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Ia invencién se refiere a un procedimiento de
acondicionémiento de productos alimenticios, tales como
por ejemplo frutas crudass o cocidas, hortalizas crudas ©
cocidas, productos cdrnicos, asi como un dispositivo de
puests en préctica de este procedimiento y un scondicio-
namiento obtenido de acuerdo con la invenciédn.,

Se conoce ys procedimientos de acondicionamien-
to de productos slimenticios, que consisten en encerrar
bajo vacio los productos en una envolturs de materia plés-
tica flexible que permite el acondicionamiento bajo vacio,
que es sellade bajo vaclo, ¥y que tiene igualmente una bue-
ng resistencias a la temperatura, de tal modo que es posi-
ble cocer los productos o articulos elimenticios en el
interior de la envoltura. El producto o los articulos asi
acondiciongdos son ofrecidos de este modo a la venta, lle~
vando ung etiquets aplicada sobre su envolturz pars indi-
car en genetal el tipo del producto, su preeio, y sus ca-
racteristicas genersles.

Este gcondicionamiento conocido de la téenics
anterior presenta graves inconvenientes, relativos por ung
parte al almscenamiento, al apilado, al trensporte, ¥y a la
proteceidn de los productos, y por otra parte s la Quracidn
de su conservacidn.

En efecto, la envoltura de pldstico flexible que
contiene el producto se pega muy estrechamente a este fti-
mo, dado que se realiza el vaclo dentro de esta envoltura
despuds de haber introducido en ella el producto. La super—
ficie de los paquetes es pues en general irregular y no
Presents un aspecto atractivo para el comprador, y los acon-

dicionamientos asi formados no tienen rigidez alguna, de mo=-
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do que el producto contenidc por los mismos no estéd prqte-
gido en absoluto contra los choques del exterior. Ademis,
es diffcil formar paquetes regulares con tales embalajes,
g causa de su forma irregular que se presta muy mal gl
apilado. Bl transporte y la manutencién de estos embalajes
presentan problemas que no han sido resueltos de una mane-
ra sencilla hasta le fecha.

Por otro lado, los tiempos de conservacidn de los
productos o articulos alimenticios asl acondicionados son
bastante limitados, a causa de la oxidacidn de los produc-
tos por el oxigeno del aire que penetra en el interior del
envase s travéds de la envoltura de material pldstico flexi-
ble. En efecto, las hojas de plastico que constituyen las
envolturas flexibles soldadas bajo vacio deben presehtar
diferentes cuglidsdes: ser termosoldables y conservar uns
resistencia mecénica suficiente a la temperaturs de este-
rilizacidn que puede alcanzar los 1402C. Se obtiene este
resultedo por medio de un complejo demdos peliculas rigu-
rosagmente pegadas ung con otra de las que ung asegura la
resistencia mecédnica mientras que la otra peroite la termo-
soldadura. Se puede obtener este resultedo con diferentes
complejos de los que el mds apropiado podria ser actualmen-
te el polipropileno y poliamida: 6. El polipropileno es ter-
mosoldable y la poliamida 6 es mecdnicamente resistente.

Deggraciadamente, si tales comple jos se adaptan
‘bien a las operaciones mecanicas de acondicionamiento, si
goportan perfectamente la esterilizacidén y aseguran el man-
tenimiento de la asepsia del produwcto esterilizado, no son

impermeables a los gases y permiten por consiguiente, por

30. esta razbén, una oxidacidn del producto que, como consecuen—
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cia de reacciones secundarias que la misms favorece, limi-
ta su conservacidn g unos meses haciendo aparecer gastos
snormales y une modificacidn del aspecto.

Se ha propuesto ya en la téonica anterior un com-
plejo triple que comprende una capa intermedia impermeable
8 los gases, generalmente de cloruro de polivinilideno, pe-
ro estos complejos triples actuales son costosos y no apor-
tan mds que ung mejora insuficiente,

Los trabajos realizados por le firma solicitante
gobre estos problemas de esterilizecidn bajo embalaje plés-
tico flexible han demostrado que se consegula mejorar neta-
mente la duracidén de conservacidn y la calidad de los pro-
ductos asépticos, principalmente de las patatas, mucho més
de lo esperado, cuando contienen uns cantidad adecuads de

gas carbdnico C0,. disuelto que les asegura una carbonata-

cién precisa. :

Esta exigencia relativa a la calidad del produc-
t0 acabado no es compatible con la técnics habitual de este-
rilizacién dentro de un embalaje flexible, sin liguido Qe
jugo, en la que los embalajes deben ser soldados bajo vacio
de manera que se asegure un buen contacto entre la pared de
1z bolsita y el producto que debe sufrir el tratamiento tér-
mico,.

Es posible reaslizar antes de esta etapa la disolu-
¢ién de gas carbbénico en el producto a esterilizar, pero
entonces es preciso modificar las técnicas de esteriliza-
cién poniendo en préctice une sobrepresién mucho mis ele-
vada para seguir asegurando el contacto entre la pelicula
pléstica y el producto a tratar. Los trabajos llevados &

cabo por la fiarms solicitante han demostrado iguslmente
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que es posible aportar al producto esterilizado la canti-
dad conveniente de gas carbdénico pero solemente después
del tratamiento térmico.

Los datos de que se dispone sobre las diferen-
tes peliculas o complejos plasticos muestran que aumenta
de mgnera muy sensible la permegbilidad gaseosa cusndo
se pasa del nitrdgeno al oxigeno y al gas carbénico. Las
permeabilidades absolutas son muy variables (expresadas
en centimetros cibidos de gas contados a 02C y 1 bar, ©
sea Neo, aquf como en la continugeibn del texto); atrave=
sando bajo una difersncia de presidn de 1 bar en 24 hores
g 202C ung peliocula de 1 m@ de superficie y de 1 mm de
espeéér, se tiene para el ox{geno eproximsdemente : 0,1
pare los polivinilidenos, 1 pera las poliasmidas, 10 pare
los cloruros de polivinilo y mds de 100 para los polieti-
lenos. Para un mismo producto, las permegbilidades rela-
tivas para log diferentes gases varien mucho menos y son mul-
tiplicadas de manera puy aproximada por 5 cuando se pass del
nitrdgeno al oxigeno y de nuevo por 5 cuando se pasa del oxi-
geno al gas carbdénico. Pero aparecen diferencias importantes
de ung materis a otra, y por ejemplo para los cloruros de po-
livinilo la permeabilidad al gas carbdénico no es més gque el
doble de la permeebilidad al oxigeno.

Por otra parte, la permesbilidad a los gases de
las diferentes peliculas o complejos pldsticos aumente ra-
pidamente con la temperaturs : se dobla la permeabilidad
para un aumento de temperatura comprendido entre 5 y 102C
segin 4l tipo de producto. .

Es precissmente teniendo en cugnta estas diferen~

ciag {e permeagbilidad como la firmg solicitante ha podido
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reglizar una transferencla controlada de gas carbdnico ha~-

cia el producto esterilizado, tanto sl el acondicionamien-
to finel del mismo se realiza bajo embalaje sencillo como
gi se efectla bejo embalaje doble, para permitir a esta
meteris disolver un volumen de gas carbdnico que represen-
49 de 2 a 10Nec por 100 g. de producto, con preferencis

5Nce. Una cantidad de CO, mis elevada no resulta deseable.

2

La presente invencidn tiene por objeto un proce-
dimiento para mejorar la conservacién de productos alimen-
tieios contenidos en embalajes plédsticos flexibles, permi-
tiendo este procedimiento principalmente aumentar da durec-
cibn de conservacién sin elteracidn del gusto ni modifica-
cidén del aspecto.

De scuerdo con lg invencidn, un procedimiento pa-
ra mejorar‘la conservecién de productos alimenticios conte-
nidos en embalajes pldsticos flexibles en los que han sido
encerrados bajo vacio y sometidos a un tratamiento térmico
de esterilizacidn, se caracteriza porque, después de este
tratamiento térmico, se somete el producto a una carbonata-
cién limitada haciendo migrar a través de la pared del emba-
laje pléstico flexible una cantidad controlada de gas carbd-
nico.

Segin un aspecto de la invencidn, se realiza la
carbonatacibén haciendo permanecer el emhalaje pléstico flde
xible dentro de un gran volumen de gas carbdnico y porque
se controla la cantidad de ges carbdénico que penetra en el
interior del embalaje plistico flexible por la duracién de
esta permanencia.

Segin otro aspecto de la invencién que se dirige

al acondicionamiento en embalaje y sobreembalaje, se reali-
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za la carbonatacibén encerrando un embalaje plédstico flexi-
ble dentro de un recinto de pequefio volumen tal como un
sobreembalaje pricticamente estanco a los gases y conte-

niendo wna mezcla de gas carbdénico y de otro gas tal co-

‘mo el nitrdgeno y se controla la cantided de gas carbdni-

co que penetra en el interior del embalaje pldstico flexi-
ble por el contenido de gas carbénico de esta mezcla.

En el caso del acondicionamiento en embalaje y
sobreembalaje, que resuelve de un modo muy gimple los pro-
blemas de presentacidn y de proteccién de los productos, y
que facilits considerablemente el apilado de los envases,
ge puede realizar ventajosamente la carbonatacién en dos
tiempos sucegivos, primeramente dejando permanecer el
embalaje plédstico flexible dentro de un gran volumen de
gas carbdnico y seguidamente encerrando el embalaje plés-
tico flexible dentro de un recinto de pequefio volumen tal
como un sobreembalaje pricticamente estanco a los gases y
conteniendo una mezcla de gas carbdnico y de otro gas tal
como el nitrdgeno y se controla la cantidad de gas carbd-
nieo que penetra en el interior del embalaje flexible tan-
to por la duracién de permanencis dentro del gran volumen
de gas carbdnico como por el contenido de gas carbdnico
de la mezclg contenids en el sobreembdlaje.

Con preferencia la cantidad de gas carbénico
introducida en el embalaje estd comprendida entre 2 y
10Nce y con preferencia es préxima a 5Ncc por 100 g. de
producto.

El control del tratamiento para obtener esta
transferencia de gas carbénico depende principalmente de

la geometria del embalaje, de la temperatura, de la per—
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megbilidad del complejo pldstico, y de la presién del gas
carbénico.

Los modos de realizscidn précticos de la inven~
cibén son gpropiados pars el acondicionamiento final del
producto, eventualmente en embalsje simple o doble. El
embglaje exterior es en este caso muy poco permeable g
los gases y con preferencig al menos parcialmente rigido
y transparente. Los cloruros de polivinilo convienen par-
ticularmente ya que tienen una permeabilidad al gas carbb-
nico relativemente baija.

En el caso del embalaje sencillo, se elige un
comple jo termogoldable y termo-resistente tal como polie~
mida 6 polipropileno que tiene una permeabilidad absoluta
de 3 para el oxigeno y 20 pars el gas carbdnico, siendo
esta Gltima caracteristica particularmente interesante.

En efecto un complejo de 25 micras y 60 micras de espe-
sor deja pasar, a 202C, 250Ncc de gas carbénico por 24 ho-
ras por metro cuadrado ¥y por atmbsfers. Una bolsita conte-
niendo por ejemplo 400 g. de patatas peladas esterilizadas
¥ que ofrece una superficie de 0,08 m? deja pasar, sumergi-
ge en un bafio de gas carbénico gaseoso a la presién atmos-
férica, aproximadamente O,8Ncc de gas carbdnico a la hora
a la temperaturs de 202C. Es preciso aproximadamente 24 ho-
ras pars haecer transitar 20Né¢ de gas carbémico correspon-
dientes a 5Ncc de gas carbénico para 100 g. de producto.

Con preferencia, se aplica el tratamiento al ges
carbbnico antes del enfrigmiento de las bolsitas, por ejem-
plo a 602C y entonces sl tiempo de permenencig pars el mig-
mo resultado es de 1 hore aproximgdemente.

El procedimiento de acuerdo con la invencidn per-
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mite gumentar la duracidn d; congervacibén que se ve dobla-
da aproximadamente, menos disminuyendo le oxidacidn que
gracies & la presencia de gas carbdnico gque inhibe lags re-
acciones secundarlas que se derivan de la misma, por ejem-
Plo en el caso de las patatas, la duracidn pasa de 2 § 3
meses g 5 meses gracias al tratamiento por el gas carbbni~
co.

El acondicionamiento en doble embalaje comprende
segin la invencidén un embelaje interior flexible y transpa~
rente y un embalaje exterior al menos parcialmente transpa-
rente que se compone de una pequefia bandeja rigida y de un
apérculo semi~-rigido, encontrdndose el espacio intermedio
entre los dos embalajes llenos de ung mezcla de gas carbd-
nico y de nitrégeno conteniendo de 10 g 30% de gas carbbéni-
co.

Bsta caracteristica da una flexibilidad de wtili-
zacién muy eleveda. Se puede por ejemplo hacer sufrir al
embalaje primario un tratamiento anédlogo a uno de los pre-
cedentes pero un poco menos intenso dejando transitar por
ejemplo 4Necc de gas carbbnico por 100 g. de producto y lle-
nando el espacio intermedio con 10% de gas carbdnico y 90%
de nitrdgenoc., Ia difusidn de gas carbdénico se prosigue,
creando asi un ligero vacio en el espacio intermedio y si
es llenado el mismo g la presién atmosférica, el opéreulo
es sometido entonces a wna depresidn que lo empuja hacia
el interior de la bandeja y que la rigidifica.

El tratamiento del embalaje primario con 002 pue-
de ser reducido mds pero es preciso prever entonces un por-
centaje de gas carbdnico mds elevado en ls mezola gaseosa

de relleno del espacio intermedio, por ejemplo 15% varia-
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ble por lo demds segln el volumen respectivo de los embalajes,

El tratamiento con el gas carbénico qus tiene por
objeto la penetracidén de gas carblnico en el embalaje inte-
rior, libera también la superficie del mismo del oxigeno
del aire que se adhiere a é1.

Para gumentar este dltimo efecto, se puede tratar
los embalgjes primarios en un chorro o corriente de gas car-
bénico durante un tiempo muy breve para asezurar una ligera
transferencia pero sobre todo una eliminacién de oxigeno y
prever entonces una proporcién més importante todavia de
&as carbdnico en el espacio intermedio, por ejemplo el 25%.

En el caso de que se deba tener una fuerte propor-
elén de gas carbénico, y por consiguiente un vaecio relativa-
mente importante en el espacio intermedio, puede resultar
ventajoso regularlo bajo una presidén muy ligeramente supe-
rior g la presidn atmosférica. De todos modos, es deseable
que la depresién final no rebase 0,2 bar.

Un llenado del espacio intermedio con gas carbd-
nico puro no es deseable ya que la disolucién del mismo en
el producto seria demasiado importante y le darfs un gusto
insélito. Por otro lado, el embalaje exterior se veria so-
metido a un vacio excemivemente importante que lo aplasta-
ria. Esta es la razén por la que segin la invencién, se ha
previsto medios de control de la duracidén del tratamiento
y/o del contenido de gas carbdnico de una mezcla gaseosa
de tratamiento para limitar la migracidn de gas carbénico
a través de la pared del embalaje pldstico flexible.

La presente invencidn tiene igualmente por obje-
to un dispositivo para la puesta en préctica del procedi~

miento de mejora de la conservacidn de productos alimenti-
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cios e igualmente los productos asi tratados y los embalajes
sencillos o dobles que contienen tales productos.

Diversas formas de sjecucidén de la invencién serén
descritas a continuacidn, a titulo de ejemplo, haciendo refe-
rencia & los dibujos aznexos en los que:

- la figure 1 es una vista esquemdtica de un dispo-
sitivo de acuerdo con la invencidn conm un gran recinto lleno
de gas carbénico y medios de control de la duracibn de la
permanencia de los embalajes dentro de este recinto;

- la figurs 2 es uwna vista esquemdtica de una va-
rignte del dispositivo con un sobreembalaje conteniendo una
mezcls de gas carbdnico y de nitrdgeno y medios de control
del contenido de gas carbbnico de esta mezclas

- lg figura 3 es ung vista en pergpectiva con sec-
cionamiento del sobreembalaje de acuerdo con la invencidn;

- la figura 4 muesira el sobreembalaje con la for-
me deprimida de su oPérculo debidas a la migracidn del gas
del espacio intermedio hacia el embalaje interior;

- la figura 5 se refiere a otra variante en la
que el embalaje sencillo es sometido a chorros de gas car-
bénico.

Se hard referencia primeremente g la figura 1 que
es relative a t{tulo no limitativo a una aplicacién de 1la
invencidn en ls conservacién de productos alimenticlos ta-
les como patatas en embalgje flexible y transparente.

Los productos D tales como patatas peladas son
condueidos por un transportador 10 a partir de una tolvs
11 hacla un puesto de embalaje 12 que es alimentado con
embalajes 13 y en el que los productos D son encerrados

baejo vacio en los embalajes plésticos flexibles E.
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Para fijar les ideas, el embalaje pldstico es
ung bolsita de un complejo termosoldable y termo-resisten=
$e tal como poliamida 6-polipropileno que tiene un espesor
de 25 micras pars la poliamida y 6D micras para el polipro-
pileno que se encuentra dispuesto sobre la cara interior
del embalaje. Tal pléstico deje paser 250Ncc de CO, en 24
horas y por nl g una temperatura de 602 y parg ung diferen-
cia de presién de o, de 1 bar. Ias bolsitas vacies miden
160 x 290 mm y la soldadura estéd prevista ya sobre los dos
lados mayores y uno pequefio. Despuéds del llenado y el cie-
rre la superficle disponible para la transferencis de gas
es de 0,08 me.

Los productos D envasados bajo vacio en las bol-
sitas de pldstico E en el puesto 12 son conducidos por un
transportador 14 hacia un puesto 25 de tratamiento de este-
rilizacién.

De acuerdo con la invencién se somete entonces
en un puesfo 16 los productos D dentro de su embalaje de
plédstico flexible E g una carbonatacidn limitada haciendo
migrar a travds de la pared del embalaje pléstico flexible
ung cantided controlade de gas carbdnico G0,

Los productos D dentro de su embalajes pldstico
flexible E son sometidos o esta carbonatacién en un puesto
16 inmediatamente después del tratamiento térmico de este-
rilizacibén en 15 y antes de que se haya enfriado completa~-
mente el embalaje plastico flexible E por ejemplo cuando
la temperatura de este embalsje es del orden de 602C, y
ello para facilitar las condiciones de migracién del gas
carbénico a través de la pared del embelaje E.

Con los embalajes E conteniendo 400 g. de patatas
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esterilizadas y ofreciendo una superficie de 0,08 m?, pasa
a 602C 20Ncc de CO2 a la horas.

. Es de ressltar que a la temperaturs de 202C no se
podria alcanzar el mismo resultado mds que al cabo de 24 ho=
ras.

El puesto 16 consiste en el ejemplo representado
en un recinto de gran volumen que estd lleno de gas carbé-
nico C0,. Se ve en 17 un depdsito de gas carbénico y en 18
un conducto due conecta el depbdsito 17 con el puesto 16 pa-
ra asegurar el llengdo de este puesto 16 con gas carbénico.
Un grifo 19 estd dispuesfo sobre el conducto 18 y permite
regular la alimentacién del recinto 16 con gas ocarbénico.

La permanencis de los embalajes E dentro del re-
cinto 16 controlado por un dispositivo 20, es interrumpida
cuando la centidad de gas carbdénico que ha penetrado en ca-
de embalaje E es de 5Noc de gas carbdénico por 100 g. de pro-
ductos D.

Se alcanze précticamente este resultado al cabo
de una hora cuando log embalgjes E gon del tipo descrito y
sufren un tratemiento de carbonatacidn a la temperatura de
p0ecC.

‘ Con la realizacidén que gcgba de ser descrita los
embalajes E conteniendo los productos D y que han sufrido
una carbonatacidén controleda en el puesto 16 presentan unos
rendimientos netamente mejorados de conservacidn prineipal-
mente en el tiempo.

En particular los productos conservan un excelen-
te sabor sin ningung modificacidn de un aspecto de frescor
al cabo de 5 meses mieﬁtras que en las mismas condiciones

los embalajes no carbongtados no pueden ger congervados en
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buenas condiciones mds que durente 2 meses.

Segln una variante se puede utilizar un embalaje
idéntico al precedente en cuanto a la forma, pero consti-
tuido por una pelicula diferente : 40 micras de poliamida
y 40 Qicras de polipropilenc. El tipo de bolsita tendrd
ung permeabilidad que no es mis que del 60% de la de la
bolsita utilizada en el ejemplo precedente. Para evitar
1g necesidad de modificar el +tiempo de permanencia en el
recinto 16 se elegird una temperatura més elevada e igual
a 65¢C., Las bolsitas de patatas esterilizadas asi obteni-
das tienen ung duracidn de conservacidén de 5 meses mien-
tras que en las mismas condicioner pero sin carbongtacién
la misme no habria sido mas que de 2 § 3 meses.

Se hard referencia ahora a la figura 2 en la que
la realizacidn es andloga a la que acabas de ser descrita
con referencia a la figura 1 y donde el embalaje plastico
flexible E conteniendo los productos D es sometido g ung
carbonatacidn controlada estando expuesto en un recinto
conteniendo gas carbdnico, pero en el ejemplo de la figu~
ra 2 este recinto no es de gran volumen gino de pequefio
volumen e individual para cada embalaje E y consiste aqui
en un sobreembalaje S dentro del que se coloca E.

En efecto los productos D se encuentran asi acon-
dicionados hasta el momento en gue tiene lugar su consumo
dentro de un doble embalaje con preferencia transpsrente
comprendiendo un embalaje interior E y un embalaje exte-
rior S.

En el caso presente, el sobresembalaje S compren-
de una bandejita B comprendiendo psredes laterales y un fon-

do de uns sola pieza, que estd cerrada por un opéreculo semi-
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rigido ¢ adaptado formando taps. La bandejita B del sobre-
embalaje es de material plastico rigido, por ejemplo trans-
parente, que es impermeable o los gases y en particular al
oxigeno, mientras que el opérculo C puede ser del mismo ma-
terial o bien ser de una materia pléstica mds flexible, y
estd fijado por ejemplo por soldadura en caliente sobre los
rebordes superiores de lags paredes laterales de la bandeji-
ta B.

El sobreembalaje S es pues impermeable a los ga-
ses y en particular al oxigeno y al gas carbdnico, lo que
permite preservar absolutamente los produqtos elimenticios
contra toda oxidacidén o degradacidn. Ademds, gracias a su
misma rigidez, y sea cual fuere su forma, el sobreembalsje
S permite un almacenamiento y wna manutencidén cémodos de
los envases de acuerdo con la invencién,

En este caso, se realiza la carbonatacidén intro-
duciendo en el espacio intermedio I comprendido entre los
embalajes E y S una mezcla de gas carbénico y de nitrdgeno
y se controls la cantidad de gas carbdnico gue penetra en
el interior del embalaje E por el contenido de gas carbd-
nico de esta mezcla.

Se efectia esta operacidn en un aparato A de sol-
dar bajo vacio los embalajes plésticos y en el que se intro-
duce la bandejita rigides B conteniendo el embalaje E y por
separado el opéreculo C. Se hace el vacio en el aparato gra-
ciag al dispositivo 21 y luego antes de soldar periférica-
mente el opérculo C sobre la bandejita B se rellens el va-
cio por una mezcla de C0, y de N, procedente de los depb-
sitos 22 y 23 respectivamente conectados por tuberias 24 y

25 con un doasificador 26 y conducide al aparato A por la



tuberis 27 o una presibén determinada. Se suelds entonces
el opérculo ¢ sobre la bandejita B operacién por la que
se termina el envasado. Se elige para el sobreembalaje S
un materisl précticamente estanco a los gases es decir de
5: muy baje permeabilidad.
Pare fijar las ideas, el embalaje plastico inte-
rior es una bolsita andloge s le utilizada enteriormente,
25 micras 4+ 60 micras de poliamida y polipropileno que re-
cibe 500 g. de patatas y que tiene después del llenado,
10. el cierre y la esterilizecién un volumen de 460 cc. El emba-
 laje exterior es de dos piezas bandejita y opércul;. La ban-
dejite es termoformads 2 partir de una pelicula de cloruro
de polivinilo de 400 micras de espesor lo que le da un egpe-
sor real comprendido entre 250 y 400 micras, sus dimensiohes
15. son 130 por 190 y 30 mm de profundidad o sea un volumen de
680 cc habida cuenta de la forma redondeads. El opéreculo es
de una pelicule de polietileno-poliamida de 30 + 50 micras.
Si las bolsitas han sufrido ya un tratamiento por
002 dentro de un gran recinto pero muy breve por ejemplc de
20. 15 minutos, solamente habrén transitado 5Nec de 0Oy haocia el
producto. Pars completar por ejemplo 25Nec de 002 para 500 g.
de producto es preciso aportar este complemento por el gas
del espacio intermedio. El volumen intermedio es de 220 co.
por lo que deberé contener como minimo 25 cc de COy o sea
25. 11,4%. En la préctica el intercambio no es nunce completo,
se elegird, por consiguiente 15% de €O, y se efectuard el
1llenado a la presidn atmosférica.
Loz productos D asi{ envasados en el doble embala-
je E y S estén entonces listos para el consumo y pueden ser

30, conservados con un excelenite sabor y un bhello aspecto de



5e

10.

15

20.

25,

30.

frescog durante 7 & 9 meses.

Es de resaltar que el gas carbénico cuyo conteni-
do es dosificado exactamente en la mezcla gaseosa que lleng
el espacio intermedio I es admitido pars migrar en cantidad
limitada a través de la pared del embalaje E en el interior
de este embalaje ssegurando una carbonatacidn limitads y fa-
vorable de log productog D.

Pal migracidn provoca un ligero vacio en el espa-
cio intermedio I (figura 4) lo que tiene por efecto depri-
mir el opérculo ¢ hacis el interior de la bandejita B : co=-
mo congecuencia de ello resulte une rigidificacidén del so-
breembalaje S que lo hace mds robusto para el slmacenamien~
to e igualmente un aspecto favorable para la presentacién.

Se hg obtenido los mejores resultados en el caso
de las patatas cuando es regulado el contenido de gas carbd-
nico de la mezcle gaseosa por el puesto 26 de manera que el
producto gbsorba de 4 a 8Nece de 002 por 100 g. de peso; se
obtiene un particular una conservacién hasta 8 meses y mis,
mientras que los sobreembalajes cuyo espacio intermedio I
ha sido llenamdo con nitrdgenc, manteniéndose por lo demds
todas las condiciones invariables, no han podido ser cone-
servados més que hasta 6 meses como médximo. Se ha observe-
do igualmente que con sobreembalajes S cuyo espacio inter—
medio I ha sido llenado con gas carbénico puro los produc—
tos D han quedado sobrecarbonatados muy répidamente resul-
tando inadecusdos pars el consumo.

Se comprenderd que en los ejemplos precedentes,
un tratamiento al gas carbénico tiene por efecto no sola-
mente hacer penetrar el gas carbdémnico dentro del embalsje

E gino igualmente liberarlo del oxigeno del aire que se



adhiere a é1.°
Segfin la variante representada en la figurs 5, se
hs previsto someter los embalajes E conteniendo los produc-
tos D & wna corriente de gas carbénico durante un tiempo
5. que puede ser muy breve cuando se realiza esta aplicacién
por medio de chorros bajo una presidn suficiente. En parti-
cular, én le figura 5 estos chorros son emitidos por boqui-
1llas 28 que estédn alimentadas con gas carbdnico a partirrde
un depdsito 29 por un conducto 30 comprendiendo un grifo 31.
10. Bl nmismo constituye un medio de control que permi-
te dosificar el efecto de chorros del gas carbdnico sobre el
embalaje plastico E.
Los embalajes plésticos E tratados por un disposi-
tivo tal como el mostrado en la figura 5 presentan ung dura-
15. cién de conservscidn mds prolongads que cuando no han sido
sometidos a tal tratamiento. Este aumento de la duracidn de
conservacidn es de 1 més aproximsdamente.
Evidentemente, ls invencidn no estd limitade en
manera alguna a los modos de realizacidn descritos y repre-
20, sentados gque no han sido dados mis que a titulo de ejemplo.
En particular la misma comprende todos los medios que cons-
tituyen equivalentes téenicos de los medios deseritos, asi
como sus combinaciones si las mismas son ejecutedas segin
el espiritu de le invencién y llevadas a la prdctica dentro
25. del marco de las reivindicaciones.que siguen.
- N 0o T A
La Patente de Invencién que se solicita por veinte
afios pare Espafla, de acuerdo con la vigente Legislacidn, de-
bera recaer sobre: YPROCEIIMIENTO Y DISPOSITIVO PARA MEJORAR
30. LA CONSERVACION IE ﬁROIMCTOS ALIMENTICIOS ESTERILIZAIOS CONTE-
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NIDOS EN EMBALAJES PLASTICOS FLEXIBLES", con Prioridades ds

las Demendaps de Patente en Francia nfm. 7147349 de fecha
29=-12=T1 y Patente en Francia mim. 7238515 de fecha 31=10~
72, a nombre de Jacques Gatinegu y Michel Rambgud respecti-~
vemente, segin las caracteristicas esencisles de las siguienw

tes:
REIVINDICACIONES

18,.~ Procedimiento y dispositivo pars mejorar la
conservacidn de productos glimenticios esterilizados conte~
nidos en embalajes plasticos flexibles, en los que hen sido
encerrados bajo vaclo y sometidos a un tratamiento térmico
de esterilizacidn, cuyo procedimientc se caracteriza porgue,
después de este tratamiento termico, se somete el producto
& une cerbonabecion limitads haciendo migrar a través de la
pared del embalaje plastico flexible una cantidad controlads
de gas carbdnico.

28.~ Procedimiento pars mejorar ls conservecidn
de producitos alimenticios esterilizados contenidos en embg~
lajes plasticos flexibles, segin la reivindicaecidén 12, carasce
terizado porque se realiza la carbonstacidn haciendo perme~
necer el embalaje pléstico flexible dentro de un gran volu-
men de gas carbémico y porque se controla la cantidad de gas
carbonico que penetra en el interior del embalaje plastico
flexible por la duracidén de esta permanencia.
38.= Procedimiento pars mejorar la conservacidn

de productos glimenticios esterilizados contenidos en emba=~
lajes plésticos flexibles, segun la reivindicacidn 18, ca=
recterizado porque se realiza lg carbonatacidén encerrando
el embalaje plastico flexible en un recinto de pequefio volu~

men tal como un sobreembglaje précticamentgéstanco a los ga-
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Ses y conteniendo ung mezcla de gas carbdnmico y de otro gas

tal como el nitrdgeno ¥y porque se controls le cantidad de
gas carbonico que penetra en el interior del embelaje plas-
tico flexible por el contenido de gas carbénico de esta mez-
cla.

48,- Procedimiento pars mejorar lg conservacidnm
de productos elimenticios esterilizados contenidos en emba~
lajes plasticos flexibles, Segin la reivindicaeidn 18, carace
terizado porque se realiza la carbongtecidn en dos tiempos
sucesivos, primeramente haciendo permgnecer el embalaje'plés_
tico flexible dentro de un gran volumen de gas carbdmico y
seguidamente encerrando el embalaje plastico flexible dentro
de un recinto de pequefio volumen tal como un sobreembalaje
practicamente estanco a los gases y conteniendo una mezela
de gas carbonico y de 0tro gas tal como el nitrégeno y porque
se controls la centidad de gas carbdmico que penetra en el
interior del embalaje flexible tanto por la duracidén de la
permenencia én el gran volumen de gas carbénico de la mezcla
contenida en el sobreembalaje.

&,- Procedimiento para mejorer la conservecidn
de productos alimenticios esterilizados contenidos en emba~
lejes plasticos flexibles, segin la reivindicecidn 38 o 48,
caracterizado porque el comtenido de gas carbonico de dicha
mezcla esta comprendido entre el 10 y el 30% en volumen,

68.~ Procedimiento para mejorsr la conservacidn
de productos alimenticios esterilizsdos contenidos en embg-
lajes plasticos flexibles, segin una de las reivindicaciones
12 a 58, caracterizado porque se inicia la migracion del ges
carbonico a través de la pared del embalaje plastico flexi-

ble inmedistemente después del tratamiento térmico de esteri-
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lizacidn y antes de que se haya enfriado completamente el
embglaje plaéstico flexible, por ejemplo cuando la temperatu-
re de este embalaje ez del orden de 602 C,

78.~ Procedimiento pera mejorar la conservacidn
de productos glimenticios esterilizados contenidos en embg=
lajes plasticos flexibles, seg&n relvindicaciones anterio-
res y caracterizado porque el acondicionamiento de los pro-
ductos alimenticios comprende un embalgje plastico flexible
conteniendo los productos y conteniendo de 2 a 10 ¢c y con
preferencia 5 ec de gas carbonico por 100 g. de producto.

88.~ Procedimiento pars mejorsr la conservacidn
de productos alimenticios esterilizados contenidos en emba-
lajes plasticos flexibles, segin la reivindicacidn 7e, ca-
racterizado porque dicho embalsje flexible estd contenido
dentro de un sobreembalaje constituldo en sl menos un mgte-
rigl plastico formando envuelta exterior estanca a los ga-
ses.

98.- Procedimiento para mejorar la conservacidn
de productos alimenticios esterilizados contenidos en emba-
lajes plasticos flexibles, segin la reivindicacidn 88, ca-
rgcterizado porque dicho sobreembalaje es una bandejita
realizada en materigl pléastico sensiblemente rigido provists
de un opérculo de material pléstico semi-rigido y por ejem-
plo tranpparente, que esta deprimido hecia el interior de
dicha bandejita.

102,~ Dispositivo para mejorer la comservacidn
de productos alimenticios esterilizados conteﬁidgs en embag~
lajes plasticos flexibles, para ls puesta en practica del
procedimiento seglin la reivindicacidn 12, caracterizado por~

que comprende por un lado medios de glimentacidn con ges
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necer el embalaje plastico flexible y por otro lado medios

para controlar la migracidn del gas carbdnico g travds de la
pared del embalasje plastico flexible.

118.~ Dizpositivo para mejorar la conservacidn
de productos alimenticios esterilizados contenidos en emba-
lajes plasticos flexibles, segin la reivindicacidn 108, ca-
racterizado porque dichos medios de alimentacidn comprenden
al menos un recinto que es apropiado pars recibir gas carbde
nico y en el que se coloca el embalaje pléstico flexible.

128.~ Dispositivo para mejorar la conservacidn
de productos alimenticios esterilizados contenidos en emba-
lajes plasticos flexibles, segan la reivindicacidn 118, carac-
torizado porgue se prevé un recinto de gran volumen lleno de
gas carbdnico y porque dichos medios de control son apropia-~
dos para definir la duracidn de la permenencis del embalaje
plastico flexible en el interior de dicho recinto.

138.~ Dispositivo para mejorar la conservacion
de productos glimenticios esterilizados contenidos en emba-~
lajes plasticos flexibles, segin la reivindicacién 118, carag
terizado porque se prevé un recinto de pequeilo volumen consig-
tente en un sobreembalaje que contiene una mezcla de gas car-
bdnico y de otro gas tal como el nitrdgeno ¥ porque dichos
medios de control son apropiados para definir el contenido
de gas carbonico de esta mezcla.

148.~ Dispositivo para mejorsr la conservacidn
de productos alimenticios esterilizados contenidos en embg~
lajes plisticos flexibles, segin la reivindicecidn 118, cae
racterizado porque se ha previsto dos recintos, uno de gran

volumen 1lleno de gas cerbdnico, y otro de pequefio volwmen
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como el nitrégeno ¥ porque dichos medios de control son

apropiados por un lado para definir la duwracidn de la per-
manencis del embalaje plastico flexible dentro del recinto
de gran volumen y por otro lado para definir el contenido
de gas carbonico de la mezcls dentro del recinto de pequefio
volumen.

158,~ Dispositivo para mejorar la conservacidn de
productos alimenticios esterilizados contenidos en embalgjes
pléasticos flexibles, segun la reivindicacidn 108, caracteri-
zado porque dichos medios de alimentacidn comprenden una bo-
quilla spropiada pars emitir un chorro de gas carbénico y
porque dichos medios de control comprenden un dispositivo de
regulacidn del flujo asociado con dicha boquilla.

16&,~ PROCEIIMIENTO Y IISPOSITIVO PARA MEJORAR LA
CONSERVACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTERILI ZADOS CONTENI-
DOS EN ENMBALAJES PLASTICOS FLEXIBLES. )

Segan queda Sustencialmente descrito en la presen-
te memorigs, que consta de veintitrés hojas, escritas a ma-
quina por une sola cara, y acompaflada de dibujos.

Madrid, 28 de diciembre de 1972
ETABLISSEMENTS GATI
P. P. 2CO GARCIA GABRERIZO
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