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"PROCEDIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO, DESPUES DE SU SA
CRIFICIO, DE CARDE DE PLUNMA"

Sabicitante: N.V.HENSVOEDERS ~ LES ALINENTS HENS S.A., entidad

Belga, residente en Wasserijstraat 90, Schoten
(Lez Antwaerpen), ALEMANIA.

La presente invancidn se refiere a un proce-
dimiento para el tratamiento y la conservacidn de aves
de corral, méds particularmente pollos, en particular a
partir del maomento del sacrificio de dichas aves hasta

5. 8l momento de su almacenamiento para ser expedidas pog
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tsriorments a los usuarios,

Sabido es que los procedimientos conocidos
hasta el presente para el tratamiento, despudés de su sa
crificio, de pollos y otra carns de pluma, presentan
graves inconvenientes,

Un primer inconvenisnte de estos procedimiepn
tos conocidos reside en el hecho de que el proceso de
dascomposicién ha esmpezado plenamente antes de que se
haya introducido el producto final en la cdmara de re-
frigeracidn,

Otro invonveniente de estos procedimientos se
halla en el hecho de que este producto final cuya descom
posicidn se ha iniciado ya antes de entrar en el espa-
cio de refrigeracidn, una vez entregado, ha de llegar al
usuario en un plazo de dos dfas, lo cual, por lo general,
no se produce, por lo que el usuaric recibe un producto
poco apetitoso, de calidad inferior.

El procedimiénto seguin la presente-invencidn,
por el cual dichos inconvenientes asi como otros incon-
venientes de los procedimientos conocidos se suprimsn
sitemdticamente, y que pérmita obtener un,producto final
de calidad impecable, susceptible de ser conservado an
condicidn resalmente fresca durante un tiempo prolongado,
consiste a tal efecto en hacer pasar el pollo preparada,
o, respectivamente, las partes de polloc preparadas, a
una temperatura de aproximadamente 09C; en introducir el
pollo limpiado, o r@8spectivamente las partes de pollo
limpiadas en unas bolsas realizadas en una materia es-
tanca al aire, en cerrar después harméticamente dichas

bolsas, siempre bajo una temperatura de aproximadaments
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02C; en enfriar posteriormente el pollo, o respectiva-

mente las partes de pollo as{ embaladas, hasta una tem

peratura comprendida entre -1,58C y «39C y en almacenar

los pollos, o respectivamente, las partes de pollo, as{
enfriados en un espacio de refrigeracién, en el que rai
na una temperatura constante comprendida entre =1,59C y
-39C,

Segin la presente invencidn, trgs el sacrifi
cio y arranque de plumas, @8 limpia el polle y, eventual
mente, se despieza, tratamientos que se aplican sobre
mesas enfriadas, de manera que los pollos o partes de
pollo se ponen a una temperatura que oscila en torno al
punto de congslacidn, con lo que el proceso de descompg
sicidn se detiense por completo,

Tales mesas de enfriamiento estén, por ejem-
plo, conﬁt;tuidas de manera que, en torno a los pollos,
0, respectivamente, trozos de pollo, pusdan disponarss
trozos de hielo, sin que haya riesgo de que é&stos en-
tren en contacto con la carne, previéndose un sistema
eficaz de desaglie para evacuar las aguas de deshielo y
evitar as{ que se moje la carne de pollo.

Tal sistema de desagtlie podrd realizarse sim-
plemente dando a la superficie de dicha mesa una ligera
inclinacidn, previdndo an la citada mesa una serie de
pequefias aberturas, etce..

A continuacién, el pollo, o, respectivamente,
las trozos de pollo, son conducidos por un dispositivo
de secado para obtener un producto pesrfectamente seco.

Asf tratados, el mencicnado pollo o los men-

cionados trozos de pollo, se introducen, segin el proceg
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dimiento de la invencidn, esn un embaj}aje estanco al ai-
re, preferiblemente en forma de sagquillo o bolsa, emba-
laje que, de preferencia, se realizard en una materia
pldstica termosoldabla, por sjemplo en polistileno, cae=-
rrandose dicha bolsa a continuacidn eléctricamente por
soldadura,

La pequefia cantidad de aire residual que se epn
cuentra aln dentro de la bolsa as{ cerrada, podria even
tualmente evacuasrse despuds, a fin de sustrasr completa
mente sl producto, ya sea el pollo, ya los trozos de pg
llo, a toda influencia del aire.

Por medio del smbalaje hermético asi realiza-
do se consigue que queden suprimidas toda accidn bacte-
riana, y sn general toda contaminacién del producto, rea
lizéndose un embalajs perfectamente higidnico.,

£l pollo o, respectivamente, los trozos de po
llo asi embalados, sd someten entonces a un enfriamien-
to ulterior, conduciéndose a sste sfecto los.embalajes.
por un tiénel de enfriamiento.

Este tdnel de enfriamiento pusde estar consti
tuido, por sjemplo, por una banda transportadora suscep
tible de llevar dichos embalajes, efectudndose el enfria
miento propiamente dicho insuflando, en dicho tidnel, en
el sentido opuesto a) movimiento de dichos embalajes,
una corriente ds aire enfriada a una temperatura-muy ba
Ja.

Con preferencia, este enfriamiento se diéstri-
buird en un tiempo relativamente prolongado, con miras
a obtener un enfriamiento lento del producto,

Un enfriamiento sficaz de estos embalajes po-
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dré efectuarse dando al aire de enfrﬂh&is*lo una vsloci

dad del orden de 50 a 80 km/h, mientras gque la tempera-
tura de este aire de enfriamiento es del ordsn de -30 a
-558C.

La longitud de este :tdnel de enfriamiento se:
r4 praferentemente detsrminada, con respecto a la velo-
cidad de dicha banda transportadora, para assgurar un
tiempo de enfriamisnto del orden de 90 a 120 minutos
aproximadamente, tras de lo cual, el pollo o los trozos
de pollo, respectivamente, habrédn alcanzado una tempera
tura comprendida entre ~1,50C y -34C.

De preferencia, antes de entrar en el tdnel

"de enfriamiento, los pollos o trozos de pollo se dispon

drédn en unos cestos planos metélicos, con lo que, de una
parte, podrdn ser transportados muy fdcilmente por dicho
tinel y, por otra parte, después de haber abandonado di
cha banda transportadora, o, respectivamente, dicho td-

nel de enfriemiento, estos cestos podrdn apilarse direc
taments en la cdmara de almacenamisnto, sin necesidad

de otros dispositivos especiales de almacenamisnto. 4

En efecto, tales castos planos metdlicos se
realizardn de modo que permitan un apilamiento o hacing
mienta fdcil y simple.

Se obtiene as{ que vl producto final, bajo una
temperatura comprendida entre ~1,58C y «32C, se mantiew
ne en condicidn realmente fresca, dado que el punto de
congelacién del pollo smbalado se sitda a -3,5 a -42C,

Después de enfiriamisnto, sl producto llega ip
modiatamente al almacén frigorifico propiamente dicho,

ya que sl tdnel de enfriamiento desemboca directamente



5.

10,

15,

20,

25,

300'

- B -

546814
en 8l citado almacén.

En ests almacén, se habré previsto una instg
lacién de enfriamiento regulada de forma que se mantepn
ga en este sspacio frigorifico una temperatura constan
te entre ~1,520 y =3QC,

Si los polloes o, respectivamente, los trozos
de pollo, se tratan segin sl procedimiento conforme a
la invencién, estos pollos o trozos de pollo embalados
se podrdn conservar perfectamente hasta aproximadamente
cuatro semanas, sin gue se comprometan en el menor gras
do la frescura y la calidad de dicho pollo o trozos de
polla,

Es evidents que el envio al cliente deberd
efectuarse, dentro de este perfodo de cuatro ssmanas a-
proximadamente, por camiones frigorificos, en los qus
el aparato de refrigeracidn mantenga la temperatura en-
tre 09C y ~-22C,

Asim;smo, es svidente qbe, a fin de conseguif
tal resultado,.es necesario, después del sacrificio, el
desplume, etc, enfriar dicho pollo o dichos trozos de
polle, por sjemplo mediante un bafio helado.

Evidentemente, os posible completar sl proce-
dimiento segin la invencién, si es necesario, por trata
mientos suplementarios.

Ha lugar, igualmente, observar que el procedi
miento segdn la invencidn podréd aplicarse de cualquier
forma conocida, Asi, por sjemplo, el enfriamiento de
los pollos p"trézos de pollo podré efectuarse, mediante
un tdnel de enfriamiento o no, de cualquier manera, no

limiténdose sl procedimiento, cuando se utiliza tal td-
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nel de enfriamiento, a las temperaturas y velocidades

de aire mds arriba indicadas para caracterizar las con
diciones de enfriamiento.

Asimismo, sl procedimiento seguin la invencién
no se limita en modo alguno al ambalaje descrito, ni a
la forma de cierre de éste, pudiendo por el contratio
regalizarse tal embalaje de cualquier manera y per cua-
lesquiera medios, siempre que se realice un embalaje es
tanco al aire que queds herméticamente cerrado,

NOGTA
Descrita suficientamente la naturaleza del ipn

vento as{ como la manera de realizarlo en la préctica,

- debe hacersse constar que las disposiciones anteriormen-

te indicadas son susceptibles de modificaciones de deta
lle en cuanto no altsren su principio fundamental. Tam-
bidn ss hace constar que el invento corresponde a una
solicitud de Patente presentada en Bélgica con fecha y
nlimero siguientes: 7 de junio de 1967 n2 PV, 46919, aco
gidndose por tanto a los beneficios que conceden los Cop
venios Internacionales en vigor, siendo lo que constitu
ye la ssencia del referido invento y por lo que se soli
cita Patente de Invencidén por 20 afios en Espaiia sobre:
"Procedimiento para el tratamiento, despuds de su sacri
ficio, de carne de pluma"; caracterizdndose por lo si-
guiente:

la.~ Procedimiento para el tratamiento, des-
pues de su sacrificio, de carde de pluma, més particu-
larmente pollos, caracterizado porque comprende las opg
raciones de hacer pasar ek pollo preparado o, respecti-

vamente, los trozos da pollo preparados, a una tempera-
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tura de aproximadamente 09C; introducir el pollo limpia
do o los trozos de pollo limpiados, en unos embalajes
realizados en una materia estanca al aire, cerrando des
pués herméticamente dichos embalajes, siempre bajo una
temperatura de aproximadamente 02C; enfriar ulterior-
mente el pollo, o los trozos de pollo asi embalados,
hasta una tempsratura comprendida entre -~1,52C y -32C
y almacenar los pollos o trozos de pollo, asi enfriados,
en un espacio frigorifico, donde reine una temperatura
constante compren#ida sntre -1,52C y -33C,

28,- Procedimiento seglin la reivindicacidn
13, caracterizado porque el enfriamiento y el mntanimien
to del pollo o de los trozos de pollo, a una temperatu
ra de aproximadamente-O02C se logra por la disposicidn
ds trozos de hielo an torno al pollo o, respectivamente,
de los trozos de pollo,

32,~ Procedimiento sagdn las reivindicaciones
l2 y 29, caracterizado porque los trozos de hielo que-
dan dispuestos de modo que ses evita todo contacto direc
to entre dichos trozos de hielo y el pollo o los trozos
de pollo, efectudndese los indicados tratamientos sobre
mesas de refrigeracidn provistas de un sistema de desa-
gle acondicionado de manzra que se mantenga en seco di-
cho pollo o dichos trozeos de pollo,

48,- Procedimiento segdn la reivindicacidn
18, y una ds las reivindicaciones 28 § 38, caracteriza
do porque el pollo o los trozos de pollo, antes de em=
balarse, pasan por un dispositivo de secado.

52.- Procedimiento segin la reivindicacidén 18,

caracterizado porque se realizan los embalajes en forma
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de bolsas o saquillos en pldstico termosoldable, cerrdn
dosg los mismos por scldadura, por via eléctrica.,

62,~ Procedimiento segdn las reivindicaciones
12 & 58, caracterizedo porque durante el cierre del em-
balaje o después del mismo, se pasa @ la svacuacidn del
aire residual.

78,- Procedimiento segln la reivindicacién 18,
caractgrizado porque para sfectuar el enfriamiento del
pollo o de los trozos de pollo, embalados, se hace uso
de un tdnel de enfriamiento, en el que se insufla, en
sentido contrario al desplazamiento de los embalajes,

una corriente de aire de enfriamisnto, siendo preferi-

-blemente la velocidad de flujo de dicho aire de enfria-

miento del orden de 50 a 80 km/h, y siendo de preferen=-
cia la temperatura de dicho aire de enfriamiento del or
den dea -30 a -559C,

) éﬂ.- Procedimiénto segin la reivindicacidén 72,
caracterizado porque el tiempo utilizado para el enfria
miento del palloode los trozos de pollo, embalados, as
de entre 90 y 120 minutos, ‘

99,~ Procedimiento para sl tratamiento, des-
pués de su sacrificio, de carne de pluma; tal y como

gueda sustancialments descrifo en la presente NMemoria.

Esta\Mogoria consta de nueve hojas escritas

Madrid,
NV HENS ‘W H L6 ALINENTS HENS S,A.
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