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PROCEDIMIENTO PARA EL ENVASADO DF PRCOUCTOS ALINMENTICIOS CUNGE
LADOS AL VACIO,

- P s : ,
Q/ZAk”é””éw GRACE, S.A,, entidad espafiola, residemie en Barcelona, Pro-

venza, 260, Espafa.

La presents invenaién-sa relaciopa con un
procedimiento para el anvasado y conservacidn de productos
alimenticios congelados al vacio,

Dosde hace tismpo ya ss tonoce la idea dal

5, envasado en vacio dz tedo tipe de alimentos en bolsas de
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En los métodos del srie enterieor, los ali.
mentcs envasados en vacio se envasan en un vacio relativa-
mente bajo con el Tin de siimlinar algunos gzses residunles
indeseables, 5in embargo, se ha descubierto que la uvbtiliza-
cidn de un vacio superior en el eavasado de alimentos trae
comoe resultado una mays%duracién en almacenamiento y una su-
perior consefvacidn del sabor del alimento particular envasae
do, Se cree gue de los gases residuales, el axigenc cs el ‘
principal promotor de las reaccionss quimicas indesesbles
o que hace posible el desarrollo de orpanismos que causan la
deterioracidn de los alimentos.

' Se ha descubierto shora que la ubilizacidn
dé'bolsas a base de clorurc de polivinilideno evita la accidn
indeseable antes mengionada de) oxigeno, teniendo como ca=
rasteristica esencial la impormeabilidad al vapor de agus ¥
a la humedad, que asequra la proteccidn de los productos en-
vasados con?ra 1z deshideatacidn. Por otra parte, l2 barre-
ra qﬁa ofreéen las bolsas_a base de cloruro de polivinilide-
no al oxigeno, a los gases y a los rayos uliravioletas ase=
guran la proteccidn de los alimentos contra la oxidacidn.

En adicidn, mstas bolsas ofrecen un gra-
do excelents de transparencia que rezlza sustancialeente la
salidad del producto envasado.

La fabricacidn de las bolses de envasado
de la presentse invencidn, se efectlia mediznte la técnica cone
vencional utilizada para la produccidn de las mismec, es de-
cir mediante la extrusidn de un tubo continuo del material

- pldstico, con la ayuda de una burbuja gaseosa para la orienta

6ién bizxial con el fin de estirar 1a pelicula, Este estira-
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misnto produce la orientacidn de las moléculas del polimero
paralslamente a la superficis de la pelfcuia en todss las die
recciones, las cuales, bajo la accién del calor, tiendsn a
volver a su posicién-inicial, cuyo efecto trae como consecuei=
cia la contraccidn de la pelicula en todos:los sentidos. Una
vez obtenido el tubs a base del polimero de cloruro de poli-
vinilideno, la produccidn ds las bolsas se consigue facil-
mente mediante soldadura de uno de los extremos por radio-
frecuencia,

Para agegurar la calidad de la hermetici-
dad del envase al vacio, las bolses son sslladas o csrradas
mediante grapas aplicadas per un oquipo eepecial.

‘Gracias a estas caracteristicas, la apli=
cacién del procedimiento de ssta invencidn asegura una pro-
teccién, conservacidén y presentacidn de los productos enva-
sados sustancialmente mejoradas.

Las bolsas con _las gues la invencién se re~
laciona, pueden aplicarse & toda.una gama de productos ali-
menticios para los cuales el problema de la conservecién es
capital, Por otra parte, y en funcidén de los produstos, el
procedimiento de la invencidn ofrsce ventajas especificas due
coinciden con la calidad y con los beneficios,

E) procedimiento de la presente invsncidn,
resulta especialmente indicado para el envasado de carne fras-
ta, derivados cdrnicos cocidos y curados, quesoy pollos, pro-
ductos congeladus en ganerél, mariscos y pescados,

Sin embargo, la invencidn se referird de
aqui en adelante a la aplicacidn del procedimiento prasente
al envesade de pescados congelados. '

A este recpecto, el procedimiento ds la
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invercidn consiste en introdueir el pescado entero, los trone
sos 0 bisn las rodajas dentro ds la bolsa de tamaile adecuado,
crear el vacid en la misma y cerrarla con una grapa especial,
efectudndose a continuacidn la operacidén de contraccidn de
1z bolsz mediante introduccidn de la misma en agua caliente,
preferiblemante a 9590, obtenidndose una bolsa contralda,

sin arrugas, més brillante y de una transparencia mejorada,

Con el fin de evitar gue durante el proce-
so de contraceidn se perfore la bolsa por las espinas o dien-
tes del pescado, ss aconsejable eliminar estos cuerpos por
medio de una sierra deo cinta como las normalmente utilizadas
en las factorias de pescado congelado para hacer trozos nds
pequefios de los blogues procedontes de los barcoe conpelado-
res,

En el caso de dientes; el pescado ss co-
loca dentre de 1z bolsa y antes de proceder a su cierre con
las grapas, se introduse el extremo de la bolsa junto con
el pescado en el agus caliente, de modo que se praduzca la
conkraceidn de esa zona libremente, sin presidn contra los
dientes. A continuacién so efectua la extraceidn &él alre,
el grapado y la contraceidn de la bolsa en su totalidad. Le
parte ya contraida de la cabeza no sufre ulterior contrace
cidén, ’

En prineipio, la maquinaria utiliada pa-
ra efectuar estas operaciones de extraccidn de aire, grapa-
do y contraceidn, consta esencialmente de una unidad que
aroduce las operacicnes-de sxtraccidn del aire y cierrs de
la bolsa y otra unidad en la que se realiza la contraccidn.
La primera de dichas unidsdes consta esencizlmente de un com-

presor gue proporciona la presidn necesapia para efectuar
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na un vacio del orden de 730 mm de Hg. Hay que hacer notar
que las operaciones de extraccidn del aire y cerrado de la
bolsa tienen lugar de forma casi simultanez.

La unidad de contraccidn consigtente sime
plemcnte en un recipiente aislado y controlado mediznte un
termostato que regula la temperatura del agua en un valor
siempre superior a los 9520, El calor necesagio parz efeoe.

tuar la contraccidn puede suministrarse tante por vapor de

_agua como por resistencias eléctricas.

Lag grapas utilizadas para el cerrade ds
las bolsas estdn constituidas por un aluninio de tipo especial
siando su cierre de una garantia total avalada por la gran
utilizacién de que son objeto en la actuslidad con este fin,

En cuanto a las posibles detecrioraciones
del pescado conoelade, conviene tesaltar principalmente a dos
fenémenos: la oxidacidn y la deshidratacidn,

‘La oxidacién de la grasa dal pescado cons-
tituye un grave inconveniente, y como se sabs, pueds ser da

LIERY

tres tipos:
a) hidrolitica, debids 2 la existensia de
agua, bajo la influencia ds &cidos libres o enzimas que.dcs-,

componen la grasa.

b)cetdnica, causada por la influencia de
determinados microorganismos en las grasas que da lugar ace-

tonas de olor caracteristico: ,

¢) oxidativa, influenciada por el oxfgeno
de aire y acelerada por la influencia de 1la luz:y per sl con-

tacto ds una gran superficie del producto con sl aire,-
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Los dos primeros tipos no sa presentan en
¢l pescado congelado, no asf el tercero el cuzl actda hasta
el momento mismo en que el ama de casa dispone del pescado
comprado, degradando la calidad del produste que, aungue buse
no a la hopa de su snvase, sufre una sarie de transformacio-
nes imposibles de controlar con el estado actual de la téo-
nica de envasado existente en Espafia, aunque de todo punts
evitables al utilizar lss bolsas de la presente invencidn,

La deshidratacidn produce una pérdida de
peso y el fendmeno ilamade “freszer bumn", causado por Je
humedad contenida en el envase utilizedo actualmente para ol
pascade congelado, que tiende a concentrarse en forma de hie-
lo sobre la superficie interna del envasa, secando cada vez
mds el pescado.

Esto constituyg un process continuo ya
gue a medida que se va formando hielc mis humedad se elini-
na del pescado a fin de mantener laz humedad relativa del ai-
re que rodea al producto en un ostade de saburacidn a la tem
peratura que se consldere. Este fendmeno proporciona al pae
quete en general una apariencia desagradable.

§1 esta deshidratacidn se ofsciua prefee
rantemente sobre una zona deberminada del producto, debido
a una mayor exposicidn de superficie, termina por producir
&l aspecto de quemadura (freezer burn},

A la vista de la oxidacidn producids en

el pescado congelédu y teniendo en cuenta la tabla adjunta:
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Se puede comprobar facilments que el pro-
cedimiento de la presente invencidn cs que mejor se adapta
para evitar la oxidacidn, puesto que conbrola sficaz y com-

pletamente los factoress

~ Eliminacidn del contacto con el oxigeno

del aire.

- Barrera perfecta a los rayes ultraviole-

tas, que son los causanie de dicha alteracidn,

Igualmepte, a la vista de los datos indi-
cados en la tabla anterior, se puede obgervar sl eficaz cone
trol de dicho materlal de cloruro de polivinilidenc ofrece
a la eccidn de la humedad. ,

Finalmente, y debido al perfecto zjuste
del material de cloruro de polivinilideno sobre el pescado,.
quedando como una segunda pisl, con ausencia total de bolsas
de aire, la formacidn de¢ hiele o escarcha queda complebamen-
te evitada, as{ como cualquier posibilidad de que produjera
el "freszer burn".

La total consarvacidn del color durante
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el process y ulterior conservacldn, mejora aln mis su presefie
tacidn lo que trae como consecuencia un: mayor abractive co-
mercial,

’ Igualmente, a causa de la gren impermoabie
lidad de las bolsag de eloruro de polivinilideno dg la invane
cién, a todo tipo de olorecs, aromas 0 gases, las bolgas oitae
dag se traducen en unh paquetas complebamente inodora,

Otra ventaja de las bolsaz de la presento |
invencidn, reside en el hecho de no pegarse entre sllas,

guardéndose siempre la individualided de las mismas,

Deserita suficientemente la naturaleza dal
invento as{ como la manera de realizarlo en la prdctica, do-
be hacerse constar que las disposicicnes anteriormente indiw
cadas son susceptibles de modificzciones ds detalle en cuan~
to no altersn su principio fundamental, siendo lo qus conzti-
tuye la esencia del) rxeferido invento y por lo que se solicita
Patente de Invencidn por 20 afios en Eopaifa, sobres PRECEDI-
MIENTD PARA EL AWVASADG DE PRODUCTOS ALIRENTICIOS CONGELADEDS

AL VACIO, caracterizdndose por lo siguienta:

- 1.~ Procedimiento para el snvasado do
produstos alimenticios congolados al vacie, caracterizado por-
que comprende introducir los citados productos alimenticios
en bolsas de tamafio adecuado a base de eloruro de polivini-
lideno;vefectuar el vacio en dichas belsas; cerrarlas redian-

te grapas especiales; y someier las bolsas a calor para fa-

vorecer la contraccidn y evitar las arrugas.
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2.~ Procedimiento seglin la reivindicacidn
1, caracterizede porgque la concentracidn de las bolsas rellge
nas ds los productos en cuestidn se efectua por inmersidn en

aqua a una temperatura de 95%C,

3.~ Procedimiento pera el envasadec ds proe
ductos alimenticios congelados al vacio, tal y como queda

sustancialmente descrito en la presente Memoria,

Esta Nemeria consta de 9 hojas escrites

a2 mdquina por una sola cara,

Madrid 75 JUM m

GRACE, S.A,

J. GOMEZ Ad

9. p. Firmador A.
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