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productos alimenticios y, més particularmente, a la con-
servacidn de productos alimenticios por congelacidn.

La conzelacidn répida es un método establecido
de conservar varios productos alimenticios tales como —-
guisantes, judias partidas y pequefias partes de carne o
rescaedo. Egte procedimiento no puede, siln embargo, ser -
anlicado con éxito a productos alimenticios que son volu-
minosos y tienen una pobre conductividad térmica, tales -

como prcductos cocidos al hcrno, por ejemplo bizcocho de

i
+
i

Madeira y pan. Puede terder varias horas en conseguirsge -
la congelacidn completa de los productos de esta clage -
'que son de forma y temafio corrientes utilizando métodos -
de congelacidn mecénicos y durante este tiempo el produc-
to puede pasar lentemente por temperaturés en las cunales
tienen lugar cambios perjudiciales (tales como el enran--
ciamiento del pan) a una alta velocidad.

El uso de nitrdzeno liquido para congelar pro--

ductos alimenticios ha sido propuesto pero ésto, también,

ha sido insastisfactorio para productos alimenticios volu-

jminosos. El tamafio de estos productos alimenticios y su -
ipobre conductividad térmica conduce a grandes diferencias
Ede temperatura entre la parte externs, recientemente con-
égelada, v la parte interna, y los esfuerzos resultantes -
originados por las diferencias de temperaturs causan la -
:desintegracién parcial o completa del articulo; algunas -
veces, toda la parte externa del articulo se separa de la
parte interna.

Se ha averiguado ahora que los articulos alimen-

tlicios voluminosos, particularmente los productos cocidos
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al horno tales comc pan y bizcocho de Madeira, pueden seri

'

congelados satisfactorismente dividiendo el articulo en

rebanadasg, disponiendo las rebanudas en relacidn de trang:

ferencia térmica con un gas licmado a baja temperatura — |
i

para producir rebanadas congeladas y juntando las reba- |
!

nadas congeladas pera volver a formar el articulo alimen

ticio voluminoso ccmo un yroducto en sustancia uniforme- :

mente congelado por todo él. Preferentemente las rebana-

das congeladas son nroducidas dirigierdo una pulveriza--—

cidén de gas licusdc sohre ellas después de cue las reba- |
nadas han sido sepcradas entre sf en zrado suficiente -
para que la pulverizecidn tenza acceso a una o ambes ca~ |
rag de cada rebanaca.

Las rebaradas pueden, por ejemplo, ser separa—
das moviendo un grupo de rebenadas alternas con relacidn

al grupo regtante rara formar dos filasg, con las rebana-

das en cada fila esnaciadas entre si por el espesor de

una rebanada. Las dos filas pueden estey espaciadas en - !

la dirececién horizcntal o en la direccidn vertical.
Alternativamente, lag rehanadas individusles -
pueden ser movidas en sucesidn a través de la pulveriza-}
cidn de gas licuazdc. Preferentemente, las rebanadss indi%
l
viduales son transferidas 2 un transporitador horizontal !
que atraviesa un trnel de congelacidén dentro del cual unf
gas licnado es dirigido soire las rebensdes segln se fae=
ven a travég del tinel.
Antes de ser pucstas en contacto con la pulve-
rizacidn de gas licusde, lig rebanadas pueden ser some-—

tidas a un tratamiento de ccnzelacidn vrevia exponiéndo-

las a una etmbsfere de gus frio. El gas frio puede ser - |
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el vapor del gas licuado utilizado para la snlveruszacloédn.
1l gwe licuado a rsja temperatura, mbe adecuado

para la congelacidn es, el ritrdgeno 1iquido y POr conve—

niencia se haré referencia en lo que sigue Onicamente al
nitrézeno liquido como el azente de congelscidn.

| . . .
! El sparato para ccngelar un articulo alimenti-

cio voluminoso comorende:

i

i (1)  Un rebanador para dividir el articulo en re-
i

banades.

(ii) - un separzdor de rebanadas para separar lag —

rebenadas de tal modo que permiten al nitré-

geno 1liquido ser aplicado a une o a ambag ~-
caras de cada rebenada por un aplicador de -
liguido.

(iii) un aplicedor de 1fquido para aplicar nitrése-

no lfquido a unz o a ambas caras de cada re-

baneda.
i Pueden ser provisitcs medios de transportador -~
%para transportar las rebanadas desde el rebancdor al apli
icador de 1iquido.,
i
f Preferentemente ¢l aparzto incluoye un vnidor -
gde rebunadas pera junter las rebanadas conseledas, proce-
gdentes del aplicador de liquido, entre si en la forma ori-

?ginal del articulo.

i 51 se desea, les rebanadas pueden ser someti-
%das a un tratamiento de congslacidén previa exponiéndolas
ia ges frio, ror ejemplo, nitrégeno frio, antes de ser tra-
itadas con el nitrdszenc ligeido.

Ctras caracteristicag y ventajas del invento —-

[4

;seran evidentes ue la signiente descripeidén de un aparato
%
|
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de conzelacidn, dads a modo de ejem:lo finicemente,

ferencia a los dibujos adjuntcs, en los cuales:

La fizura 1 es un alzado latersl diagrémaetico -
del aparato.

La figura 2 es uns vista en planta, diagramétl
ca, a escala aument:dsz, del aparctc en psrte en seccidn,
y : i

La figure 3 es unse vista en perspective de una
poreidn del aplicador del liguido.

Heciendo referencia a los dibujos, el aparato -:
comprende una correa de transnortador 10 en un extremo - .
de la cual estd una canaleta 11 7 en el otro extremo, —-
una gegunda correa de transsortader 12, que maxrcha en ég
gulo recto a la primera correa de transcortador 10. Un -

mecanismo rebanador 13, cue congiste en varias cuchillas

rebanadoras pareslelas 13z, 13b, ... 13q, estd colocado ~ |
gobre la cenaleta 11. Un separador de rebanades 14 que -

congiste en varias cuchillag verticsles afiladas l4a, --

14by vee. lé4q, esté colocado en parte sobre la canaleta -

11 y en perte sobre la correa de transportador 10 de modo!

que recibe lus rehenadas procedentes del mecanismo reba--

nador 13, y las dirige a un aplicador de liquido 15 el ~

cual se apoya sobre la correa de transportador 10. En el |
extremo de la correca de transportador 10 opuesto al asepa-li
rzdor de rebenadas 14, hay un unidor de rebanadas 16 que |
congiste, como el separzdor de rebanadas, en varias cu~--
chillas verticales, afiladas, l¢a, 1¢b ... 16q, las cua-

les estdn dispuestas pera recibir las rebanadas separadas

mente entre si segin son movides por la correa de trans-

|

i

}

procedentes del aplicador de liguido y juntarlas gradual }
i

|
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portador 10.

El aplic.dor de liquido 15 consiste en un de-
pdsito de alimentacidn por grevedad 20 con una entrada =
21 pare el 1fquido y varias cémsras longitudinales 22 --
que estén cerradas en sus extremos inferiores pero que -
desembocan en laz parte superior en el depdsito de alimen_
tacién por gravedad 20. Las paredes laterales de las cdma
ras 22 estéin perforadas para permitir que el 1fquido en
las cémaras se pulverice sobre las rebanadas. .

Tos articulos alimenticios que han de ser con-
gelados son colocados sobre la canaleta 11 y son rebana-
dos por el meecanismo revanador 13. Las rebanades pasan -
luego hacia gbajo por la cenaleta y son separadas por los
filos delanteros de las cucxhillas l4a, 14D ... 14q; del
separadaer de rebanadas, entrando una rebanada en el espa
cio entre cada par de cuchillas. Las rebanadas continfian
entonces a la correa de treasportador 10 y son movidas -
hacia delante en la direccidn indicada por la flecha. Se-
ghn se mueven hacia delante son separadas aln més entre
si por las cuchillas, del separador de rebanadas, que se
hacen progresivamente mis gruesas en la direccidn de mo-
vimiento de las rebanadas.

Las rebanadas entran entonces en los canales -
entre les cdmaras 22 del aplicador de liguido 15. Nitré-
geno liguido es suministrado al aplicador por medio de la
entrada de liquido 21 y se atomiza a través de las sber-
turas en los lados de las cémaras 22 sobre las rebanadas
y las congela comple tamente en un tiempo muy corto. Si -
se desea, preden estar provistas unas aberturas en el --

fondo del depdsito de alimentacidén por grevedad 20, so—-
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tador 12, siendo detenido su movipiento hacia adelente —-

‘dios pera que el vepor de nitrdgeno se mueva hacie el ex-

bre los cansles, para rociar la parte superior de la rebgi
nada también. '

Después de paser a trevéds del apliczdor de liqqi
do 15, las rebansdas ahora completamente congelades, en -

truen en los espacios entre las cuchillas 16a, 1l6éh, ... 16

Y =

del unidor de rebansdas. Seghn son movidas lag relansdas

hacia adelasnte son »uestss més juntes entre si por las cu
chillas afiladas hesta que se sproximen & la forma del ar
tfculo original. Lss revanadag 'ridas son transferidas —-

desde el extremo del traonsportador 10 zl segundo transpor

por la barra de detencidn 25. El segundo transportador 12

lleva & las reban-das congeleadeas, nnidas, en la direccidn

indicadsa por la flecha hesta que son detenicas temporal -

mente pvor la barrerz 26, 2l objeto de comprimir las reba-

nadas més apretadamente entre sf. s varrera 26 es levan-
tada a intevalos periddicos ptra permitir gue las rebana-
dag prosigen a las operuciones subsi:nientes de envolturs
y empaquetado.

Todo el sistema aguas srriba del segundo trans-—

portador 12 puede ester montado dentro de un thnel con me

tremo de entrada para refricersr prevismente las rebana -
das antes de que en*ren en log canales entre las clmaras

22. Para permitir qne el vapor de nitrdsenc se mueva ha -
cia el extremo de eutrada, el transcortador 1C puede estan
inclinsdo hacia ebejo, hacie el extremo de entradsa, de mo
do que el vapor tierdas a caer por greveded hacie dicho ex
tremo, o un medic inpelente, tel como un ventilador, puede

estar provisto psra impulsur el vapor de nitrdgenc hacie
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Dessués de raber sido congelados, en la manera
anteg wencionzda, los articulos deben ser mentenidos a su
temperctura de almscensje més adecuada. En el caso del —--—
pan y otros productos cocidcs &l horno, ésta es de unos -
-20¢C.

El separador de rebandas puede funcionar de cual
quier mzncre spropiada pare el objeto. Por ejemplo, lag -
rebandss podrizn ser separacas en forma de abanico o en -
gerie y luego tranmsportadas al aplicador de 1{quidc. Otras
modificuciones del aparsto serfn evidentes a los expertos
en la técrica; por ejemplo, la canaleta 11 para los arti-
culog & congelar puede ser sustituida por otro transporta
dox. .

La presente solicitud que corresponde a la pre~
sentada en Gran Bretafla, con fecha 7 de Agosto de 1.967,
baje el nlmerc 36141/67, se mcoge a los beneficios del Ap

ticulo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

- NCT 4 =~

Los puntos de invencidn, propia y nueva, que se

- & -
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presentan para gue cean objsto de esta solicitud de Paten-
te de Invencibdn en Espaiiz por VEINTE atios, son log siguien
teg:

1. Método de congelar un articulo alimenticio vo
luminoso que comprerde dividir el articulo en rebanadas, -
poner las rebanadas en relaciém de trinsferencia térmica -
con un gas licuado, a baja temperatura, pars producir rebg
nadas congeladas y unir lzs rebancdas congeladas para vol-
ver a formar el srticulo alimenticio voluminoso como un pro
ducto en sustancia congelado uniformemente por todo é1.

2. Wétodo seslnn 1o rcivindiceceibdn 1 que compren-—
de separar lus rebanadas en grado suficiente para permitir
gue un ges licuado, & beja temperstura, sea gplicado & por
lo menos uns cara de cads rebanada, dirigiendo un gas 11 -
cuzdo, @ baja temperaturs, sobre una o ambss caras de cada
rebanada para producir rebansdas conszeladan,

3. Método segln la reivindicseidbdn 2, en el cual

w

las rebaznadas son separadas moviendo un zrupc Ge rebanads
elternag con relacién el grupo restante para formar dos £i]
lag.

4. Método segin la reivindicseidn 2 que compren-
de mover lus rebandas individuzles ‘en sucesidn a través de
la pulverizzcibn de un gws licnado a bajs temperztura.

5. Método seghn ls reivindicucidn 4, que compreﬁ
de transferir lzs rebanzdes sobre un brensportador horizoen
tal que atraviesa un tlnel de congelaucidn y descargar una
pulverizacidn de un gas licusdo, & baje temperatura, sobre
las rebanades seglin se mneven a través del tlnel.

6. Método segin la reivindicacidén 2, 6 reivindi-

cacibn 3, 6 reivindicacidn 4, & reivindicacibn 5, que com-

-9 -
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prende someter las rebarmias @ un tratamiento de congela-
cidén previa exponiéndolas a una atmésfera de gas frioc.
7.~ Método segdn la reivindicacidn 6, en el -
cual el gas frio es el vapor del gas licuady a baja tem-
peratura.
8.~ Método de caongelar un artfculo alimenti-——

cio vaoluminasa,

Tal y como se ha descrito en la Memoria que -

antecede, representadu en los dibujos gue se acompaiian
y para los fines qgue se han sspecificado.
La presente Memoria consta de diez hojas es=-

critas a médquina por una sola de sus caras.

madri ) ENE 0

p.p. Atserfdldp X
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L]

15-1~70/RTA.=

- 10 =~

B o " gy e o e b



ThE ZUIPISH CUYSEN COMPANY IIKITLD

2l
20 ]IS
K
14 " 16
1 A /
L |
26 25~
p— /
S /
10 \
12

FIG. |




d ¢old
2l M
. ba , Oﬁ D .
_ v v\v_ _h_
H/
ze N e
N — e
L _ 7\ 7 o
- = ~~ == =
MN ) ey s ) = =
z =777 14 = =
\ == —
A A _ e __oa
o5 \ gvi D¥
—~— sl tJ

QUALITY




14b
l4\q \

@ —_
rE

L

2

|
FIG2




P RUE

26:

N
n

\

| S S S L SO S L S A Y, |

POOR
QUALITY



	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



