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EXTRACTO

Un procedimiento para mejorar las caracteristi-

cas de almacenamiento, aspecto y textura de la fruta eva-

cuando .el aire de la misma, mientras se halla sumergida
en un liquido, y sustituyendo éste en su interior a pre-
sioneg extremadamente bajas. Ia baja presidn es aplicada
desde atmosférica hasta 200-300mm Hg en una proporeidn
mdxima de 125mm por minuto y desde 200-300mm & 2-13mm-He
en una proporcidn mdxime de l2mm por minuto siempre que
el tiempo total para amhos cambios de presidn citados sea

al menos de 28 minutos y esté seguido por un tiempo ‘de

permanencia de al menos 1 hora, incrementdndose despuéds

lentamente & 60mm Hg en una proporcidn no superior a

- 12mm por minuto y desde 60mm a 2tmosférica en uﬁa Propor-

cidn mdxima de 35mm por minuto siempre que el tiempo to-

tal para ambos cambios de presidn citados sea al menos de

' 28 minutos. Esta aplicacidn y liberacidn de vecio se tra-

ducird en una remocidn completa de los gases atrapados ¥y

una impregnacicn de la fruta sin dafiar su estructura ce-

lular,

ANTECEDENTES DEL INVENTO

Este invento se refiere en general a un proce-'
dimiento para tratar alimentos teles como especies mari-

nas, frutas y verduras con vistas a mejorar su aspecto,

textura, caracteristicas de slmacenamiento y el tiempo

necesario para procesar estos alimentos para conserva.

Mds ﬁarticulaimente, el presente invento se refiere a un
procedimiento para tratar diversos alimentos con un va-
cio extremadamente elevado a fin de remover sustancial-

nente todos los gases, incluido el oxigeno nocivo, y sus-—
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tituir los gases evacuados vor un liquido con vistas a

distender las paredes celulares del alimento antes de

‘proceder a su proceso convencional ¥ conserva.

Todos los alimentos naturales poseen wna ca-
pacidad de vida de almacenamiento limitada, debido en
parfe al aire atrapado en los huecos del tejido y en el

interior de las células del alimento y tambidn a la pre-

sencia de diversas enzimas que se producen de modo natu-

ral en los alimentos asi como de micro-organismos inhe-

rentemente presentes o recogidos en el curso de cual-

quier prooeso de elaboracidn. EL presente invento se

‘orienta prin01palmente hacia los problemas que se deri-

van de la presencia de aire que, dado que incluye oxige-
no, permite el crecimiento de diversos organismos que
producen resultados nocivos. Es bien sabido, vor ejem~

plo, que diversas protelnas, carbohidratos, pigmentos

’que ge producen de modo natural, v1tam1nas y constitu-
yentes de delicado sabor resulfan con frecuenecia total

' 6 parcialmente destruidos o modificados por el proceso

de oxidacidn, Obviamente, este proceso oxidativo inde-
seado no solo afecta adversamente el aspecto del pro-
dueto sino el gusto y valor nutritivo del alimento.

Ia presencia de oxigeno es particularmente

indeseable en los alimentos en razén de los efectos

berjudibiales sobre las caracteristicas de conservacidn
y almacenamiento, pero tambidn a causa del deterioro en
el cblor natural de las frutas. El color rojo en todas
las frutas, por ejemplo, se deteriora rdpidamente debi-
do a la reaccidn con el oxizeno. Se producen como conse-

cuencia de esta accidn tonos de color marrdn & negro.
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El catalizador para esta reaccidn es la luz del sol, y
es por esta razdén por la cual algunas frutas’-en parti-
cular ardndenos agrios- no pueden ser envasadasg mds que
én'un contenedor opaco que las proteje de los rayos ca-
taliticos de la luz. Los ardndanos agrios y otras. frutas
gimilares no pueden por ‘tanto envasarse en éontenedores
de cristal y pierden el interéds del consumidor gue se
halla condicionado por una visidn completa del envase.

Otros cambios de color denuncian asimismo la

: pfesencia destructiva del oxigeno. Las verduras, como
- brécoles por ejemplo, pierden el color verde deseable
VV;debido a la degradacidn de la clorofila durante el pro-

_ceso térmico. Ia descoloracién del tejido de otras fru-

tas, como el tostado de las manzanas, en razon de la
presencia del oxigeno, ha sido observada.

| ‘E1 oxigeno no solamente sustenta reacciones
ciﬁimiéas nocivas en, cuanto a color , sino que también

promueve el desarrollo de micro-organismos naturalmente

presentes en los alimentos. Los micro-organismos, cuan-

~do se les permite medrar en presencia del oxigeno, de-

gradan la estructura celular del tejido a tiempo para

producir une textura blanda o débil parecida al cemcho

que no es caracteristica del alimento y por lo general
se encuentra inaceptable por parte del consumidor.

Existen asimismo problemas en la elaboracidn'
de yarids alimentos que han de ser impregnados con azi-
cér, sal u otro material. Por ejemplo, una concentra-
cidn en agﬁcar que varie entre 30% hasta 50j% § 65% puede
ger conveniente.

Se han utilizado en el comercio cierto numero
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de varizciones vara la impregnacidn de ardndanos agrios,
nero principalmente se¢ sumergen éstos en una solucidn
de azdcar tras ser pinchados y se esperaa tiempo que la
solucidn impregne y después equilibre la porte interior
del ardndano. Esto constituye un proceso de elaboracidn
lento, pero lo que es mds importante, resulta inefecti-
vo en cuanto a producir un articulo estable y de cali~
dad.

En relacidn con las cerezas y ardndanos, y
otras frutas y verduras, esta técnica falla en cuanto
a llenar de liquido las células del fruto. Este a con-
tinuacidn, finalmente elaborado, se contrae con frecuen-
cia en cuanto a tamaiio debido al colapso posterior de
las paredes celulares a partir de calentamiento o en-
friamiento., Esta contraccidn aparece de ordinario sobre
la superficie en forma de arrugas u ondulaciones que
desmerecen el aspecto de la fruta. Asimismo, se produce
una pérdida en el curso del almacenamiento del fldido
natural de la fruta a partir de estas células., En el ca-
so de ardndano w otra fruta de pequefiassemillas, éstas
ge desprenden de 12" frute ¥y e mezclan en el Jarabe con-
tenido en el envase final. Ias semillas, gumadas a las
porciones de las células rotas presentes, producen un
jarabe no claro indeseable.

Bgtas frutas, por consiguiente, no solo requie-
ren un largo periodo de tiempo antiecondmico pars ladla-
boracion, sino que con frecuencia se convierten en un
producto que se contrae parcialmente en cuanto a tamafio,
nuestra una tendencis a llorar, pierde parte de su es-

tructura celular y contenido, posee pobres caracteristicas
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de almacenamiento debido a la remocidn incompleta del
oxigeno, puede cambiar de color a partir de su estado
natural debido a la oxidacidn, y promueve el desarrollo

de micro-organismos. En general, estos productos poseen

~con frecuencia pobres gusto, textura, forma y color.

TECNICA ACTUAL

“ Es reconocido que los procedimientos de la
téenica actual tratan de subsanar algunos de estos de-
fectos mediante una evacuacidn de los gases presentes
en los diversos alimentos y una substitueidn de los mis-

mos por un liquido deseable. EL vacio en cualquiera de

estos métodos es de ordinario wn mfximo de 28 pulgadas

(71,12 cﬁ)_de mercurio como en la patente de EE.UU, a

nombre de Weckel No, 2,865.758. En anteriores métodos,

el equipo no resultaba adecuado para obiener vacios mu-

cho mayores mientras que los procedinmientos continuos
posteriores no son gapaces de lograr un vaclo extremeda-
mente elevado y perﬁanecer continuos. No obstante, estos
procedimientos de la técnica anterior erzn en parte efec-
tivos en cuanto a remover algo del oxigeno nocivo ﬂelj
alimento pero jamds lograron mejora alguna significati-
va en las caracteristicas dGe almacenamiento o integri-
dad de las células, Se demueztra que incluso una paquefia
cantidad de oxigeno restante es suficiente para susten-
ter la actividad de un grupo de enzimas naturalmente
presentes en los climentos ¥y capaces de producir malos
sabores & malos colores en los productos durante el
zlmacenaniento.

Los vacios uds elevados aplicados no se tradu-

cen en un proceso de elaboracidn comercialmente utiliza-
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ble. Tales productos, sometidos a un vacio superior a
28 pulgadas Hg, o rompen el tejido celular o incluso
dejan gases residuales dentro de 1a'fruta.'La técnica
anterior nunca reconocid la importancia de utilizar
solamente presiones cercanas al vaclo perfecto combi-
nada con ejercer gran cuidado en una forma particular
y durante un minimo tiempo en la extraccidn y libera-
eidn de tal vacio para evitar la rotura del tejido ce-
lular, Se conocia en la industria que presiones muy
bajas, como se da a conoceren la patente de EZ,.UU, a
nombre de Fisher No. 2,801,925 y en la patente de EE.
UU, a nombre de Guadagni No, 2,702,248, extraian los
gases de las frutas, y Weckel sugie;e una lenta evacua-
cidn y liveracidn del vaeio a un mdximo de 28 pulgadas
pefo ningin producto estable e irrompible se ha hecho
nunea coumercial en base a estos u otros procesos de
elaboracidn en la industria actual. De hecho, no se
cohoce procedimiento alguno gque remueve y reemplace

pustancialmente todos los gases atrapados en el inte~

‘rior de una fruta por un liquido apropiado sin permi-

tir que se produzca'ningﬁn fallo indeseable en la in-
tegridad de las células.
OBJETO DEL INVENTO

Is por consiguiente el objeto principal del

praesente invento aporiar un procedimiento para la re-
moeidn de aire y otros gases de los tejidos y carne

de ias frutas, sumergiendo el producto completamente

en un liguido y aplicando y liberando en forma unice
una presidn extremadamente baja para dejar escapar sus-

tancialmente todos los gagses del producto alimenticio
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sin romper la estructura celular de la fruta.

DESCRIPCION DEL INVENTO

Se ha descubierto que los gases residuales
que permanecen tras la exposiecidn al vacio, tan eleva-
dos como puedan haberse utilizado en una tdcnica ante-
rior, permiten que quede una cantidad residual de okXige-
no y otros gases en el tejido mayor de la gue cabria es-
perar, Incluso los mds elevados vacios anteriores, si
se apliéaran a la fruta, no rgmoverian por completo los
gases residuales a menos que fueran aplicados durante
un tiempo suficientemente largo y a2 menos que despuds
el vacio fuera extraido y liberado en un tiempo minimo
réquerido se produciria un colapso de las célﬁlas.

La significacidn de la ultra reduccidn en la
presidén aplicada al alimento que ha de elaborarse puede
vivamente ponerse de manifiesto mediante un experimento
llevado a cabo con una libra de setas., Las setas fueron
limpiadas y lavadas en forms corriente y sumergidas en
una canfidad de agua de manera que l= situada en la par-
te_superior de las setas estuvieran por debajo del nivel
del agua y fué aplicado un vacio de 28 pulgadas mante-
niéndolo durante 2 horas. En el curso de los primeros
50 minutos del vacio, aproximadamente una pequefla burbu-
ja de aire por 10 minutos fué extraida tras los primeros
30 minutos del tratamiento de vacio. Tras 1 hofa vy 20
minutos, no surgieron nuevas burbujas, indicando que la
to%aiidad del gas que podia retirarse a 28 pulgadas de
vacio habia sido de hecho removida. A continuacidn, se
auments el vacio a 29,993 pulgades (76,18 cm) de mercu-

rio e inmediatamente una multitud de burbujas demasiado



numerosas como para ser contadas pasaron a través del

tubo desde la cdmara de vacio y continuaron burbujeando
a razén de aproximadamente 1 burbuja.por 5 minutos en-
tre 1 hora y 1 hora y 50 minutos. Durante los siguien-
tes y finales 10 minutos por un total de 2 horas, no

se observaron nuevas burbujas. Una ilustracidn mds de-
tallada se da a conocer en el Ejemplo IT,

Para ilystrar la presidn mdxima a la cual pu-
do evacuarse completamente la fruta, se puso en prdcti-
ce el siguiente procedimiento en un frasco cerrado que
contenia ardndanos picados sumergidos en almibar,

_ Se aplied vacio y se redujo lentamente la
presidén a puntos de permanencia de 635mm Hg, 510mm,
400mm, 13%5mm, 60mm, 13mm, Se mantuvo la temperatura a
20,520 durante el experimento, Se cencedleron tres mi-
nutos en cada presidn permitidndose 2 minutos para efec-
tuar la reduccidn a la siguiente presidn inferior. Esen—
cialmente, el burbujero cesdé al final de cada uno de
los tiempos de permanencia de tres minutos. Los gases
fueron recogidos en frascos. Al completarse la extrac-
fci6n del gas, se coiooaron los fragcos receptores de los
gases en una cdmara a 202C y con la llave de detencidn
inferior Sumergida en un tanque de asua y abierta mien~
tras se dejaba gque los frascos sumergidos alcanzaran un
equilibrio de temperatura (202C). Al cabo de 2 horas se
cerrd la llave de paso inferior de cada frasco. Se vol-
vierén a pesar los frascos y se determind una pérdida en
péso. Mediante cdlcule a temperature y presidn standard,
fué determinade (caloulado) el volumen real de gases ex-

trafdos en cada reduceidn de presidn:
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Presidn, mm. He. Vacio, Pugadas He, % Gases extraidos
635 5 11
510 | 10 23
400 15 37
135 25 72
60 28 81

13 29,5 100

Una determinacidén similar a esta en naturaleza
indied que las presiones sobre las frutas susceptibles de.
- ser elaboradas no debian exceder de 13mm de mercurio pa-

ra la totel evacuacidn. En proporeidn al descenso de pre-—
sidn y duracidn de la aplicacidn del vacio elevado, la
cantidad de ailre evacuada es completamente inésperada. No
‘se comprende porqué tal reduccidn adicional de la presidn
produce la desproporecionada evacuacidn de gases excepto
por.diversas teorias como la necesidad de superar la fuer-
za de retencidn vmbrel entre ol gas residual y los tejidos
de los alimentos por medio de la presion ultra-baja apli-
cada,

' Se ha descubierto, no obstante, que la presidn
de 13mm es la presidn mdxima que puede aplicarse & la fru-
ta sumergida en cualquier liguido particular para traspa-

- sar la barrera que retiene los gases residuales y para

..sustancialmente evacvar la totalidad de éstos, ineluido
el oxigzeno nocivo. Mds preferentemente, la evacuacidn de
la vaéija debe efectuarse hasta una presidn de 2,0mm, Po-
drian usarse presiones inferiores, pero dado que la solu-
eidn de impresmacidn se evapora rdpidamente, la presidn
parcial del liquido establece un 1limite prdctico sobre

la presidn mds baja que puede lograrse a la temperatura
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comprendida en los limites de 209F - T0¢F, (-6,662¢ -

21,112C). Ia presién preferible se encuentra por deba-

jo de 5mm Hg a unos limites de temperatura de 30T -

358F (-1,11eC - 1,662C),

El tiempo para'continuar gl procedimiento de
evacuacidn del presente invento es muy importante. Ia
evacuacién de los gases debe continuar hasta que no ha-
ya mds gases que remover, como puede verse, poTr ejenplo,
a partir del burbujero & través del liguido de inmersidn.
Especificamente, se ha comprobado gue al menos al cabo
de un tiempo de permanencia de 1 hora es esencial la
aplicacidn del vacio a presiones comprendidas entre 2
y 13mm Hg, Se logran ventajas significativas cuando se
aplica la presidén por un periodo superior a 1-1/4 horas
v mds idealmente la mdxima ventaja del presente invento
no obtenible durante t;empos mds cortos se logra cuando
el vacio es aplicado por al menos 1-3/4 horas. Para la

impregnacidn de frutas con solucidn de contenido altamen-

te sdlido, se requieren tiempos mds largos sezin se men-—

ciona e¢n relacidn con las cerezas., Los ardndanos, por

'ejemplo, generalmente requiersn un tiempo de permanencia

de 1-3/4 horas, Generalmente es aconsejable un tiempo de
rermanencla de 2 horas, E1l tiempo total de permanencia
mds 2l1ld de las 2 horas se halla solamente limitado por
razones econdmicas, El medio de impregnacidn liquido es
por lo comin una solucidn acuosa de azdcar o sal, cuya
concentracién no es critica y puede variar de 02 a la
mExima concentracidn posible a la temperaturs de trabajo.
Qambién puede ineluirse cualguier otro gaporifero solu-

ble, como especias, etc.,
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La manera de aplicar y liberar el vacio aplica-
do a la fruta sumergida constituye otro aspecto importan-
te del présente invento. Se ha comprobado que, en sus as-
pectos criticos mis amplios, la reduccidén de presidn debe
ser continua desde la atmosférica a-una presién de 200-300
mm de mercurio, con preferencia 250 mm Hg, a una proporcidn
mixima de disminucién de 125 mm de mercurio por minuto, con
preferencia 50-100 mm por minuto. El tiempo total de estas
fases de descenso de presién debe ser sl menos de 28 minutos.
Desde esta presidn a la de trabajo respectiva entre 2 ¥
12 mm de mercurio, la proporcidén de descenso de presidn
no debe exceder de 12 mm por minuto. Tras el tiempo de -
permanencia de al menos una hora a la presibén mis baja
ésta pude aumentarse hasta 55-65 mm de mercurio, con pre-
ferencia 60 mm, én una proporcidn que no exceda de 12 mm
por minuto y de 55-65 mm a presidén atmosférica a una pro-
porcién méxima de 35 mm por minuto. EL tiempo total para
estas fases de elevacidén de presidn debe ser al menos de
28 minutos.

Estas reducciones de presién y tiempos de Iibe-
racién sonfbarticuiarmente eriticos por encima y por de-
bajo de 1& baja presibébn alcanzada durante el tiempo de
permanencia y exigen las lentasg proporciones de 12 mm por
minuto méximo. El tiempo minimo total preferible para ca-
da fase eg de 760 mm a 250 mm en 5 minutos a una proporcioén
preferible de 100 mm por minuto, de 250 a la presidn de
permanencia en aproximadamente 25 minutos a una proporcién
preferible de 10 mm por minuto una permanencia de 1 hora,

5 minutos para liberar el vacio a 60 mm a una proporcién

preferible de 10 mm por minuto y 25 minutos desde 60 mm a
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presidn atmosférica a una wvroporeidn preoferible de 30mm
por minuto. El tiempo total para la evacuacidn e impreg-
nacidn es al menos de 1 horas y 56 minutos'y con preferen—
cia superior a las 2 horas. Pueden usarse tiempos mayores
en cuzlquiera o todas las fases hasta 20 veces los perio-
dos determinados o superiores.

El aumento de los tiempos para realizar cada
‘fase reduciendo la proporcidn mdxima de cambio de presidn
a las proporciones preferibles anteriores mejora signifi-
cativamente las caracteristicas de los productos resultan-.
tes fuera de proporecidn respecto a la magnitud de los
cambios.,

Se ha comprobado gue durante la reduccidn y ele-—
vacidén de presidn, existen zonas de presidn criticas en
las cuales la estrﬁctura celular es particularmente sensi-
ble a los cambios de presidn., Para evitar la rotura de
las células y también asegurar la remocidn completa de los
gages, es importanté la proporecidn de formacidn y libera-~
oiéﬁ de la presidn.

Tambidn se comprueba que on la fase inicial de-
be removerse no mds de un 505 en voluden (STF) de los ga-
ges con oocasidn de reducir la presidn a 200-~300mm Hg.

Se ha teorizado que la nmaners especifica de re-
dueir y aumentar la presidn tras el tiempo de permanencia
adecuado ez importante principalmente debido al hecho de
gque el aire ¥y otros gaves se expanden un volumen signifi-
cativamente mayor que los liquidos bajo la imposicidn de
un vacio, Reduciendo lentamente la presidn a y particular-
mente por debajo de 200-300mm Hg durante un amplio periodo

de tiempo de &l menos 28 minutos a proporciones mdximas de
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. 125mm por minuto y 12mm por minuto respectivanente para
cads periodo, los gases naturalmente presentes en cada
. célula de fruta producen inicialmente wna distensidn de
la pared celular, aumentando por ende el volumen de ca-
5 da célula. AL ser la célia smipermeable, los gzases emi-
gran gradualmente a través de la pared celular y zon des-
plazados cuantitativamente con el medio liquido en cuyo
interior se han sumergido las frutas. Los gases escapan
en forma de burbujas en el medio y son retirados por el
10 vacio. La reduccidn o cumentos de presidn que sobrepasen
los limites citados se traducen en la roturé de las pare-
des celulares antes de que los gases se escapen a través
de la pared y sean reemplazados por liquido.
' Para evitar la rotura de las células después
15 del presente tratamiento al vacio todos los gases tignen
que haber gido evacuados ¥y las células llenadas de liqui-
do, La fruta evacuada despuds se hella en equilibrio osmd-
tico con su medio liquido cireundante. Estas frutas equi-
libradas asi evaguadas e impregnadas con medio liquido
20 pueden después soportar un proceso térmico convencionél
adverso susceptible de ser emplsado pars preservar las

frutas.

Cuando es tratada convenientemente de acuerdo
con el presente invento, no quedan gases en la fruta que
25 se expandam en el volumen mucho mayor que cabria esperar
pgr@ la expansidn 1fquida, con lo cual las células de la
fruta, al estar desprovistas de gases, no se hallan suje-
tas a los diversos grados de colapso del tejido que de
otro modo se producen en el proceso de elaboracidn térmi-

30 co., Tal colapso de tejido se traduce en el reblandecimien—
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to de tode la fruta y on un: pdérdida de integridad celu-
lar. Sin la presencia de gases durante la fase de proce-~
s0 térmico, la pared celular se espesard inherentemente
como resultado de la reaccidn entre los deidos de las
frutas naturales, pectina y azjicar que puedan hallarse
presentes en diversos grades. Este espesamiento forma

un gel que cubre las paredes celulares ayudando ain mds
a minimizar la pérdida de fliido celular durante el al-
macenamiento., Permitiendo el espesamiento de las paredes
celulares en el tejido en razdn principalmente de la ge-
lacidn de los fluidos y sélidos naturales en la fruta,
el caldeo subsiguiente, tal como el que tiene luger en
el empaquetado ¢ incluso la coccidn al horno de empana-
das o timbales, elimina sustancialmente el efecto des-
tructivo normzl del caldeo debido a la facultad del ca-
lor de trasladarse rdpidamente a través del medio y al
interior de la frutg equilibrada. '

En el curso de la congelecidn, la fruta tratada
de acuerdo con el presente invento se conzela mds rdpida
y uniformemente, Los cristales de hielo que de otro modo
sefian vastante grandes y ocapaces de perforar las células
oreando una pérdida de materisl celular se mantienen
gignificativamente mds pequefios, minimizande por ende
el mimero de células que resultarian rotas por congela-—
eidn o descongelacidn, Ia capacidad de la fruta asi ela-
borada pare resistir los rigores de la congelacidn y la
descdngelacién y con todo continuar reteniendo su forma
vy textura normales sin pérdida de peso es una de las ven-
tajas significativas del presente invento.

El procedimiento del presente invento puede
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entenderse a partir de un ejemplo general wtilizando

piezas de equipo preferidas pero no esenciales, Sola-
mente es significativo utilizar un aparato que sea ca-
paz de producir, mantener y soportar la presidn ultra-—
baja y que disponga de medios para retener los productos
tfatados poxr debajo de la superficie del liquido conte-
nido en el recipiente. Este ademds debe disponer de
conductos apropiados de entrada y salida para el liqui-
do.

El siguiente procedimiento describird general-
mente la forma de lograr los beneficios de este invento:
| Se preparan las frutas en forma corriente la-
véndolas, peldndolas, cortdndolas o formdndolas en tro-
citosra modo de cubos, a voluntad., A continuacidn se coé
loca el producto en un recipiente hecho de material no
reactivo tal como acero inoxidable, acero cubierto de
material piéstico,‘o cualquier material eétructuralménte

integro que pueda sanearse fdcilmente., El recipiente se

7 halla con preferencia equipado con una boca de entrada

situada en o cerca de la parte superior. Inmediatamente
por debajo de la boca, toda la superficie del recipiente
se halla divida por una plancha perforada que forma una
false odmara en dicha parte superior. Tras llenar el re-
ecipiente a su capacidad con el producto, por debajo de
la falsa tapa, se fija con seguridad la boca a fin de
excluir el aire y se llena el recipiente con la soluecidn
dgséadala partir de un tubo dispuesto en dicha parte su~
perior. Se ajusta el nivel de la solueidn para cubrir
completamente el producto y mantenerlo aproximadamente

1/2 pulg. (1,27 ecm) por encima de la parte superior per-
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forada a lo largo y ancho del proceso de elaboracidn.
Esto asegura la cobertura completa'del producto con
soluecidn., E1 tubo de entrada de la solucidén se halla
ahora cefrado. Se activa una bomba ﬁecénica 0 evacua-
dor de vapor venturi que funciona para producir vacio
y se lleva éste al recipiente a partir de un tubo si-
tuado en la parte superior del mismo., Cuando se usa
venturi de vapor, funciona solamente para reducirla
presidn a aproximadamente 20 pulgadas (50,80 cm) de
vacio. Se recomienda que una bomba de gran rendimien-
40 inicie y complete la evacuacidn del aire y gases
restantes. Para evitar la necesidad de utilizar bombas
de tamasfic extraordinario, se recomienda colocar en po-
giecidn un condensador ante el lado de salida de la bom-
be parz condensar los vapores que puedan extraerse del
recipiente. E1l condensador puede ser refrigerado porli—~
quido y debe generalmente enfriar los wvapores é una
temperatura de 10 a 15°C preferentements, o -20 a +30°C.
Tal condensador reducird sustancialmente el volumen de
los vapores que deben ser manipulados por la bomba de
vacio, a

El vacio reacciona destruyendo la barrera de
umbral y desplazando los gases en los tejidos del Pro-
ducto hasta que se extrae esencialmepte la totalidad
del gas. Cuanto mds completa es la evacuacidn ohtenida,
es decir, cuanto menor es la presidn dentro de los li-
miteé de 2~13mm Hg durante el tiempo de permanencia,
menor e el tiempo necesario para efectuar el desplaza-
miento completo de los gases don el lfguido gue rodea

el producto. Sea cual fuere la presidn absoluta especi-
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fica dentro de los limites determinados, es necesario
reducirla de presidn atmosférica a 200-~300mm & una pro-
porcidn méximarde 125mm por minmato y de 200-300mm Hg-a
2~13mm Hg a un mdxima de 12mm por minuto, siempre.que
estas .fases de reducir la presidén consuman al menos 28
minutos antes del tiempo de permanencia minimo de‘una
hora a la presidn mds baja y despuds aumentar la presidén
hasta 55-65mm a una proporeidn que no exceda de 12mm por
minuto y de 55-65mm e presidn atmosférica a una propor-
cidn mdxima de 35mm por minuto siempre que estas fases
derreducir la presidn consuman al menos 28 minutos, Ia
evacuacién del gas y reemplazemiento por liguido se com-
pleta en un minimo de 1 hora y 56 minutos que puede des-
'glosérse en'periodos de reduccidn y creacidn de presién
de al menos aproximadaemente 28 a 30 minutos de duracidn
y un tiempo de permanencia de al menos 1 hora, Cualquie—
ra de egtos tiempos puede ser hasta 20 veces mayor que
el minimo con correspondientes reducciones en las pro-
poreciones de arrastre y liberacidén del vacio.

Al retener las condiciones atmosféricas, se
abre una boca dispﬁésta en la parte inferior del reci-
piente y se extrae el producto y el liquido fuera del
mismo. Producto y liguido pasan después sobre un tamiz
de desaglie o separador vibratorio desde donde el produc—
to puede o no ir al azua o & un blangueador de vapor,
El blanqueo inactiva lasg enzimas presentes y contrae el
prpdﬁcto‘que exprime el liguido excedente sin dejar que
el 2ire u otros gases penetren en el tejido.

' Otro método empleado es el de llenar parcial-

nmente tinas o cubas con el producto, cubrir con una ta-

- s et eiand e —
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‘pa perforada y llenar la cuba o tina con la deseads so-
lucidn hasta un punto por encimz del nivel del producto.
Lés cubas o tinas son desplazadas luego sobre ruedas al
interior de wna cdmara capaz de resistir une presidn de
2mm Hg. A continuaeidn, puede conservarse el producto
nediante envasado, congelacidn o incluso deshidratacidn
en forma corriente.

EJEMPLO T -~ ARANDANOS

Se colocaron cinco libras (2,27 kg) de ardnda-—
nos en uns tina y se cubrieron con 7 livras (3,18 kgz)
de almibar Brix 62.5°. Se situd la tina en uns cdmara
de vacio y se redujo la presidn uniformemente a 250mm
Hg absolutos en 5 minutos y despudés a 10-12mm Heg a razdn
de 10mm por minuto, mantenidndose la presidn de 10-12mm
Hg durante 1-3/4 horas. Ia presidn volvid a 60mm Hg (ab-
soluta) en una proporeidn de sumento de 10mm Hg por minu-
to en 5 minutos, aumenténdose despuds gradualmente duran-
te 23'minutos hasta aleanzar la presién atmosférica a
razdn de 30 mm por minuto, Los ardndonos y el almibar
fueron colocados en un bote de acero inoxidable y cal-
deados a 160¢F (71,112C), Los ardndanos fueron deposita—
dos en jarros de vidrio claros, llenando éstos después
con almibar caliente a 160¢F (71,112C) y cerrdndolos. A
continuacidn se invirtieron los tarros pera esterilizar
la tapa y se enfriaron por uire.

Conviene poner de nanifiesto que los ardndanos
tratados por el presente procedimiento de vacio no preci-
san .ser calentados por encima de los 160%F (71,112C) pa-
ra su conservacidn, en tanto gue otros procedimientos

requieren al menos ung temperatura de llenado de 180¢F
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a 200°F (82,222C a 93,332C) mds 20 minutos de xratamlen—

to de los envasges cerrados en agua a 1802F a 200°F Los

frutos del presente invento no precisan ningin proceso

térmico tras ser colocados en tarros a 1602F (71,119¢C).
Esto se logra por la ausencia de oxigeno en
los tejidos de las frutas que sustentaria el desarrollo
de micro-organismos del tipo susceptible de evolucionar
en les condiciones extremadamente dcidas que se alcanzan
en ol envase de las frutas y el almfbar.
Las siguientes.ventajgs son evidenfes en los V.

ardndenos producidos de acuerdo con el presente proceso

" de elaboracidn en comparacidn con los obtenidos por la

- +tdéonica anterior:

1. Los presentes ardndanos no requieren ningin

‘nuevo proceso despuds de haber sido colocados en el enva-

se caliente, en oposicidn a todos los demds procedimien—
%os conocidos en la industria, |

2, Log présentes ardndanos no precisan ningin
aditivo que ayude a su conservacidn, retencidn de color
o para induecir artificialmente firmeza a los productos.’

3. En el presente procedimiento, los ardndanos
retienen su textura original rizada y crujiente y nofsé
hacen blandos y correosos como cuando son tratados por
los otros métodos,

4, Bl color de los ardndanos tratados por el
presente procedimiento permanece normal durante el pro-
cqso'de elaboracidn y el almacenamiento, contrariamente
a los ardndanos producidos por otros métodos.

. 5. En el presente procedimiento se estabiliza

el peso del producto en el envasado corresgondiente. Ia
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genancia de peso inicial por el presente procedimiento

" es mayor que la lograda por los otros procesos de ela-

boracidn.

" 6. Mediante el presente procedimiento el almf-
bar permanece claro y libre de semillas y particulas de
ardndsno, en oposicidn a los ardndanos producidos median-
te otros métodos.

7. Cuando se abren los envases de ardndanos a
presidn atmosférica, los tratados por el presente ihven~
to mantienen su forma simétrieca original redonda y gorda
en tanto que todos los frutos elaborados por los otros
métodos tienden a arrugarse y a formar hoyuelos,

| 8. El presente proceso de elaboracidn requiere
menos equipo y mano de obra que cualguier otro proceso
de vacfo conocido, '

El presente procedimiento reconoce que los
ardndenos se componen aproximadamente de un 88% de liqui-
do y otros componen%es y una pequefia cantidad (aproxima-
demente 1%) de gases. El hecho de que el aire y los ga-
ges se expandan'aproximadamente'18 veeces la proporeidn

de agua o ligquido en presencia de calor y, parcialmente,

-al vacfo, es lo que hace tan importante la presencia de

estos elementos, incluso en muy pequéﬁas cantidades. Y
es esencial que los gases y el aire sean removidos my
cuidadosamente en unos limites estrechamente controlados
de baja presidn, tiempo de aplicacidn de vacio, tiempo
de pérmaﬁencia y tiempo de liberacidn a presidn atmosfé-
rioa de nuevo, Bs igualmente importante que, cuando el

aire y los gases sean extraidos de las células, éstas

gean inmediata y completamente llenadas con liquidos, en
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condiciones controladas para evitar la rotura de las
células, Ias acciones de desplazamiento de aire y ga-
ses por ligquidos en el interior de las células deben
ser simulténeas y en condiciones cuidadosamente contro-
ladas. Mediante adecuadas aplicacidn y liberacidn de
vacio lasg células quedan herméticamente cerradas pre-

viniéndose futuras pérdidas de liquido y/o0 colapso de

" lag mismas., Del mismo modo, el aire y los gases son

enenigos del color en ardndanos y otras frutas y verdt—
ras, pof 1o cual la remocidn de esencialmente la tota~
lidad del aire v los gases, segin aqui se describe, re-
sulfa vital para la retencidn de un color normal bueno
en los prqductos durante el almacenamiento.

Los sicuientes son otros ejemplos especificos

de la amplia gama de frutos que pueden elaborarse segtn

el presente procedimiento.

EJEMPLO II -~ SETAS

Exactamente 100 libras (45,36 kg) de setas,

conocidas comercialmente como setas "cortadas", es de-

cir, setas completas con solo los rabos cortddos de ca~

da unidad fueron sacadas de 24 cajas de pldetico de nue-
ve.iibras (4,08 kg) cada caja. las setas con obvios de-
fectos tales como unidades rotas, unidades con rabos
unidos v otras con velos ampliamente abiertos fueron re-
tiradas., El recipiente mezclado de setas vﬁriaba en ta~
mafio, de un didmetro de 5/8 pulg. (1,59 cm) a 1-3/4 pug.
(4,44 em), E1 lote fué igualmente dividido en dos lotes

rée exactanente 50 libras (22,68 kg) cada uno.

Lote tratado al vacio

Jas cincuenta libras de setas fueron lavadas
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sobre tamices mediante rociadas de agua colocdndolas en
un recipiente de pldstico en el cual fueron niveladas

vy cubiertas con una hoja de pldstico rigida que conte-
nia perforaciones de 3/8 pulg. (0,95 em) que ajustaban
estrechamente contra los lados del recipiente de pldsti-
co. La cubierta fué cargada con cubos de pldstico par-
cialmente llenos de agua. Las setas fueron cubiertas con

una golucidn al 2% de salmuera (cloruro sédico) a 3 pul~

. gadas (7,62 cm) por encima del nivel de las setas y la

cubierta. Se coloco la tina de setas en une cdmara de
vacio unida a través de un condensador refrigerado a
una bomba de vacio de dos fases. ILa temperatura de la
salmuera y las setas era de 56°F (13,332C). Se cerrd la
cdmera y se hizo funcionar la bomba de vacio.

Se redujo la presidn a 250mm Hg a razdn de

100mm Hg por minuto y después a 1l0mm Hg a razdn de 10mm

'Hg por minuto por un tiempo total de aproximadamente

29 minutos. Se continud el tratamiento al vacio a une

presién de 10mm de mercurio durante 2 horas. Al cabo de

"las dos horas se interrumpld el funcionamiento de la

bomba de vaofo ¥ s6 cerrd una vdlwule dispuesta entre

" la bomba y la cdmara., Se abrid una vdlvula para dejar

penetrar el aire en la cdmara de vacio y se retuvo la
presidn en la cdmara a presidn atmosférica aumentdndole
a 60mm Hg en 10 minutos en una proporeidn de aproximeda-—
mente 5mm por minuto y despuds a presidn atmosférica a
razéﬁ de aproximadamente 35mm por minuto por un tiempo

total de aumento de presidn de aproximsdsmente 30 minu-~

tos. Se retird la tina de setas de la cdmara de vacio

y‘se extrajo la salmuere de las setas que despuds fueron
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pesadas nuevanente, Bl peso de las setas tratadas al
vacio fué de 73,75 libras (33,45 kg). Las setas trata-
das al vacio fueron blangueadas en un blanqueador de
vapor de termo-hélice durante 5,5 minutos. EL peso de
las setas blangueadas fué de 43,75 libras (19,84 kg).
Se sumergieron las setas-blanqueadas en agua fria y se
enfriaron por debajo de los 70F (21,11eC). ILas setas
enfriadas fueron introducidas en envases é 8 onzas .l
onza, se agregd una tableta de sal y se afiadid agua
hirviendo 'a los envases hasta el rebose, Los envases
fueron fransportados automiticamente a un "envasador

de paletas' (un dispositivo para conirolar el espacio
de cabeza), se cerraron automdticamente, se colocaron
en retortas y se trataron térmicamente durante 27 minu-
tos a 2509F (121,112C¢). Los envases fueron luego enfria-
dos. en agua corriente, secados al aire y embalados y
marcados con cartones "tratados",

' El nUmero de envases llenados fué de 87. Cal-
culado sobre el peso original de 50 libras (22,68 kg)
de setas crudas, esto representa una produccidn de wn
87, o a la inversa, una pérdida de 13% de peso crudo
a envasado, En la tabla 1 Se encuentran nuevos resulta-
aos:dé la prueba del producto envasado,

Control - (Procedimiento comercial corriente)

Cincuenta libras de setas (22,68 kg) -la mitad
del lote de 100 libras (45,%6 kg)- fueron empapadas, des-
pués de lavadas, durante trés horas en una soluecidn al
2% de salmera mientras se aplicaba a las setas tratadas
el proceso de elaboracidn al vacio que se describe ante-

riormente. Se extrajo el agua a las setas de referencia



et o

T AT
S

e
TR

gl T L

TR TR
: A

s

10

15

20

25

30

y se pesaron tras el cmpapado, siendo el peso de 55,5
libras (25,17 kg). Las setas de referencia fueron blan-
queadas 5,5 minutos, sumergidas en agua fria, escurridas
vy pesadazs de nuevo, comprobdndose que el peso era de
32,0 libras (14,51 kg). las setas de referencia blan-
queadas fuercn depositadas en envases a 8 onzas L.l
onza, se agregd una tableta de sal a cada envase y se
llend al rebose con agua hirviendo. Los envases fueron
transportados automdticamente al “envasador de paletas™,

cerrados herméticemente y depositados en retortas (tra-

 tados térmicamente) durante 27 minutos a 250¢F (121,119C).

Los envases fueron enfriados en agua corriente, secados
al aire y embalados, marcdndose las cajas "control", El
mimero de envases de referencia llenzdos fué de 64. Cal-
culado sobre el peso de 50 libras (22,68 kg) de setas

crudas, esto supone una produccidn de un 64% o, a la in-

~ versa, una pérdida de un 36 de peso crudo z envasado.

En la table 1 se encuentran nuevos resultados de la
prueba del producto envasado.
TABLA No. 1

Los envases de setas "tratadas" y "control®

fueron examinados después de 48 horas del tratamiento y

- después de 30 dfas del tratamiento.

48 horas despuds del tratamiento

. Color Pextura
Iratamiento  Gama -~ Media Gamg, - Media Sabor
Control Bal D Aa3B B S1. Débil
Vaeio AaB A AaB A T{pico
30 dfas después del tratamiento
Control Aa3B B A A S1l. Dévil
Vacio S A A A A T{pico



En base a log datos recopldos durante el pro-
ceso y mediante examen de los envases de producto, se
evidencian los hechoé siguientes:

1. ER tratamiento al vacio de setas en condi-
'oiones éuidadosamente controladas de tiémpo y temperatu-
ra produce wn articulo estable y exento de aire, oxigeno
¥ otros gases en los tejidos de las setas.

a) Bl color de las setas tratadas al vielo,
antes del proceso de elaboracidn, es el tostado
claro caracteristico de las setas. las cetas elabo-
fadas conveneionalﬁente tienen que almacenarse al

menos durante varios meses para permitir el blan-
queado del tejido correspondiente mediante sales
estannosés disueltas a partir del estalio del enva-

ge. Dicho almacenamiento no es preciso en cuanto a

las setas tratadas al vacio, Es de gran importancia

el que no se produzca ningin obscurecimiento en las
sé@as tratadas al vacio durante el proceso de ela-
boracidn por cuento esencialmente la totalidad del
oxigeno ha sido desplagzado por liguido en las célu-~
las regpectivas. Por consiguiente, las setas trata-
das al vacio pueden ser transportadas y vendidas
inmediatamente después del proceso de elaboracidn.,

b) Lo firme textura de las setas tratadas al
vaefo térmicamente elaboradas se produce inmedia-
tamente después del enfriamiento. En el caso de
sétas elaboradas convencionalmente, han de trans-~
currir varias semanas pors que las setas puedan
"fijar" la textura, es decir, para que pierdan su

tacto 2 la boca “esponjoso",




2, E1 tratamiento al vacio se traduce en un
ahorro significativo para el elaborador por unz reduc-
cidn de pérdidas en peso concomitantes con el proceso
de elaboracidn de las setas. La pérdida de peso media
a lo-largo y ancho de la industria de elaboracidn de
setas se aproxima & un 40%. Es decir, por cada 100 li-
bras (45,36 xg) de setas con rabos quitados compradas
por el elaborador, realmente dste elabord 60 libras
(27,22 xg) de las mismas, Tratendo al vacio las setas
de acuerdo con el presenfe procedimiento, las pérdidas
se reducen a. menos de un 20%.

El siguiente resumen de datos relativos al

tratamiento de setas ilustra con mayor detalle la sig-

nificacién no solo de la baje presidn sino de los tiem-
pos y proporciones de aplicacidn en los cambios de pre-
8idn;

‘1. Une presidn mds baja a menos de l3mm Hg
en 10 minutos, una retencidén de esta presidn durante
2 horas y vuelta & presidn atmosférica en 30 minutos
oon lag metas dons.mtementa sumergidas, produjeron un
rendimiento en peso ﬁedio de un 71,

2. Una presidn mds baja a menos de 1l3mm Hg
en 30 minutos, retencidn de esta presidn durante 2 ho-
rag y vuelta a presidn atmosférica en 10 minutos con
las setas conatantemente sumergidas, produjeron un ren-
dimiento en peso medio de wn T4w. - _

| 3. Una presidn mds baja a menos.de 50mm Hg

en 30 minutos, retencidn de esta presidn durente 2 ho-
ras y vuelta a presidn atmosfdérica en 30 minutos con

las setas constantemente sumergides, produjeron un ren-



dimiento en peso medio de un 665, _
4, Una presidn més baja o menos de 13mm Hg
en 30 minutos, retencidn de esta presidn durante 2 ho-

ras, setas sumergidas con sclmuera mientras se mantenia

5 esta presidn, y vuelta a presidn atmosférica en 30 mi-

nmutos, produjeron un rendimiento en peso medio de 64%.

s : 5. Una presidn mfs baja a 250mm Hg 2 razdn

- de 125mm por minuto; despuds a 1l3um Hg a razén de 10mm
Hg por minuto en un tiempo total de 28 a 30 minutos, re-

10 tencidn de esta presidn de 13mm Heg durante 2 horas,

elevacidn a,60mm Hg a razdn de 10mm por ninuto y después

a presidn gtmosfériea a razdn de‘35mm Hg por minuto en
unAtiempo total de aumento de presidn de 28 a 30 ninutos,
~estando las setas constantements sumérgidas, produjeron
15 ' un rendimiento en peso medio de un 84%. i
| o Se éstablece por consiguiente gue la reduccidn
en presidh a menos de 13mm Hg y el aumento en presidn a
atmosférica deben realizarse no mis rdpidamente de 28
minutos cada una para asegurar el mayor rendimiento y
20 ‘la mds elevada omlidad de producto. Bs critico remover
sﬁstancialménte todo el aire y gases y reemplagzarlos con.
liguido en las célnlas de las setas para obtener un equi-
librio osmético entre las setas y el medio circundanté.. v

EJEMPIO IIT - MANZANAS

2 - 25 Tratadas al vacio

S

denzenas de variedad Staymen fueron peladas,
T quitadas el corazdn y cortadss en rebanadas con equipo

automftico en una instalacidn de elaboracidn de menzanas

T L e T e

comercial.

(Y . .
i 30 Cinco mil gramos de rebanada de manzana fueron
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colooadas en una tine de pldstico y cubiertas con una
vlancha de pldstico rigida que contenia perforaciones
de3/8 pulg. (0,95 em). La plancha fué cargéda con agua..
Las rebanadas de manzana contenidas en la tina fueron
cubiertas a 3 pulgadas (7,62 cm) por encime de la plan-
cha de pldstico con almibar compuesto como sigue: agua

1600 partes; azdcar 400 partes; sodio bi-sulfito 0,384

partes; cloruro cdlcico 2,0 partes,

Este almibar proporciond una cantidad de didxi-

do de azufre basada en almibar y manzanzs de 75 partes
por milldn. La temperatura delalmibar y de las manzenas
fué de 60,5°F (15,83°C). Ia tina de manzznas fud coloca-
da en una cdmara de vacio que se cerrd herméticamente.
Se puso en funcionamiento une bomba de vacio de dos fa-
ges unida por medio de un condensador refrigerado a una
cdmara de vacio y éste fué gredualmente arrastrado y li~
berado como en el Ejemplo IT, excepto que la presidn fué
de 13mm Hz. |

Ia tina de manzanas fué retirada de la cdmara,

les mankanas fueron escurridas exentas de almfbar y pesa-

das, las manzenas tratadas pesaron 6,045 gramos, una ga-—

naneia de 20,9%, Las manzanas tratadas; gin ningin almivar

agregado, fueron divididas en 3 porclones iguales de 2000

gramos ocada una y coloocadas en envases tapados a friccidn.

rd

Dos de los envases fueron almscenados en un refrigerador

a chorro comercial en un plago de cuatro horas, Se mantu-

'vo un envase & temperatura ambiente durante 20 dias. 45

gramos de manzanas fueron herméticaments cerradas en un
tarro para ondlisis inmediato.

Control
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_ Se trateron los 6.045 gramos del mismo lote -
de manzanas descrito snteriormente en forma comerecial
normal empapénéolas durante 4 minutos en la misma solu-
cidn que las manzanas tratadas al vacio excepto que el
volumen comercial standard de bisulfito de sodio fud
usado para producir 1,600 partes por milldn de didxido
de azufre. Las manzanas empapadas fueron escurridas,'
2.000 gramos fueron colocados en cada uno de los 3 en-

vases cerrados a friccidn, Dos envases fueron almacena- -

- dos en un ‘refrigerador a chorro comercial después de 4

horas a temperatura ambiente, Se mantuvo un ‘envase a

temperatura ambiente durante 20 dfas. Cuarenta y cineco
gramos de menzanas fueron herméticamente cerradas en un

* tarro para andlisis inmediato.

TABLA 2
Muestras de andlisis quimico de rebanadas de manzanas.

Corazdn de rebanadas de manzana

Tratamiento Brix ppm 802 Sabor
Control 10.7° 16. Sulfito fuerte
Tratadas al vacio 14,6o 0. Sulfito muy ligero

Rebanadas completas

Control ‘ 12,8° 395. Sulfito fuerte
Tratadas al vacfo 14.6° 72 Sulfito my ligero

s

Estos resultados confirman la penetracidn de didxido de
azufre y azmicar desde el almibar uniformemente a través
de las rebanadas de manzana durante tratamiento al vacio.

TABLA 3

Comparacidn de calidad, textura y pesos escurridos de
muestras de manzana congelada desheladsa.

. . Penetrotémetro  Tostado int,
Tratamisnto Peoo escurrido  ILeciips sonds /8" Total Serio

Control - 1730 &. (86,5:) 8,1 lbalav.30 sls) 7,8% 3,8
Tratada vacio 1920 g. (96,0%) 10.9 lbs(av.30 sls) 1,0% Ninge
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1. Ia significativa diferencia en pesos escurri-
dos muestra que la congelacidn rompid muchas células de
las rebanadas de manzana de referencia no tratadas produ-
ciendo pérdidas de liquidos. Esto roduce los nimeros de
empanadas que pueden producirse & ﬁartir de un envase.

2, Ia textura de la fruta tratada era rizada
incluso despuds de la congelacidn y deshielo en tanto que
la fruta de referencia era lacia y eldstica como caucho,
no caracteristico de las manzanas Staymen.

3. Se produjo un "tostado" muy serio en les
manzanas de referencia en razdén de la actividad de las

enzimas no inhibida por el didxido de azufre como resul-

4ado de la pobre penetracidn en el centro de las rebanadas.
Para una gran calidad de empanadas, las unidades con un

tostado serio tendrian que retirarse por medio de clasi-

ficacidn,
EJEMPLO IV -~ CAMARON

Se utilizaron en este Ejemplo diez libras (4,53

kg) de camarones Pandalus Borealis. Cinco libras (2,27kg)
de camarones identificadas cono "tratadas al vacfo" fue-
ron descabezadas ¥y peladas 2 nano y sumergidas en una
solucidn acuosa compussta por 0,5% de doido cltrico y
2,5% de cloruro sddico en un cubo de acero inoxidable e
52¢F (11,11¢C). Ios camarones fueron mantenidos sumergi-
dos por un tamiz de alambre de acero” lnoxidable cargado.
El cubo de camarones fué colocado en una retorta unida a
una bomba de vaeio y se aplicd el tratamiento de vacio
del Ejemplo II excepto que on el tiempo de permanencia
el vacio fué aplicado solamente durante 1 hora, tras de

1o cual los camarones fueron retirados del cubo, escurri-
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dos y blangueados durante 1,5 minutos en una solucidn

- acuosa al 2% de cloruro sdédico. Los camarones fueron

colocados inmediatamente en envases a 8 onzas por en-—

vase, salados con una solucidn de cloruro sddico al

1,56 que contenfa 0,54 de deido oftrico a 195¢F (90,55¢0).

Tos envases fueron cerrados por una mdquina de cierre

automatica y termlcamente tratados en una retorita duran~

“te 45 ninutos a 2400F (115 5500) Los envases fueron

después enfriados a una temperatura de 110eF (43,332C)
en la retorta mediante ague corriente.

‘ Siguiendo el presente procedimiento, cineco
libras (2,27 kg) de los camarones identificados como

"eontrol! y ﬁreparados idénticamente segin se describe

o anterlormante fueron gumervldos en una soluclon acuosa

'1‘de écldo eltrlco al 0, 5% y de cloruro sédico al 2,5% a

una temperatura de 522F (11,1190) durante 45 minutos.
Tos camarones fueron despuds escurridos, blanqueados y

colocados en envases como los descritos y elaborados en

-idéntica manera que los camarones "tratados al vacio",

Veintlcuatro hores después del progeso, seis

envases de cada lote fueron cxamxnados en cuanto a cali-

*;dad de acuerdo con Normas industrieles. Tl andlisis de

espacio en cabeza fud efectuado segin el procedimiento

de la National Canners Association.
Muestras tyatadas Muestras de

‘Resultado Andlisis al vaeio referencia
Peso. escurrido,limites 6,8 & 7,1 oz, 6,5 a 6,6 oz.
Peso-escurrido,media 6,95 oz, 6,52 oz,
Color Rogo brillante Roao lig. opaco
Rizado . Todas wnidades Algunas unidades
lig. onduladas lig. onduladas
_Sabor Tipico Débil, tipico

Contenido oxigeno ,

espacio, llmltes 0,25 a 0,33% 3,65 a 4,55%
Contenldo oxigeno

espacio, media 0,27% 3,99%
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El color, el sabor y el aspecto general de lis-

camarones fueron significativamente mejorados mediante -
"tratamiento al vacio" para remover el oxigeno del teji~
do antes del proceso de elaboraciédn.

Otras criaturas marinas en las cuales color,
sabor, aroma y retencién de peso han sido mejoradas poxr
tratamiento de vacio y diversas combinaciones de salmue-
ras son carne de cangrejo, ostras, almejas y mejillones.
Se produce una mejora particularmente notable en aspecto
¥ peso escurrido de las almejas en lo que respecta a co-
lor por el presente procedimiento.

Estos ejemplos deben considerarse ilustrativos
del presente invento y en modo alguno limitan el alcance
del mismo. Por ejempld, en lugar de un aumento o dismi-
nucién en presidén de dos fases, puede usarse un solo ré-
gimen de cambio de presidén sietipre que enmarque en la -
medida mdxima de presidn y tietipo minimo aqui designa-
dos.

En resumen, la Patente de Invencidn que se so-
licita deberd recaer sobre las siguientes:

REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para preservar y almacenar

alimentos seleccionados entre el grupo consistente en -

frutas, verduras, especies marinas y setas removiendo sus

tanciaiﬁente todos los gases de los tejidos y células de
dichos alimentos y sustituyéndolos por una solucién acuo
sa en el interior de dichos tejidos, comprendiendo el -
procedimiento:

sumergir dichos alimentos en dicha solucidn -

contenida en un recipiente cerrado;

B0 U

b
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someter dichos alimentos sumergidos & una re-
duceidn en oresidn hasta 200-300mm de mercurio a
una proporcidn de disminueidn de presidn no supe-
rior a 125mm de mercurio por minuto, disminuir de
nuevo la presidn de 200~300mm de mercurio a una
presidn no mayor de 13mm de mercurio (absoluta) a
una proporcidén de disminucidn de presidn no supe-
rior & 12mm de mercurio por minuto, consumiendo
las dos fases de disminucidn de presidn citadas
al menos un total de 28 minutos, continuar some-
tiendo dichos alimentos sumergidos a una presidn
absolute no superior a l3mm de mercurio para un
tiempo de permanencia de al menos 1 hora a fin de
sustancialmente remover todos los gases de dichos
tejidos y células;

aumentar despuds la presidn para llenar con
dicha solucidn los vacios formados en dichos teji-
dos y células por la evacuzcidn de los gases;

efectudndose dicho aumento de presidn incremen~
tando ésta a 55-65mm de mercurio.en una proporeidn
al respecto no superior & 12mm de mercurio por mi-
nuto, aumentando de nueve la presidn de 60mn de
mercurio & presidén atmosférica en una proporcidn
de aumento no superior a 35mm de mercurio por mi-
ﬁﬁto, consumiendo las dog fases de aumento de pre-
sidn citadas al menos un total de 28 minutos, con
lo cual dichos alimentos son sustancialmente llena-
dos con dicha solueidn, y retirando & continuacidn
dichos alimentos de dichc recipiente.

2. E1 procedimiento cemin la reivindicacidn 1,

-
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en el cual dicho tiempo de pernanencia es al menos deil”
una hora y tres cuartos,

3. El procedimiento segin la reivindicacidn 2,
en el cual dicho tiempo de permanencia es al menos de 2
horas,

4. El procedimiento segdn la reivindicacidn 1,
en el cual dicha presidn duranie el'tiempo de permanen-
cia se halla comprendida en los limites de 2-13mm de
mercurio.

5. ELl procedimiento segun la reivindicacidn 1,
en el cual la presidn de permsnencia se halla comprendi-
da en los limites de 2~13mm de mercurio y el tiempo de
permanencia es al menos de una hora y tres cuartos en la
fruta,

6. E1 procedimiento segin la reivindicacidn 5,
en el cual el tiempo total excede de aproximadamente 2
horas,

7. Bl procedimiento segn la reivindicacidn 1,
en el cual el descenso de presidn a 200-300mm de mercu-
rio se produce a una proporcidn de disminucidn correspon-
diente de entre 50 y 100mm de mercurio por minutbo.

8. El procedimiento semgin la reivindicacidn 1,
en el cual se remueven no mis de 50/ en volumen (STP) de
gases en los primeros diez minutos,

. 9, El procedimiento semin la reivindicacién 1,
en el cual dichos alimentos incluyer especies marinas
seleccionadas entre almejas, camarones, cangrejos, pechi-
nas, mejillones, 'ostras, langostas; frutas seleccionadas
entre cerezas, manzanas, peras, albaricoques, vaccineos,

fresag, melocotones y similares; verduras seleccionadas
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entre guisantes, maiz, frijoles, judias verdes, coliflor:
cebollas, esparragos, coles de Bruselas, ganahorias, pa-
tatas, brécoles y similares.

10. El procedimiento segin la reivin
dicacidn 1, en el cual la presidn es primero reducida en
upa proporcidén maxima de 100mm per minuto, y después dis
minuida a no méds de l%mm Hg a una proporcién no mayor de
10mm Hg por minuto.

' 11. El procedimiento segin la reivin-
dicacidén 1, en el cual se eleva la presién a 60mm Hg en
upa proporcién maxima de 12mm Hg por minuto y de 60mm Hg
a presidén atmosférica en una proporcidén méxima de 30mm Hg
por minuto.

12. El proceéimiento segin la reivin-
dicacién 1, en el cual el tiempo total para el aumento de

presién y el tiempo total para la disminucibén de presién

. comprende fases de 30 minutos cada una.

13. El procedimiento segin la reivin-
dicacién 1, en el cual la presidén es primero reducida en
una proporcidn médxima de 100mm p&r minuto y después dismi-
nuida a no méds de l%mm Hg en una proporcidn no superior a
iOmm Hg por minuto;

y en el cual la presién es elevada a 60mm Hg
_..en una proporcién mixima de l2mm Hg por minuto

y de 60mm Hg 2 presién atmosférica en una pro~

porcidén médxima de 30mm Hg por minuto, y

en el cual el.tiempo total para el aumento de

presidn y el tiempo tctal para la disminucidn de

presién compresnden fases de 30 minutos cada una
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14, El procedimiento segin la reivindicacién 13,
en el cual el tlempo total para llevar a cabo el proceso
de elaboracién es al menos de 2 horas.

15, El prcedimiento segln la reivindicacién 1,
en el cual dichos alimentos son arindanos.

16, El proceéimiento segin la reivindicacién 1,

en el cual dichos alimentos son setas.

17, Se reivimdica por Ultimo como objeto sobre el
que ha de recaer la pstente de invencion que se sgolicita:
"UN PROCEDIMIENTO PARA PRESERVAR Y ALMACENAR ALIMEN
Tos",

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente memoria descriptiva que consta de treinta y siete

péginas mecanografiadas.

Madrid, 29 julio 1.97%
BERNARDO, UNGRIA
Po
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