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Este invento se refiere a la conservación de - 
productos alimenticios y, más particularmente,, a la con­
servación de productos alimenticios por congelación.

La congelación rápida es un método establecido 
de conservar varios productos alimenticios tales como —  
guisantes, judías partidas y pequeñas partes de carne o 
pescado. Este procedimiento no puede, sin embargo, ser - 
aplicado con éxito a productos alimenticios que son volu­
minosos y tienen una pobre conductividad térmica, tales - 
como productos cocidos al horno, por ejemplo bizcocho de 
¡Nadeira y pan. Puede tardar varias horas en conseguirse - 
lia congelación completa de los productos de esta clase - 
¡que son de forma y tamaño corrientes utilizando métodos - 
de congelación mecánicos y durante este tiempo el produc­
to puede pasar lentamente por temperaturas en las cuales 
tienen lugar cambios perjudiciales (tales como el enran—
¡ciamiento del pan) a una alta velocidad.
¡ El uso de nitrógeno liquido para congelar pro—
¡ductos alimenticios ha sido propuesto pero ésto, también, 
jha sido insastisfactorio para productos alimenticios volu- 
¡minosos. El tamaño de estos productos alimenticios y su - 
¡pobre conductividad térmica conduce a grandes diferencias 
¡de temperatura entre la parte externa, recientemente con­
gelada, y la parte interna, y los esfuerzos resultantes -¡[¡originados por las diferencias de temperatura causan la -
i
desintegración parcial o completa del artículo; algunas - 
veces, toda la parte externa del artículo se separa de la 
parte interna.

Se ha averiguado ahora que los artículos alimen­
ticios voluminosos, particularmente los productos cocidos
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al horno tales como pan  ̂ bizcocho de Hadeira, pueden ser¡ 
congelados satisfactoriamente dividiendo el artículo en ; 
rebanadas, disponiendo las rebanadas en relación de trans: 

ferencia térmica con un gas licuado a baja temperatura - ,
para producir rebanadas congeladas y juntando las reba- ¡

i
nadas congeladas para volver a formar el artículo alimen 
ticio voluminoso como un producto en sustancia uniforme- * 
mente congelado por todo él. Preferentemente las rebana- ' 
das congeladas son producidas dirigiendo una pulveriza—  i 
cion de gas licuado sobre ellas después de que las reba- ¡

¡ nadas han sido separadas entre sí en grado suficiente - ;
' para que la pulverización tenga acceso a una o ambas ca-
i :I ras de cada rebanada.
} Las rebanadas pueden, por ejemplo, ser separa-:
das moviendo un grupo de rebanadas alternas con relación i 
al grupo restante para formar dos filas, con las rebana-¡

t t

¡ das en cada fila espaciadas entre sí por el espesor de ¡
¡ *  }
! una rebanada. Las dos filas pueden estar espaciadas en -!
} ¡
¡ la dirección horizontal o en la dirección vertical.

Alternativamente, las rebanadas individuales -
pueden ser movidas en sucesión a través de la pulveriza- j

i
j ción  de gas lic u a d o . Preferentem ente, l a s  rebanadas indi-!

) viduales son transferidas a un transportador horizontal ¡í i
j que atraviesa un tonel de congelación dentro del cual un '
¡ ,  !
¡ gas licuado es dirigido so^re las rebanadas según se mué-
¡
; ven a través del túnel.

Antes de ser cuestas en contacto con la pulve-:
¡

rización de gas licuado, las rebanadas pueden ser some- j 
tidas a un tratamiento de congelación previa exponiendo-¡
las a una atmósfera de gas frío. El gas frío puede ser -¡

¡t
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SR-
el vapor del gas licuado utilizado para ia pulverización.

El gas licuado a laja temperatura, más adecuado 
para la congelación es, el nitrógeno líquido y por conve­
niencia se hará referencia en lo que sigue únicamente al 
nitrógeno liquido como el agente de congelación.

El aparato para congelar un artículo alimenti­
cio voluminoso comprende:
! (i) Un rebanador para dividir el artículo en re-
¡

bañadas.

(ii) - un separador de rebanadas para separar las -i
¡ rebanadas de tal modo que permitan al nitró-
; geno líquido ser aplicado a una o a ambas —
: caras de cada rebanada por un aplicador de -

líquido.
¡ (iii) un aplicador de liquido para aplicar nitróge-

I no líquido a una o a ambas caras de cada re­
banada.

¡ Pueden ser provistos medios de transportador -
)
ipara transportar las rebanadas desde el rebanador al apli 
¡cador de liquido,
i
' Preferentemente el aparato incluye un unidor -
-de rebanadas para juntar las rebanadas congeladas, proce-
í
¡dentes del aplicador de liquido, entre sí en la forma ori­
ginal del artículo.
¡ Si se desea, las rebanadas pueden ser someti-
jdas a un tratamiento de congelación previa exponiéndolas 
ja gas frío, por ejemplo, nitrógeno frío, antes de ser tra­
stadas con el nitrógeno líquido.

} Otras características y ventajas del invento —
¡serán evidentes ^e la siguiente descripción de un aparato

4-9-68 -  4  -
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de congelación, dada a modo de ejemplo únicamente, con re-j 
ferencia a los dibajos adjuntes, en les cuales: i

La figura 3. es un alzado lateral diagrématico - ! 
del aparato. !

La figura 2 es una vista en planta, diagramáti i 
ca, a escala aumentada, del aparato en parte en sección, ^

y i
La figura 3 es una vista en perspectiva de una i 

porción del aplicador del líquido.
i

Haciendo referencia a los dibujos, el aparato 
comprende una correa de transportador 10 en un extremo - ' 
de la cual está una canaleta 11 y en el otro extremo, —  ; 
una segunda correa de transportador 12, que marcha en án ; 
guio recto a la primera correa de transportador 10. Un - : 
mecanismo rebanador 13, que consiste en varias cuchillas ¡ 
rebanadoras paralelas 13a, 13b, ... 13q, está colocado - ¡
sobre la canaleta 11. Un separador de rebanadas 14 que - ii
consiste en varias cuchillas verticales afiladas 14a, —  
14b, .... 14q, esté colocado en parte sobre la canaleta -j 
11 y en parte sobre la correa de transportador 10 de modoj 
que recibe las rebanadas procedentes del mecanismo reba— j

t
nador 13, y las dirige a un aplicador de líquido 15 el - !

<
cual se apoya sobre la correa de transportador 10. En el ¡

i extremo de la correa de transportador 10 opuesto al sepa-!
! !
¡ rador de rebanadas 14, hay un unidor de rebanadas 16 que 
! *consiste, como el separador de rebanadas, en varias cu—  
chillas verticales, afiladas, Ha, 16b ... 16q, las cua- ! 
les están dispuestas para recibir las rebanadas separadas! 
procedentes del aplicador de líquido y juntarlas gradual j
mente entre sí según son movidas por la correa de trans- ¡

j
-  5 -  !
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portador 10.
El aplic:.dor de líquido 15 consiste en un de­

pósito de alimentación por gravedad 20 con una entrada - 
21 para el liquido y varias cámaras longitudinales 22 —  
que están cerradas en sus extremos inferiores pero que - 
desembocan en la parte superior en el depósito de alimen_ 
tación por gravedad 20. Las paredes laterales de las cama 
ras 22 estén perforadas para permitir que el liquido en 
las cámaras se pulverice sobre las rebanadas.

Los artículos alimenticios que han de ser con-
!
j gelados son colocados sobre la canaleta 11 y son rebana-
¡ dos por el mecanismo rebanador 13* Las rebanadas pasan -
¡
! luego hacia abajo por la canaleta y son separadas por los 
filos delanteros de las cuchillas 14a, 14b ... 14q, del 
separador de rebanadas, entrando una rebanada en el espa 
ció entre cada par de cuchillas. Las rebanadas continúan 
entonces a la correa de transportador 10 y son movidas - 
hacia delante en la dirección indicada por la flecha. Se­
gún se mueven hacia delante son separadas aún más entre 
sí por las cuchillas, del separador de rebanadas, que se 
hacen progresivamente más gruesas en la dirección de mo­
vimiento de las rebanadas.

Las rebanadas entran entonces en los canales - 
entre las cámaras 22 del aplicador de líquido 15. Nitró­
geno líquido es suministrado al aplicador por medio de la 
entrada de liquido 21 y se atomiza a través de las aber­
turas en los lados de las cámaras 22 sobre las rebanadas 
y las congela completamente en un tiempo muy corto. Si - 
se desea, pueden estar provistas unas aberturas en el —  
fondo del depósito de alimentación por gravedad 20, so—

4-9-68 6 -
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bre los canales, para rociar la parte superior de la rebaj 

nada también. !
Después de pasar a través del aplicador de líqui!

do 15, las rebanadas ahora completamente congeladas, en -¡ 
tran en los espacios entre las cuchillas 16a, 16h, ... 16q 

del unidor de rebanadas. Seg&n son movidas las rebanadas !
thacia adelante son puestas mas juntas entre si por las cuj

chillas afiladas hasta que se aoroximan a la forma del ar{
}

ticulo original. Las rebanadas 'nidas son transferidas —  j 
desde el extremo del transportador 10 al segundo transpor! 
tador 12, siendo detenido su movimiento hacia adelante —  
por la barra de detención 25. El segundo transportador 12

t
lleva a las rebanadas congeladas, unidas, en la dirección}¡
indicada por la flecha hasta que son detenidas temporal -} 
mente por la barrera 26, al objeto de comprimir las reba-}
nadas más apretadamente entre si. La barrera 26 es levan-}!
tada a intevalos periódicos para permitir que las rebana-j 
das prosigan a las operaciones subsiguientes de envoltura 
y empaquetado.

Todo el sistema aguas arriba del segundo trans­
portador 12 puede estar montado dentro de un tánel con me 
dios para que el vapor de nitrógeno se mueva hacia el ex-j 
tremo de entrada para refrigerar previamente las rebana - i 
das antes de que entren en los canales entre las cámaras ¡ 
22. Para permitir que el vapor de nitrógeno se mueva ha - j 
cia el extremo de entrada, el transportador 10 puede estaij 
inclinado hacia ebajo, hacia el extremo de entrada, de mo ! 
do que el vapor tienda a caer por gravedad hacia dicho ex 
tremo, o un medio impelerte, tal como un ventilador, puede 
estar provisto para impulsar el vapor de nitrógeno hacia

4-9-6 - 7 -
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Después de haber sido congelados, en la manera 
antes mencionada, los artículos deben ser mantenidos a su 
temperatura de almacenaje más adecuada. En el caso del —  
pan y otros productos cocidos al horno, ésta es de unos - 
-203C.

El separador de rebandas puede funcionar de cual 
quier manera apropiada para el objeto. Por ejemplo, las - 
rebandas podrían ser separadas en forma de abanico o en -
serie y luego transportadas al aplicador de líquido. Otra: 
modificaciones del aparato serán evidentes a los expertos 
en la téchica; por ejemplo, la canaleta 11 para los artí­
culos a congelar puede ser sustituida por otro transporta 

dor.
La presente solicitud que corresponde a la pre- 

¡ sentada en Gran Bretaña, con fecha 7 de Agosto de 1.967, 
bajo el número 36141/67, se acoge a los beneficios del Ar 

¡ tículo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

25
N O T A  -

30 Los puntos de invención, propia y nueva, que se

4-968 -  & -
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presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten­
te de Invención en España por VEINTE años, son los siguien 

tes:
1. Método de congelar un artículo alimenticio vo 

luminoso que comprende dividir el artículo en rebanadas, - 

poner las rebanadas en relación de transferencia térmica - 
con un gas licuado, a baja temperatura, para producir reba 
nadas congeladas y unir las rebanadas congeladas para vol­
ver a formar el artículo aliméntelo voluminoso como un pro 
ducto en sustancia congelado uniformemente por todo él.

2. Método según la reivindicación 1 que compren­
de separar las rebanadas en grado suficiente para permitir 
que un gas licuado, a baja temperatura., sea aplicado a por 
lo menos una cara de cada rebanada, dirigiendo un gas li - 
cuado, a baja temperatura, sobre una o ambas caras de cada 
rebanada para producir rebanadas congeladas.

3. Método según la reivindicación 2, en el cual 
las rebanadas son separadas moviendo un grupo de rebanadas 
alternas con relación al grupo restante para formar dos fi 
las.

4. Método según la reivindicación 2 que compren­
de mover las rebandas individuales 'en sucesión a través dej
la pulverización de un gas licuado a baja temperatura. ¡

5. Método según la reivindicación 4, que compren 
de transferir las rebanadas sobre un transportador horizcn 
tal que atraviesa un túnel de congelación y descargar una 
pulverización de un gas licuado, a baja temperatura, sobre 
las rebanadas según se mueven a través del túnel.

6. Método según la reivindicación 2, ó reivindi­
cación 3) ó reivindicación 4) ó reivindicación 5) que com-

- o -
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; prende someter las rebarajas a un tratamiento dB congela­
ción previa exponiéndolas a una atmósfera de gas frío.

7. - Método segón la reivindicación 6, en el - 

cual el gas frío es el vapor del gas licuado a baja tem-
, peratura. !

8. - Método de congelar un artículo alimenti—  [
! ció voluminoso.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que - 
antecede, representado en los dibujos que se acompañan 
y para los fines que se han especificado.

iLa presente Memoria consta de diez hojas es—  ! 
critas a máquina por una sola de sus caras. ;

Madrit&Q ENEJ97Q

P.A. A: bar,

fof f<

15-1-70/RTA.-
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