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EX-¡'i, ACTO

Procedimiento y envase rara envasar volatería 
fresca, con inclusión de poleos y pavos, durante lardos 

períodos de tiempo, sin que se estropeen. El procedimiento 
incluye el colocar las piezas de volatería, tales como 
pollos o ,avos enteros frescos o partes de los mismos, 
dentro de un envase flexible, prácticamente impermeable a 

los rases, el cual es cometido a]! vacío para extraer prác­
ticamente todo el aire de su interior. Se introduce dióxido 
carbónico gaseoso dentro del envare en cantidad suficiente
para detener el desarrollo de lac bacterias que dañan los
alimentos. Se cierra el nvasc entonces herméticamente con
un cierre hermético sus,untado por si mismo, tal corno un 
cierre hermético por soldadura térmica. Se forma ácido car­
bónico por lo menos por algunos de los jugos naturales de 
la volatería, los cuales incluyen aguo, y al menos pom­
parte del dióxido carbónico que se introduce en el envase. 
El ácido carbónico quo se forma y el dióxido carbónico ga­
seoso detienen el desarrollo de las bacterias dentro del 
envase. La volatería envasada se mantiene entonces en el 
envase flexible a temperaturas frigoríficas, tales como 
de 28 a 4091? (-2,22 a 4,449C) durante un largo período de 
tiempo, de hasta 40 días, sin que las aves envasadas se 
estropeen. ,

ANTECEDENTES DE LA IHvENClOU 
DESCRIPCION DE LA TECNICA Au.

Esta invención se

- nHEITO i)E LA INVENCIOIi Y 
TEhlCR

refiere a un método perfeccio­
nado de envasado para el almaceneje de productos de vola­
tería durante largos períodos de tiempo sin que se estropeen 
y se refiere particularmente a un método por el que tales
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resultados se llevan a cabo sin <-l uso del habitual envase 

con hielo o por medio de c,ir elación rápida.

En la preparación de volatería, tal como pollo 
y pavo, ha sido práctica común has La ahora el limpiar y 
destripar las aves y colocar entonces los pollos o pavos 

frescos enteros o cortados,dentro de un gran envase prác­
ticamente rígido, con agujeros do desagüe. Habitualmente, 
se coloca hielo en escamas o partido en trozos encima del 
pollo, en el envase. El pollo o pavo fresco se coloca a 
continuación en un camión frigorífico o en un vagón de 
ferrocarril frigorífico y se envía a destinos alejados 
para su ulterior manipulación y posterior venta y consumo. 
Algunas veces,se coloca también hielo seco encima del pollo.

a fin'de mantener las temperaturas frías deseadas. Gene­
ralmente, se mantienen las temperaturas por debajo de los 
35SF (1,66SC), pero no se pretende que el ave se congele.

Aunque el sistema del envase con hielo para el 
almacenamiento de pollos y pavos ha demostrado sor satis­
factorio y en general permito una vida de hasta dos se­
manas, hay notables inconvenientes en el mencionado sis­
tema. Primero, a causa déla naturaleza del envase con hielo, 
camiones, vagones de ferrocarril y frigoríficos, so mojan,
se ensucian y se contaminan con el hielo derretido y con
los jugos de la volatería, requiriendo continuos lavados. 
Si el hielo no fuera necesario,, el costo de su producción 
se eliminaría, así como la necesidad do tener grandes 
equipos productores de hielo situados cerca de la ins­
talación de volatería. A causa de la gran cantidad do
hielo que se usa en las instalaciones do volatería en las 
que se utilizan las habituales técnicas de envasado con

POOR
QUAUTY



- 4 -

' 5

10

15

20

25

30

hielo para el almacenamiento de aves, la instalación 
entera se ensucia y se moja mucho. Los costes de mano de 

obra y de material para mantener el equipo para hacer 
hielo son importantes con el sistema de empaquetado con 
hielo. Las técnicas ordinarias para el almacenamiento 

con envasado en hielo requier-.-n el uso de cajas cubiertas 
de cera, las cuales son caras y no pueden usarse de nuevo 
porque la volatería se coloca en contacto directo con las 
cajas. Por otra parte, los envases de la técnica anterior 
tienen normalmente orificios de desagüe y aberturas de 
agarre, haciendo en consecuencia que la volatería esté 
sujeta a la contaminación exterior. Al enviar volatería 
almacenada con el envase con hielo habitual, el peso y 

volumen, y por ende el gasto que implica transportar la 
volatería, son mucho más elevados que si simplemente pudiera 
transportarse el pollo. Asi pues, aunque la técnica ha­
bitual del empaquetado con hielo para el almacenamiento 
de aves, durante periodos de tiempo de hasta dos semanas 
ha venido siendo aceptable en general, hay inconvenientes 
importantes en esta técnica, que sería deseable evitar.

RESUMEN DE LA IbVENCION

Es, por lo tanto, un objeto importante de este 
invento aportar un procedimiento y envase perfeccionados 
para la conservación de volatería, incluidos pollos y pavos, 
durante largos períodos de tiempo, sin el uso del envasado 
con hielo habitual o de la técnica de almacenado por con­
gelación rápida.

Es también un objeto importante de esta invención 
el aportar un método perfeccionado para el almacenamiento de 
volatería-, tal como pollos y pavos, durante largos períodos
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de tiempo, al almacenar múltiples piezas de volatería
en un envase en el que se llenan ios huecos con dióxido 

carbónico y/o un ácido carbónico suave.

Es además un objeto de este invento aportar 
un procedimiento y un envase perfeccionados para el envasado 

de volatería durante períodos de tiempo mayores de tres 
semanas, y de hasta 40 días, sin el uso de un envase con 
hielo, al envasar la volatería en mi envase flexible, cerra­
do herméticamente,del cual se ha sacado el aire y en el 

que se ha introducido dióxido carbónico, manteniendo el 
envase al ave en condiciones higiénicas, libre de la con­
taminación del exterior.

Otro objeto de esta invención es el de aportar 
un procedimiento perfeccionado para almacenar volatería 
durante largos periodos de tiempo, en el que se evitan las 
condiciones de humedad y suciedad creadas en una instalación, 
camiones y vagones de ferrocarril, por las técnicas habi­
tuales de almacenamiento en envase con hielo.

Otro objeto de '.sta invención es el de aportar 
un método perfeccionado para el almacenamiento de volatería 
durante largos periodos de tiempo, por el uso de dióxido 
carbónico y/o ácido carbónico en contacto con el ave, carac­
terizándose el procedimiento particularmente por la sim­
plicidad y economía do la operación.

Se evidenciarán más propósitos y objetos de este 
invento en el curso de esta descripción.

Todos los objetos precedentes se cumplen al 

aportar un procedimiento por el que la volatería fresca es 
envasada durante largos períodos de tiempo sin estropearse.
El procedimiento incluye el colocar múltiples piezas de vo-
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latería fresca , que contiene líquidos naturales, agua 
o jugos, dentro de un envase flexible prácticamente 
impermeable a los gases, someter al vacío el envase fle­
xible para extraer la mayor parte del aire de su interior, 

introducir dióxido de carbono, solamente, dentro del envase, 
en una cantidad suficiente para detener el desarrollo de 
las bacterias que estropean los alimentos, cerrar hermé­
ticamente el envase, formar ácidj carbónico al menos con 

algunos de los jugos naturales y al menos con par^e del 
dióxido carbónico que hay en el interior del envase, coope­
rando el ácido carbónico formado y el dióxido carbónico 

gaseoso y el interior prácticamente libre de oxígeno ,para 
detener el desarrollo tanto de las bacterias aeróbicas como 
anaeróbicas sobre y dentro de las aves que se encuentran en 
el envase,y mantener la volatería dentro del envase her­

méticamente cerrado a temperaturas aproximadas de 28 a 40 aF 
(-2,22 a 4-,44-90), pero sin congelar la carne, durante un 
período largo de tiempo, sin que se dañen las aves por el 
desarrollo de bacterias.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA FOKíiA DE EJECUCION PREFERIDA

En pocas palabras, nuestro procedimiento para 
envasar volatería fresca incluye las fases de: colocar 
piezas de volatería fresca dentro de un envase flexible 
prácticamente impermeable a los gases; someter el envase 
flexible al vacío para extraer prácticamente todo el aire de 
su interior; introducir dióxido carbónico gaseoso en el en­
vase en cantidad tal que detenga el desarrollo de bacterias 

corruptoras; cerrar herméticamente el envase; formar ácido 
carbónico líquido al menos con parte de los jugos naturales 
y parte del dióxido carbónico, cooperando el ácido carbónico



formado y el dióxido carbónico para detener el desarrollo 
de bacterias en los aves que est'n dentro del envase, y 
mantener después la volatería en el envase flexible a tem­
peraturas frigoríficas durante un largo periodo de tiempo 
sin que las piezas de volatería fresca se dañen.

El procedimiento se puede utilizar con muchos 
tipos de aves, incluidos pollos, pavos, patos, gansos, etc. 

Naturalmente, el mayor uso del procedimiento se refiere 
a los productos de mayor volumen de consumo, tales como los 
pollos, y en un menor grado los pavos. Se pretende que el 

procedimiento conserve la volatería durante largos periodos 
de tiempo sin que se estropee a causa de las bacterias 
aeróbicas o de las anaeróbicas. En pruebas efectuadas, 
las aves envasadas por nuestro procedimiento se han con­
servado durante períodos de tiempo de hasta 40 días sin que 

fuera excesivo el desarrollo de bacterias dañinas a la salud 
humana.

Habitualmente, los pollos se mantienen a tem­
peraturas frías mediante el uso de hielo, normal y/o seco, 
colocado encima del pollo envasado en envases rígidos. Nor­
malmente, la volatería fresca que so conserva mediante la 
anterior técnica del envase habitual con hielo, puede man­

tenerse durante un período aproximado uc hasta lo días sin 
gravas riesgos de que las aves so estropeen a causa de las 
bacterias, en forraa tal que pudiera ser peligroso para la 
salud humana.

En la siguiente descripción del procedimiento, 
se hará frecuentemente referencia a la preparación de pollos, 

aunque se debe comprender que el procedimiento es aplicable 
a-un almacenamiento extenso do volatería fresca de diversos
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tipos, como las aves mencionadas anteriormente. Además, 
se debe entender que el procedimiento aquí expuesto se 
emplea particularmente con las aves enteras limpias, tales 
como pollos, aunque se comprenderá que el procedimiento se 
puede usar con aves cortadas en trozos, como pollos en tro­
zos y similares. Al llevar a efecto nuestro procedimiento, 

se entiende que puede utilizarse cualquier abarato que sea 
adecuado para llevar a término las fases del mismo.

La primera fase de nuestro procedimiento es la 
de colocar volatería limpia, tal como pollo, bien entero o 

bien en trozos, dentro de un envase flexible, el cual habrá 
sido colocado preferiblemente en una gran caga rígida on­
dulada que soporta ol envase flexible. El término "limpio" 
se supone quiere decir pollo o similar que ha sido desplu­
mado, destripado y limpiado, dispuesto para el consumo 
humano. Los pollos limpios se colocan en el envase flexible, 
contenido dentro de la caja ondulada exterior soportadora o 

envase. La fase de meter el pollo en ol envase exterior 
puede realizarse manualmente. Habitualmente, se coloca una 
gran cantidad de pollos en el envase, aproximadamente unas 
65 libras (29,484 kg) de pollo, aunque se pueden usar can­
tidades menores, naturalmente.

El envase ondulado que se emplea en nuestro pro­
cedimiento es cualquier tipo habitual de envase, excepto 
que no es necesario utilizar un envase recubierto de cera. 

Puesto que el envase no entra en contacto con las aves, es 
preferible que el mismo sea plegable, para de este modo, 
poder utilizarlo de nuevo.

El envase flexible es preferible que sea un en­
vase flexible laminar, impermeable a los gases, que pueda



cerrarse herméticamente con un cierre hermético auto-susten 
taác, como por ejemplo por soldadura té "nica. -¿1 envase 
flexible preferido puedo constar de un envase con un tubo 

extraído con el mismo, con un extremo abierto y un solo 
cierro hermético o lo largo del bordo inferior o de fondo.
¿1 envase flexible que queda -h-scrito se coloca dentro del 
envase rígido exterior y entonces so colocan las aves dentro 
del envase flexible. Una hoja Inusada o película oo-extruída 
de este tipo puede estar bocho en nylon ligado a SUKLYN 
(marca registrada Uupont), o en un polietileno de alta den­
sidad unido a RURLYN, u otr,combinaciones de películas 
que "tenga:, bunnas cualidades como barrera frente a los gases, 
como por ejemplo una laminación ampliamente usada en la in­
dustrio. 'de la carne. 1.a combinación de materiales tiene las 
propiedades de baja permeabilidad al aire o a los gases y 
cierre hermético. He cierra el envase herméticamente por 
s:ldedura térmico a pesar de la presencia de sangro o grasa 

en la zona del cierre hermético por soldadura térmica. En 
esta oo.'. binación laminar, la capa de nylon queda c.. el 
exterior y la capa de HURLYb en el interior, de manera que 
el cierre por soldadm-a térmica, queda ci-tro las superficies 
lindantes de los púneles do HUrjY!.. En un ojampio espací" 
tico del producto , la. capa i.ylon tiene un espesor de 
aproximadamente 0,01?? pulga...as (0,4495 fu) y el espesor 
Je la capa de HUnnYb -nr; do unos 2-4 .milésimas de pulgada 
(0,0508 - 0,101., mm).

otro envase flexible que púa o uñarse ;e vendo 
bajo la marca registrada t;ARxNLE.I 5 284-400 FREgHTUFF, bolsa 
original para c: mes. has propiedades del ;:.at erial. como 

barro3-a respecto al oxígeno son aproximad; mente de 2o al/ĉ
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durante 24 horas a 73RF (22,77-1) y a una humedad relativa
del 50 %. La proporción de permeabilidad al a^ua es de

oaproximadarnente 10 gramos por m durante 24 horas, a 1003 F 
(37,6630) y 90 do humedad relativa. Los envases hechos 
en este producto se cierran también herméticamente por sol­

dadura térmica, incluso con presencia do sangre o grasa.
Un envase o bolsa flexible de una dimensión en plano do 
aproximadamente 34 por 30 pulgadas (863,00 x 762 mm) se ha 
revolado satisfactorio para el envasado de unas 65 libras 
(29,484 kg) de pollo fresco, ni banano de la bolsa, desde 

luego, puede variar en una proporción amplia, así como la 
cantidad de pollo envasado en la misma, dependiendo el 
tamaño de la bolsa de la cantidad de pollo que se empaquete.

Después de que la cantidad deseada de pollo ha 
sido colocada dentro del envase flexible, sustentado por 
el envase ondulado exterior, se vacía el envase flexible.
Se insertan preferiblemente tubos de respiración dentro 

del envase flexible, manteniendo un cierro en la abertura 
de la bolsa con los tubos dentro de la misma. Se aplica un 
vacío a través del tubo hasta el interior del envase. F1 
nivel del vacío será preferiblemente de unas 2 5 - 28 pulga­
das (63,5 - 7 1 ) 1 2  en) do mercurio, -.n ^ste vaciado de la 
bolsa, se extrae prácticamente codo el uirc do la misma,de 
modo que se evitará el desarrollo de bacterias aoróbicas.
La cantidad mínima de aire que pormancsca dentro de la 
bolsa detiene también el desarrollo de bacterias anaeróbicas 

que pudieran estar presentes. Hay presente suficiente aire 
para detener el desarrollo de bsc!;eri;.s del tipo que pudiese 
causar botulismo.

mientras so mantiene un cierre provisional en



la abertura be la bolsa, así como cuando catán les tubos
en 1. bolsa, se añade dióxido carbónico al envase. La
cantidad de dióxido carbónico añadida al envase variará 

de acuerdo con la cantidad de pello que haya en el envase
y el tamaño de este último, j; 

dióxido carbónico al envase, 
bacterias indeseables. Si se­

je impórtente añadir suficiente 

rara evitar el desarrollo de 
añade demasiado poco dióxido

carbónico al envase flexible que almacena la volatería, no 
habrá suficiente dióxido carbónico disponible para final­
mente detener el indeseable desarrollo de bacterias. Aunque 
desde el punto de vista del propósito de evitar el des­

arrollo de bact-crias, no hay límite en la cantidad de dióxido 
carbóuico que pueda añadirse , d-sde un punto de vista prác­

tico si si añado demasiado dióxido carbónico, el envase 
flexible se inflaría como un globo (un ligero grado de 
hinchamiento es normal en nuestro procedimiento) hasta un 
tamaño tal que posiblemente llegaría a estallar por exce­
siva presión del gas. También, si se añade el envase más 
dióxido de carbono que el necesario para detener el des­
arrollo de bacterias, ce desperdiciará dióxido carbónico y 
se aumentará el ciclo de tiempo para llevar a cabo el en­
vasado, al requerirse más ..lempo para la operación d-¡ adi­
ción del dióxido carbónico. Desde un punto de vista prác­
tico, se ha descubierto que aproximadanonte 10 - 12 pul­
gadas cúbicas (163,87 - 196.64 ctiP) por libra (0,4336 kg) 
de ave envasada, son preferentes para deccner el desarrollo 
de bacterias, presentan un ciclo de tiempo mínimo y no hin­

chan o inflan el envase flexible, excesivamente. De este 
modo, en un envese liso, de 34 x 30 pulgadas (86,36 x 76,20 
cm) lleno con 63 libras de pollo (29,484 kg), se añaüon a
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la bolsa 650 - 780 pulgadas cúbicas (10.651,55 - 12.781,86 
cm^).Como en el cu.so de la volatería el nitrógeno ha de­
mostrado ser totalmente inefectivo para conservar las 

aves, es preferible que solamente se anada al envase dió­

xido carbónico con el propósito do detener el desarrollo 
de las bacterias pudrid orar- de alimentos.

Dcsnuós de añadirse al envase la deseada can­
tidad de dióxido carbónico y mientras se mantiene el cierre 
provisional, se cierra el envase herméticamente en forma 
permanente, a lo largo de su abertura. En el uso del apara­
to preferido, se quitan los tubos mientras se mantiene 
el cierre provisional. Es importante que mientras se quitan 
los tubos y se mantiene el cierre hermético del envase 

en forma permanente, el envase permanezca cerrado provi­
sionalmente. El cierre permanente será Je preferencia 

térmico, aunque se pueden emplear otros tipos de cierros 
herméticos auto-sustentados.

Se ha descubierto que es importante que el ácid 
carbónico líquido se forme naturalmente dentro del envase 
en unas pocas horas después de ser cerrado herméticamente. 

Se cree que el ácido carbónico se forma por la reacción 
del agua de los jugos naturales de las aves o pollo, y el 
dióxido carbónico que se añade al envase. Se dispone, pues, 
un estado ligeramente ácido en los líquidos del envase 
a causa de la formación del ácido carbónico. Ge cree que 
el ácido carbónico así formado y el dióxido carbónico 
gaseoso que queda en el envase, crean una condición que 
detiene el desarrollo de bacterias dentro del ave, de tal 
forma que se evita prácticamente que el alimento se dañe, 
incluso después de largos períodos de tiempo. En contraste
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con las grandes piezas de carne roja, se cabo que el pollo 
es difícil de conservar en condiciones de frescura durante

largos períodos de tiempo, por tener gran cantidad de ca­

vidades internas que deben protegerse contra su descompo­
sición . Se cree que el ácido carbónico ce forma con los 
jugos naturales en las superficies de la carne expuestas y 

' el dióxido carbónico llena los huecos, gn otras palabras, el 
dióxido carbónico y el ácido carbónico formado cubren la 
carne y prácticamente llenan todos los huecos del envase, 
para eliminar asi prácticamente la formación de indeseables 
bacterias anaeróbicas, en tal forma que las bacterias se 
desarrollan de una manera muy limitada durante largos pe­

ríodos de tiempo.
Fn la preparación do la volatería y particular­

mente en el período de mantenimiento posterior, las aves 

se mantienen en el envase flexible a temperaturas frías,
refrigeradoras, de almacenaje, tales como de 28 - 405F
(-2,22 - 4,4490). La temperatura deberá ser tal que no 
cause ningún grado importante de congelación, a fin de que 
se mantenga el estado fresco de las aves. Preferiblemente, 

la temperatura en el frigorífico se mantiene por debajo de 
los 35-F (1,6650), entre los límites do 28 a 349F (-2,22 - 
1,1150). Debe entenderse, d sdc luego, que los jugos na­
turales de las aves bajan normalmente el punto de congela­
ción del ave aproximadamente por debajo de 28SF (-2,2250). 
Se ha descubierto que le volatería, fresca envasada puede 
mantenerse durante períodos de hasta 40 días y puede fácil'
mente mantenerse durante un período de hasta tres eemanas, 
con refrigeración adecuada, sin temor importante de des­
arrollo de bacterias a tal extremo que se estropeen las aves

QUAÍÍTY
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dentro del envase cerrado herméticamente-. En unas pocas 
horas, después de cerrarlo herméticamente, parte del 

dióxido carbónico, cue ha inflado el envase flexible,, 
hace reacción con el agua de los jugos, y de esta manera, 
la presión baja y la bolsa se amolda en forma ajustada 

contra la carne. Be ha descubierto también que nuestro 

envase aporta propiedades superiores aislantes durante la 
manipulación del envase en zonas no refrigeradas, tales como 
muelles de carga. Parece que se crea un ligero vacío des­

pués de que parte por lo menos del dióxido carbónico ha 
reaccionado para crear el ácido carbónico.

Se han hecho pruebas de comparación entre guardar 
el pollo en un envase que ha sido solamente sometido al 
vacío y conservarlo en un envase que se ha vaciado y llenado 
de gas con dióxido carbónico, de acuerdo con nuestra in­
vención. Se recibieron y limpiaron pollos en trozos y 
enteros para las pruebas microbiológicas. A fines de com­
paración, algunos de los pollos se refrigeraron a 32SF 
(oa C) en un envase sometido al vacío solamente, y en un 
envase sometido al vacío que contenía dióxido carbónico.
Los resultados indicaron que para un almacenamiento de 17 
días después de matados, el dióxido carbónico es superior 
al envase sometido al vacío solamente, como indicaron los 
resultados de los pruebas microbiológicas. Ambos, el envase 
sometido al vacío y el envase con dióxido carbónico (en una 
cantidad de aproximadamente 10 pulgadas cúbicas por libra 
de pollo (163,8? cm^ por 0,4336 kg) dieron el mismo resul­
tado de color, y ambos resultaron buenos.

El resumen de la prueba es como sigue:
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Gas Muestra Dias áe Cuenta Mesó- Almac. Proporción 
almacenam. placa filos Psic. inicial

Psicrófilos Mesof.

Dióxido Muslos 17 1 3 0 . 0 0 0 10.000 6 , 5 1,2
carbónico

0 2 0 . 0 0 0 8.400
H Pechuga 17 4 7 . 0 0 0 11.000 2,5 0,7

0 1 9 . 0 0 0 15.000

Entero 17 38.000 1.900 25 0,2
0 1 .5 0 c 8.400

Vacio Muslos 1 7 1.200.000 190.000 54,5 46

0 22.000 4.100
!t Pechuga 17 140.000 29.000 12,0 4 , 3

0 12.000 6.800
!! Entero 1 7 94.000 8.800 — —

0
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Aunque se ha usado dióxido carbónico para con­
servar carnes, las de ave incluidas, como se sugiere en 
la Patente Británica nS 393*955) por ejemplo, ninguna de 
las técnicas conocidas anteriormente exponen el invento 
de los solicitantes, en el caso de empaquetarse la vola­
tería fresca en grandes envases flexibles, los cuales se 
someten al vacío y se cierran herméticamente, con dióxido 

carbónico en su interior, a fin de conservar las aves 
durante largos períodos de tiempo, a temperaturas frías 
de almacenamiento, como de 28 - 40-2 F (-2,22 a 4,4420).
El invento de los solicitantes es un procedimiento simple, 
altamente económico, para la conservación prolongada de pro­
ductos avícolas.

Gi bien en cuanto antecede se ha expuesto una 
descripción detallada de las formas de ejecución de la 

presente invención, debe entenderse que todos los equiva­
lentes evidentes para los expertos en esta técnica, se en­

tienden incluidos dentro del ámbito de la invención, tal 
como se reivindica.

En resumen, la Patente de Invención que se so­
licita deberá recaer sobre las siguientes
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REIVINDICACIONES
1. Un procedimiento para envasar volatería 

fresca durante largos períodos de tiempo sin estropearse,

comprendiendo dicho procedimiento las fases de: colocar 
múltiples piezas de volatería fresca que contienen jugos 
naturales, en un envase flexible, prácticamente impermea­
ble a los gases; someter al vacíe el mencionado envase 
flexible para extraer prácticamente todo el aire de su 
interior; introducir dióxido carbónico gaseoso dentro de 
dicho envase en tal cantidad que detenga el desarrollo de 
bacterias; cerrar herméticamente dicho envase; formar 

ácido carbónico dentro de! mencionado envase cerrado her­
méticamente, al menos con parte de los mencionados jugos 

naturales y al menos parte de dicho dióxido carbónico, 
ayudando el mencionado ácido carbónico formado a detener

el desarrollo de las mencionadas bacterias ; y 
las citadas piezas do volatería ¿entro de dicho

flexible a temperaturas bajas, sin congelar las

mantener
envase
mencionada:

o.ves, durante un largo período de tiempo, sin que las men­

cionadas aves se estropeen.
2. El procedí.:!orto según la reivindicación 1, 

en el que las mencionadas piezas de volatería están cons­

tituidas por piezas enteras de pollo limpio.
3. El procedimiento según la reivindicación 1, 

en t;l que las citadas pieza:; de volatería están consti­
tuidas por piezas enteras de pavo limpio.

4. El procedí:.:! ente según la reivindicación 1, 

en el que se introducen aproximadar:unto lU-12 pulgadas 
cúbicas (163,87 - 196,64 emp) de dióxido carbónico por 
libra (0,4536 kg) de piezas de volatería dentro del mon-

POOR
QUALtTY
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cionado envase.

5. 21 procedimiento se^ún la reivindicación 4, 
en el oue dicha fase de introducir el dióxido carbónico
-ilata simultáneamente el mencionado envase flexible, y al 
íor-.arse el citado ácido carbónico dentro del mencionado 
envase flexible, este envase flexible se moldea alrededor 
de las indicadas piezas de volatería.

6. 21 procedimiento se^ún la red vindicación l,cn 
el que la fase mencionada de mantenimiento es de hasta 40 

días.
*7. 21 procedimiento se^ún la reivindicación 1, 

en el :;uc dicha fase de mantenimiento es de hasta tres se- 

*
8. 21 procedimiento se¿;ún la reivindicación 1, 

en el que dicha temperatura de m*.nt eni-:icnto es inferior 

a 3532 (1,6630).
9. 21 procedimiento sojún la reivindicación. l,en 

el cue dicha temperetura de mantenimiento es de aproximada­

mente 28 - 403F (-2,22 a 4,4430).

10. Se reivindica por último como objeto sobre 

el que ha de recaer la Patente de Invención que se solici­
ta: UN PROCEDIMIENTO PARA ENVASAR VOLATERIA FRESCA DURANTE 
LARGOS PERIODOS DE TIEMPO SIN ESTROPEARSE.

25

30
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en la 
presente Memoria descriptiva que consta de diednueve 
páginas mecanografiadas.
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