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Esfa invencidn se refiere en general a una téenica pard =
congelar productds'de carne conswmibles y, més en pariicular,
aiun procedimiento téi en el que se forman cristales -de hielo
a rartir de la hgmedad natural-dentro de los productos con la
finslided de preserver Los rismos. :

kn el paszdo, han gido ideadas diversas técnicas para eon-
gelar aves de corral u Osros pfoductos consumibles Ge manera
que no quedaran afectadas sus carscleristicas de texiursa, sa-
bor y apsriencia dursnte la manipulacidn desGe la persons que
efectusba el tratamiento hasta el udlsimo consumidor. sntire g
les iécnicas, se encuentran los procedimientos de envase en -
frio, la congelacidn profunda, la congelacidn en seco y otros.
Con el Trecurso de envasado en frio, los productos de zves son
normalmente congeludos répidamente endureciéndolos o producicn
do una costra, de tal manera que no se yproduce desconzelacitn
alguna de los productos durante el embarque gue pueda dar lu-
gar a problemes de pérdidas y escurrido y, debilio a que los -
productos esidn normelumenie expuestos directamente & diversos
tipos de refrigerantes ¥ a diferentes soluciones en bano du--
rante la congelacidn o enfriamiento, es necesario el envasado

de cada uno de 1os diversos producsos anbes del ernirismienio.

"Asinmismo, la deshidrasacidn de los jugos natursles durante -—-

la mayor parte de las técnicas de congelacidn por aire forza-
do, exige también el uso de envasado antes de la congslacidn,

con el fin de retener la humedad deniro de 1os'ﬁroduct08. Adg
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mds, no ha sido factible hasta ahora cortar previamente 1los ~
productos de aves antes de la congelacidn con ehdurecimiento

o formacidn de costra por temor de que una cantidad excesiva

.de humeded natursl se escape del ave cortada antes de que sea

congelada., Estas y otras desventajas son también compartidas
por las otras técnicas de congelacitén anotadas, siendo entre
ellas la dificultad de envase de grandes cantidades de produc
tos de aves en un recipiente Unico debido al espacio adicio=-
nal requerido pars estos productos de‘avé rigidos e inflexi-—
bles.,

Un retorno a la vieja téenica utilizada en la preservacidn
de productos de avesg duranie el embaléje; en la que las cajas
de cartén eran simplemente llenadas con hielo que rodeabs g
da uno de los productos de ave, remedisria quizds algo el pro
blema del envasado, pero, por supuesto, reduciria en gran ma~
nera la posibilidad de almacenamiento de los productos de ave
y solo aumenteria los problemas de drenaje y escape duranfte -
el derretido del hielo. Ademds, los peligros sanitarios y los
problemas de manipulacidn han‘desamimado en el uso continuado
extendido del recurso del envasado en hielo. V

Teniendo en cuenta estas diversas desventajas, se ha dise-~
fiado un procedimiento de congelacidn de aves de corral, en el
que se dispone tanto de las ventajas dé la técenica normal de
envasado en hielo como del procedimiento de congelacién -eon -

endurecimiento o formacidn de costra. Por ejemplo, la frescu-
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ra natural de los productos de ave se mantiene sin tener que
envasarlos en hielo machacado 0 sin %ener que congelarlos con
o

endureciniento cuando se preparan de acuerdo con la presente

invencidn. Los productos de aves que han sido congelados uti-~
lizando la presente técnica pueden ser envasados sin el uso -
del hielo machacado y estdn todavia suficientemente congela—-
dos sin que se pongan riéidos, de manersa que se desperdicie -
poco espscio en la banasta, como sucede con los productbs con
gelados con endurecimiento.

Por lo tanto, es un objeto de la presente invencidn rropor
cionar un procedimiento de corgelacidn de aves que retenga la
humedad natural dentro de los productos de aves mediante la -
c¢rigtalizacidn lenta de esta humedad en todo el producto.

Otro objeto de esta invencidn es proporcionar un procedi--
miento de dicha clase, en el que los productos de aves prepa-
rados se cristalizan lentamente moviéndolos a través de ung -
cédmara cargada de humedad, mantenida a una temperastura infe-——
rior a la de congelacidn y después haciendo pasar lentamente
2ire sobre los productos de aves a una baja velocidad, sufi-——
ciente para reducir la temperatura totalmente a través de vodo

el producto de aves hasta una temperatura de congelacidn que

slipersa ligeramente & la temperatura existvente dentro de la ci

meara, con lo cual se crisializa la humedad nagtursl dentro de
cada wno de los productos de aves.

Un objeto mas de la presente invencidn es proporcionar un

6-3-73 -4



10

15

20

411525

procedimiento de la clase indicada, en el cual la temperatura
dentro de la cémara cargada de humedad es mantenida dentro —-
del intervalo de aproximedamente ~9'5 a =42C.

Podavia un objeto mds de la presenie invencién es proporci
onar un procedimiento como el indicado, en el cual los pfodag
tos de aves son reducidos a una temperatura aproximadanmente -
-0 g =~2'29C a través de todo el producto.

Un objeto méds todavia de esta invencidn es proporcionar un

- procedimiento del tipo indicado, en el cual los productos de

aves ge someten al aire que pasa sobre los mismos deniro de

la cédmara cargada de humedad, durante un periodo de aproxima-—

damente 30 a 90 minutos.
Otros objetos, ventajas y caracteristicas nuevas de la in-

vencidn resulterédn evidentes de la siguiente descripcidén detg

1leda de la invencidn.

Bdsicamente, la tdenica de congelacidn de aves de acuerdo
con la presente invencidén implica el movimiento de productos
de aves preparados a través de una linea de goteo durante un
periodo de tiempo suficiente para permitir que escurra de las
aves cualquiera y toda el agua superficial. Despuds son hechos
moverse & través de una cémara cargada de humedad sobre un =—-
transportador, estando, por ejemplo, el interior de la cémara
mentenido a una temperatura comprendida dentro del intervalo
de~G'5 & ~ 42C. A continuacidn es hecho pasar aire sobre las

aves e una baja velocidad durante un periodo de aproximadamen
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te 30 a 90 minutos, con lo cual la Femperatura superficial y
la temperatura interna de cada ave se reduce hasta aproximada
mente -9 a -2'29C. ILa congelaéién de cada producto de ave, —-
gue ha tenido lugar lentamente, cristaliza le humedad dentro
de cada ave en lugar de tender a expulsar la humedad de la a-
ve y cristalizarla en la cdmara de congelacién. Debido a que
ge mentiene en la cdmare una cantidad de humedad suficiente,
no se evaporan durante el.proceso de congelacidn la humedad y

los jugos naturales existentes en lag aves. En lugar de ello,

los cristales de hielo se forman en vodo el producto de cada

ave sin que se tienda a congelarlos al egtado sdlido, permang
clendo las ratas y las alas plegebles, y2 que la tem;efatura
de cada ave no ha sido reducida de menera importante por dabg
jo de la de congelacidén. Asimismo, escurriendo suficientemen-
te el agua superficial de las aves antes de moverlas a través
de la cémara, se puede evitar sustancialmente cuslquier conge
lacidn de dicha agua superficial.

Enfriando lentamente el cuerpo del ave se puede @segurar -
en c¢lerto modo que el enfrismiento se produce uniformemente en
tods la masa de la carne. ElL uéo de termo-pares dentro de es-
t0s cuerpos ha mostrado sélo una variacién insignificante de

la temperatura despuds de la congelacidn entre la parte mds -

fria y la parte més caliente de cualquier porcidén del cusrpo

.del animel. Congelando lentamente las aves mediante el presen

te procedimiento de congelacién, se mejora de manera notable
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la apariencia externa de frescura o lozania de cada ave. Asi-
mismo, puesto que no hay necesidad de utilizar hielo machsca-
do en el envasado o embalsje de aves para su expedicidn o em
barque, se reduce de manera significativa el peso global de -
lag aves envasadas, con lo que resulté un shorro de fleté sin
necesidad de competir con pérdida de las banastas y drenaje -
en la plataforma de carga’del embarcador 0 en su camidn refri
gerado. Lag aves que hen sido conéeladas de acuerdo con el -
presente procedimiento de congelacidén pueden ser fécilmente -
envasadas en un espacio menor, de manera que se pueden enva~—-~
gsar un nimero mayor de estas aves en una sola banasta, produ-
ciéndose con ello un ahorro significativo tanto en el espacio
de almacenamiento como en el de embarque. Debido a que la hu-
medad y los jugos naturales existentes dentro de cada ave se
cristalizan en toda ella, se puede ver que la contraccién de
peso nor cadarave se reduce, ya que la humedad se cristaliza
gin que sea expulsada de ningdn modo del ave.

Si se desea, los productos de aves se pueden cortar fédcil-
mente despuds de que hayan sido congelados de acuerdo con el
presente procedimiento de congelacién, sin ninguna pérdida ng
table de humedad, ya que las aves no son congeladas de menera
rigida, si no que permanecerén suficientemente plegablés y -
flexibhles mucho tiempo antes de que empiecen a descongelarse.

Se ha encontrado, bajo observaciones de enssyo, que el 1re

sente procedimiento ds congelacidn permite retener la humedad
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natural dentro de las aves enfriadas dursnte unltiempo tan -
largo como de 8§ z 10 dias mientras estdn refrigeradas. Al mig
mno tiempo, estas aves puedén ser vendidas en un estado sustan
cialmente seco, ya que permanecerén secas en sus envases en -
la venta al pormenor.

Congelando lentamente los productos de aves de acuerdo con
la presente tdcnica, el &ve se enfria en todo el espacio has-
ta el hueso sin que se congelen con endurecimiensos o forma--
c¢idn de costra, como sucede en muchos de los procedimientos =
de la téenica anterior. Los cristales de hielo formados inte-
riormente se derriten lentamente durante el transrorie y dis-
tribucidn y, por lo tanto, no se comportan de manera diferents
el hielo machacado, aunque se evitan completamente las desven
tajas anteriormente citadas del uso de hielo machacado durant
el envase. Asimismo, en conira posiciénva las diversas técni-

cas de congelacidn con costra o endurecimiento, las aves per-

- manecen congeladas interiormente, de manera gue no se origina

drenaje. Por el contrario, el drenaje tiene lugar en las tdc~
nicas conocidas de congelacidn con endurecimiento o formacidn
de costra antes de que las aves sean congeladas, de maners -
que apareceréd finalmente el excezso de humedad en el envase al

producirse la descongelacidn. El problems de la absorcidn de

-humedad debe ser, por lo tanto, tratado y se debendisefiar li-

neas de goteo extensivas antes del envasado. La formacidn de

cristales de hielo con la técnica actual sirve para eliminer
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calor del cuerpo muerto del ave &, una vez’que el cuerpo esté
en ei enviase o banasta.y empiece a2 descongelarse, lds crista.-
les actidan de la misma manera que el hielo utilizado en la o-
peracién de envase con hielo para preservar las aves. El hie-
lo interno se derrite simplemente convirtiéndose en agué, de
menera que los jugos internos de las aves se utilizan como reg
frigerante durente la distribucidn.

Después que los producios de aées Freparados se retiran de
la zona del enfriador normal, son hechos pasar & través de u~
na linea de goteo durante un corto periodo de tiempo, suficien
te para asegurar que cualquiera y toda el ague de las aves -~
sea sustancialmente escurrida de la superficie de las mismas.
Los productos de aves continian entonces moviéndose hacia ol

interior de la cémara refrigerada cargada de humedad, en la -

que son soplados con aire durante un periodo de tiempo de gw-

proximadamente 45 minutos. Aqui, se utilizan compresores tipi
cos de refrigzerzcidn por amoniaco para proporcionar la refri-
geracidn adecuada y de bajo coste. pesPQés de la formacidén ——
de los cristales de hielo, las aves congeladas pasan inmedia~
tamente a camiones refrigérados sin necesidad de ningin refri
gerante adicional. Por lo tanto, no se requiere hielo ni COZ

ni aislamiento especial de cualquier itipo para el manejé esye
cial de las aves. No existe fijaeidn por congelacidn en torno
a es%0s producios de aves, las articulaciones de las glas y =~

las patas no egtén sdlidamente congeladas, flexionarin y 1les
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aves pueden ser cortadas y manipuladas de la misma meanera que
las aves frescas.

El presente sistema raquiefe una velocidad de aire de apro
ximadamente 210 metros por minuto dentro de la cémara cargada
de humedad. Los serpentines de congelacidn existentes dentro
de la cémera se mantienen a una diferencis de'temperatura de
aproximadamente 2'89C enire el refrigerante y el aire impulsy
4o dentro de lia misma. Por lo fanio, el aire no es secado co-
mo con el uso de un sistema extremadamenie frio. manieniendo
el aire tan cargado de humedad como sea posible, los produc—-—
tos de aves pueden mantenerse exentos de la excesivs pérdida
de peso por humedad. Manteniendo una pequeria dicha diferencia
de temperaturas entre el refriggrante ¥y el aire, se puede e—-
vitar sustancialmente la desecacidn de la superficie del ave.
Aunque esto requiere una cantidad adicional de serpentin de -
refrigeracidn, se puede mantener convenientemente esta dife—
rencia de 2'82C, de manera que se elimine s6lo un pequefio gra
do de humedad de las aves durante el presenie proceso de con-
gelacidn.

Bvitendo el uso de didxido de carbono en la congelacidn de
les aves, el factor de coste de acuerdo con este procedimien-
to puede ser sustancialmente reducido. idenmds, con el uso de
daidxido de carbono, el exterior del ave se enfris bzssente —-
fuertemente, de memera que el enfriamiento se disiyurd simple

mente_de manera rgpida con pequeino o ningin facvor de seguri-

6-3-73 : “ - 10 -
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dad como en el presente proceso de congelacidn, en el gue -
%OS cristales internos de hielo sirven para mantener el es-
tado del enfriamiento. a

Como se ha indicado anteriormente, se mantienen la ana-—
riencia y el color naturales del producto de aves con ei uso
del presente procedimiento de congelacidén de aves. For el -
contrario, la congelacidn tiende normalmente & aclarar el -
color de las aves, mientras que uﬁ rrocedimiento de congelg
cidn indebidamente lento tiende a enrojecer los cuerpos de
las aves hasia clerto gfédo indeseable. Con la presente tég
nica, por otra parte, las aves se fijardn precisamente como
lag aves frescas puestas en hielo en el mostrador de venta
al detalle o al por menor, debido a que la temperatura exig

rior de las aves se mantendrd a 02C o ligeramente por enci-~

' ma de ella. ’ )

Ia presente invencidn contemyla el usgo de un sistema de
refrigeracidén de amoniaco con la cémars de soplado de aire,
ya que ha demostrado ser el mis econdmico de todos los sis-
tenas de refrigeracidén. No se preciga el uso de glicol, ire
én, nitrdgeno liguido y otros refrigerantes. Por lo tario,

con la presente téenica no se requiere enfriamiento antes ~

del envasado.

Los serpentines adicionales requeridos para el presente
sistema implican un serpentin unico ademds de los previstos

normalmente, de manera que esté siempre un serpentin en un

§-3-73 S -1
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ciclo de descongelacidn. Esto evita la acummnlacidén de hielo
y elimina cuslguier necesidad dé detener la instalacidn. Se
puede disponer también un regulador de tiempo rrogramsdo y
un amortiguador mecdnico especial pura hacer 1osible que el
presente sistema mantenga. su funcionamiento de ventilacidn
mientras estd todavia descongelzndo un serpentin de cadg ~—
VeZ.

De lo precedenie se puede apreciar que ha sido disefisdo
o ideada una técnica simple aunque 2ltamente efectiva en la
congelacidn de productos de aves, con el uso de cristales -
de hielo hechos para formar a fondo el cuerpo muerto del a-
ve al producirse la congelacidn, sin sacrificar ningin beng

ficio o cuzlidad de la apariencia del cuerpo del ave. La ——

_contraccidn de peso se reduce, se mejora la apariencia del

producto y las aves pueden ser fdcilmenie envasadas y previa
mente cortadas, ya que las mismas nunca estdn congeladas de
manera maciza ni congeladas con endurecimiento o formacidn
de cosgtra.

Evidentemente, son posibles muchas modificaciones y varia
ciones de la presente invencidn @ la luz de las ensenanzes

precedentes. Se ha de entender, por lo tanto, que deniro --

del alcance de las reivindicaciones adjuntas se puede prac-

- ticar la invencidn de otra msnera que de la especificamente

descrita.
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REIVINDICACIONES

Los puntos de invencidn propia, no nueva, pero no esta--
blecida, practiéada ni divulgada en. Hgpafia, que ge presen-—-
tan para que sean objeto de esta solicitud de Patente de Ip
troduccidn, por DIEZ afios, sonm los que se recogen en las —-
reivindicaciones sigulentes: .

18,~ Un procedimiento para congelar eves de corral gue -
comprende las Operaciones de: mover los productos de aves -
preparasdos a través de una linea de goteo durante un perio-
do de tiempo suficientemente grande para asegurar que cual-
quiera y toda el agua de los producios sea sustancialimente
escurrida de la superficie de los mismosj mover dichos 1ro-
ductos de aves a través de une cdmara de refrigeracién car-
gada de humedad, mantenida a una temperatura inferior a la
de congelacidn; y hacer paser lenbtamentie aire mantenido g-—
proximadamente a una diferencia de temyperatura de 2'82C, a~
proximademente, con respecto al refrigerante de dicha cdmars
sobre lés productoy de aves, a una velocidad suficlente pa-
ra reducir la temperatura totalmente a fondo a travéé de -~
los productos de ave hasta una temperaturs ror debajo .de la
de congelacidn, con lo cual log 1{quidos existentes dentro
del producto de aves se cristalizan en todo el mismo, permg
neciendo el.producto flexible.

28,- E1 procedimiento segin la reivindicacidn 1%, en el

6-3-73 - ' - 13 -
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cual diche temperaturs de la cémara estd comprendida dentro

del intervalo de aproximadamente -9'59C a -49C,

2,- ¥l procedimiento seg&n la reivindicacién 28, én el
cual los productos de aves son reducidos a una temperatura
de aproximadamente -92C & -2'29C totalmente en toda su masa,

48,~ Bl procedimiento segin la reivindicacidn 3%, en el
cual los productos de aves se someten al aire durante un pg
riodo de tiempo de aproximadamente 30 a $O minutos.

8,- Un procedimiento para congelar aves de corral.

Tal y como se ha descrito en la Kemoria gue antecede, rg
presentado en los dibujos que se acompafian y con los fines
que se han especificado.

Esta Memoria consta de catorce hojas escritas a mdquina

Hadrid.
P.A.

Alberib dio Bizgyeny
et
vorvoue ) | \/

cGevV

- 14 -



	Bibliographic data
	Description
	Claims



