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GENERAL TODA CLASE DE PRODUCTOS ORGANICOS PE-
RECEDEROS

Prioridad: Patente . e nlo gel
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La invencién a que se refiere la presente Memoris, | cons-
tituye uns noveded industrial, con cara.ctgr:{stlcas y ventajas que

la hacen merecedora del privilegio de explotacidn exclusiva que‘ por

‘00.

ella se solicita, de acuerdo con las prescripciones del v:gente Es-
tatuto sobre Propiedad Industrial, de fecha 26 de Julio de 1.929‘

sav op

texto refundido, publioado el 30 de Abril de 14930,

.
. s €7
00‘

X

Esta invenoién, se contrae como su emunoiado indidgy e

o s

un procedimiento perfeccionado para la obtenciln y oonservaciln’

el
5 *

de jugos de carnes y frutas, productos vegetales, pescado y c:n'fie;
¥y en general toda clase de productos orgédnicos perecederos.

Se caracteriza en primer lugar, porque 1los camiones por-
tedores de los productos pa.sa.ra.n por b&sculas, y en los tikets se
haré constancia del peso bruto, matrioula, nombre del conductor,
nombre y firma del pesador y nombre y firma del entrador de P8brioca,
quien consignara el % de depreciacién por exceso e imposibilidad de
maduracin en el camién que lo hubiere. El tiket ser8 enviado por
tubo neumftico & la administracidn.

Los camiones entrarén ma.rch.a atrés por la rampa de des-
carge (1) hasta el borde de la tolva, 1la cuasl posee paredes interio-
res forradas de goma espuma (2) para amortiguar los golpes en 1la cai-
da de los productos. Asimismo, se prevee una llave reguladora (3)
del ancho de salida por la tolvae .

A continuaci8n nos referiremos a los distintos elemen~
tos que vintervienezi en el proceso haciendo referencia g las indiocg=~
ciones numericas que a.parecén en los planos adjuntos.

El primer lavadero receptor de los productos recibidos
desde la tolva (4).

Dos ‘b'a.nde:jas de sluminio (5) situadas una a mayor alturs
que la otra, entrecruzasdas de rendijaé de distintas dimensiones y

ambes situadas en planos inclinados contrarios para la f&cil caida
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hasta el fondo de tierras, pequefias ramas, hojas y cuerpos ex'g:g:gﬁos

PR AR VIV IV USRI BN

a8 los productos en ablandamientoe.

»
- 2B

Noria vertedera donde el fondo del pozo del prime:-eg-

tanque, de los productos ya en primera limpieza, al segundo estan~.

.1:(:-0-
que (6)e. *

t
e 3

Nar:.a vertedera, desde el fondo del pozo del segm:do

tenque al tercer estanque (7). @
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Noria vertedera desde el fondo del pozo del tercen es—

et e,
e a2

tanque, al cuarto estanque (8). s o
Noria vertedera desde el fondo del pozo del cuarto estans
que al quinto estanque (9)e. |
Fondos en péndientes inclinados en direccién al verte-
dero de tierras y cuerpos extrafios ya desprendidos de los produc-

tos en su limpieza (10), impulsados por los surtidores de agua & pre-

cumulacidn de tierras lo aconseje.

- Registro de desatranque del vertedero de los estanques
(11).

Tuberias y llaves de paso de aguas sucias hacia el fil-
tro recuperador de aguas (12).

Alcantarilla colector al vertedero para conveniemtes
extracciones (13).

Filtro de aguas sucias para su recuperacién (14).

Puestos pa§a trabajo del personal Beleccionador de pro=
ductos (15). | ‘
 Cangilén vertedor de productos de buena calidad y de re-
cuperado sobre mesa seleccionadora inclinads de rodillos ciroculan-
tes de velocidad regulable (16).

Tope circular de productos sobre mesa inclinada seleo-

cionadora por las obreras ('17).
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Puestos de trabajo para obreras seleccionadoras (18,).

Canal para desperdicios, para productos saocados. pou.' las

—vr\«n

obreras (19). s .’

Canal de separacién de produotos por exceso de mal“ est&-

o
‘:,'.:‘:’

do e imposibilidad de saneamiento (20).

z
oo Ae'l

Canal de separac:l&n de produotos por excesiva falta de

43, N

madurez (21). . _ T

x
b,
b &

£

Canal de separacifn de productos por defectos exczegi._vos

d4

(22). . :L:.‘J 3.:

o

Canal de productos fitiles aglomerados general (23)e
Canal coleotor-de desperdicios (24)s |
- Estanque lavadero final de todos los productos Gtiles
reunidos para su fltima limpieza (25). . '
A la altura del agua desde los techos de las bandejas
inferiores al fondo de los estanques es de 40 ome (26)e

la altura del agua desde las bandejes superlores es tam-
bién de 40 e (27).

Surtidores de agua a presién, em profusién en las cua~
tro paredes superiores de cada estanque, en direcciones contrapues-
tas aunque tendentes hacia los cangilones de cada estanque (28).

DepBsito enfriador de jarabe (29).

Tubo elevador de jarabe (30), por la electrobomba (31)

-desde la caldera bafio=marfa (34).

Blectrobomba impﬁlsé,dora de jarsbe a diversos depdsi-
tos (31).
- Tubo elevador de jarabe a los tres depSsitos elevados
(43) para sdicién de determinadas vitaminas en proyectada superali-
mentacibn (32).

" Tubo conductor de jarabe (33) a la electrobomba desde |

el bafio-maris.’
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Calderas de bafio-marfa (34).

;-wu‘-‘v\ru 2IIDLVIS PSR

Indicador temperatura jarabe en transfomaci&n (3 )

Tapadera caldera bafio-maris (36) .
Registro temperatura vapor (37). ot
Cémare de vapor (38). X ' o®

Almacén agucar (39).

_Noria cangilén (40;‘). _ | , '~‘> Y
del agua durante su elevacidn de los productos de seleccién y éc;t;ea-
miento terminado, desde el fondo del fltimo estanque (25) hasta la
tolva del canal de secado. ‘ ‘

Tolva receptora de productos (41).

Canal inclinado sobre rodillos de marcha regulada des—
de cuyas paredes laterales se proyectan a lo largo de su recorrido
mfiltiples chorros de afre a presibn para secar los productos en mar-
cha (42).

'~ Tres depbsitos de jarabe simple (43).

Mfquines disponibles en el mercado, descorazonadoras, .

deshuesadoras, separadoras de racimos, pipas, etc. (44).

Canal conductos de jugos, carne y produétos separados

_ya de cuerpos no‘aprovechables (45).

Canal conductor de desperdicios (46) al colector verte-
dero contimuado- en (24). ,

Mfquina trocesdora de cuerpos (47).

Estructura met&lica de tres pisos (48).

Escalas medidoras de capacidad ﬁniéa en los tres depb=

sitos de productos, (49).

Dos.cangilones norias elevadores de productos a sus dee

plsitos immediatos (50).

Motores 'tipo fuere~borda con hélices removedoras de pro-
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ductos a velocidad voluntaria (51).

‘I‘uberia conductora de cuerpos desde llave fondo de ol ¢

q

timo depdsito, por tubo evacuador a la tolva distribuidora de pz‘éd_euo-

tos a las mfquinas envasadoras (52). -

2 e

7Y
-J‘u;n

Tolva receptora (53) y distribuidara de productos e
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diente inclinada a wéquinas énvaségioras.

3
“
n
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4 Canal distribuidora de productos sohre m&quinas en
doras (54).

“

(d &
>
S )
RN

lﬁquina disponibles en el mercado, que en 1fnea aut
tica litografian cintas de un solo cuerpo y de dos caras, de celofin
inimpregnable en la interior.y_polj.thyleno impermeable en la cara
exterior (55), que centran el dibujo, forman. las bolsas, dosifican y
pesan el ﬁroducto, envasan, cierran en doble termosoldadura y forman
paquetes de “X% bolsas., _ |

Tres grandes cémaras de atmdsfera esteril (56).

Taller laboratorio de preparacién de adiciones de vitam
minas en los productos para su enriquecimiento vitamfnico (57).

Columna de bolsones de polithyleno de la galga-mil, pars
"X" bolsas de.determinados pesos (58).

~ -~

MAquinas complementarias de Iineas de envasado para dife=
rentes pesos y cabidas (59).

Entrads de ajuste herm&tico al tfinel de congelacién (60).

Ténel de oongela.ciGn (61).

Puertas de ajuste t:.po frigorifico en el exterior de ca=
de pared y lado del tfinel, de un metro de ancho y 1,80 de altura,
situadas cada 5 -metros para reparacisn de posithles averias (62)s

Entradas laterales de 1 metro de ancho, situadas sin
interrupeiln cada metro de dietancia, y de altura variable (63) ae
aire regenerado y enriquecido de mayor congelacibn por los éom:pre—

sares que, impulsando el afre por las partes altas del tdnel, pasa
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4ci6n,- sea igual al del inmediato en todos sus mm3; ¥ no en posicibn

'éél'tetica facilitadores de direcciones de penstracidén menos repie-

;
A o

por el anillo interior del mismo, envolviéndolo y sumentando las
frigorfas de los tubos serpentines en todo su alrededor y en ambas
hileras intermedias de tubos congelantess de manera que la gran cane

tidad de frigorfas concentradas en cada mm3 del producto en oongela~ 4

tentés ,§ por ello de intensidades congeledoras distintasj 8ifo a
una masiva accifn en todos los puntos, tan profunda, patente y ré~-
pida que en su recorrido entre la entrada y la salida del ténel,

no tenga tiempo para la formaoidn de cristales y aristas hasia su

entrada en ol almacén frigorifico, que por mantenerse r_egui&d& a

....0
()

la temperatura de menos 18 a menos 20'C (70), que el mayor grado
extraido del tﬁnel; es répidamente absorbido por la temper'a%ﬁi:'a rei=
nante en el almacén frigarifico en constante control autombtido. La

velocidad de marcha dentro del tlnel, es automftica segfin 1oz pro-
ductos y el espesor o grueso de los cuerpos. Toda clase de "c;l:e':?po
a congelar en &stos tﬁngles, van envasados en bols_onea de galgas
fuertes de celofadn y polithyleno en doble cierre temosoldable, im-
pidiéndose durante tan coito tiempo de recorrido la deshidratacién
y pérdida de peso por el vapor propio de 1os cuerpos y su autodes—
truccidn por los cristales y aristas durante su lenta oongelaciﬁn
en los procedimientos conocidos, asf como el aguachinado interior
en los cuerpos grandes y gruesos..-

Salidas laterales de 1 metro de ancho, sitdadas cada
metro de distancia, similares a las de las entradas y a conveniente
baja altura del suelo para la absorcibn del afre del ténel emz;o'bre-
cido y regeneracibn congelante por los compresores (64).

‘Tres compresores para afre congelador dé tipo y capaoci=-
dad-a e;egir, disponibles en el mercado, segfin capacidad a desarro-

1lar (65). Conviene su instalacién en local exterior inmedisto a
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Calders de vapor combinada para la del de bafio-marfa

donde se encuentra el ténel.

y de agua caliente .a, presidn para la limpieza general de las insta-
laciones, en local inmediato al de los compresores (66).

Dop8sito carburante en local exterior immediato a los
anteriores (67)s : ' A

‘Pubo conductor de las salidas de afre empobreciq'o :;;éra

su regeneracidn & su corresponiiente compresor (68). eee

Tubo conductor de afre congelador ennquecido por su

I XN )

con:espondiente congelador, entre sus preofijadas entradas (69 )z-

- ...

Unién hermética de la boca de salida del tfnel con 1a

entrada del almacén frigorifico (70).

.Entradas por rodillos trmsportadores de marchas re,gula;-

bles al almacén frigorifico (71).

o o o

la casi infinita d:.veraidad de produotos a exponef. gus
principios de industrializacién congeladore. de distinta constitudi&n,
formacidn y conveniente préparaoi;&n, hace limitar a lo que puediera~
mos llamar "cabezas de especies™ los productos de lo que se expone
su primipio de industrializaoi&n congelada.

Los potentes insecticidas actuales, adheridos y afin in="
orustados a las cortezas de los cuerpos, requieren una extremada
limpieza antes de su manipulacibn y constituyep. un grave peligro
especialmente para los enfermos, nifios y ancianos.

Los gumos de naranja y limén convienen sean adquiridos
en las fébricas extractoras de aceites esenciales y prepq.ra.ci&n de
pulpas y cortezas para piensos. Estos zumos separados de sus pipas
y fibras largas, sin antifermentos ni preventivo aiguno serén enva~
sados en camiones cubas isotermos, que a 29 sobre O serin traslada~
dos a las fAbricas y elevados por apropiadés electrobombas al primer
depdsito (49). |
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& la mayor potencia posible laminadora del molino horchatero de pie=-

'sobre O durante 30 minutos, en una mfquina amasadora de las que ama~

El tomate llegado limpio y seco a (41), llegaré a una -
miquina prensadora destripadora sitfada en (44), tiue separadas las
pipas y pellejos, pasar8§ en su estado natural y sin destruccibn 81—
ganica, como sus clfsicos "escaldados" previos sobre la piel, siendo
envasado (54), excepto los destinados a preparados y gustos extrass
estimados y de. moda en el mercado. R

la uva mosoatel, desprendida de sus ramas por 1:9:9. :ﬂ:me-
res en las mesas de seleccidn (18 a 24), seguiri el mismo pr?cedi-
miento gue el tomatee. .

KX NN

La chufa para horchata puesta dentro de grandes: dilin-

"00'

dros giratorios sobre un eje con paredes de fuerte ohapa de e(cero
inoxidable con la mgyor cantidad de. Pequefios agujeros posibles,. y

® 00 o0

llenadas sus tres cuartas partes aproximadamente de chufa horchate-

*

ra y sumergidos en agua corriente para que en su girar lento,, phoq_ue
Yy se restriegue entre sf. Al llegar la chufa g su plena hidrh‘&a.cﬁn,
s8e pone nuevamente en remojo a 2 grados sobre O durante 20 minufos,

para que al prensarse no se reocaliente. Sacada del sgua es molida

dra, y prensada en prensas hidraulicas horchateras disponibles en

el mercado. Puesta nuevamante en remojo en agua limpia, a 2 grados

san el pan, para el mayor estrujamiento posible de la chufa triture~
da es nuevamente prensada al méximo y sus jugos elevados por electro=
bombas especiales del tipo aguas—sucias—fangosas al primer depdsi-
to (49). Seglin la cantidad media.de jugo de harchata gue se obtenéa
por.ca.&a. uX" Kg. de chufa, se adicionari en los depSsitos (49) o1
% correspondiente de jarabe simple y las vitaminas autorizadas y
preferidas en los paises & que se destine. Se litografiarid en el
polithyleno de las bolsas el preci'o de venta y la cantidad en.% de

agua a adicionar para el consumo personal.
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Famosos cientificos del frio como Rudolf Plamk, Roger

Ulrich y Re.S. Comaroc coinciden en que la prolongada temperatura su~-
perior al punto de congelacidn, no es conveniente por determinadss
reacciones que se producen.

Que a temperaturas prolongadas infericres a menos 50¢C

'se provoca el estallido de ciertas células de la epidermis .o de los

s s

vasose ' _ A
Que los destrozos son mucho mis graves cuanto mid dento
hs 8ido el enfriamiento. .

eeoos 0

Que al alcanzar el grado de congelacidn, por un Tddo del

cuerpo antes que por el otro, se producen cristales y arista_q:gov—

.

tantes en las partes no congeladas todavia.

3
LN X 4

‘Que pueden producirse congelaciones rfpidas a menos. 602C

pero que prolongada esta temperatura se forman oristales y arista,s.

Con el proced:mﬁ.ento que se describe en 8sta Patén%e,

8o consigue impedirs . A

19) Ls pérdida de peso de los productos por el vapor
deshidratado en los cuerpos desnudos durante la congelacibn, ya que
se encuentran envasados en bolsones de celofén interior y de polithy-
leno impermeable con doble cierre termosoldable exterior. |

22) Bs importante hacer notar que la congelacién se pro-
duce por la ehﬁrada subida del frfo durante todo su recorrido y en
todos los lados del anillo en progresidn envolvente.

32) El grado de temperatura congeladora se controla en
el interior del tinel y puede regularse desde fuera de 81, segfn
termométros interiores indicadores cada 2 o 3 metros, segfin el ter—
mino medio de la penetrabilidad ¥ grosor dé los cuerpos y productos
a congelar.

42) e velocidad de marcha en los cuerpos y productos

de los balsones, encajados por pequefios muelles tensores de 6 a T cme




10

15

20

25

30

3 e = ;
e AR AN

de alto y 2 a 3 de ancho, sitliados 10 cm. antes de cada uno de los
cuatro éngulos de cada bolsdn y sobre los rodillos para impedir los
movimientos del fondo de los bolaoneé durante el trayecto del tiénel,
debe acomodarse su velocidad a la llegada cinco o seis segundos des—
pués de haber alcanzado el grado de congelacibn.

5¢) Al 1legar los bolsones a la salida del t8ndl,"cuyos
rodillos :girax.lwa una altura de 20 cm. sobre los inme&iatos:.d;{zalma-
oén frigorifico, al adentrarse los rodillos del ténel por daiéjo de
los situados arriba en regreso interior al punto de partida, .y .fal-
tarle ya a los bolsones sustentaciﬁn, caen paor su propio peé&‘ %.o'bre-
los rodillos de dicho almacén frigorifico en camino del mism;:»..

Todos los tubos del tfinel seran de acero standa;?:.y.las
conexiones pdc codos desmontables para limpieza ‘e imrustagigngs.

oo

Describimos seguidamente las partes componentes represen—

tadas en la hoje de plano n? 2.

PN
. s

T

Puertas automfticas de cierre hermético fipo asoénecr
de entrada al ténel (72).
Puertas laterales de cierre tipo frigorffico, cada 5
metros a ceda lado exterior del t@nel, para revisidn de averfas (73)
Estas puertas estén situadas debajo de la 1fnea de entrada y enoima
de la lfnea de Aalida de afre procedente de los tubos hacia las enh=
trades y hacia los tubos procedentes de las salidas de los compreso-
res (62). - |
‘ Entrada de afre congelador enriquecido (74).
Salidas de afre regenerador para regenefa.rse en el oom-
presor (75).
' Suelo, paredes y techo isotermos del tfinel congelador
(76).
Céméra de afre congelador envolvedor alrededor del ani-
1lo interior del tfinel (77). 4
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Tubos congeladores formando gnillos, Junto al suelo,

paredes.y techos, distanciados entre 5 y 10 cm. uno de otro (78).
:Segunda hilera de tubos g 5 om. del anterior y s 5 cm.

también dé la lfnea de rodillos transportadores de los bolsones,

para impedir la unién por el contacto de escarchas entre los tubos

(79)’ ' . . ..og’o

Hileras continuas de tubos congeladores, desde’ éjidima

de los anillos desde el suelo hasta debajo de los anillos desde el

techo (80). Cada tubo de cada hileraL, guardard una distancia de 5

vevee

om. deéebarweién de cualquier otre tubo o de los rodillos,..,

*

Dos linsas de rodillos transportadores de bclséﬁe'é en

.
LR K]
%

marcha paralela (81). ‘

L]
60 00

Las dos 1fneas de rodillos anteriores estn separadas

por las dos hileras interiores sin conexidn con los enillos* e‘ie‘—'tu-

bos .de abajo aariba, con marcha independiente cada lfnea de 9%.‘8&1—

.0..

llos pero dentro del anillo ,(82_)° . e
Puertas de entrada en las bocas del tfinel (83).
Suelo, paredes y techo isotermos (84). ‘
Cémara de afre congelador, circulante y envolvente por

las entradas y selidas laterales exteriores, cada metro a lo largo

del t8nel, por aire impulsado desde los compresores a través de ca-

da tubo de afre enriquecido, congelador, por la parte alta de la
pared del tlnel y tras la welta envolvedora por el interior del
anillo (85). La absorcién del afre empobrecido en las salides en
cada m.e‘!':ro‘ de la parte ba:ja.‘ | . )

Anillo de tubos congeladores en el interior del tfinel
(86). |

Juntas de doble rosca entre unidn y separacién é.e tu-
bos para la reparaciln de averias a la altura de "X" cm. desde el

suelo y de "X" cm. antes del techo paras que oon una llave inglesa
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y desde el exterior o del interior del tf@inel, 2 puedan cambiarse

PR i

los tubos y efectuar ia.s reparaciones que se preoisan (87).
Hileras tubos (88).
Carriles en' peﬁdiénte, colgantes del techo, & lo largo
de los 30 metros de longitud del t@nel y regreso a la entrada del
tfinel a través del a.lﬁlacén frigorifico sin salida al exteriee{89).

Ganchos colgantes de los carriles en pendiente fsc:b.ﬁe

los que circulan los sujetadores que mantienen en pie los bglsones

en marcha sobre los rodillos en pendiente dentro del tfnel, con va-

¢ e ey

rillas metflicas roscadas en los extremos, enroscables a 10.}argo

.
® g a0

de la linea de bolsones para que se sujeten entre si y se obliguen

colv e
K4

a proseguir la marcha.y el regreso (90).

Dos hileras de tubos centrales (91).

-

ot

cm. (92)e - ' -
‘ Ganchos de cuatro brazos suj eta.domeé, por tensor':es'&d-.&e
los bolsones circulantes sobre ,105 rodillos en pendiente del tfinel,
que al entrar en el almacén frigorifico retroceden al punto de par=
tida, cayendo los bolsoneées por su peéo sobre los rodillos propios
del almacén frigorifico a 20 cm. de nivel mis bajo que el de los del
ténel (9). ,
Cierre hermético de las puertas de entrada al téinel (94).
Rodillos eirculantes de 25 cm. de difmetro mAximo, duran-
te los 30 metros de longitud del ténel, de velocidad graduable al
igual que cada una de las independientes automatizaciones (95)e
Rodillos exteriores de voluntario recorrido haéta la
puerta de entrada al t@nél, dentro afin de las cémaras estériles, para
colgar de los ganchos del carril los bolsones en marcha y direccidn

hacia el tfinel (96).

Bolsones en marcha hacia el tfinel (97).
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Ténel continuo congelador en forma de S de 30 metros
de longitud (98).
Nave exterior adosads a la pared de la fébrica compues~
ta de varios departamentos para compresores, caldera de vapor, al-

macén de combustibles, almacén de polithyleno y otras diversas ne-

cesidades (99). A A

. En el plano n? 3 se representan los siguienteé‘ gi;emen-

.

toss « ..

‘Rodillos, cintas o plaquetas de seleccidn y sgpogpien-
to (lm). ' _ . ) ety

. L4
veo?

‘Seleccidn de insuficiente buen estado para su ;tggpsfor-

macién (101). .

Seleccibn de excesivo mal estado para su transformacién
(102). ‘ e

. &
s e
% 0

(

e

.

(4

Productos en curso de saneamiento (103). ..

Seleccibn de las de en buen estado ‘y base de toaa:s:m
de transformacién (104).

Seleccién deé desperdicios para el colector (105).

Tope de entrada y bifurcacién de productos (‘106).

Rodillos, cintas o plaguetas transportadoras (107).

Distribuidor de productos (108). ‘

En el caso de verduras o legumlres, tras la separacién
mamal de las partes en mal estado y unos lavados perfectos en agua
templada, en loocal de chmara estéril, se encerrar&n en bolsas de
celofdn por la parte interior y polith.ylend por la cara exterior y
cerrada por doble termosoldadura, se reuniré&n dentro de bolsones de
hasta la galga de mil, de doble cierre termosoldaﬁo ¥ serdn congela~
das en el tfinel de congelacidn y conservadas en el almacén frigori-

fico el tiempo que se precise.

Tanto las verduras como las legumbre deben ser someti-~

”
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das a una extremada limpieza antes de su congelacién y seguidamen-
te hervidas en calderas y después de escurridas. 30 mimutos se pro-
cederd a su congelacibéne. Para los que prefieran su consumo integral,
se suprimirs el hervido.

| En el caso de animales recien muertos, se disponen en
canal con varias resistentes varillas de pléstico que sos't-e'réan in-;
teriormente aliertas las canales, y se introducen dentro ﬁesus co=
rrequndientes bolsones del tgmaﬁo Que se precise, que se.c’:ierran
condoble temosol@adura rara impedir la evaporacién y deghidrata~
cién asf oomo lé, pérdida de peso que se produce en las congelaciones

e 40

actuales. o v

Este procedimiento de congelacién en tfinel contfaypo

s a0 oo

de marcha regulable controlada, segfin el espesor de los Cuerpos,

impide el habitual aguachinado del interior de los cuerpos giuesos.

.Con 8ste procedimiento los cuerpos no efectﬁax: ‘m:nca
contacto alguno cqzi"los elementos congeladores impidiendo Tas que-
maduras y carbonizaciones de los contactos.

| En el caso de los pescados, lo mismo en las factorias

de tierra que a bordo de los barcos congeladores, una vez el pese—
oado destripado y las piezas grandes sin cabeza, oonA el ambiente
de la atmésfera, del local en gque se trabajo lo mds aceptico posi-
ble, cada pieza de pescado o marisco serd puesta dentro de una bol-
sa de celofén por la parte interior y de polithyleno impermeable
por la exterior, con doble cierre de termosoldadura y a su vez, en
posicidn contrapeada, superpuestos 1o0s cuerpos dentro de los bolso-
nes de polithyleno de doble termosoldadura.

El pescado en rodajas en bolsas para cada una y a su
vez dentro de 1los bolsones.

Los peces grandes, dentro de grandes bolsones, con iguall

doble cierre; ¥y con varillas de pléstico que mantengan hasta su -
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venta al pfiblico lo més abierto posible los cuerpos, para su mejor
congelacién.
'  Se consigue igual ventaja t8cnica de la no carbonizecién
¥ Quemadura, ya que se impide los contactos de congelacidn.
En la mayoria de los barcos congeladores, es facil la
insta.iaci&n de los tfineles contfnuos de congelacién répide,. cegula~

o o0

ble y controlada. ‘ ' - N
Todas las medidas, cantidades, distancias y figu.r?s de
los planos de la solicitud de ésta_Pe.tente, son veriables 8_9699, los
Productos a tratar y transformar, pues afin cuando se describe ‘exten~-
samente solo Jugos y Carnes de Frutas se reivindica las moda‘}i%glgdes
de éstos prooédimientos ¥y congeiaci&n, a todos los productos érga.rﬁ.-

e s 00

cos perecederos, verduras y lugumbres, carnes, pescados y ma}'iscos.

o & &

- Entre la derecha de la noria cangilon y la izquié:jéda::
de la gran nave, una pared i-sothermos, sepé,ra.ré. &mbas paz;te;:,ij

En la gran nave, se atemperard una moderada atm&éfé';:z, -
microbicidae.

Dentro del tunel y en el almacén-frigorifico funcionaran
thermostéticos deshidratadores hidrométricos para mantener la atmés—
fera a 50 grados de humedad atmbsferica.

En el lado interior de cada uno de los cuatro brazos
sujetadores de los bolsones circulantes (Fig. 93) de la 29 hoja del
plano en el ladovdel contacto entre bragzos y bolsones, se‘ajustaran
séndos thermometros desde abajo hasta arriba, construidos a medida
Yy expresamente, el grado de temperatura se sefializarf en una ventana.
de 20 centimetros de altura y uno y medio de ancho iiuminada con bom~
bills de pila. Esta ventana se abrira en la parte del frente a la
pared de cada lateral del tfinel, en lo alto de los brazos sujetadores.
En las paredes del tfinel y a la altura de la sefializacibn de los terw .

mometros se abrira en la pared de cada lado del tfinel un sgujero en
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el que se ajustara un pequefio telescdpico de los de mano, para que

ARSI Tk T SIS

al pasar las sefializaciones de temperatura iluminadas, pueda leerse
desde fuera del ténel la temperatura en aquel instante de dentro
de los bolsones. Estos telescopios podrian situarse & dos 20 metros
de recorrido del tunel, puesto que en el instante de la salida podria
leerse a simple vista. Los cristales de la ventana del termometro
ocomo los de los telescoﬁios, podria protegerse con preparadég:-a:el
Mercado para impedir el empafiado gSuoso de los cristales.

Las disposiciones de los tres planos adjuntos, .gg;;@p
aesimismo v{ariables, seglin las conveniencias de cada sector y e cada

*ee’

instalacidne

» (e

4838
%

Hocha la descripcidn precedente, hemos de afiadir q.ug

o o0

los detalles de reali.zac:@.Gn de la idea expuesta pueden variar,,sin

s & 0

que por ello cambie la esencia de la invenocibn, que es la qué: se.
desprende de los parrafos que anteceden, y la que se reivindi?;"': a

s e ®
)

continuacién en la siguiente. 4 s
N O T & _

En resumen, la Patente de Invencién que se soliocita,
recaeri sobre las reivindicaciones siguientess

18 .~ PROCEDIMIENTO PERFECCIONADO PARA L& OBTENCION Y
CONSERVACION DE JUGOS Y CARNES DE FRUTAS, PRODUCTOS VEGETALES, PES
CADO Y CA#NE, Y EN GENERAL TODA CLASE DE PRODUCTOS ORGANICOS PERE-
CEDEROS, caracterizado porque primeramente pasa la fruta a una tolvé
eléstica por la que entra en un primer y amplio lavadero, que en
direcciones contrapuestas proyecta a conveniente presidn agua a tem—
peratura también en mlltiples chorros, siendo empujadas las frutas
por las dirigidas proyecciones de agua y tras cflculos de tiempo
previos a éste objeto de progresivas limpiezas, hasta un canjilon
qQue vierte en un segundo lavadero y con los mismos procedimientog

a un tercero, y de éste s un cuarto y por fin, de &ste Gltimo a una
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. visto de operarios apartan las frutas o productos maduros y verdes

gran mesa de mlltiples canales de selecoiﬁn en dond_.e' un nlmero preo~

con exceso y con uiias de acero inoxidasble son extraidas las partes
enfermas dafiadas o sucias, de las de en buen estadoj cayendo des=
pués al quinto lavadero y siempre a temperatura normal, en el cual
hélicés contrapuestas égitan el agua y los cuerpos en remqjosia Ve
locidades conve nentes; habiéndose previsto que al final d‘:"e‘];.ftflti-
mo lavadero y por un elevador a manera de canjildn o noria, [llenos
de agujeros escurridores de agua, vierta los cuerpos -en un‘ :::ana.l ,
de rodillos Aransportadores regulables, cuyas paredes latéyale? ine-

o!.“

teriores tendrén miltiples boquillas de aire a temperatura nermal

s -y
A

¥ & presibn para secar los cuerpos durante el recorrido, y a‘mg.r—

cha regulable vierta dichos cuerpos sobre diferentes tolves de.di-
ferentes méquinas, seglin la especie de frutos o cuerpos én 'E?é.ns-

formacién, como deshuesadoras, descorazonadoras, separadores fe

o b,
DI

rabos, de ramas, etc, habiendo previsto también que para 1a$p!‘oyeo-
cibén de agua apresidn en sus diversos sectores asf como de afre,
ambos a temperatura normal asf como vapor de agua, se instalari uns
caldera pars los lavaderés el canal de afre y una caldera tipo™bafio=
marfa" de capacidad adecuada y descapotable que al llegar a 191; 90
c, serd destapada para poder espumar hasta la mﬁxima depuracibn du~
rante su ebullicién el jarabe de azucar, el cual a los 32, 5° Baaume,
o seg una hora después serid traspasado por una bomba & un defa&sito
capaz para dos ocalderas sobradas del tipo "bafio-marfa', para su pron-
to enfriddo con la calderada en retén ya fé.brioa.da, con 1o que di~-
cho jarabe pasari de 359 que es la m&xima densidad sin cristalizar.
2% .- PROCEDIMIE 'O PERFECCIONADO PARA LA OBTENCION Y
CONSERVACION DE JUGOS Y CARNES DE FRUTAS, PRODUCTOS VEGETALES,
PESCADO Y CARNE, Y EN GENERAL TODA CLASE DE PRODUCTOS ORGANICOS

PERECEDRROS, ocaracterizado por la reivindicacién anterior y porque
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los jugos y carnes y cuerpos obtenidos de las diversas méquinas, .

verterén sobre grandes estanques de acero inoxidable, &l igual gile
todas las calderas, depSsitos y utemsilios en contacto con los Ju-
808, carnes y cuerpos en transformacidn, de tal manera que se adi-
c_:ionaré al :ja.ra.b.e que vaya mezolédndose con 163 Jugos y cernef, de~
terﬁinados tipos de vitaminas .para que se diluyan antes tig:s:\; meg~
cla en dichos estanques, que tendré&n pintadas varias medi?é:izc.}zl’fes de

ahgjoa arriba, con la ascendente capacidad de cada estanquej ha-

biéndose previsto que en sitio estratégico y a medio metr'd we la

‘\.‘v‘.?

. orilla, un ancho tubo de tela métalica inoxidable de anchys ,agu-

Jjeros hasta el borde del estanque, dentro del cual flotar&'fm aci-
dfmetro para regular la proporcibn de jarabe simple a adigiqnar y

varios motores en cada estanque tipo "fuera~borda, que cdng%ﬁs

* e K

hélices agiiarén sin violencia las mezclas Que con cgnjilogléé-:‘;noria

de velooida.d regulable las verteran solre anchas tolvas, c}is:gsc tu~
bos de descarga entrarén en paso ajustado dentro de amplio; E‘lo.'c'zalles
con regulable atmésfera microbicida y estéril vertiendo en cantide~
des regulables dentro de las tolvas de méquinas que automiticamen-
te y con cintas de un solo cuefpo pero de dos caras, la interior '
de cgloféh sin sabor ni olor propio e inimpregnable y en la exte~
rior de polithyleno impermeable, confeccionarén las bolsas que man—
tendrén abiertas por afre estéril encuadrardn fotomelectricamente,
pasaran los productos a envasar y cerraran finalmente por doble
soldadura termopléstica en cada lateral; seguidamente u par otra
mfquina las bolsas serén controladas y en cantidades fijas impore
tantes introducidas en grandes bolsones de polithyleno doble, que
automiticamente se cerrarén por doble soldadura termopléstices,

las ocuales por cintas dé rodillo entrarédn en el t@nel que se preci-

san, de congelacibn conectados en su salida con los almacenes fri-

gorificds .
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3% ,~ PROCEDIMIENTO PERFECCIONADO PARA LA OBTENCION Y
CONSERVACION DE JUGOS Y CARNES DE FRUTAS, FRODUCTOS VEGETALES,
PESCADO Y CARNE, Y EN GENERAL TODA CLASE DE PRODUCTOS ORGANICOS
PERECEDEROS, caracterizado por las réivindicacionea anteriores y
porque en el caso de verduras y legumbres, tras la separaciGn» Md

de las partes en mal estado y unos lavados perfectos en agysa.templa=

da, en local de clmara estéril, se cerrardn en bolsas méigoééa a

eV oy

las ya reivinmdicadas las cuales se reuniran dentro de bolsg_tgqé ya

desoritos, y serén congelados en el tlinel de congelacién y c;opser-

[

vadas en el almacén frigorifico el tiempo que se precise; miemtras

. tes”
que en el caso de animales recien sacrificados, se disponen en ca-

o
nal con varias resistentes varillass de pl&stico que mantengan in-
teriormente abiertas las canales, y se introducen dentro de‘_‘ sus co=-

rrespondientes bolsones del tamafio que se precisens ssimisméf’gﬁ el

o

T o4

caso de los pescados, una vez destripados y las piezas gra;:fd'e? sin
cabeza, cada pieza de pescado o marisco serad puesta dentro ae“lfna
bolsa anfloga a las ya descritas y de &sta forma pasarian el ténel
de congelacibn. |

48 .~ Se reivindica por Gltimo, como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita, por PROCEDI-
MIENTO PERFECCIONADO PARA LA OBTENCION Y CONSERVACION JUGOS Y ..
CARNES DE FRUTAS, PRODUCTOS VEGETALES, PESCADO Y CARNE, Y EN GENE-

RAL TODA CLASE DE FRODUCTOS ORGANICOS PERECEDEROS.
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Todo tal y como aparece descrito y reivindicado en
la presente Mamorie., que consta de veintiuna pagina mecanografiedas

por una sola cara, y dibujos que se acompaiian.

Madrid, 30 de Alril 1.966

BERNARDO UNGRIA . %
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