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resultados se llevan & cabo sin ol uwao del habitual envasc
con hielo o por medio de c.uolueibn ridpida,

En la preparacibén de voluteria, tal como pollo
¥y pavo, ha sido préctica comln husts chors el limpiar y
destripar las aves y colocar entonces los pollos o paves
frescos enteros o cortades,denktro de un gran envase préc-
ticamente rigido, con ajujerc. de desagiie. Habitvalmente,
se coloca hielo en escawas o pertico en trozos encime del
pollo, en el envage. 21 pollo o pavo fresco se coloca a
continuacidén en un canidn frigorifico o cu un vapdn de
ferrocar?il frigorifico y sc¢ envia a destinos alejados
para su ulberior manipulacidn y posterior venta y consumo.
Algunas veces,se coloca tawbién hiclo seco encima del polloe,
8 fin de muntener lag temperatures frias descedas. Gene-
ralmente, se muntieuen las tewnaraturas por &bajo de los
359F (1,662C), pero no se pretende que el ave se con éle.

aungue el sistema el envese con hielo parn el
almacenamiento de pollos y povos ha demostrado ser sutis-
facborio y cn goncral perpite uua vide de hasta dos se-
manas, hay notubles inconveoionbes en el mencionudo fin-
tema. Primero, a cauca dela naturalesa del envase con hielo,
camiones, vagonus de ferrocartil y ruicorificos, sc wojan,
se ensucian y se conbaminan coa el hielo derrctido y con
los jugos de la volateria, reguiricendo conbinuos lavados.
Si ¢l hielo no fuera necesario, el costo de su vproducecidn
se eliminaria, asi cowo la nccesidad de tener prandes
eguipos productores de hiclo sibuadog cerca de la ino-

telacidn de volateria., 4 czusa de la gren cantidad Jde

i

hielo que se uge en lus instulacioncs de volateria on las

gue se¢ ubilizun las hobicuules téenicas de cnvasodo con
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hielo para el almacsnamiento de aves, la instalacidn
entera se¢ ensucia y se moja mucho. Los costes de mano de
obra y de wuberiul para mantencr cl eguipo para hacer
hielo son imporiantes comn ¢l sisters de empaguetado con
hielo. Las técnicas ordinarias para el almaccnamiento

con envasado en hielo requier.n el uso de cajas cubiertas
de cera, las cusles son caras ¥ no pueden usarsc de nuevo
porgue la volateria se coloca en contacto directo con las
cajas. Por otra parte, los envases de la técnica anberior
tienen normalmente orificlos de deszajlle y aberturas de
agarre, haciendo en consecuencia que la volaberia esté
sujeta & la contominacibn exterior. 4l envisr volateria
almacenada con el envase con hielo habitual, el peso ¥
volumen, ¥y por ende el gasto due implica transportar la
volateria, son mucho mis elevacdos que si simplemente pudiera
transportarse el pollo. Asi pues, zunque 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 incoavenientes

importantes en esta técnics, que seria deseable evitar.

RESUMEN DE LA INVENCIOE

s, por lo tanto, un objele importante de este
invento aportar un procedimiento y envase perfeccionados
para la conservacién de volateria, incluidos pollos y pavos,
durante largos periodos de tiempo, sin cl uso del envasado
con hielo habitual o de la técnica de almacenado por con-
gelacidén répidé.

Es cambién un objeto importante de esta invencifén
el aportar un método perfeccionado para el almacenamiento de

volateria, tal como pollos y pavos, durente largos periodos
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de tiempo, al almacenar miltiples piezss de volateris
en un cuvase en ¢l que se llenan log huecos con dibxido
carbinico y/o un fcido carbdnico suave.

Fs adimds un objete de cste invenbto aporlar
un procedimiente y un envuse perfeccionsdos para el envacado
de volateria durante periodos de btiempo muyores de tres
semenas, y de hasta 40 dias, sin el uso de un envase con
hielo, al envasar la volateriz en un envase flexible, cerra-
do hernéticamente,del cual se ha sacado el aire y en el
que se ha introducido didxido carbdnico, manteniendo el
envase al ave en condiciones higiénicas, libre de la con-
taminucidn del extericr.

Otro objeto de esta invencidn es el de aporktar
un procedimiento perfeccionado para almicenar volateria
durante largos periodos de tiempo, en cl que se evitan las
condiciones de humedad y suciedad creadas en una instalacidn,
caniones y vagones de ferrocarril, por las técnicas habi-
tuales de almecenamiento en envese con hielo.

Otro objeto de:sta invencidn es ¢l de eportar
un método perfeccicnado pars el almacenamiento de volateria
durante largos perfodos de tiempo, por el uso dg didxido
carbdénico y/o &cido carbdnico cn contacto con el ave, carac-
terizéndose el procedimiento particularmente por la sim-
plicidad y economia d¢ la operacibdn.

Se evidenciarén whs propbsitos y objetos de este
invento en el curso de esta descripeidn.

Todos los objetos precedentec se cunplen al
aportar un procedimiento por el jue la volateria fresca es
envaseda durante largos periodos de tiempo sin estropearse.

Bl procedimiento incluye el colocar mlliiples piezas de vo-
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lateria fresca , que contiene liquidos naturales, agua

o jugos, dentro de un envase flexible précticamente
impermcable a los gases, someter al vacio el envase fle-
Xible para cxtraer la mayor parte del aire de su interior,
introducir dibéxzido de carbono, solamente, dentro del envage,
en una cantidad suficiente para detener el desarrollo de
las bacterias que cstreopean los wlimentos, cerrar hermé-
ticamente el envase, formar &cid: carbduico al menos con
algunos de los jugos naturales y al nenos coun parce del
di6xido carbdénico que hay en el intesior del envase, coope-
rsndo el &cido carbdnico formado y el didxido carhbnico
gaseoso y el interior prdciicamente libre de oxigeno ,para
detener el dusarrollo tanto de las bacterias aerdbicas como
anaerdbicas sobre y dentro de lss aves que se encuentran en
el envase,y mantener la volateria dentro del envase her-
méticamente cerrado a temperaturas aproxrimadss de 28 a 4OQF
(=~2,22 a 4,4400), pero sin congelar la carne, durante un
periodo largo de bicmpo, sin que se dafien las aves por el

desarrollo de bacbteriuas.

DESCRIPCION DETALLADA D LA FOLNA D EJKCUCION PREFERTDA

En pocas palabras, nucstro procedimiento para
envasar velateria fresca incluye lac fases de: colocar
piezas de volateria fresca dentro de un envase flexible
précticemente impermeable & loc gases; someber el envase
flexible al vacio para extraer précticumente todo el aire dc
su inberior; introducir didxido carbdénico gaseoso en el en-
vase en cantidad tal que detenga ¢l desarroello de hacterius
corruptoras; cerrar herméticamente el envase; formar dcido
carbbnico liquido al menos con parte de los Jjugos naturales

¥y parte del dibxido carbémico, cooperando el 4cido carbdénice
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formado y el dibéxido carbbnico para detemer el desarrollo
de bacterius cu lee aves gque est'n dentro del envase, ¥y
mantener después la volateria en el envuse flexible a tem-
peraturas frigorificas durante un largo periodo de tiempo
sin que las piezas de volateria fresca se dafien.

El procedimiento se puede utilizar con muchos
tipos de aves, inclufdos 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 volateria durante largos periodos
de tiempo sin gue se estropee a causa de lzs bacterias
aerdbicas o de las anaerébicas. En pruebas efectuadas,
las aves envasadas por nuestro procedimiento se han con-
scrvade durante periodos de tiempo de hasta 40 dias sin que
fuera excesivo el desarrollo de bacterias dailinas a la salud
hunana.

Habi%ualmente, los pollos se wantienen a tenm-
peraturas frias mediante el uso de hielo, normal y/o seco,
colocado encima del pollo envesado en cnvases rigidos. Nor-
malwente, la volateria fresca que sc conserva medianle la
anterior técnica del envase habitlwal con hielo, puede man-
tenerse durante un periodo aproxzimado de hasta 10 Jias sin
praves riesgos de gque las aves se esbropeen a cuausa de las
bacterias, en forma btal gue pudieru ser peligroso pars la
salud humana.

En la siguiente descripeién del procedimicnto,
se hard frecuentuuente refercncia a la preparacidn de pollos,
aunque se dcbe comprender que el procedimiento es auplicable

a-un alwacenamiento exienso de voluteria fresca de diversos
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tipos, como las aves mencionadas anteriormente. Ademds,

se debe entender que el procedimiento aqui expuesto se
emplea particularmente con las aves enteras limpias, tales
como pollos, aungue se comrrendcrd gue cl procedinicnto se
puede usar con avez cortadas en trozos, como pollos en tro-
zos y similares. ;1 llevar a ofccto nucstro procediwmiento,
se entiende que puede utilizarasc cualguier aparato que sea
adecuado pa.a llevar a término las fascs del miswo.

La priwcra fase de nuestro vrocadimicnto es la
de colocar voluteria liupia, tal como nollo, bicn entero o
bien en trozos, dentro de un cnvsse flexible, cl cual habré
sido col:cado preferiblemente cn una oran caja rigida on-
dulada que soporta ¢l cnvase flexible. Bl térwino "limpio®
se¢ supone quiere decir pollo o similar gue ho sido desplu-
mado, destripado y limpiado, dispucusto para el conswno
hurmano. Los pollos limpios se colocan en el envase flexible,
contenido dentro de la caja ondulada cxterior soportadora o
envase, Lo Tase de meter el 1ollo en ol envase exterior
puede realizarse manualmente. Habitualmente, se coloca una
gran cantidad de pollos en el envase, aproximadomente unas
65 libras (29,484 kg) de pollo, auacve se pueden usar can-
tidades menores, naturalmente.

El envase ondulado que se emplea en nucstro pro-
cedimiento es cualquier tipo habitual de envase, excepto
que no es necesario utilizar un envase recubierto de cera.
Puesto que €l envase no cntra en contacto con las uves, es
preferible que ¢l miswo sea pleguble, para de este modo,
poder utilizarlo de nuevo.

#£1 envasge flexible es preferible que sea un ¢n-

vase flexible laminar, impermeable a los gases, cue pueda
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cerrarse hermélicemente con un cierye heinético aubo-susten
tadc, como por ejoiplo por soldadora T mdens L1 envoge
flexible preferide puede cousha® de un envase con ux Hubo
exbruido con el miswo, con un 2xbrend ghierto y vn solo
¢ierre herwético & Lo Yarso del Lowde inferior o de fondo.

21 envise flexible que cueda descrito se coloca dentro del
envase rigido exterior y e¢nmbonees se colocan lag aves dentro
del envase flexible. Una hejs Limizcds o pelicula co-extruida
de este tipo puede estar heche on nylon ligado & SURLYN
(mares recistrads Dupont), o on wun polietileno de alta den-
sidad unido a SUKIYL, u obr.: combinscion:s de ncliculas
que ‘tensal. buensn cuclidades coro borecra freate a8 los {ases,
como por ejerplo una laninacidn wipliameate usada en lo in-
dustrio de la corzc. Ja combinacifn de¢ neteriales tiene los
propiedades de baja permcabilidad el aive o a los cases ¥
cierve hesuw’tico. e cierre ¢l cuvese hernéticomcnte por
s :ldadvra térmics © vosor de la presvncic de sengre o ;rase
en 13 zona del cierre hownbtico por coldaduve téraica. s
esta co.linacion loninar, 1o copa de nylon queds e. ¢l
exterior y la capa de BUSIYL en el ipterior, de pancra que
el cierre por soldrlvza Léruice guedn ocobee log cuperficloes
Lindontes de los pnazles de SUidYli. B un ejenplo vopeci-
fico del producko , 1o enp: d¢ rylon Giemc wn es pecor de
aprozizadanente G,CL77 rulpe us (0,449% me) y el GEDELOT
de Lo cupu de SUYY oo de noon 2w w0l Ssivas de pulzcda
(G,0508 - 0,101 wn),

Ubro covuse flexible yue pus ¢ wsapse e vonde
bajo la mancs rolistrad: DARANLL? 4 208100 PRATIIURR, polea
orizinel phrea crrues. Tag propiedades el naterisl como

ry g " "y 0t KN ¢ Y . )
barrera respecto vl orfzeno son aproxivad nente de 2U nl/v”
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dursnte 24 horun o 73K (22,7722) ¥y o usc huwwedad relativa
del 50 %. La proporcién de perocrbilidad al arua cs de
aproxinadamente 10 gromos pox ma durante 24 horns, a 1008 T
(37,8620) y S0 . de humedad relativa. L[ou cnvases hechog
en este productc se cierran taubién hernéticamente por sol-
dadura téruica, incluso con prascncia de Sangre o grasa.
Un envase o bolsa flexible de vnan dimensién en nlano de
aproximadeamente 3 por 3G pulsadus (843,00 x 762 ma) se ha
revelado satisfuctorio pars el cinvacads de unas 65 libra:
(29,484 k) de pollo firesco. 1 Lanxio Ge la bolza, desde
luero, puede variar en una proporcidén =mplia, asi como la
cantidad de pollo euvasedo un 1o uisms, denendiende ¢l
tamaflo de la bolsa de la csutidad de rollo que se empaquete.
Después de que la centidad deseada de pollo ha
sido colocada dentro del cnvase flexible, sustentade por
el envase ondul:fo exbesior, se vociv ¢l onvase flexible.
Se insertun preferiblemonte tubos de recpiracibén dentro
del cnvege flexible, wauberiendo un eicerre en la eberbure
de la bolsa con los tuboz dentro de lo wisma. Se aplica un
vacio a través del tubo hasbta ¢l interior del cuvase. «£1
nivel del vacio sers preferiltlevente de unas 25 - 28 pulga-
das (63,5 - 71,12 c¢m) de wewvcurio. .n uote vaciado de la
bolsa, se extrac précticumente todo €l uire de¢ la misma,de
nodo que se cvitari el decurrollo de berelerias sordbicus.
Ia centidad minima de aire que peremoncsea deatro de la
bolsa detienc tawbién cl desarrollo de bacterias cnserdbicas
que pudieran estrr presentes. Uay rrasente suficiente cire
para detener el desairollo de bzcheriic del tipo que pudiesc
causar botulismo.

Flenbras sc wintiene un cierre provisicnal en

POGA
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la abertura de la bolsa, asi cnio enondo cntén los tubos
en l: bolsa, se aliade dibricfo crrbbuico al envase. Lo
canticad de dibxico corbbuico siwlidz wl envase varierd

de weuerdo cou la canbidad de¢ pollo que haya en el cnvase
v el tamafio de este Gllimo. o iusorbtonle aladir suliciente
dibdxido carbduico al crvesge, porw eviter el desarrollo de
bacterius indéseubles. 31 so afade deuasiado poco didiido
carbénico ol ¢nvasc flexible que almicenu la volateria, mno
habré suficienbﬁ dibdxido carbbrico disponible para finale
mente detener cl inleseable desurrvollo de bacteriis. Aunque
desde el punto de vista del prowbésito de evitar el des-
arrollo de bacuerius, no hoy liwite en lo contidad de dibxid.
carbbnico que pueda afadirse , d-sde un punbto de vista pric-
tico si s» afade demasiado dibzido carbduico, ¢l cnvase
flexible se inflaria como uvn globo (un ligero grado de
binchaniento es norwal en nuestro procediuivnto) hasta un
tamsiio tel que posiblemsnte llecarin u estallar por exce-
sive presién del gos, Panbidn, si se whude ¢l envage nés
dibéxido de carbono que el neeccsario poara detener ol dep-
arrollo de bacteriss, se desperdiciard ¢ibrifo carbdnico N2
se cumentaré ¢l ciclo de tiempo para llevor a cabo ¢l en-—
vasado, 2l reguerirsc nis .iewpo pdrn lu orcracidn d.: adi-
cidn del dibxido carbbénico. dende un punto de visbu pric-
tico, se ha descubicrto que szproxiuadincnte 10 - 12 pul-
gadas clbicas (155,87 ~ 196,64 cmg) por libra (00,4556 ke

de ave envasada, soa preferentes vara detener el desarrollo
de bacterias, prescntunun ciclo de tiempo winiwo ¥y no hin-
chan o inflan cl cnvase flexible, eXcesivoamente. De egte
modo, en un eavese liso, de 34 x 30 puliudas (86,36 x 76,20

cn) lleno con €5 libras de pollo (29,484 k), se afiadon a

POQ:
QUALS;




10

15

20

25

la bolsa 650 - 760 pulgadas clbicas (10.651,55 - 12.781,86
0m5)-00m0 en el cugo de la voluberia ¢l nitrdgeno ha de-
mostrado ser totaluente inefcetivo para conservar las
aves, es preferible que sclanente se w:ada ol envase dil-
xido carbbnico con el rropdsite do detenor el desarrollo
e las bacterics pudridoror de olisentosn.

Des:ués de afiadirse ol envase la deseada can-
tidad de didxido carbdrico y wienbras se muntiene el ciesrre
provisional, sc¢ cicrra ¢l cnvage herméticamente en forma
permancute, @ lo largo de gu aberbura. Bn el uso dcl apara-
to preferido, se quitan los Hutos wienbrus se mantiene
el cierre provisional. Bo inportonte que wientras se quitan
los tubos y se nantiene el cierre heimético del envase

en forma permanente, el envase permanezca cerrado provi-

gsionaluente. ¥l cierre permanente serd de preferencia

térmico, aunque se pueden emplecr otros tipos de cierrcs
herméticos zuto-sustentados.

8¢ ha descubierto que es importante que el &cid:
carbbénico liquido se formz naturaluente dentro del envase
en unas pocas horas despu’s de ser cerrado hernéticamente.
e cree que ¢l 4cido carbdaico se forma por le reaccidn
del agua de los jusos naturulcs de las aves o pollo, y el
didxido carbdnico que se sfiale al envage. Se dispone, pues,
un ectado ligeramente &cido en los liguidos del envose
a causa de la formweidn del Adcido carbénico. Se cree que
el dcido carbbénico wugi formado y el &ibxido carbéaico
paseoso que quedsa en el envase, crean une condicidn que
deviene el decarrollo de bacterias dentro del uve, de tal
forme que se cvita précbicamente que el alimento se dafie,

incluso después de largos periodos de tiempo. .n contraste

POOR
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con las grandes piezas de carnec roja, se sabe que ¢l pollo
es diffcil de conservar cn condicioncs de frescura durante
largos periodos de tiempo, por tencr gran cantidad de ca-
vidades internas qgue deben protegerse contra su descoupo-
sicibén . Sc cree que el &cido carbbnico se forma con log
Jusos naturales en las supenrficies de la carne expucstas y
el didxido carbdéuico llena los huecos. =n otras palabras, el
didxido carbdéniveo y el feidc carbbénico formado cubren la
carne y précticamente llenan todos los huecos del envase,
pera eliwinar asi pricticimente lo Ioxmeacidén de indeseables
bacterias anaerbbicas, en tal forua cue las bacterias se
desarrollan de una manera wuy limitada dursnte largos pe-
riodos de tieupo.

£n la preparacidn de la voluteria y particular-
mentc en el periodo de mantenimicunbo posterdor, las aves
se¢ mantienen en ¢l envese flexible a temperaturas fries,
refrigeradoras, de almacenaje, tules como de 28 - HO0oF
(-2,22 - 4,440C), Lo temperctura deberd ser tal que no
cuuse ningan grado importantc do congelacidn, a Fin de gue
se mantenga el ectado Tresco de lus aves. Preferiblemente,
la tewperatura cn el frirorifico sc munticne por debajo de
los 359F (1,669C), entre los liumites de 28 o 34ei (-2,22 -
1,11¢C). Debe cnltenderse, d sde lueco, gue log Jugos na-
turales de las aves bajan noimalmente el punto de congela-
cién del ave aproximadamente por Cebajo de 28eF (-2,229C).
Se ha descubierbto que la volateris fresca envasads pucde
mantenerse durante periodos de hasta 40 dfas y puede fdcil-
mente mantenerse durante un periodo de hasta tres senanas,
con refrigeracién adecusda, sin temor importante de des-

arrollo de bacterias a tal extremo que se estropeen lis avew
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dentro del envuese cerrado herméticamentew in unas pocas
horas, después de cexrarlo herméticamente, parte del
dibéxido carbdnico, cue ha inflado el cnvase flexible,.
hace reaccidn con el sgua de los Jjugoes, y de esta manera,
la presibn baja y la bolsa se sumolda en forms ajustada
contra la carne. Se ha descubierto tambifn cue nuestro
envase aporta propiedades superiores sislantes durante la
manipulaciédn del envase en zones no refriperadas, tales cowo
muelles de carga. Parece que se¢ crea un ligero vaclo des-
pués de que parte por lo menos del didxido carbdnico ha
reaccionado para crear el dcide carbdnico.

Se han hecho pruebas de comparacidén entre guardary
el pollo en un envase que ha sido solawecnte sometido al
vacio y conservarlo en un envase que se ha vaciado y llenado
de gas con didxido carbdnico, de acyerdo con nuestra in-
vencidn. Se recibieron y limpiaron pollos en trozos y
enteros para las pruebas microbiolbdgicas. & fines deAcom-
paracién, algunos de los pollos se refrigeraron a 32¢F
(02 C) en un envase sometido al vacio scolawmente, y en un
envase sometido vl vacio gue contenia didxido carbbnico.
Los resultados indicaron que para un almacenamiento de 17
dias después de matados, el dibdxido carbénico es superior
8l envase sometido al vacio sclamente, como indicaron los
resultados de las prucbas microbioldgicas. Ambos, el envase
sometido al vacio y el envase con dibéxido carbbnico (en una
cantidad de aprorivadamente 10 pulgadas cubicas por libra
de pollo (163,87 cm5 por 0,4536 kg) dieron el wismo resul-
tado de color, y ambos resultaron buenos.

El resumen de la prueba es coro siguc:
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Gas Muestra Dias de Cuenta lesb~. Almac. Proporcidn
almacenam. placa filos Psic. iniecial
Psicrdfilos Mesof .
Didxido HMuslos 17 130.000 10.000 6,5 1,2
carbdénico
0 20,000 8.400
" Pechuga 17 47,000 11.000 2,5 0,7
0 19.C00 15.000
" Entero 17 38,000 1.900 25 0,2
0 1.50C 8.400
Vacio Nuslos 17 1.200.000  190.000 54,5 46
0 22.000 4,100
" Pechuga 17 140,000  29.000 12,0 4,3
0 12.000 6.800
" Entero 17 S4.,000 8.800 -- -
, . B .
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Aunque se ha usado didxido carbdnico para con-
servar carnes, las de ave incluidas, como se sugiexe en
lz Patente Britdnica n2 393%.935, por ejemplo, ninguna de
las técnicas conocidas anteriormente exponen el invento
de los solicitantes, en el ceso de empaquetarse la vola-
teria fresca en grandes envases flexibles, los cuales se
someten al vacilo y se cierran herméticamente, con dibdxido
carbbdnico en su interior, a fin de conservar las aves
durante largos periodos de tiewpo, a temperaturas frias
de almacenamiento, cowo de 23 - 402 F (~2,22 a 4,4490).

El iavento de los solicitantes es un procedimiento simple,
altamente econdmico, nara la conservacidn prolonzada de pro-
ductos avicolas.

5i bilen en cuanbto antecede se ha expuesto una
descripcién detallada de los formas de ejecucidn de la
presente invencidn, debe enienderse que todos los equiva*
lentes evidentes para los expertos en esta técnica, se en-
tienden incluidos dentro del 4mbito de le invencién, tal
come se reivindica.

En resumen, le Patente de Invencidn aue se so=

licita deberd recaer sobre las siguientes
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RETIVINDICLCIONES

1. Un procediwiente pers envasar velateria
fresca durante largos perlodos de tiempo sin estropearse
comprendicndc dilcho procedimiento los fages de: colocar
wiltiples piezas de volateris fresea gue contiewcr jupos
noturales, en un envase floxible, précticcmente inpermea-—

ble a los gases; someber al vacic el mwencionado envase

flexible para extracr pricticoucnte todo el aire de su
interior; introducir dibxido carbdnico geseoso dentro de
dicho envase en tel combidad cus detenga ol desarrollo de
bacterias; cerrar herméticamcite dicho envase; formar
&cido carbdénico dentro del uenciontdo cuvese cerrado her-
méticamente, &l menos con paris de los mencionados jugos
naturaleos y al menos parte de dicho ¢idxrido carbénico,
ayuwdéando ¢l wencionudo écido cerbdnice forwado ¢ detener
el desarrollo de lus mencioncdas vacterias j ¥ wantener
lus citadas piczas de voluteri:. cdentro de dicho envase
flexible a temperaturas bojes, sin congelor los venclonadus
uwvas, durante un largo purlodo de tiocupo, sin que law umen—
cionadas aves se cstropec.:.

2. Z1 procedicianio seln la reivipdicacidn 1,
er el gue las mencionadus piczas de voletewrds wstdn cons-
tituidas por piezes entorcs de pollo liwmpio.

£l procedimiento segin la reivindicacidn 1,
en 1 que las eitadss picsas de volatorin estér consti-
tuidas por plesas cuberas de puvo limpio.

4, 21 procedimiente sesdn 1o reivindicueibn 1,
en ¢l que s¢ inbroducea wproniwndricnbe LU-12 rulondes
clibicas (163,87 - 196,54 cm¥) de¢ dibdwido carbbuice por

(0,4536 up) d¢ pieuss de veluterin dentro del mon-
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cionado envase.

5. Zl procedimiento segln la reivindicucidn 4,
en =l aug dicha fase dg irntroducir el didxido cavl.énico
~ilata simulténeanente el mencionado envase flexibvle, ¥ al
foruerse €l citado Acido carbbnico dentro del mencionado
envase Tlexxible, este envase flexible se moldea alredcdor
e los indicadas piczas de volateria.

G. &1 procedisiento sejin la reivindicacién 1,cn

el cuz la fase wmencionada de montenimiento es de hasta 40

7. £l proccdinicnto segun lu reivindicacion 1,
en <l gue diche fase de wmantenimiento s de husta tres se-
DuNas.

8. £l procediciento sepn la reivindicacidn 1,
et ¢l que dichz temperatura de wnbcalsicato 6o inferior
& 35z (1,6690).

9. 21 procedimiento soobn 1o reivindicecibén l,en
¢l cue dicha terperoturc de meatcenlalento cs ge aproxinsia-
reube 28 - 40eF (-2,22 a 4,4400).

10. Se reivindica por dltimo como objeto sobre
el que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solici-
ta: UN PROCEDIMIENTO PARA ENVASAR VOLATERIA FRESCA DURANTE
LARGOS PERTIODOS DE TIEMPO SIN ESTROPEARSE,

POCR
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente Memoria descripftiva gque consta de diednueve
péginas mecanografiadas.

Madrid, 18 de Agosto de 1976
RIA

BERNARDO
P.p
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