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MEMORIA DESCRIPTIVA

Este invento se re fiere  a un m étod o-d e impreg­

nación continua de alimentos.

La presente solicitud es una patente de ad i- 

5. oión a la  solioitud de patente espadóla de la  petic io­

naria nB 455.542, que describe y reivindioa un método 

de impregnación en continuo de material alimenticio 

en donde trozos dé material alimenticio que han de im­

pregnarse se sumergen en una solución concentrada de un 

10. impregnante, flotando inicialmente dichos jrrogos en

la  citada solución y pasando junto con dicha soluoión 

a lo  largo de una trayectoria de flu jo  hasta una zona 

de separación en donde la  solución de impregnación 

fluye hacia abajo a una velocidad superior que la  ve - 

15. looidad del f lu jo  descendente del material alimenticio 

con lo  .que estos trozos de material alimenticio que, me 

diante absorción de la  cantidad deseada de impregnante 

han perdido suficiente flo tab ilidad  en la  solución de 

impregnación circundante para ser llevados hacia abajo 

20. por dicha solución, se separan continuamente de trozos

de material alimenticio que han absorbido menos de la  can­

tidad deseada de impregnante.

En la  solicitud de patente española de la  pe­

tic ionaria  nS 455.542 se describe, en particular, la  

25. impregnación de verduras y frutas mediante salazón o 

confitado utilizando e l  método anterior.

Ahora se ha aplioado este método a la  

impregnación de otros tipos de material alimenticio, 

o sea, carne, huevos y pescado.
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_-Asi púas, de conformidad con e l  presente

invento se proporciona tai método para la  impregnación 

en continuo de alimentos elegidos entre carne, huevos 

pescado y  proteica ve g e ta l texturada en donde trozos  

5. de dichos alimentos que han de impregnarse se sumergen 

en una solución concentrada de un impregnante, flotando  

inioialmente dichos trozos en dicha solución y  pasando 

junto con dicha solución a lo  largo de una tra yecto ria  

de f lu jo  hasta una zona de separación en donde l a  

10. solución de impregnación flu y e  hacia abajo a una v e lo c i­

dad superior que la  velocidad de f lu jo  descendente d e l  

m aterial alim enticio con lo  que estos trozos de dichos 

alimentos que, por absorción de la  cantidad deseada de 

impregnante han perdido su ficie n te  flo ta b ilid a d  en la  

15. solución de impregnación circundante para se r  llevados

hacia abajo'por la  citad a solución, se separan de forma ' 

Continua de lo s trozos de dichos alimentos que han ab­

sorbido menos de la  cantidad deseada de impregnante.

E l término "pescado" t a l  como aquí se u t i l iz a  

20. incluye, dentro de su alcanoe, todos los tip o s de ani­

males oomastibles d e l mar y  de agua dulce, t a l  como p es-  

oado de por s ir c r u sta c e o s  (por ejemplo carne de cangrejo 

y  bogavante, camarones, q u isq u illa , e t c .) ,  moluscos (por 

ejemplo, m ejillones, caracoles de mar y  calamares, e tc .)  

25. y  sim ilares.

Se apreciará que con l a  expresión "carne" 

se pretende in c lu ir  dentro de su alcance la  carne 

de vo la tería .

En general, los trozos de alimento que p u e -.
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den elaborarse con e l  método d el presenta invento deben

adoptar forma de un sólido cohesivo en vez de un salido

fr ia b le  o no cohesivo! Asi pues, se prefiere u t i liz a r  
/ . .. 

carne o pescado ligeramente cocida en e l  presente prooe-

5 . diniento o huevos hervidos daros! Cuando, por ejemplo, se 

u t iliz a  carne o pescado muy cocida o las yemas de huevos 

dpros, existe  e l  peligro de que los trozos alim enticios  

se desmenucen durante e l  proceso de impregnación.* Se apre­

ciará  que e l  término "trozos alim enticios" s ig n ific a  ma- 

10. sas d iscretas de alimento en contraste a pastas o masas 

y  otros materiales alim enticios semi<-sólidos. los trozos 

alim enticios pueden ser piezas completas naturales de a l i -
t *** - *

mentó t a l  corno huevos o pescado pequeKo, fracciones de 

fuentes alim enticias naturales, por ejemplo cubos o rodajas 

15, de carne o pescado, o pueden ser trozos de alimento re­

constituido t a l  como trozos protcínicos de soja recons­

titu id o s.

En e l  procedimiento d e l presente invento la  

concentración de la  solución de impregnación so e lig e  

20. de modo que los trozos alim enticios f lo te n  inicialm ente  

en la  solución de impregnación! Sin embargo, durante 

e l  proceso de impregnación los trozos de alimento in d i­

viduales absorben solución de impregnación y  eventual­

mente niisfmstan e l  punto en la  proximidad d e l f in a l  de 

25. la  tra yecto ria  de f lu jo  cuando su flo ta b ilid a d  eg

aproximadamente ig u a l a l a  de la  solución de impregnación 

circundante en cuyo punto estos trozos de alimento to ­

talmente impregnados pueden separarse d e lo s t r o z o s  

de alimento insuficientemente impregnados mas flotan tes



medíante é í  f lu jo  descendente continuo de la  solución  

de impregnaci&u A sí pues, e l  peso esp ecifico  de la  so­

lución de impregnación i n ic ia l  se e lig e  para proporcionar 

un peso ésp&o&fieo, despuág dé i a  abáórbióii de impregnan­

te  por e l  alimento^ áea aproximadamente igu a l a l  peso 

especifico  de los trozos de alimento que contienen 

la  cantidad deseada de impregnante. E l  peso especifico  

de la  carne, pesoado y  huevos so aproxima a l a  unidad, 

mientras que lo s  pesos específicos de la  mayoría de 

soluciones de impregnación que pueden sor deseables 

serán notablemente superiores.

la s  soluciones de impregnación que pueden 

u tiliz a r s e  en e l  mátodo d e l presente invento son, por 

ejemplo, 3arabos de azuqar, salmueras, soluciones de _ - 

curado de carnes, soluciones humectantes y  sus mezclas. . 

Se apreciará que las mismas substancias, por ejemplo 

azáqaros, pueden u tiliz a r s e  en ocasiones para d istin to s  

fin e s, por ejemplo,como jarabes impregnados en fru ta  

t a l  como se describe en la  so lic itu d  anterior do la  

peticionaria o como humectantes impregnados en carnes, 

etc. Estas soluoionos están relativamente concentradas 

y tienen pesos específicos notablemente superiores a la  

unidad.

Asi pues, por ejemplo, los huevos pueden im­

pregnarse con salmuera de modo que tengan un contenido 

de s a l f in a l  do alrededor d el 15%, utilizando salmuera 

con concentración de s a l ontro alredodor.de 19 y  22% poso/ 

peso en calidad do solución impregnante. Cuando de es­

to modo so tratan  huevos ástos so hierven primero para



volverse duros y so extrao la cáscara antes de somotor— 

se a impregnación.

ConoÍL mĉ ódO del presentó invento ag posi­

ble imprognar¡ pOr ejemplo^ carne con solución humectan­

te  y preparar do este modo carne en conserva sin u t i l i ­

zar las soluciones conservadoras tradicionales. E l em­

pleo do humoctantes para la  impregnación de alimentos 

es ú t i l  para la  preparación de los llamados productos 

alimenticios do "humedad intermedia".

Los impregnantes apropiados para la  prepara­

ción de estos productos alimenticios de humedad ín te r- 

media son, por ejemplo,- soluciones de substancias 

elegidas entro dextrosa, glj^cerol, sorbítol, sal, fruc­

tosa, sucrosa y manitol y otros alcoholes polihídricos 

apropiados? con frocuonoia os vontajoso u t iliz a r  dos o 

mas do estas substancias do forma simultánea, por ejemplo 

sa l y g lic e ro l y/o glucosa. Puede u tilizarse también 

propilenglicol, pero debido a gue tiene un peso específico 

próximo a la  unidad, este debe u tilizarse en combinación 

oon una o mas de las substancias anteriores. '

En la  solicitud de patente española n2 455.54-2 

de la  peticionaria se describe y reivindica un aparato 

para la  impregnación continua de alimentos y este apa­

rato puede u tilizarse para lle va r  a cabo e l método de 

conformidad con e l presente invento.

En una modalidad del presente invento 

la  totalidad del proceso de impregnación y separación 

puede llevarse a cabo en un solo recipiente a modo de 

torre , introduciéndose e l  material alimenticio en forma
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de trozos por lá  cabeza de l a  torre. Los trozos alimen­

t ic io s  pueden tr^ihsfCrirse a la  oabeza de la  torre  

c6n medios convéncionales *í;ál domo elevación por oubos 

0 bombeo én aguai Éh este último caso puede extraerse  

e l  agua de los trozos alim enticios por medio de un tamiz 

o carrete esourridor antes de introducirse en la  torre.

La solución de impregnación de concentración su sta n cia l-  

mente constante se bombea a la  cabeza de la  torre a 

través de un sistem a'irrigador.

10. La concentración de impregnante en la  so­

lución de impregnación depende d e l oontenido f in a l  

deseado en e l  m aterial alim enticio. Pueden u tiliz a r s e  

también mezclas de impregnantes.

Luego los trozos de alimento flu yen  a lo  

15. largo de la  tra yecto ria  de f lu jo  durante e l  tiempo

requerido para elevar e l  contenido d el impregnante en 

los trozos de alimento hasta e l  n iv e l deseado. Éste  

tiempo depende de facto res t a l  como e l alimento p articu lar  

que ha de tra tarse, la  concentración do impregnante,

20. e l  volumen de trabajo de la  torre y  la s  velocidades 

de rendimiento re la tiv a s de la  solución y  material 

alim enticio. A l f in a l  d el tiempo requerido lo s  trozos 

de alimento han progresado hacia l a  base de la  torre y  

su peso específico  está  mqy próximo a l  de la  solución  

25. de salid a  de modo que pueden separarse fácilm ente de

la  torro. La separación de la  torre puede verse favore­

cida agitando la  masa de m aterial en la  base de la  torro  

convenientemente oon medios meoánicos, pero mas preferente 

menté por medio do chorros de solución do impregnación



utilizada. La separación puede efectuarse, mediante bombas 

pára alimento utilizando la  solución utilizada o orno me­

dio de vehículo*

El material alimenticio puede lugar bombearse 

a contenedores de almacenamiento. El material alimenticio 

impregnado puede separarse de la  solución de impregna­

ción y ésta puede reforzarse con impregnante adicional 

y luego volverse a u tiliz a r  para la  impregnación.

la  velocidad de f lu jo  de la  solución de 

impregnación hacia abajo de la  torre debe ser superior 

que la  de los trozos.de alimento. De este modo, aseguran­

do que existe comparativamente escasa reducción en e l 

peso específioo de la  solución cuando aloanza la  zona 

de separación y e l  f lu jo  de la  solución para los trozos 

de alimento es necesario lle v a r  los trozos de alimento 

de baja flo tab ilidad  hacia abajo de las piezas de 

flo tab ilidad  superior! En general la  relaoión de la  

velocidad de flu jo  de la  solución frente a la  velocidad 

de f lu jo  de los trozos de alimento es, preferentemente, 

de por lo  menos 4:1 y*; ventajosamente está comprendida 

entre 10:1 y 40:1 , por ejemplo de alrededor de 20: l !

E l empleo de chorros de solución oonsumida en e l fondo 

de la torre no solo produce la  agitación que permite 

la  separación de los trozos do alimento sino que aumenta 

también la  velocidad de f lu jo  de-la solución en dicho 

punto, con lo  que se coadyuva adioionalmente la  separación! 

En general la  relación del volumen in ic ia l de la  solución 

de impregnación utilizada para impregnar los trozos de 

alimento frente a l volumen utilizado para la  agitaoión
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10.

15.

20.

2 5 .

pu.ed.é e s ta r  e emprendida entre 10: l y  1:2 .

Loa ejemplos que siguen sirven para ilu s tr a r  

é l métodc dé confomua^a con e l invento:

BJTEME10 1: ! i

Se adicionaron por la  cabeza de una torre  

de 0,46 metros de diámetro y  3,64  metros de altu ra, 

a p a rtir  de un vibrador y  durante un período de 1440 

minutos (0,226 kg/Sniñuto) 325,4  kg de huevos corrientes  

hervidos duros y  descascarados. Durante e l  mismo periodo 

de tiempo se bombeó salmuera con concentración de s a l  

entre 19, 0% y  21,3% peso/peso a p a r tir  de una producción 

de salmuera a través de un sistema irrigador por la  ca­

beza de la  torre a una velocidad de 9 litros/m inuto y  

a una temperatura de 502C. lo s huevos, después de despla­

zarse hasta la  base coniforme de la  to rre, se agitaron  

por medio de una serie de chorros de salmuera con una ' 

alimentación de 9 litro s/ain u to  procedente de un depósito  

de salmuera u tiliza d a , los huevos y  salmuera u tiliza d a  

se separaron de la  torre utilizando una bomba y  se 

bombearon a un sistema de tamiz dispuesto sobro o l  

depósito de la  salmuera u tiliza d a . la  to rre requirió  

960 minutos para llen arse y  después de este  tiempo 

los huevos emergieron de la  torre a una velocidad  

de 0,181 kg/minuto, lo  que fue equivalente a la  velocidad  

de entrada, teniendo en cuenta la s  pérdidas normales 

de peso que se producen durante l a  salazón. E l conte­

nido do s a l  de los huevos salados acabados v a ria  entro - 

14, 4% y  15, 3% peso/peso durante la  prueba y  la  concen­

tración  de la  salmuera u tiliza d a  v a ria  entre 18, y
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20,5% pogo/poao durante l a  prueba.

. .  ' -

áe corto en búboá Ae 12,5 mm 135,2  kg de 

pies de cerdo deshuesados y  puliddá y  ae blanqueó en 

$. agua h irvien te durante 15 minutos* Los 98;4  kg de

carne cocida resultante se introdujeron por la  cabeza 

de una torre de 0,46 metro de diámetro y  1 ,2 1  metro de 

altu ra  a p a rtir  de un vibrador durante un período de 

405 minutos (0,243 kg/^ninutl).

10. Durante e l  mismo período de tiempo se bombeó

una solución humectante de composición de. 13% peso/peso 

de g lic e r o l,  9 *3% peso/peso de glucosa y  10% peso/peso 

de s a l  a p a rtir  de una planta de producción de solución  

humectante a través de un sidtema irrigad or por la  cabeza 

15, de la  to rre a una velocidad de 9 litros/m inuio y  a una 

temperatura de 50 0̂ , La carne en forma de dados, después 

de desplazarse hasta la  base coniforme de la  to rre, 

se agitó  por medio de una serie de chorros de solución  

humectante alimentando 9 litros/M inuto a p a rtir  de un 

20. tanque de solución humectante u tiliza d a . La carne en 

forma de dados y  la  solución humaotante u tiliza d a  se 

extrajeron de l a  torre utilizando una bomba y  se bombearon 

hasta un sistema de tamiz dispuesto sobre e l  depósito  

de solución humectante u tiliza d a . La torre requirió  

25. 165 minutos para e l  llenado y  después de este tiempo

l a  carne en dados emergió de la  torre a una velocidad  

sim ilar a la  velocidad de entrada. La composición de la  

o ame impregnada con humaotante variómentre 5,9% y  6,3% 

peso/peso de glucosa, 8,9% y  9,2% peso/peso de g lic e r o l

' c/. ,
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y  entre 7, 2% y  7 , 4% peso/peso de sa l.

La composición d'e la  solución humectante 

u tiliza d a  vació éntre 8,5% y 8,9% de glucosa 12,1% y  

12,8% peso/peso dé g íio e r o l y  entre 9,3% y 9,9% peso/peso

5. dé sa l. la  actividad áOuosa dé la  muestra de carne,

medida con la  técn ica manométrica, vació  entre 0,898 y  

0 ,923.

HEIVINDICAGIONES

10. Descrito e l  objeto del presente invento, so

declaran nuevas y  do propia invención la s  siguientes  

reivindicaciones:

1. Mejoras en e l  objeto de la  patente prin cip al 

nS 455.542 por Un método con su d isp o sitivo  de r e a liz a -  . 

15. oión para la  impregnación continua de productos alimen­

tic io s  esencialmente elegidos entre caree, huevos, p e s- ' 

cado y proteina vegetal reconstituida, caracterizadas por­

que trozos de dichos alimentos que han de impregnarse * 

se tratan por inmersión con una solución concentrada do ' 

20. impregnante, flotando inicialm ente dlohos trozos en la  

citada solución y  pasando junto oon dicha solución a 

lo  largo de una tra yecto ria  de f lu jo  hasta una zona de se­

paración en donde la  solución de impregnación flu y e  hacia  

abajo a una velocidad superior que l a  velocidad de f lu jo  

25. descendente d e l m aterial alim enticio con lo  que los  

trozos de diohos alimentos que, por absorción de la  

cantidad deseada de impregnante han perdido su ficie n te  ; 

flo ta b ilid a d  en la  solución de impregnación circundante 

para se r  llevados hacia abajo por dicha solución, se
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separan continuamente de loa trozos de dichos alimentos 

que han absorbido menos de la  cantidad deseada de im­

pregnante.

2. Mogonas, de conformidad con la  reivin d ica-  

5. ción 1 , caracterizados porque dicha separación se efec­

túa en una torre por cuya cabeza se introducen los tr o ­

zos de alimento y la  solución de impregnación mientras 

que los otros de alimento de baja flo ta b ilid a d  y  la  

solución de impregnación se separan do. forma continua

10. d e l fondo. ¿ -

3. Mejoras, de conformidad con la  reivin d i­

cación 2, caracterizados porque los trozos de alimento 

y solución de impregnación se introducen por separa 

por la  cabeza de l a  torre y  porque se efectúa en dicha

15. torre la  impregnación de los trozos de alimento y  la

separación de los trozos de alimento de in fe rio r  f lo t a ­

bilidad de aquellos que tienen superior flo ta b ilid a d .

4. Mejoras, de conformidad con la  reivin d i­

cación 3, caracterizadas porque la  relación de la  v e lo -

20. cidad de f lu jo  de l a  solución de impregnación frente  

a la  velocidad de f lu jo  de lo s trozos de alimento está  

comprendida^ entre 10:1  y  40: 1.

5 . Mejoras, de conformidad con cualquiera

de la s  reivindicaciones 2 a 4, caracterizadas porque se

25. proporcionan medios para a g ita r  e l  m aterial alim enticio  

en e l  fondo de dicha torre o en la  proximidad de éste.

6. Mejoras, de conformidad con la  reivindica­

ción 5, caracterizadas porque dichos medios de agitación  

incluyen chorros de solución de impregnación u tilizad a.
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7. Mejoras, de oomf ormidsd oon la  reivindica­

ción 6, caracterizadas porque la  relación d e l volumen 

de solución do impregnación introducida por la  cabeza

de la  torre frente a l  volumen do solución de impregnación 

5 . u tiliza d a  para la  agitación está comprendida entre 10 :1  

y  1:2 .

8. Mejoras, de conformidad con cualquiera de las  

reivindicaciones 3 a,-7, caracterizadas en que lo s trozos  

de alimento impregnados junto con la  solución de imprégna­

lo. oión se recupera de la  torre mediante una bemba para

alimentos.

9. Mejoras, de conformidad oon cualquiera de 

las reivindicaciones 3 a 8, caracterizadas porque e l  

material de alimentación impregnado se separa de la

3-5. solución de impregnación y ,ásta se refuerza con impregnar­

te  y  se vuelve a u t i l iz a r  para l a  impregnación.

10. Mejoras, de conformidad con cualquiera  

de las reivindicaciones 1  a 9 , caracterizadas porque la  

solución de impregnación comprende jarabe de a zdcar ,

SO* salmuera, una solución para e l  curado de carnes, ana 

solución humectante o sus mezclas.

l l l  Mejoras, de conformidad con la  reivin d i­

cación 10, caracterizadas porque la  solución humectante 

comprende una solución de una o mas substancias elegidas  

25* entre dextrosa, g lic e r o l, sq xb ito l, s a l,  fructosa, sucrosa 

y  manitol y  otros alcoholes polihídricos apropiados.

1¿  Mejoras, de conformidad oon la  reivin dica­

ción 1 1 ,  caracterizadas- porque la  solución humectante 

comprende una solución de dos o mas substancias elegidas



entre dextrosa, gü cero l, sofbitol^  sa l, fieuotosa, sucro­

sa, propilonglicol y manitql y Otros alooholes po lih i- 

dricos apropiado^

13. Mejoras, de conformidad con aualquiera de 

las reivindicaciones precedentes, caracterizadas porque 

Cl alimento que ha de impregnarse es carne o pescado 

que se ha cocido ligeramente.

14. Mejoras^ do conformidad con cualquiera do 

las reivindicaciones 1 a 12, caracterizadas porque e l 

alimento que ha de impregnarse es huevos ápteros quo_ 

se han hervido hasta ser duros y se han descascarado.

15. Mejoras en e l  objeto de la  patente princi­

pio nS 455.542, por un método con sudispositivo de rea li­

zación continuo de productos alimenticios.

Según se describe y reivindica en la  presente * 

memoria descriptiva que consta de 14 páginas foliadas y 

escritas a máquina por una sola de sus caras.

Madrid, a 3  ̂ MC.
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