del pro-
ducto as{ envasado.

Con el procedimiento del envasado objeto de éste inven~
cidn, el problema ae resuelve de una menera absoluta, ya quei
|

se evita por completo la deshidratacion del producte, y por

consiguiente, ni merma, ni pierde cualidades de sabor ni de

fuga ni tranavase de lfquido, ¥ por tanto la caja permanece

siempre limpia e impecable. Por otra parbe,las cualidades d¢
lado del aire exterior, y no pueden presentarse los fenomemosd
naturales de oxidacién ni descompoaicién gque sufren todos lof

. R .
cuerpos inertes en mas o menos intensidad, a su contacto.

siste en lo siguientes Il envase superior es una caja de tipg

lentes més no es solo éste el inconveniente, sinc que tambiéq

: - e ?
peso, y como consecuencis, al no haber deshidratacion, no hay

conservacion del producto son 5ptimas por cuanto permwanee aisg-

En términos generales, el procedimiento del envasado con-

8l producto merma muy considerablemente, y con la merma se pro-
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convencional, de carton, madera, o cualquier otra materie
conveniente, de dimensioné; adecu;daq; dentro de ésta caja,
8e acopla una cobertura interna que sigue las mismas lineas
de la caja, y gue por tanto tendrda la forme gue tenga ésta;
tal cobertura interna esté formada por un recipiente de po-
litheno o cualquier otra materia pldstice no rigida similar,
fmpermeable, no porosa, inodora e insipida, & fin de que no
transmita ni gustc ni olor al producto en conserva y lo ais-

le de 108 agentes externos; una vez acoplada ésta forradura

de manera gue todas sus caras laterales y la inferior se aco
plen a las paredes laterales y fondo del envase, se procede
a2l vertido de la pasta o masa del producto a conservar y en-
vesar, recien elaborado, cuando avn esta lfquido ¥y & elevadal
temperaturas o bien se trocea una masa fria al tamafio del eJ-
vase.

Pasada ésta fase de acoplaje de la cobertura y llenadoy
se pasa a una fase de°enfr1amiento_de1 producto vertido has-
ta gque Sste, sl anfriarse, guede solidificado en el grado de

densidad necesario y con la hidratacion necesarie gque se con~

sidere deseable. Al producjrse el enfriamiento y solidificar
se la masa dentro del receptdcule de politheno, gqueda forman-
do un blogque dentro del m{amo; pero con la doble ventaja de
no sufiir adherencias indebidas al mismo, y al propio tiempo,
conseguir un eislamiento total de las paredes internas de la
cajea, eliminandose en abaoluto todo contacto con la misma.
Seguidamente, y para completar el envasado, se procede-
rd s eplicar una lémina del m{smo material sobre 1la superfi-
cie auperibr de la maﬁa, y doblar sobre ella los bordes del
recepticulo de materies pléstica, que se han provisto de mane
:

ra que sobresalgan. lo suficiente de la superficie superior
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le masa envesada, pare poderse doblar sobre la misma, inter-

X

calande la ldmina superior que cierra totalmente éste recept

culo, pudiendo procederse a unae scldadure posterior de dichds

bordes ¥y limina, 0 no, & voluntad, pues la edherencia necesa-
ris puede quedar logra&a por la pimple presién de la tepa djl
envaeae; en algunas circunstancias puede variarse el material
de éste 1dmina de ciérre, e, inclusive, llegarse a prescindilr
de eiln en ciertos casos,

Es obvio seflalar que la materia "politheno" citada, no
tiene cartacter limitativo alguno, ya que éste material se

cita & titulo de ejemplo y para mejor comprensién de la memo—~

rie; pero puede usarse cualguier otro material similar de 1
gama de plésticos, que reuna las condiciones eseﬁciales de im-
permeabilidad, y sea inodoro, ins{pido y no contenge ni pigjeg
taciones ni caracteristicas perjudiciales ni para el producto
ni para el consumidors cabiendo‘por tanto en le invencidn cuan

tas variantes de realizacién sean factibles dentro del cuadre

general de la n{sma, sin que éste se altere.

NOTA.- Descrito suficientemente lo que antecede, s0lo resta
sefialar que lo gque se declara nuevo y propio de los solicitan-

tes es lo contenido en las siguientess
REIVINDICAC IO NES

1 ~ Un procedimiento para el envasado de productos jugor
sos, gque evita lea pérdida de hidratacidn Yy merma de diches pro
ductos, caracterizado por el hecho de que como fase inicial
se procede a aplicar al interior de un envese una cobertura

interna constitu{da por un recepticulo de un material esen-
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cialmente no poroso, impermeable, 1nodoro e 1n81pido, no ri-
gido, poniéndo especial atencidn en el hecho de gue las su-
perficies en contacto con las paredes internas del envase &3~
terior, guedan tersasjy siemndo dicho receptieulo abierto por
su cara superior, & continuacidn de lo cual se produce el
vertido del producto a envasar, dentro de diche receptéculo
cuando el producto mencionado estd en estado esencialmente
lfquido y & elevada temperatura.

2 = Un procedimiento, segﬁn reivindicacion 18 ceracteri-
zado porque como fase siguiente se procede al enfriado del
producto vertido, hasta que éste tome la forme pastosa por
haber llegade al grado de densidad deseado de solidificacion,
quedando formado un blogque dentro del recepticulo de que se
ha hecho mencién, pero sin adherirse indebidamente al mismoy
y aislado por éste de las caras interiores del envases lle-
gando a ocupar la masa del producto envasado una altura infe-
rior a la de los bordes libres del receptéculo mencionadoe.

3 = Un procedimiento, segﬁn refvindicaciones ly2, cav
racterizado porque una vez enfriada y pastificada la masa del
producto a envasar, con el grado de hidratacion requerido, e
procede a 1la aplicacién directe sobre la superficie superior
de la m{sma, de une ldmina del mismo material de que esta
constitufdo el receptéculo aislante antes descrito, doblén~-
dose los bordes libres del mfsmo sobre dicha lémina ¥ proce+
diéndo a su soldadura ulterior, quedando el producto envaaa*o
tota;mente incomunicado de todos los agentes externoss tras
lo.cual se procede al cierre del envase exterior convencio-
nal. |

4 - UN TROCEDIMIENTC PARA EL ENVASADO DE PRODUCTOS JU-
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G6S6S, QUE EVITA LA PERDIDA DE HIDRATACICN Y MERMA DE DICHOS

PRODUCTOS.

Tode segﬁn queda descrito en la presente Memworia, que
consta de seis hojas foliadas y mecanografiadas por una 8611

N . [ 4
cara, con un total de ciento treinta y dos lineas,

Madrid, 25 de Marzo de 1;?61
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