
PATENTE DE INVENCION

301846

"Método y aparato para envasar productos 

alim enticios, especialmente pescados".

EBEN H. CARRUTHERS, de nacionalidad norteamericana, 

residente en Warrenton, Condado de Clatsop, Estado de 

Oregón, EE. UU. de A.

Mi invención se relaciona con un método y 

aparato para envasar productos alimenticios.

Aunque la  invención es aplicable a l envasa­

do de varios productos alimenticios, tales como diver 

5. sos productos cárnicos, algunos vegetales como

Mo3.113
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han sido

creados más particularmente para el envasado de atún 

en trozos denomínanos de desmenuzados. Haremos refe­

rencia a mi patente nS 2.602.578, publicada e l 8 de 

ju lio  de 1952, que muestra una máquina del tipo gene­

ra l aquí descrito y sobre la  que el método y la  máqui 

na de esta solicitud constituyen una mejora.

En mi patente anteriormente mencionada he 

descrito una máquina para envasar productos, particu­

larmente atún, en la  que éste, en forma desmenuzada, 

es introducido en la  máquina. Se lleva  e l atún a unos 

recipientes o cilindros presionadores que se mueven 

continuamente a través de una trayectoria de desplaza­

miento. Después de la  operación de llenado se aplica 

fuerza o presión sobre e l producto para llenar los hue 

eos, expulsar e l aire y asegurar un llenado homogéneo 

y sustancialmente umiorme de atún en dichos recipien­

tes. Después de que se ha aplicado la  presión, la  re­

sultante masa de atún se corta para dar a la  cantidad 

del mismo contenido en la  cámara un peso predetermina­

do deseado, que será e l que habrá de colocarse en el 

recipiente a llenar. Seguidamente se transfiere la  ma­

sa comprimida de atún a una la ta  u otro recipiente y 

se somete a los ordinarios procesos de envasado comu­

nes en las conserverías de atún.

La máquina de la  anterior patente ha venido fun 

cionando satisfactoriamente en la  mayoría de las conser 

verías de este país, habiéndose convertido en la  máqui­

na standar para envasar atún en forma desmenuzada. Una 

de las dificultades con que se tropieza en la  máquina
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de la  anterior patente es e l control del peso. Un l l e ­

nado excesivo del recipiente con atún tiene por resul­

tado una considerable pérdida para e l envasador, pues 

e l atún es un pescado relativamente caro.

Un llenado de fic ita rio  presenta también sus pro 

blemas, tales como e l costo de inspección de latas de­

ficientemente llenas y e l trabajo manual requerido pa­

ra dar a la  lata e l peso necesario añadiendo pequeños 

trozos de atún a la  misma.

Ha sido práctica común durante muchos años en 

esta industria pesar una serie de latas de atún como 

una unidad y si e l promedio era igual al contenido en 

peso, marcado en la  etiqueta, e l lo te de atún pasaba 

la  inspección de pesaje. Líás recientemente e l gobierno 

federal y las legislaturas estatales han iniciado una 

legis lación  que permitirían al gobierno federal o a 

los diversos estados confiscar lotes completos de pro­

ductos alimenticios envasados, si una lata selecciona­

da al azar no pesase la  cantidad que se especifica en 

la  etiqueta, dentro de unas tolerancias extremadamente 

estrechas.

dsto ha presentado un problema muy grave a la  

industria del atún, puesto que la  textura, carácter y 

contenido de humedad del pescado al envasarse constitu­

yen variables. Además, es inpracticable desde un punto 

de v is ta  comercial envasar atún por peso. Sin embargo, 

he descubierto que con una serie de modificaciones en 

una máquina similar a la  de la  anterior patente, pueden 

establecer un método y una máquina que mantengan unas 

tolerancias estrechas sobre pesos y al mismo tiempo per30.
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mitán e l envasado del atún por volúmen.

Un objeto de la  presente invención es e l de 

proporcionar un método y una máquina para envasar 

productos alimenticios, particularmente atún, oue ser 

mas precisos en el control del peso contenido en la  

1 a u a.

Otro objeto de mi invención es la  provisión 

de un método y una.máquina para envasar atún, en cuya 

máquina pueden efectuarse varios ajustes para asegu­

rarse de que e l recipiente será llenado sustancialmen­

te con e l peso indicado en la  etiqueta, a pesar de las 

variaciones en la  textura y contenido de humedad del 

atún que se envase.

Otro objeto es la  provisión de un método y nnn 

máquina en virtud de los cuales puede controlarse el 

espacio superior que queda por encima del atún cuando 

se encuentra éste en la  la ta .

Otro o&jeto es e l de controlan el peso del con­

tenido de atún sometiendo éste, cuando se encuentra en 

una cámara rebosante del mismo, a dos operaciones de 

compresión para formar una masa comprimida de atún de 

densidad uniforme, siendo interpuestas y seguidas las 

sucesivas operaciones de compresión por e l corte del 

atún por la  parte superior de las cámaras de compresión 

después de haberse suprimido la  presión y haberse d ila ­

tado e l atún.

mi invención considera además un método y una 

máquina para suministrar atún desmenuzado al recibien­

te de llenado de la  patente anteriormente mencionada, 

en cuya máquina e l volumen de atún suministrado a la
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misma puede variarse para adaptarse sustancialmente 

a la  producción de la  máquina en cuanto a recipientes 

llenos.

Otros objetos y ventajas del método y de la  

máquina serán particularmente expuestos en las re i­

vindicaciones y resultarán evidentes con la  siguiente 

descripción, considerada con referencia a los adjuntos 

dibujos, en los cuales:

La f ig .  1 es una v ista  esquemática que muestra 

un esquema desarrollado de la  máquina y e l funciona­

miento completo al avanzar los trozos de atún a través 

de la  máquina y depositarse en el recipiente, ilustran­

do al mismo tiempo e l método de mi invención.

La f ig .  2 es una v is ta  en planta superior de la  

máquina de mi invención, con e l motor y e l reductor de 

velocidad variable retirados con e l f in  de mostrar más 

claramente las partes de la  máquina.

La f ig .  3 es una v is ta  en sección vertica l de 

la  máquina, tomada sustancialmente sobre la  linea 3*3 

de la  f ig .  2, en la  dirección indicada por las flechas.

La f ig .  4 es una v is ta  en sección tomada sustan­

cialmente sobre la  linea 4-4 de la  figura 3 que ilus­

tra  claramente los recipientes o cámaras situados en 

la  plataforma giratoria  en los que se introduce e l atún, 

los elementos para introducir e l atún en las cámaras 

presionadoras y la  manera en que se llevan las latas u 

otros recipientes a la  máquina y se retiran de e lla .

La f ig .  5 es una v ista  en perspectiva que mues­

tra los trozos o masas de atún sostenidos por las pare­

des de sus respectivas cámaras presionadoras, los re­



-  6 -

3.

10.

15.

20.

25.

30.

cipientes entranM eTÍ A  ^*&á$tína por debajo de nna 

placa alineada con las cámaras compresoras, la  masa, 

de atún depositada en el recipiente y éstos, una vez 

llenos, siendo retirados de la  máquina.

La f i g .  6 es una v is ta  en sección que muestra 

e l montaje de uno de los émbolos o pistones superio­

res, la  guía para e l mismo y la  leva y rod illo  accio­

nad ores.

La f ig .  7 es una v is ta  frontal de parte de la  

f i g .  6, que muestra al rod illo  de leva y sus conexio­

nes con e l pistón o émbolo.

La f i g .  8 es una v is ta  en sección que muestra 

uno de los émbolos in feriores junto con su leva y ro­

d illo  accionadores y que muestra la  forma en que pue­

de ajustarse e l émbolo para variar e l volumen de la  

cámara de compresión.

La f ig .  9 es una v is ta  en sección tomada sus­

tancialmente sobre la  linea 9-9 de la  figura 2, en 

la  dirección indicada por las flechas.

La f ig .  10 es una v is ta  en sección tomada sus­

tancialmente sobre la  línea 10-10 de la  figura 2, en 

la  dirección indicada por la  flecha.

La f ig .  11 es una v is ta  en sección tomada sus­

tancialmente sobre la  línea 11-11 de la  f ig .  2, en la  

dirección indicada por la  flecha.

La f i g .  12 es una v is ta  en alzado de una por­

ción de la  máquina que deberá observarse en relación 

con las fig s . 10 y 11, que ilu stra  e l método de varia­

ción del espacio superior que queda por encima del 

atún cuando éste se halla en e l recipiente para con-
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troarrestar las variaCir-oiie's de^contenido de humedad 

y textura del pescado que se envasa.

La f ig .  13 es una v ista  que muestra e l método 

y la  máquina para suministrar al recipiente de llena- 

5. do con un volumen de atún correspondiente aproximada­

mente a la  producción de la  máquina en cuanto a latas 

llenas.

La f ig .  14- es una v ista  en planta superior de 

la  f ig .  13) con porciones de la  misma arrancadas y 

10. en sección, para ilu strar mejor la  invención; y

La f ig .  15 es una vista  en sección de una por­

ción de la  f ig .  13) qne ilustra  más detalladamente e l 

ajuste de altura del rod illo  medidor.

Con referencia a la  f ig .  3) e l mecanismo del 

15. método y de la  máquina de mi invención es sostenido

por una pieza de fundición 11 estacionaria del armazón 

principal, que puede asegurarse adecuadamente al suelo 

por medios no mostrados. Sostenida por e l armazón prin­

cipal, hay una torre g iratoria  superior, indicada en 

20. su conjunto por e l n2 12, y una torre g iratoria  in fe­

r io r  indicada en su conjunto por el ns 13*

Sostenida por e l armazón principal en su parte 

superior y rígidamente asegurada al mismo, pero des­

montablemente respecto al mismo, se encuentra una pie- 

25. za de fundición 14. lista pieza, junto con otra pieza

de fundición desmontable 16, constituye una envoltura 

de engranaje que aloja y sustenta a los engranajes ac- 

cionadores de las diversas partes de la  máquina, como 

seguidamente se explicará.

30. La máquina es accionada por un motor 17 a tra-
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ves de u.n adecuado reductor-d'e^^ál'n'ci dad 18. Los ele­

mentos 17 y 18 constituyen un accionamiento de velo­

cidad variable de la  máquina que permite al operario 

de la  misma, mediante controles adecuados, variar la  

velocidad de todas las operaciones a voluntad, de ma­

nera bien conocida en e l arte a que corresponde esta 

invención y más particularmente controlar *la produc­

ción de la  máquina en cuanto a latas llenas.

La transmisión o accionamiento de velocidad va­

riab le 17-18 está montada en la  parte superior de la  

pieza de fundición 16 por medio de un adaptador 19 

atornillado a la  misma, -al árbol de salida de la  trans

misión de velocidad variable 17-18 está indicado por 

un árbol 21 que acciona a un árbol principal 23 a tra­

vés de un acoplamiento flex ib le  22.

El áitol principal 23 está montado en unos co­

jinetes adecuados 24 y 26 , sostenidos respectivamente 

por las piezas de fundición 16 y 14. Un engraneje cóni 

co 27 vá fijado  al árbol principal 23 y acciona a un 

engranaje 28 montado y fijado  en un árbol auxiliar 29. 

El árbol auxiliar está sostenido en unos cojinetes a- 

propi-ados 31 y 32 sostenidos en la  pieza de fundición 

14, presentando un piñón accionador 33 en su extremo 

in fe r io r  fijado  al mismo. El piñón accionador 33 se a- 

copla y acciona a un engranaje anular interno 34 (véa­

se también f ig .  4) que mueve a las torres superior e 

in fe r io r  de una manera que seguidamente se indicará.

La torre superior 12 comprende una pieza de 

fundición simple que g ira  alrededor de la  estructura 

del armazón anteriormente descrita como un e je . Con30
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el f in  de asegurar la  pieza de fundición de la  forre 

superior 12 al engranaje anular inferno 34, una serie 

de torn illos  37 se extiende anuí aumente alrededor y 

entre las distintas partes, de manera que la  torre su­

perior 12 sea una unidad g iratoria  ríg ida que g ira  con 

el engranaje anular interno 34. B1 armazón principal 

11 tiene una cara cilindrica  labrada a máquina con 

precisión, o barril 4 1 , sobre e l que se desplaza la  

cara interna 42 labrada a máquina de la  torre superior 

12 .

Como más claramente se muestra en la  f ig .  2, 

la  torre superior 12 tiene una serie de taladros ver­

ticalmente extendidos 43, cada uno de los cuales se 

une a una ranura o conducto de guia 44 verticalmenté 

extendido. Cada una de las ranuras de guia 44 se ex­

tiende en un radio del circulo alrededor de cuyo cen­

tro gira la  torre superior 12.

jjn los dibujos, he mostrado 24 taladros 43 ex­

tendidos verticalmente ( f ig .  2) para la  recepción de 

un correspondiente número de pistones o émbolos 46 

( f ig .  3). Se comprenderá que el número de émbolos em­

pleados y e l número de sus partes asociadas son dis 

crecí onales, dependiendo del diseño de la  máquina, 

de su velocidad y del número de operaciones a rea lizar 

al completar cada émbolo un c ic lo .

Con referencia ahora a la  f ig .  6 y (figura 7) 

aquella v is ta  muestra una sección a través de la  to­

rre superior y uno de los pistones ó émbolos 46 mon­

tad qén su taladro 43. También se ha mostrado en aque­

l la  v is ta  los medios, indicados en su conjunto por 47,
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destinados a guiar y accionar los pistones o émbolos 

46. La ranura verticalmente extendida 44 constituye 

una guia o camino de recepción de un bloque de guia 

48 que es sostenido por e l pistón o émbolo 46 . ¿

ta l fin , e l émbolo puede dotarse de un entrante sus­

tancialmente rectangular 49 para la  recepción del 

bloque de guia 48 correspondientemente configurado.

El bloque de guia 48 corresponde en su anchura a la  

de la  ranura de guía 44 y sirve para mantener al ém­

bolo 46 contra toda rotación en e l taladro 43. El blo 

que de guia 48 tiene un taladro 32 para la  recepción 

de un pasador 33 sobre e l que gira libremente un rodi­

l lo  3 4 . El pasador de guía 53 está file teado y se ex­

tiende a través del bloque de guia 48, recibiendo e l 

extremo file teado a una tuerca 56 que se encuentra en 

un entrante 57 formado en e l émbolo 4 6 . Cada uno de 

los émbolos está provisto de una cara ensanchada 55 .

La torre in fer io r  13 ( f ig .  3), comprende una 

pieza de fundición anular 61 que es accionada por la

dición 60 a manera de caja entre las piezas de fundi­

ción de las torres superior e in fer io r, estando l i ­

gadas entre si estas últimas de manera que giren al 

unisono, mediante una serie anular de pernos pasantes 

65. La pieza de fundición 60 tiene una serie anular 

de recipientes o cámaras 81 que corresponden en núme­

ro al de émbolos superiores e in feriores . La pieza de 

fundición 61 tiene una cara 62 labrada a máquina que 

se desliza sobre la  superficie 41 labrada a máquina 

de la  porción en forma de barril del armazón principal

s encuentra, una pieza de fun-
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11. Este armazón principadtiene- t^m^íén un "borde 63 

anular y labrado a máquina, adaptado para rec ib ir y 

sustentar a un an illo de sustentación g iratoria  64 . El

an illo  de sustentación 64 está asegurado a la  pieza de 

fundición 61 de la  torre in fer io r 13 por medio de una 

serie de torn illos  óó espaciados anularmente alrededor 

de las partes y entre e llas.

La torre in fer io r  13 tiene una serie de ta la­

dros 67 que corresponden al número de taladros de la  

torre superior 12. Estos taladros están adaptados para 

rec ib ir a los émbolos 68. Como más claramente se mues­

tra en la  f ig .  8, la  pieza de fundición 13 está provis­

ta de guias de émbolo 69 para la  recepción de bloques 

71 asegurados a los émbolos por medio de torn illos  es­

conzados 72. Un árbol corto 73 que tiene una tuerca 74 

atornillada sobre su extremo, sostiene a un rod illo  76 

que se desliza sobre una leva 77, o más bien una serie 

de levas parciales como se ilustra  en la  f ig .  1. Se 

comprenderá ahora que al deslizarse los rod illos 76 so­

bre las levas parciales 77, entran y salen de las cá­

maras presionadoras 81 formadas en la  pieza de fundi­

ción 61.

Como más claramente se muestra en la  f ig .  1, las 

dos levas centrales de las levas parciales son ajusta- 

bles en altura. Este ajuste en altura se muestra más 

claramente en la  f ig .  9 en su parte in fer io r e incluye 

una pieza manual g iratoria  83 que acciona a una palanca 

articulada 84. La leva parcial, está ranurada en 85 pa­

ra rec ib ir los torn illos  que permiten una elevación y 

descenso de la  leva parcial 77. Como se muestra en la30 .



es ajustable en altura. El resto de las levas parcia­

les es f i j o .

Como más claramente se muestran las figuras 3 

5* y 8, los émbolos in feriores 68 tienen un to rn illo  f i ­

leteado 87 asegurado a los mismos y una cara ensancha­

da 88. El to rn illo  se extiende al in terior de la  cara 

88 como se muestra en la  f i g .  8. Los émbolos in feriores 

63 pueden ajustarse en altura mediante una tuerza 89 

10. para introducir o re tira r e l to rn illo  file teado 37 de

la  cara del émbolo. Es extremadamente importante que 

e l ajuste de altura de la  cabeza del émbolo in fer io r  

se mantenga muy uniforme a f in  de mantener un llenado 

uniforme entre una lata y la  siguiente. Puede tomarse 

15. compatrón cualquier conjunto de émbolo, de acuerdo

con el cual se ajustarán todos los demás. Esta posi­

ción se determina cuando el,émbolo seleccionado como 

patrón se encuentra sobre e l apoyo en e l sistema de le ­

va, a la  izquierda de la  f i g .  1. Seguidamente, se f i ja n  

20. todas las demás caras 88 de los émbolos in feriores a

esta misma altura.

Como más claramente se muestra en la  figura 1 

(véase también figura 6), los rod illos superiores 54 

se deslizan sobre una leva in fe r io r  93, cuya forma pue- 

25. de verse en la  f ig .  1, Las levas superiores para los

rod illos  54 están indicadas por los números 94, 96, 97, 

98 y 99* Como se verá en la  f ig .  1, la  primera leva su­

perior 94 es simplemente una leva mantenida en posición 

baja, y en las dos primeras estaciones 1 y 2, según se 

ve en la  f ig .  1, los émbolos superiores 46 están en30
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posición elevada fuera de las cámaras de compresión 

81 por e l contorno de la  leva in fer io r. Esta es la  po­

sición de llenado de la  cámara de atún de la  máquina.

El atún se deposita por medio de un transportador 101 

( f ig .  2) ,  sobre un recipiente 102 que es parte de la  

pieza de fundición 60 que sostiene a las cámaras de 

llenado 81. El atún se guía al in terior de las cámaras 

mediante un deflector 103 cuyo borde in fer io r  se extien 

de a poca altura por encima del fondo del recipiente. 

Este tiene una pared periférica  vertica l 104 ( f ig .  9), 

llevando dicho recipiente el exceso de atún recortado 

de las cámaras de compresión, como seguidamente se ve­

rá alrededor del eje de la  máquina hasta la  posición 

de llenado.

La segunda leva 96 ( f ig .  1) es accionada por un 

conjunto de pistón y cilindro-indicado por e l número 

106. Se suministra aire al conjunto de pistón y c ilin ­

dro 106 desde una fuente, como se indica por la  flecha 

Á, pasando a través de una válvula 107 y de un regula­

dor de presión 103.En esta linea se encuentra una cáma­

ra de aire 109 de volumen relativamente grande propor­

cionando un resorte de aire para e l pistón del conjun­

to 106 de pistón y cilindro. El uso de un resorte de 

aire oroporciona una presión sustancialmente constante 

sobre e l pistón y por consiguiente sobre los émbolos 

superiores 46, asegurando así una presión sustancial— 

mente constante sobre e l atún en las cámaras de llena­

do. El resorte de aire ofrece e l equivalente de un re­

sorte convencional muy largo, de manera que e l despla­

zamiento relativamente corto del émbolo 46 hacia30.
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arriba, para comprimir al aire cambia la  presión sobre 

acu.dl en una cantidad muy reducida, con e l f in  de que a 

todos los efectos prácticos se establezca una presión 

constante. La leva 97 es accionada por un conjunto s i­

milar de pistón y cilindro 111 desde la  misma fuente de 

suministro, como se indica por la  flecha A, pasando a 

través de un regulador 112, encontrándose en la  línea 

otro acumulador de presión de aire 113 que constituye 

un resorte de aire. La referencia 114 indica simplemen­

te unos manómetros.

Se observará, tras e l examen de la  figura 1, 

que e l conjunto 106 de pistón y cilindro accionado por 

aire se desplaza descendentemente en las estaciones 

tercera y cuarta para comprimir e l atún entre las ca­

bezas 55 de los émbolos superiores y las cabezas 88 de 

los émbolos in feriores. Ajustando la  presión del aire 

sobre e l conjunto de pistón y cilindro 106, puede des­

plazarse hacia abajo la  leva, y por consiguiente las 

cabezas de los émbolos superiores, con cualquier fuer­

za deseada. Preferiblemente, esta fuerza será tan reduci 

da como sea posible, pero suficiente para asegurar la  

deseada compresión del producto.

Se comprenderá que e l llenado volumétrico suelto 

original de atiin en cada uno de los recipientes o cáma­

ras pres.ionadoras se efectúa tan uniformemente como sea 

posible. El dispositivo destinado a conseguirlo se des­

cribe con mayor detalle más adelante. El peso de material 

en e l llenado de las cámaras presionadoras ha de ser 

siempre algo superior al peso fin a l deseado a colocar 

en las latas. El llenado suelto original se consolida30.



tes Rescrito, para áarle una densidad todo lo  uniforme 

que se pueda, considerando las inevitables variaciones 

de peso del llenado suelto. La carga por resorte de a i­

re de la  leva 96 se suprime luego para permitir que la  

masa consolidada se dilate como se indica en las esta­

ciones 5 , 6 y 7 . Cuando se dilata  la  masa de atdn en 

las cámaras, sobresale de las bocas de dichas cámaras, 

como se indica en la  f ig .  1 .

Con referencia ahora a la  fig.^ 3? montado sobre 

e l árbol principal 23 y fijado  al mismo, hay un engra­

naje 121 que acciona a un piñón 122 fijado  a un árbol 
1?3

123* El árbol/está montado en cojinetes adecuados 124 

sostenidos por e l armazón de la  máquina, y acciona una 

polea 126 montada en la  parte superior de la  máquina.

La polea 126 mueve una cinta 127 que a su vez mueve a 

una polea 123 montada sobre un árbol 129- Sustentada 

por el,árbol 129, hay una segunda polea 131 (véase f ig .  

9 ), cuya segunda polea 131 acciona a una cinta 132 mon­

tada sobre e l extremo superior de un árbol 133* El Re­

fle c to r  10 y los árboles 129 y 133 son sostenidos por 

un armazón anular 134 montado sobre la  parte superior 

de la  pieza fundida 16 mediante conjuntos de pernos 136 

L1 Reflector 103 y los árboles 129 y 133 están sosteni­

dos sobre los brazos 137, que se extiende desde e l ani­

l lo  ( f ig .  2) .

Rígidamente aseguradas a los árboles 129 y 133, 

en sus extremos in feriores, hay unas cuchillas 133 y 

I 39 . Las cuchillas son circulares, girando horizontal­

mente en e l plano del recipiente y directamente por-en-
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cima y en estrecha proxiinidad con las cámaras* de com­

presión 81. De hecho, forman sustancialmente u.n ajuste 

deslizante con las cámaras de compresión al pasar éstas 

sucesivamente bajo e lla s .

Se observará ahora mediante un exámen de la  f ig .

1 que, después de que la  carga de atún contenida en 

las cámaras se ha dilatado, la  cuchilla 138 corta la  

parte superior de la  carga, girando las cuchillas en 

la  dirección de las flechas B en la  f ig .  2. Bl primer 

corte se produce en las estaciones 8 y 9 ( f ig .  1 ). Di­

rectamente después, la  leva 97 accionada por su resor­

te de aire mueve a los pistones superiores hacia abajo 

para comprimir de nuevo las cargas de atún contenidas 

en las cámaras compresoras. La carga de atún ha quedado 

entonces comprimida, sustancialmente en una masa en la  

estación 10 ( f ig .  1). 3n la  estación 11, se ha permiti­

do de nuevo la  dilatación de la  carga de atún, de mane­

ra que rebosa ligeramente la  cámara de compresión y es­

te ligero  exceso es cortado por la  cuchilla 139 en las 

estaciones 12 y 13.

La carga de atún ha. sido comprimida ahora en una 

masa uniforme de peso sustancialmente constante, por 

unidad de volumen. Bn esta condición, y debido a la  

naturaleza oleosa del pescado, se sostendrá así mismo 

debido a la  fr icc ión  y cohesión de la  masa con las pa­

redes de la  cámara de compresión, fisto puede observar­

se claramente en la  estación 14. Se observará que en la  

estación 14 (y en la  13) ,  e l émbolo in fer io r ha sido 

retirado y pasa bajo lo  que puede denominarse una placa 

cizalladora 151. La finalidad de la  placa cizalladora30
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es la  de prender cualesquiera trozos isuelfoá 

que puedan caer de la  masa comprimida. La placa ciza- 

lladora se extiende a travás de la  mayor parte de las 

estaciones 14, 15 y 16.

Con referencia ahora a las fig s . 4 y 5, un par 

de soportes 172, de los que solo se ha mostrado 1, se 

encuentra asegurado a la  pared externa de la  base de 

la  máquina por medio de to rn illos . Estos soportes sos­

tienen a un par de columnas de sustentación 173* Las 

columnas de sustentación 173 llevan montada en su par­

te superior, de cualquier manera adecuada, como por 

ejemplo mediante soldadura, una placa 174 de latas.

Las latas penetran en la  máquina a travás de una pen­

diente 176 para las mismas ( f i g .  4), que es convencio­

nal en este tipo de máquina. Son guiadas por una pla­

ca protectora anular 177 y las latas llenas se descar­

gan a travás de una pendiente de descarga 178. La pla­

ca de latas 174 es estacionaria y constituye una su­

perfic ie  de sustentación para las latas u otros rec i­

pientes durante e l intárvalo en que aquellas se están 

suministrando vacías a la  máquina y mientras se llenan 

y son descargadas de la  máquina, como claramente se

muestra en las figuras 4 y 5.

En la  estación 17, se hace coincidir una lata 

con iTi3 cámara compresora, produciándose la 'transfe­

rencia a las latas en las estaciones 18, 19 y 20. En 

la  estación 21, las latas llenas abandonan la  máquina 

y los ámbolos o pistones superiores se elevan. Los ám- 

bolos in feriores empiezan a elevarse en la  estación 22,

y en las estaciones 23 y 24 cierran e l fondo de las
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cámaras compresoras y se retiran los émbolos superiores 

de los recipientes compresores para re in ic iar e l cjcLo 

en las estaciones 1 y 2.

Como anteriormente se indica, e l recipiente de 

llenado 102 lleva  siempre un exceso de atún para asegu­

rarse de que las cámaras compresoras en las estaciones 

de llenado 1 y 2 están siempre rebosantes de atún. Des­

pués de cortarse e l atún, se dirige mediante proteccio­

nes o deflectores 181, sustentados de cualquier manera 

adecuada en e l armazón de la  máquina, hacia la  perife­

r ia  del recipiente g iratorio . Se comprenderá que al 

estar las protecciones o deflectores 181 situados l ig e ­

ramente por encima de los discos cortantes, debido a 

la  dirección de rotación de éstos, e l atún cortado será 

d irig ido hacia la  pared externa o borde 104 del recipien 

te g iratorio .

Como se muestra en las f ig s . 2 y 4, articulado

sobre e l extremo de la  hoja deflectora o de llenado 103,
un

hay/miembro 201 en forma de copa que es presionado por 

un resorte 2O2 asegurado al deflector como se muestra 

en 2O3 . Este miembro 201 en forma de copa, al descender 

e l émbolo superior, rodea parcialmente a éste fa c ilitan ­

do la  sustentación del atún en la, cámara compresora míen 

tras se llena la  misma.

Como se muestra en las f ig s . 3, 4, 5 y 9, asegu­

rados a la  torre superior hay unos elementos 197, cuyos 

bordes exteriores 198 están dentados proporcionando seg­

mentos cilindricos parciales 199 que se extienden direc­

tamente sobre las cámaras de llenado para fa c i l ita r  e l 

confinamiento del pescado mientras se dirige a las cáma-30 .
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ras de llenado, hstos segmentos cilindricos parciales 

cooperan con e l miembro 201 en forma de copa durante 

la  operación de llenado.

Se comprenderá por lo  que antecede que, dcspuás 

de la  primera compresión, dilatación y corte, el atún 

contenido en los recipientes es sustancialmente compri 

mido de manera uniforme y aproximadamente con el peso 

deseado. La primera compresión, dilatación ¡%6orte del 

atún debe dejar solamente una delgada rodaja de áste 

para su corte por encima de las partes superiores de 

las cámaras durante la  segunda compresión, dilatación 

y corte. Considerando las variaciones de textura y con 

tenido de humedad del pescado, son necesarios unos con 

siderables tanteos en los ajustes de la  máquina. Sin 

embargo, e l factor más importante para asegurar un peso 

preciso en e l contenido de las latas consiste en rea li­

zar los ajustes de manera que la  segunda cuchill^éorte 

sólamente una rodaja muy delgada de atún de las partes 

superiores de las cámaras compresoras. Sin embargo, de­

berá efectuarse por lo  menos algún corte en cada una 

de las cámaras en la  segunda operación correspondiente, 

pues de lo  contrario se producirían algunas latas con 

peso d e fic ita rio . He observado en la  práctica que me­

diante adecuados ajustes, la  máquina proporciona un 

control de peso extremadamente preciso y la  realización 

de ta l objeto ha constituido uno de los principales pro 

blemas con que se enfrenta la  industria del atún.

Otro problema en ta l industria es e l de asegurar 
superior

e l adecuado espacio/en la  lata para adaptarse a los de­

seos del particular envasador, y más particularmente
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para permitir e l ajuste de
 ̂. ,

la  máquina a frn e Contra­

rrestar las variaciones de textura y contenido de hu­

medad del pescado. Además, generalmente se añade acei­

te a l atán después de su envase. Si e l atún es blando 

es conveniente dejar menos espacio superior. El aceite 

puede empapar luego e l pescado y no quedar por encima de 

la  masa de atán en grado apreciable. En general, un pes­

cado firme requiere más espacio superior, porque e l acei 

te tiene tendencia a quedar encima de la  masa de atán.

El espacio superior deseado se determina más frecuente­

mente por e l envasador, deseando algunos de e llos  un 

considerable espacio superior, mientras otros desean

menos.

El método y los medios con los que puede contro­

larse el espacio superior en la  lata  se muestran en las 

fisuras 10, 11 y 12, ilustrándose esquemáticamente en 

la  f ig .  1 por encima de las estaciones 18, 19 y 20. Con 

referencia a las figuras 10 y 12, la  pieza fundida su­

perior 134 situada en la  parte superior de la  máquina, 

que es de sección anular, presenta sobresaliendo a tra­

vés de la  abertura situada en e lla , e l extremo f i le te a ­

do de una barra-211. Esta barra lleva  roscada una tuer­

ca 212 que apoya a un resorte 213* El otro extremo del 

resorte se apoya contra los márgenes de una abertura 

situada en la  pieza fundida 16. La barra 211 se extien­

de a través de la  abertura y su extremo in fe r io r  está 

articuladamente conectado a un pasador 214. El pasador 

está articuladamente conectado a una semi—leva 216.

El rod illo  54 ( f ig .  11) se desliza normalmente 

sobre la  leva 93. Bajo estas condiciones todo e l peso30.
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del conjunto de émbolo 46 será ejercido para^forzar 

al émbolo a entrar en las latas en las estaciones 18 

y 19. Con pescado blando, esto puede comprimir alarán 

en la  la ta  en un grado mayor que el deseado. Descen­

diendo la  tuerca 212, puede aplicarse mayor presión 

sobre e l muelle 213 para elevar la  barra 211 y levantar 

también a la  semi-leva 216, ¿e manera que se acople al 

rod illo  54 y separe todo e l peso del conjunto del émbo­

lo  del atún contenido en la  lata. 41 grado de presión 

ejercido por e l peso del conjunto de émbolo puede varjar 

se por consiguiente mediante la  posición de ajuste de 

la  tuerca 212, de manera que la  presión ejercida es una 

variable in fer io r  al peso del conjunto del émbolo.

Por otra parte, cuando el pescado es de una tex­

tura seca y relativamente dura, puede ser deseable ejer 

cer una presión sobre la  masa de atún contenido en la  

lata  en las estaciones 18 y 19 superior al peso del con 

junto del émbolo. 4sto se efectúa como se ilustra  en 

la  f ig .  11. Cn miembro 217 se extiende a través de la  

máquina y se acopla a la  leva 9 9 . 41 miembro 217 es des 

plazado hacia abajo por ajuste de la  tuerca y del perno 

cuyo conjunto se indica con e l número 218. Luego puede 

ejercerse presión sobre la  leva 99 para forzar al ro­

d illo  54 hacia abajo y por consiguiente al émbolo 46 en 

dirección descendente y ejercer un mayor peso o fuerza 

sobre e l atún en las estaciones 18 y 19 con relación al 

peso del conjunto del émbolo. Así, los ajustes mostra­

dos en la  f ig .  11 pueden emplearse para aplicar un pe­

so sobre e l émbolo, de manera que ejerza una fuerza ma­

yor que su peso, o mediante los ajustes de la  f ig .  10,30.



^.

10.

15 *

20.

25.

-  2 2 -

Úf
Dueae eliminarse parte del peso del embolo, de manera

que e l espacio superior que queda por encima de la  ma­

sa de atún en la  la ta  es in fer io r  al que seria s i se 

aulicase todo e l peso del émbolo sobre la  masa citada. 

Como anteriormente se indica, se suministra

atún al recipiente de llenado 102 en una cantidad ta l 

que se encuentra siempre girando un exceso de atún con 

e l mencionado recipiente 102, que supera al to ta l de 

atún contenido en las latas llenas. Si se emplea un 

transportador ordinario ta l como e l 101 ( f i g .  4 ), e l 

atún flu irá  hacia e l recipiente en cantidades desigua­

les cor unidad de tiempo, dependiendo de la  rapidez 

con que se llevan las piezas cortadas de atún al trans 

portador 101. Asto determinará la  presencia de una can­

tidad desigual de atún en e l recipiente de llenado en 

cualquier inomento determinado. Además, como he mencio­

nado anteriormente, durante la  operación de llenado las 

cámaras presionadoras deben estar tan uniformemente l l e ­

nas de atún como sea posible. Aunque e l mecanismo ante­

riormente descrito efectuará un llenado desigual de las 

cámaras con atún, y puede emplearse sin medir la  afluen 

cia de pescado al recipiente de llenado, es deseable 

que e l volúmen de atún que gira sobre e l citado rec i­

piente se mantenga tan constante como sea posible. Al 

mecanismo destinado a lleva r un volumen de pescado al 

recipiente de llenado correspondiente a la  producción 

de la  máquina en cuanto a latas llenas, se muestra en

las f ig s . 13) 14 y 15.

An general, e l método en cuestión comprende e l 

ajuste de la  aportación de atún al recipiente de llena-30 .
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do de acuerdo con e l nivel de pescado existente en ta l 

recipiente, que vuelve a la  estación de llenado, en ge 

neral la  cantidad cortada, lo  que automáticamente 

ajusta la  citada aportación de pescado al recipiente, 

de acuerdo con la  producción en cuanto a latas llenas.

El aparato destinado a poner en práctica e l má- 

todo comprende un elemento detector o rod illo  226 que 

puede virar libremente sobre e l extremo de un brazo 227. 

El rod illo  gira en la  dirección indicada por la  flecha 

D en la  f ig .  13 impulsado por la  rotación del recipien* 

te de llenado 102. El brazo 227 se articula en 22'8 a un 

miembro de sustentación 229* El miembro de sustentación 

es sostenido por e l armazón de la  máquina como se inai- 

ca en 231. El brazo 227 tiene una pieza terminal 232 

que se acopla libremente s< un rod illo  230 montado sobre- 

e l extremo de un brazo 233. El movimiento del brazo ac­

ciona a un microinterruptor 234 sostenido por e l miem­

bro de sustentación 229*

Cuando e l rod illo  detector 22o rueda sobre un 

nivel hueco de atún en e l recipiente, cae alreae&or de 

su articulación 228 elevando la  pieza terminal 232 y 

accionando al microinterruptor 234. Este in ic ia  e l fun­

cionamiento de un solenoide 236 sostenido por un sopor­

te 235 que ejerce una tracción hacia, dentro o movimien­

to hacia la  izquierda, como se ve en la  f ig .  13, sobre 

e l brazo o palanca 237. La palanca 237 está articulada 

en 238 a una palanca acodada 239, articulada en 241 so­

bre e l armazón 249 de la  unidad o.e alimentación.

Como se muestra en la  f ig .  13, una rueda denta­

da 242 vá montada sobre la  parte superior del armazón30.



principal de la  máquina, siendo accionada desde la  

unidad reductora de velocidad del motor 17 y 18 de 

cualquier manera adecuada, en sincronización con las 

otras operaciones de la  máquina principal. La rueda 

dentada acciona a una cadena 243 que a su vez mueve 

a otra rueda dentada 244, rígidamente asegurada a 

un árbol 246 verticalmente extendido.

La unidad medidora incluye unos lados metáli­

cos laminados 247 destinados a confinar la  corriente 

de atún a travás de la  unidad de alimentación. Las 

placas laterales están ligadas entre si mediante per­

nos de retención 248. Dstos pernos están rígidamente 

conectados al armazón 249 y pasan a travás del mismo 

Dicho armazón comprende una pieza fundida irregular­

mente configurada, cuyos p erfiles  pueden verse en las 

f ig s . 13 y 14, rígidamente montada sobre un soporte 

f i j o  mediante pernos 251. DI armazón sostiene en co­

jinetes adecuados un árbol loco 252 sobre e l que vá 

montada e l rod illo  loco 253 de un transportador 254.

DI árbol ve rtica l 246 tiene en su extremo in­

fe r io r  un to rn illo  sin f in  261, estando e l citado 

árbol 246 adecuadamente montado en unos soportes 2Ó0 

sustentados desde e l armazón 249 de la  unidad de a l i ­

mentación. mi to rn illo  sin f in  261 ( f i g .  14) acciona a 

una rueda 2o2 rígidamente asegurada a un árbol 263 . 

Dste árbol está montado en adecuados cojinetes 264 

sostenidos por e l armazón principal y se extiende a 

travás de la  máquina, como se ve en la  f ig .  14, po­

niendo en rotación a una polea accionadora 26b r íg i ­

damente asegurada al árbol. La polea accionadora sus-
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tenia y acciona al transportador 254. '*  ̂ ^

Rígidamente asegurada alaúbol 263, hay una po­

lea 272 que mueve una cinta 273 que pasa sobre una po 

lea 274 en relación aocionadora con la  misma. La po­

lea 274 está fijada  a un árbol 276 apoyado en una pie­

za de fundición 277. El árbol 276 se extiende a tra­

vés de la  pieza de fundición y está conectado en rela­

ción aocionadora, como se indica en la  f ig .  14, a un 

rod illo  medidor 281. La dirección de rotación de la 

polea 274 es ta l que mueve al rod illo  medidor en di­

rección contraria a la  de las agujas del re lo j, según 

se ve en la  figura 13, o en la  dirección de la  flecha

E de dicha vista .

Con la  dirección de rotación del rod illo  281 

en sentido contrario áLde las agujas del re lo j y con

la  dirección de movimiento del tramo superior del 

transportador de derecha a izquierda según se ve en 

la  f ig .  13, e l exceso de atún que fluye sobre e l trans 

portador, impuesto por e l n ivel del rod illo  medidor, 

tiende a apilarse por detrás del rod illo  medidor.

Con el f in  de variar la  circulación sobre el 

transportador 254, puede elevarse e l nivel del rod illo  

medidor y descenderse como se indica por las lineas 

discontinuas 282. Asi, e l árbol 276 tiene una amplitud 

de movimiento al elevarse y descenderse e l rod illo  me­

didor 281. Este rod illo  es sostenido por un brazo 283 

que forma parte de la pieza de fundición 277 y oscila 

alrededor de un cojinete 284. El cojinete 284 es pre­

sionado al in terior de un cubo situado sobre e l extre­

mo in fer io r  de la  pieza de fundición 277. El cojinete
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284 se deslisa sobre la  parte axial corta labrada a 

máquina de la  pieza de fundición 285, que está f i j a ­

da con pernos al armazón. Un brazo 286 rígidamente 

asegurado al brazo 283 se extiende descendentemente 

y presenta un pasador de articulación 237 articulada­

mente conectado a un brazo de tracción y empuje 283 

extendido de manera sensiblemente ve rtica l.

Con referencia ahora a la  f ig .  15, la  barra 

288 de empuje y tracción está file teada, como se muejs 

tra  en 291, para rec ib ir una rueda manual 292 en rela­

ción roscada. La barra 288 de empuje y tracción se ex­

tiende a través de una cubierta 293* lista cubierta 293 

está deslizablemente sustentada en un soporte 294 r í ­

gidamente asegurado al armazón 249, como se muestra en 

296. La palanc$4codada 239 tiene un brazo 297 que se 

acopla a un rod illo  293 giratoriamente montado en el 

manguito de apoyo 299 montado sobre un pasador de per­

no 301. L1 extremo del pasador está atornillado, como 

se muestra en 3O2 en la  cubierta 293- Una tracción so­

bre 239, como se ve en la  f ig .  13, eleva e l brazo 297 

de la  palanca acodada y ejerce una presión ascendente 

sobre e l rod illo  29o, que eleva a la  cubierta junto 

con la  barra de empuje y tracción 283, limitada por 

una ranura 3O3 formada en e l soporte 294*

Se comprenderá ahora que cuando e l n ivel de 

atán que gira con el recipiente 102 es bajo, e l rodi­

l l o  detector lo  detecta y desciende accionando al so- 

lenoide 236 y haciendo que el brazo 297 de la  palanca 

acodada mueva al rod illo  298 hacia arriba y empuje a 

la  totalidad de la  cubierta 293 hacia arriba, arras-30.
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trando con e lla  a la  barra 283 de empaje y tracción.

Un movimiento ascendente de la  barra 288 de empuje y 

tracción eleva al brazo 283, que sustenta al rod illo  

medidor 281. hsto permitirá un mayor suministro de 

atún sobre e l transportador 254 basta e l recipiente 

de llenado 102. Tan pronto como e l nivel de atún que 

gira con e l recipiente de llenado 102 se encuentra al 

n ivel adecuado, el rod illo  detector lo  detectará e 

inactivará al solenoide descendiendo al rod illo  cita­

do; es decir se abre e l microinterruptor 234 para de- 

senergizar al solenoide 23¿ y permitir e l descenso de 

la  barra de empuje y tracción 288.

Tras la  rotación de la  rueda manual 292 para 

a torn illa rla  sobre los fi le te s  291 hacia arriba o ha­

cia abajo, puede variarse toda la  amplitud de control 

del rod illo  sobre e l volúmen de atún llevado al rec i­

piente de llenado. Aunque e l ajuste de la  rueda manual 

291 se hace a mano, puede efectuarse por el operario 

mientras la  máquina está en funcionamiento, y una ves 

que ha sido fijada, raras veces requiere su ajuste du­

rante el trabajo de un día de envasado, hn la  prácti­

ca, la  rueda manual se ajusta por e l operario de ma­

nera que se satisfaga la  cantidad de atún requerida 

por la  máquina principal. Si e l ajuste que el operario 

hace es superior a los requisitos de la  máquina, se l ie  

vará demasiado atún a las cámaras medidoras y la  can­

tidad de corte de la  primera cuchilla será excesiva. 

Para evitar ésto, e l ajuste general será aquél en el 

que e l rod illo  de alimentación proporciona normalmen­

te una ligera  deficiencia en e l suministro a la  máquina30
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principal. Luego, cuando esta deficiencia '&s 

da por e l rod illo  226, el solenoide elevará a la  cu­

bierta 293 y la  mantendrá hasta que se anule o compen­

se la  deficiencia. Después de e llo , desciende e l rodi­

l lo  al mismo ajuste a que la  rueda manual 292 lo  ha

fijado .

mi atún se suministra a la  unidad de alimenta­

ción automática mediante un transportador, indicado 

en su conjunto por e l número 311. ü  atún desciende 

del transportador 311 sobre e l transportador 254. -61 

primero es accionado por un motor (no mostrado) que 

nuede ser puesto en marcha y detenido mediante un mi- 

crointerruptor 312. da brazo 313 que tiene un rod illo  

314 en su extremo acciona al microinterruptor. i l  ro­

d illo  314 se desliza sobre una leva 316. hsta leva es- 

-cá montada sobre un árbol 317 ( f ig .  14) adecuadamente 

apoyado, como se muestra en 318, en el armazón princi­

pal 249.

Fijado al árbol 317, como se muestra en 321, se 

encuentra un brazo 322 que tiene un contrapeso 323 des- 

lizab le sobre e l mismo, i 'l  árbol 317 se extiende trans 

versalmente a la  unidad de control de alimentación y 

nresenta un deí'lector 32c fijado  al mismo como se mués! 

tra  en 324. Is te  deflector ha sido roto en la  v is ta  

en planta de la  í'ig . 14 para mostrar la  cinta y la  

polea de cinta situadas bajo é l.

F1 atún cae del transportador 311 sobre e l trans 

portador 254 y pasa por e l transportador hasta e l rodi­

l lo  medidor. El pescado pasa por debajo de dicho rodi­

l lo  hacia e l recipiente g iratorio  de la  máquina prin-30.



cipal. Bajo condiciones normales de funcionamiento, 

cualquier exceso de atún es rechazado por e l citado 

rod illo . Si la  descarga del transportador 311 supera­

se la  cantidad de atún que se permite circular bajo 

e l rod illo  medidor 281, ta l exceso se apilará por de­

trás de este rod illo  sobre e l transportador 254* Cuan 

do este apilamiento ha resultado suficiente llegará 

hasta el deflector 326, lo  descenderá a una posición 

más próxima a la  vertica l y pondrá en rotación al 

árbol 317 en dirección contraria a la  de las agujas 

del re lo j, según se vá en la  f ig .  13* B1 rod illo  des­

ciende entonces sobre la  leva y se accionaré e l mi- 

crointerruptor 312 deteniendo al motor del transporta­

dor 311, Cuando se a lije ra  el apilamiento de atún, se 

eleva e l deflector 32o, la  leva 316 girará en el sen­

tido de las agujas del re lo j y e l microinterruptor se­

rá accionado para poner de nuevo en funcionamiento al 

motor del transportador 311* Cambiando la  posición 

del contrapeso 323 a lo  largo del brazo 322, puede va­

riarse e l punto de accionamiento del microinterruptor 

317 con e l resultado de un incremento o decremento en 

la  circulación tota l de atún desde e l transportador 

311*

Se comprenderá que el pescado es cortado en for 

ma de cubos por medios no mostrados, y suministrado al 

transportador 311 en cantidades variables que dependen 

de la  velocidad del equipo cortador en cubos y de otros 

varios factores, particularmente las limitaciones huma­

nas* Normalmente, e l transportador 311 requiere solo 

una interrupción infrecuente, pero si la  unidad de con-
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tro l de alimentación aut ó p tic a  re#u3rí;a sobrecargada 

de pescado, es com^eniente detener al transportador 

311. hl mecanismo anteriormente descrito permite esto 

y asimismo ofrece un medio para poner en marcha auto­

máticamente al transportador 311 de nuevo cuando cesa 

la  condición sobrecargada, puesto que un descenspáel 

deflector acciona de nuevo al microinterruptor ponien­

do en marcha al motor del transportador 311*

Se supone que e l funcionamiento de la  máquina 

principal, asi como de la  unidad de control de alimen­

tación, y la  interrelación de estas dos máquinas para 

proporcionar un método y medios de envasado de atún, 

resultarán evidentes según la  anterior descripción. Aun 

que he mostrado la  forma preferida de mecanismo para 

controlar e l peso contenido en las latas de atún, se 

comprenderá la  posibilidad de introducir varios cam­

bios tanto en la  máquina principal como en la  unidad 

de control de alimentación, sin apartarse del esp íri­

tu de la  invención, ta l como se define en las adjuntas 

re i  vindi c aci one s.

N O T A

Descrita suficientemente la  naturaleza del 

invento, así como la  manera de rea liza rlo  en la  prác­

tica , debe hacerse constar que las disposiciones an­

teriormente indicadas, son susceptibles de modificacio 

nes de deta lle, en cuanto no alteren su principio fun­

damental. También se hace constar que e i invento se 

re fiere  a una Patente de Invención presentada en Nor­

teamérica, con fecha 9 de ju lio  de 1963, n9 293-787, 

acogiéndose por lo  tanto a los beneficios que conceden



¿
lo s  Convenios Internacionales en v igo r, siendo lo  que cons­

tituye  l a  esencia del re fe rido  invento, y por lo  que se so­

l i c i t a  Patente de Invención por 20 años en España, sobre

"METODO Y APARATO PARA ENVASAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESPE­

CIALMENTE PESCADOS", caracterizándose por lo  sigu iente:

1 8 .- "Método para envasar productos alim enticios  

especialmente pescados", caracterizado por comprender 

la s  operaciones (a )  l le v a r  trozos de pescado a cada 

una de una se rie  de cámaras medidoras presentadas a l  

pescado en una estación de llenado de la s  cámaras mien­

tra s  estas pasan a través de una trayectoria  repetida  

y continua de movimiento; (b ) siendo llanada sueltamen­

te  cada una de la s  citadas cámaras con una masa de pes­

cado superior a l a  que deberá colocarse en lo s  recip ien ­

te s ; (c )  comprimir dicha masa en la s  cámaras hasta una 

densidad aproximadamente uniforme; (d ) cortar l a  masa 

de cada una de ta le s  cámaras hasta de ja r una masa que 

se adapte aproximadamente a l  peso de pescado a colocar 

en cada uno de lo s  rec ip ien tes; (e )  comprimir de nuevo 

l a  masa en cada una de dichas cámaras; ( f )  de ja r que 

l a  masa áe d ila te  en la s  cámaras después de l a  segunda 

compresión citada; (g )  cortar e l  exceso de pescado de 

l a  masa del mismo contenida en cada una de la s  cámaras, 

hasta un punto en e l que l a  masa de pescado contenida 

en cada una de dichas cámaras es sustancialmente e l pe­

so exacto a colocar en cada uno de lo s  recip ientes; y 

(h ) t r a n s fe r ir  l a  masa de cada uno de lo s  recip ientes  

sucesivamente a cada uno de una se rie  de recipientes.^

2 3 .- Método para envasar productos alim enticios, 

especialmente pescados, caracterizados por comprender
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las operaciones de (a) lleva r trozos de pescado a cada 

una de una serie de cámaras medidoras presentadas al 

pescado en una estación de llenado de cámaras mientras 

estas pasan a través de una trayectoria continua y re­

petida de desplazamientos; (b) siendo cada una de di­

chas cámaras sueltamente llenada de una masa de pesca­

do superior a aquélla, que ha de colocarse en los rec i­

bientes; (c) precomprimir dicha masa en las cámaras 

hasta una densidad aproximadamente uniforme; (d) dejar 

que la  masa contenida en cada uno de los recipientes 

se dilate después de la  citada operación de precompre­

sión; (e) cortar la  masa contenida en cada una de di­

chas cámaras hasta una que se adapte aproximadamente 

al peso de pescado a colocar en cada uno de los rec i­

pientes; ( f )  comprimir de nuevo la  masa contenida en 

cada una de dichas cámaras; (g) dejar que la  masa se 

d ilate en las cámaras después de la  segunda compresión 

citada; (h) cortar e l exceso de pescado de la  masa del 

mismo contenida, en cada, una de las cámaras, hasta un 

punto en e l que la  masa de pescado de cada una o.e di­

chas cámaras es sustancialmente e l peso exacto a colo­

car en cada uno de los recipientes; e ( i )  transferir 

la  masa de cada uno de los recipientes sucesivamente a 

cada uno de una serie de recipientes.

33 .- método para envasar productos alimenticios, 

especialmente pescados, caracterizado por comprender 

las aceraciones de (a) lle va r  un volumen de pescado a 

un recipiente de llenado g iratorio , cuyo volumen es 

sustancialmente igual a la  cantidad de pescado coloca­

da en los recipientes durante un intérvalo de tiempo

-  3 2 -
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de manera que la  canti^d^e^pe^adb'que gira con el 

recipiente de llenado sea sustancialmente constante; 

(b) lleva r piezas de pescado a cada una de una serie 

de cámaras medidoras presentadas al pescado en una 

estación de llenado de cámaras, mientras éstas pasan 

a través de una trayectoria continua y repetida de 

desplazamientos; (c) llenándose sueltamente cada una 

de dichas cámaras con una masa de pescado superior a 

aquélla a colocar en los recipientes; (d) comprimir 

dicha masa contenida en las cámaras hasta una densidad 

aproximadamente uniforme; (e) cortar la  masa contenida 

en cada una de las citadas cámaras hasta una que se 

adapte aproximadamente al peso de pescado a colocar 

en cada uno de los recipientes; ( f )  comprimir de nuevo 

la  masa contenida en cada una de dichas cámaras; (g)

M " -V ¿1. X i'

dejar que la  masa se dilate en las cámaras después de 

la  segunda compresión citada; (h) cortar e l exceso de 

pescado de la  masa del mismo contenida en cada una de 

las cámaras hasta un punto en e l que la  masa de pesca­

do contenida en cada una de dichas cámaras es sustan­

cialmente e l peso exacto a colocar en cada uno de los 

recipientes; e ( i )  transferir la  masa contenida en ca­

da uno de los recipientes sucesivamente a cada uno de 

una serie de recipientes.

4--.- método para envasar productos alimenticios, 

especialmente pescados, caracterizado por comprender 

las operaciones de (a) lleva r un volúmen de trozos de 

pescado a un recipiente de llenado giratorio que tiene 

cámaras de llenado; (b) guiar los trozos de pescado ha­

cia las citadas cámaras; (c) consolidar el pescado con-



tenido en tales cámaras; (d) re tira r  parte del pesca­

do de cada una de dichas cámaras para obtener un vela­

men snctancialmente conotante y por consiguiente un 

peso sustancialmente constante de pescado en cada una 

de tales cardaras; (e) detecta%él volúmen de pescado 

que j i r a  con e l recipiente; ( f )  transferir e l pescado 

contenido en cada una de las cámaras a cada uno de una

serie de recipientes presentados en una estación de l i e  

nado; y (g) recular e l volúmen de pescado que fluye ha­

cia dicho recipiente de llenado en respuesta a la  ope­

ración de detección y de manera que e l citado volúmen 

sea sustancialmente igual al volúmen de pescado trans­

ferido a los recipientes.

5^.-método para envasar productos alimenticios, 

especialmente pescados, caracterizados por comprender 

las operaciones de (a) lleva r un volúmen de trozos de 

pescado a un recipiente de llenado giratorio  provisto 

de cámaras de llenado; (b) guiar los trozos de pescado 

hacia las citadas cámaras; (c) consolidar el,pescado 

en cada una de tales criaras y dejar luego que e l pes­

cado consolidado se d ila te; (d) cortar e l exceso de 

pescado que sobresale de las partes superiores de las 

cámaras para obtener un volúmen sustancialmente cons­

tante y por consiguiente un peso sustancialmente cons­

tante de pescado en cada una de dichas cámaras; (e) de­

tectar e l volúmen de pescado que g ira  con e l recipiente; 

( f )  transferir e l pescado contenido en cada una de las 

cámaras a cada uno de una serie de recipientes presen­

tados en una estación de llenado; y (g) regular e l vo­

lúmen de pescado que circula hacia e l citado recipiente
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áe llenado, en respuesta a-la Operación Re detección, 

de manera que e l volúmen de pescado que gira con el

recipiente sea sustaacialmente constante.

¿3.- kátodo para envasar productos alimenti­

cios, especialmente pescados, caracterizados por com­

prender las operaciones de (a) llevar un volumen de

trozos de pescado a un recipiente de llenado giratorio 

provisto de cámaras de llenado; (b) guiar los trozos 

de pescado hacia las citadas cámaras; (c) consolidar el 

pescado en tales cámaras; (d) re tira r parte del pesca­

do de cada una de tales cámaras para obtener un volú- 

men sustancialmente constante y por consiguiente un 

peso sustancialments constante de pescado en cada una 

de tales cámaras; (e) detectar e l volúmen de- pescado 

que gira con e l recipiente; ( f )  transferir e l pescado 

contenido en cada una de las cámaras a cada uno de una 

serie de recipientes presentados en una estación de 

llenado; y (g) regular e l espacio superior existente 

en cada uno de los recipientes, de manera que sea sus­

tancialmente constante para un determinado carácter o 

tipo de pescado.

73.- liátodo para envasar productos alimenticios, 

especialmente pescado, caracterizado por comprender 

las operaciobes de (a) lleva r un volúmen de trozos de 

pescado a un recipiente g iratorio de llenado provisto 

de cámaras de llenado; (b) guiar los trozos de pesca­

do hacia dichas cámaras; (c) consolidar e l pescado en 

cada una de tales cámaras y dejar luego que e l pescado 

consolidado se d ila te; (d) cortar e l exceso de pescado 

que sobresale de las partes superiores de las cámaras30.
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para obtener un volúuien; y por consiguiente un peso, 

substancialmente constante de pescado en cada una de 

dichas c&tiaras; (e) detectar e l volúmen de pescado 

que g ira  con e l recipiente; ( f )  transferir e l pescado 

contenido en cada una de las cámaras a cada uno de 

una serie de recipientes presentados en una estación 

de llenado; (g) regular e l volúmen de pescado que flu ­

ye hacia e l citado recipiente de llenado en respuesta 

a la  operación de detección, de manera que e l volúmen 

de pescado que gira con e l recipiente sea sustancialmen 

te constante; y (h) regular e l espacio superior existen 

te en cada uno de los recipientes, de manera que sea 

sustancialmente constante para un tipo determinado de

pescado.

3-.-método para envasar productos alimenticios,

especialmente pescados, caracterizado por comprender

las operaciones de (a) lleva r un volúmen de pescado
provisto

a un recipiente giratorio/de cámaras de llenado, con­

teniendo e l citado recipiente siempre un exceso de pes­

cado para asegurar que las cámaras estén llenas con más 

pescado del que ha de envasarse en cada uno de los re­

cipientes; (b) guiar los trozos de pescado hacia dichas 

cámaras; (c) precomprimir e l pescado en cada una de di­

chas cámaras y dejar luego que se d ila te , de manera que 

quede algún exceso de pescado por encima de las partes 

superiores de tales cámaras; (d) cortar dicho exceso; 

(e ) comprimir e l pescado contenido en cada una de las 

cámaras de nuevo y dejar que se d ila te , de manera que, 

por lo  menos parte del exceso de pescado, quede por en­

cima de las partes superiores de cada una de tales cá-30
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niaras;

uen de pescado sustancialmente constante en cada una 

de tales cámaras; áe densidad sustancíalmcnte constan­

te; y (g) transferir e l pescado contenido en cada una 

de las cámaras a. cada uno de una serie de recipientes

presentados en una estación de llenado.

Q3.- método para envasar productos alimenticios, 

especialmente pescados, caracterizados por comprender

las operaciones de (a) llevar un volumen de pescado a 

un recluiente g iratorio  provisto de cámaras de llenado

cu.vo recluiente contiene siempre un exceso de pescado 

cara asegurar que las cámaras se llenen con mas pes­

cado del que ha de envasarse en cada uno de los reci­

pientes; (b) guiar los trozos de pescado hacia las 

citadas cámaras; (c) precomprimir el pescado en cada 

una de tales cámaras y dejar luego que se d ilate, de 

manera que quede al^ún exceso de pescado por encima de 

las partes superiores de dichas cámaras, (d) cortar e l 

citado exceso; (e) comprimir el pescado contenido en 

cada nna de las cámaras de nuevo, y dejar que se dila­

te de manera que, por lo  menos parte del exceso del 

pescado, quede por encima de las parte$4¡uperiores de 

cada una de las cámaras; ( f )  cortar dicho exceso para 

obtener un volúmen sustancialmente constante de pesca­

do en cada una de las cámaras, de densidad sustancial­

mente constante; y (g) regular el volúmen de pescado 

que fluye hacia dicho recipiente de llenado, de manera 

que e l volúmen de pescado que gira con el recipiente

sea sustancialmente constante.

103.- método para envasar productos alimenticios,30
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especialmente pescados, caracterizado por comprender 

las operaciones de (a) lleva r un volúmen de pescado 

a un recipiente g iratorio  provisto de cámaras de l l e ­

nado, cuyo recipiente contiene siempre un exceso de 

pescado para asegurar que las cdiñaras queden llenas 

con mas pescado del que ha de envasarse en cada uno 

de los recipientes; (b) guiar los trozos de pescado 

hacia tales cámaras; (c) precomprimir e l pescado en 

cada una de las cámaras y dejar luego que se d ila te, 

de manera que algún exceso de pescado quede por enci­

ma de las partes superiores de las cámaras; (d) cortar 

dicho exceso; (e) comprimir e l pescado contenido en ca 

da una de las cámaras, de nuevo, y dejar que se d ila te , 

de manera que, por lo  menos parte del exceso de pescado 

quede por encima de las partes superiores de cada una 

de las cámaras; ( f )  cortar dicho exceso para obtener 

un volúmen sustancialmente constante de pescado en ca­

da una de dichas cámaras de densidad sustancialmente 

constante; y (g) regular e l espacio superior existente 

en cada uno de los recipientes, de manera que sea sus­

tancialmente constante para un tipo determinado de pe_s 

oado.

113.- Aparato para envasar productos alimenti­

cios, especialmente pescados, caracterizado porque se 

acciona un recipiente provisto de cámaras medidoras, 

que comprende combinadamente (a) medios para impulsar 

al producto hacia el in terio r de las cámaras en una 

cantidad superior a la  que ha de colocarse en los re­

cipientes; (b) medios para precomprimir e l producto 

en las cámaras y dejar ulteriormente que se d ilate para30 .



rebosar de las cámaras; (c) cortar el rebosamiento has­

ta un volúmen aproximado al que ha de colocarse en los 

recipientes; (d) comprimir de nuevo e l producto en las 

cámaras y dejar que se dilate para que rebose ligera­

mente de aquellas: (e) cortar e l citado segundo rebosa­

miento para constitu ir e l producto en sucesivas masas 

de volúmen y peso sustancialmente uniformes; y ( f )  trans 

fe r ir  e l producto desde las cámaras sucesivamente a una 

serie de recipientes presentados en una estación de l l e ­

nado de los mismos.

12-.- Aparato según la  reivindicación 113, carac­

terizado porque se disponen medios para regular la  co­

rriente de producto hacia e l recipiente, g iratorio.

133.- Aparato según la  reivindicación 113, carac­

terizado porque se disponen medios en relación con di­

chos medios transferidores para variar e l espacio su­

perior existente por encima de las masas de producto 

cuando se encuentran en e l recipiente.

14-.- Aparato según la  reivindicación 113, carac­

terizado porque el recipiente g iratorio contiene una. can 

tidad de producto superior a la  que se ha da colocar en 

los recipientes de envase, medios detectores para me­

dir e l n ivel de producto contenido por e l recipiente g i­

ratorio, y medios accionados por los referidos medios 

detectores para variar el volúmen de producto llevado 

al recipiente g iratorio.

153.- Aparato según la  reivindicación 113, carac­

terizado porque se disponen medios para variar e l vo­

lúmen de dichas cámaras y las citadas presiones urecom- 

presoras y compresoras.
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16^.- Aparato para envasar productos alimenti­

cios especialmente pescado, caracterizado porque se com­

prime e l producto en una cámara mediante un émbolo, in­

cluyendo medios combinados con dicho émbolo para contro­

la r  e l espacio superior que queda por encima del produc­

to cuando se encuentra en el recipiente de envasado y 

que comprende una leva que carga al émbolo con una fuer­

za superior al peso de éste, y medios para inactivar la  

citada leva y contrarrestar e l peso del émbolo en 

grado variable, de manera que la  presión sobre e l pro­

ducto sea, menor que e l peso del émbolo.

17&.- Aparato para envasar productos alimenti­

cios, especialmente pescados, caracterizado porque un 

recipiente giratorio está provisto de cámaras de llena­

do para rec ib ir e l producto a envasar, conteniendo e l 

citado recipiente g iratorio  siempre un exceso de pro­

ducto para asegurar e l llenado de las cámaras, inclu­

yendo combinadamente (a) un miembro detector superpues­

to al recipiente g ira torio  y que detecta e l n ivel del 

producto contenido en el mismo recipiente; (b) un trans­

portador para lleva r e l producto desde una fuente de su­

ministro hasta e l recipiente g ira torio ; (c) medios medi­

dores para regular la  circulación de producto sobre e l 

transportador; y (d) medios accionados por e l miembro 

detector para accionar a los medios medidores e incre­

mentar asi o disminuir e l flu jo  de producto sobre e l 

transportador, de acuerdo con e l n ivel de producto con­

tenido en e l recipiente g iratorio .

13^.- Aparato segdn la  reivindicación 17-, ca­

racterizado porque una unidad de alimentación suminis-30.
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tra  producto al transportador, cuya unidad de alimen­

tación comprende un transportador accionado a motor, 

una placa de alimentación contrapesada y medios para 

detener e l motor cuando la  placa de alimentación re­

sulta sobrecargada de producto.

1g3,- Aparato para envasar productos alimenti­

cios, especialmente pescados, caracterizado porque 

comprende combinadamente (a) un recipiente giratorio 

alrededor de un eje vertica l y provisto de una serie 

de cámaras compresoras espaciadas hacia el in terior 

desde su periferia ; (b) medios para suministrar pro­

ducto al recipiente g iratorio , girando parte de dicho 

producto alrededor del citado eje con el recipiente 

g iratorio ; (c) medios adyacentes a una estación de l l e ­

nado de cámaras para d ir ig ir  e l producto desde e l reci­

piente g iratorio a las cámaras; (d) émbolos para com­

primir e l producto en las cámaras; y (e) un miembro 

oresionado a resorte que se adapta a la  forma de los 

émbolos para manten-er al producto en alineamiento 

con la  cámara al desplazarse un émbolo hacia una cámara.

203.- "Método y aparato para envasar productos 

alimenticios, especialmente pescados", ta l y como queda

trado en los a<

sustanci alment<

quina por una

Esta í¿e¡
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