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PATENTE DE INVENCION

que por veinte afios para Espaﬁa ¥ sus Posqsiones, se soliéita
a -favor de ALFRED VISCHER Jr., de nacionalidad norteamericana,
regidente en 909 South Cuﬁberland PARK RIDGE,-I111nois, EE.UU.
por: "PROCEDINIENTO PARA ENVASAR, EN ESTADO DE CONGELACION,

ALIMENTOS NORMALMENTE LIQUIDOS O VISCOSOS".-

WMEMORIA DESCRIPTIVA . '

La presente invencién se refiere al tratamiento y al
envasado de alimentos, teniendo por objeto la creacidén de un
procedimiento nﬁevo vy perfeccionado paras envasar, en estado de -
congelacidn, alimentos normalmente liquidos, como por ejemplo
sopa y similares., Como ulterior objeto, tiene un muevo y peﬁ-

feccionado. envase de sopa, u otro producto alimenticio eéencial-

- mente lIguido o viscoso, en estado congelado.

Hace muchos afios que se enouentran en el mercado ali-

mentog congelados destinados a ser usados en casa, en restau-

rantes y en distintas instituciones. El tratamiento de cdnge-

laoién y de ulterior descongelacidén es el que menos destruye

~los valores nutritivos, asi como el sabor y la estructura de

los alimentos, comparado con otros tratamientos de conservacidn
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¥y a consecuencia de ello el uso de alimentos cohgelaé;é ﬁa'al-
canzado asombrosas proporciones. Sin embargo, es importante’ ad-
vertir que, & pesar del gran volumen de alimentos congelados que
gse venden, las sopas no se venden sine rarémente en estédo de
congelacidn, Y ésto es asf an cuando es una muy deseable carace

teristica de los alimentos congelados la de gue el alimento pue-

"de'seg preparado y precocinado por jefes de cocina en su punto,

siendo 13 sopa, de todos los alimentos, uno de los gue reguieren
una condimentaci6n y preparacién general mds delicada. Sin embar-
g0, aun cuando la ventaja de uha composicidn perfecta es sumamen-
te deseable en la sopa, ¥ a pesar de yue tal perfeccién puede
congeguirse. mejor en un producto congelado, la sopa no se vende
en gran escala en estado de cohgelacidn simplemenie por el mucho
t iempo que se necesita para deshelarla. )

Siendo esencialmente liquida, la sopa se pone hecha un
b}oque © pedago macizo de hielo una vez congelada, necesitando,
por tanto, mucho calor y, por sonsiguiente mucho'tiémpo para fun-
dirse o deshelarse, Por lo tanto, aun cuando la calidad de la so-
pa congelada paede ser superior a la de sopas conservadas de dros
modos, el tiempo excesivo gue se requiere para calentarls y ser-
virla;ha impedido qﬁe‘se difundiera su uso. Esto es tambien vere

dad de otros productos alimenticios esencialmente liquidos, co=-

“mo por ejemplo jugos y selsasg., Naturalmente, puede aplicarse ca-

lor al producto alimenticio congelado, pero ello se traduce en

wn cocinado excesivo de las partes exteriores del producto, gue

normalmente son las primeras en fundirse. De shf que se pierdan

la ventaja de una condimentacién y de un cocinado perfectos.
Por consiéuiente, un objeto de la presente invencidén

estd constituido por la creacidn de un procedimiento nuevo y

perfeccionado para congelar sopa u otros productos alimenticios

normalmente 1fguidos o viscosos, paras reducir aprecisblemente el
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tiempo requerido para deshelarlos y ogz;ntaflos.é la tempera-v
tura que tienen'que,tener gl servirse, sin gque ge produzca co-

c¢inado excesivo alguno.

Otro objeto de la presente invencidén es 61 de crear
un nuevo y perfeccionado envése para sopa u otro alimento nor-
malmente lquido o viscoso. ’ |

En pocas palabrés;‘ae consiguen los fines arteriores
y otros mds, segin la presente invencidn congelando el producto .
alimenticio normalmente iiquido en forma de delgadas pbleas de
granqisima relacidn entre el drea de su superficie y su volumen.
Ademés, para fécilitar la transmisién de calor a las unidades

individuales congeladas, cada oblea puede estar provista de irre-
1) .

.gularidedes de superficie y de perforaciones que constit uyen

pasajes a través de las superficies y de obleas adyacentes api-
ladass En una forma de realizacién de la invencién, las obleas
estan provisﬁas, en sus caras, de ranuras paraleles gue congti-

t uyen dichas irregularidades y que tambieh aumentan aprecigble~

mente la relacidn entre el grea de la superficie y el volumen de

cada oblea.

Otros objetos y ventejas podrdn verse y ung mejor come

-prensién de la presente invencién podrd conseguirse, gracias a

la detallada descripcidn siguiente gque se refiere al adjunto di-
bujo, en el cual: ' |

Le Fig. 1, eé una vista‘én plante superior de @na obles
de sopa congelada gue aplica la presente invencidn;

La Figf 2, es otra oblea de sopa congelada que aplica
la presente invencidn; | '

- Lg Fig. 3, en un envase, con desgarre parcigl, de so-

pa envasada de acuerdo con las enseflanzas de la presente inven-
éidn, v |

La Fige 4, €8 ung vista en alzado lateral de una uni-
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dad de cocinado donde se estd deshelando y calentando, sOpa en-

vaseda segin la presente invencidn.

Aun cugndo la presente invencidn puede aplicarse con
la mayoria de los productos alimenticios .1Iquidos o viscosos,
ge describe aguf con referencia a la sepa. Sim embargo, debe
entenderse que no se desea con e;lo limitar de modo alguno a
la sopa el alcange de la protecbidn.

Ré:iriéndonos ghora a los dibﬁjds ¥ particularmente

ala Fig.ll de los mismos, se vé una delgada obleacircular 10
gue es una parte congelada de una Sopa u otro producto alimen-
ticio liguido o viséoqo gue comprende un cancentrado parcialmen-
te deshidrafado convenientemente formsdo en un molde (no repre-
sentado). La Fig. 2 representa una oblea similar 10°, de forma
general cuadrada. Tambien pueden emplearse otras formas de con-
torno. Como las obleas 10 y 10 ‘de sopa congelada son muy delga-
das, la relacidn entre gl drea de la superficie y el volumen es
grande, lo que»feduee grandemente el tiempo que el calor nece-
site para penetrar en la sopa ¥y qeahelarla.

A titylo de ejemplo, la oblea 10 puede tener un did-

- metro de seis pulgadas y un espesor de un cuarto de pulgadk o

menos. La oblea ldf puede ser de dimengiones similares.

Para reducir ulteriormente el tiempo de deshielo, la
oblea lQ~est§ provista de una plurelidad de acanaladuras o ra=
nuras 12\que se extienden paralelgmente y & través de ‘ung super-
ficie de la misma. Ung serie andlogs de acanaladuras 13 se ex-
tiende paralelamente entre si del lado opuesto de la oblea, en
direcciopes perpendiculares a las acanaladuras 12, Acanaladuras
similares 12’ y'ls'festén'previstas en las caras opuestas'de 1lg
obleg 10°‘. En slgunos casos, puede ser deseable hacer gue las

acanaladuras de ambos lados de la oblea se extiendan paralelg-
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mente entre si. Dichas acanaladurss desempefian dos importan-

tes funciones. En primer lﬁgar, aumentan esencislmente la re=

lacidn entre el drea de la superficie y el volumen de la oblee

y en segusdo lugar crean pasajes entre las obleas adyacenfes
de ung pila, para facilitar la transmisién de un fluldo calgn;
tador a través de las‘caras de las obleas.'Haciendo las profun-
didadés de las ranuras iguéles o ligeramente superiores a la
mitad del espesor de las oblegs, alll donde las acansladuras
se cruzan geda una seccidén muy delgada o une perforacidn paras
la circulacién de aire o vapor caliente, u otros fluidog de
calentamiento, a travéds de una pila de obleas siﬁilares{

Para aliigcenagr y vender sopa congelada en forma de
oblea, se envasa preferiblementé en un solo recipiente una
pluralidad de obleas. Por ejemplo, como Se muestra en la Fig.
3, una caja de cartdén 16 contiene unag pluralidad de obleas
cuadradaé 10° dispueataé una encima de oﬁra.‘ .

Cuando se degea preparar la sopa para servirla, pue-
de guitarse de la caja de cartdn 16 un numero adecuado de oble~
as conggladaq 10’, que se calientan por cualquier medio adecua~
do, como por ejemplo apilédndolas en una doble olla u otro re-,
cipiente de cocina, que se caliénta. Ademds, se se desea un

deshielo y caIentamien?o sumgmente rdpido, pueden colocarse

‘las obleas 10’ en una olla de presidén de tipo doméstico o in-

dustrial.

Aun cuando la caja de certdn 16 puede estar fabri-
cada de modo gue permita calentar directamente en ella las
obleas, es corrientemente mejor emplear para ello un recipien-
te separado, ya que la transmisién de calor a las obleas pue~

de realizarse asi mejor.

En 1a Fige. 4 se representa una olla de presidn del
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}tlpo descrito particularmente en otra siz;CLtud pendiente, n9.

677,432, depositada el 12 de agosto de 1957,18. Como ge repre=
senta,. la olla 18 comprende una cdmara de presidn 20, provista
de una tapa 21, que clerra una abertura de acceso, y gue tiene
un conducto de’vapor.zs, que entra en ella y desde el cual es
langada ung pluralidad de chorros de vapor 2 5, hacia abajo ¥y
sobre un recipiente 2 7. Como se representa, una pluraiidad de
obleas,se'ehouentran dispuestas una al lado de otra en planos
verticales, con las acanaladuras de superficies de obleas ad- .
yacentes que se extienden en direcciones opuestas, creando asi
pasajes que se crugan para la transmisién de vapor a través de
las caras de las obleas de sopa 10‘. De este modo, se consigue
un rdpido deshielo de la sopa. Aun cuando las obleas 10° estdn
representadas como dispuestas en planos verticales, queda en-
tendido que podrdn estar dispuestas horizontglmente o en planos
transversales. con respecto g los planos verticales y horizonta-
les.

Otra oaractéristioa de la infencidn es la de deshelar
concentrados congelados, normglmente liquidog 0 viscosos, que
pueden ser fundidos en un recipiente que éontiene una cantidad
medida de, agua, Sste método reduce el coste de transporte aho-
rrando espacio y peso, lo que permite competir con las sopas
deshidratadas que son hoy dia tan populares.

Cuando el producto alimenticio gque haya que congelar
y envasar es un liguido mds o menos puro, como por ejemplo un
caldo o jugo de carne, las dimendiones de.las obleas dependen
de las condiciones dptimas de transmisién de calor y de su con=
veniencia. 8in embargo, muchas Sopas y otros alimentos esencial-
mente liguidos contienen peguefios trozos de substancias sélidas.

En tales casos, el volumen minimo de las obleas, entre acanala-
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duras adyacentes, tiene que ser suf%:ienz @5 §ande para con=

tener dichos sélidos, Cusndo los sélidos son demasigdp grandes
para caber en dichos espacios, pusden emplearse acanaladuras dis-
tribuidgs irregularmente para crear unas pocas zanas de'mayores
dimensiones donde puedan caber tales sdélidos.

Aun ‘cugndo la presente invencidn ha sido descrita con
refefencia a una forma particular de realizacién de la misma,
queds entendido que las personas expertes en lg materia podrénj
introducir e élla nucjos cambios y modificaciones sin por ello
apartarse del verdédero espiritﬁ ¥ del alcance de la invencidn,
Por sonsigﬁiente, con las adjuntas reivindicaciones se quieren
cubrir todos dichos cambios y modificaciones que cmigan dentro
del verdadero espiritu y del alcance de la envencidn. |

. REIVINDICACIONES

1). Procedimiento para envasar, en estado de congelacién, alimen-
tos normglmente liquidos o viscosos, caracterizado por el hecho
de gue dos lados opuestos del mismo son reciprocamente paralelos
y cada uno de tales lados tiene una pluralidad de scanaladuras
matuamente paralelas, extendidndose las acanaladuras de una su~-

perficie en sentido tranaversal a las acanaladuras de la otra su-

perficie.

2). Procedimiento para envasar, en estado de congelacidn, alimen=
tos normalmente liquidos o viscosos, segin la reivindicacidn 1)3
caracterizado por el hecho de gue lg_brofundidad de las acanala-
duras de un lado, mds la profundidad de las aeanaiaduras del la-

do opuesto , es aproximadamente igual a la dimensidn del produc-

to entre los lados opuestoa.

3). Proeedimlanto para envasar en estado de congelacidn, alimene
tos normalmente liquidos o viscosos, segun cualquiera de las an-
teriorés reivindicaciones,'caraéterizado por el hecho de que las

acanaladuras estdn separadas por una distancia que se aproxima a°
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4). Procedimiento para envasar, en estado de congelacidn, alimen=
tos normalmente $iquidos u visodsos, segﬁn cuglquiera de las an-

teriores reivindicaciones, caracterizado por el hecho de gue las

"acanaladuras de ambos lados del mismo tienen las mismas dimensio-

nes.
5). Procedimiento para envasar, en estado de congelacidn} alimen-
tos normalmente liguidos o viscosos, segun 1aa'reivindiqaciones 1)

o 2), caracterizado por el hecho de constituir une delgada oblea.

6). Procedimiento para envasar, en estado de congelacidn, alimen-

tos normalmente 1fquidos o viscosos, segdn cualquiera de las an-
teriores reivindicaciones, caracterizado por el hecho de ser lf-
guido o viscoso en estado descongelado,y durio y rigido en estado
congelgdo. o .

7);'Procedimientp para envasar, en estado de congelacidn; alimen-
tos normalmente liquidos o viscosos, segun cualquiera de las ante-
riores reivindicaciones, caracterizado por ser sopa.

8), Procedimiento pafa envasar, en estado de congelacién, alimen=
tos normélmeﬁte 1fguidos o viscosos, segin cualquiera de las an-
teriores reivindicgciones, caracterizado por el hecho dé.que su
espesor es del orden de un tercio de ceﬂtimetro;

9). Procedimiento para envasar, en estado de congelacidn, alimen-

tos normalmente liguidos o viscosos, segin cualquiera de las an-

teriores reivindicaciones, caracterizado por una pluralidad de ta=-
les productos diapueétos en pila y contenidos en una envoltura.
10).,Procedimiento péra’envasar, en estado de congelacidn, alimen-
tos normalmente ligquidos o viscosos, caracterizado por las opera-
ciones de congelar dichos alimentos en un molde, para que se pon=
gan sdlidos, y de estar prevista una pluralidad de acanaladuras

paralelas en un par de superficies opuestas, extendlendose las aca
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naladuras de una superficie en ung direccidn transverssl a las

acanaladuras de la superficie opuesta. _
11). "PRODEDIMIENTO PARA ENVASAR, EN ESTADO DE CONGELACION, ALI-'
MENTOS NORUATMENTE IIQUIDOS O VISCOS08".-

Consta la presente memoria'déscriptiva de nueve hojas
foliadas y mecanografiadas por una sola cara, a las gue se acome< 1
baﬁa una de dibujos para su mejor comprensidn.

Nadrid 16 g&faor
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