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MEMORIA DESCRIPTIVA

Este invento se refiere a un método-de impreg-
nacion continua de alimentos.

La presente solicitud es una patente de adi-
oidn a la solioitud de patente espadédla de la peticio-
naria NB 455.542, que describe y reivindioa un método
de impregnacién en continuo de material alimenticio
en donde trozos dé material alimenticio que han de im-
pregnarse se sumergen en una solucion concentrada de un
impregnante, flotando inicialmente dichos jrrogos en
la citada soluciéon y pasando junto con dicha soluoién
a lo largo de una trayectoria de flujo hasta una zona
de separacion en donde la soluciéon de impregnacion
fluye hacia abajo a una velocidad superior que la ve-
looidad del flujo descendente del material alimenticio
con lo .que estos trozos de material alimenticio que, ne
diante absorcion de la cantidad deseada de impregnante
han perdido suficiente flotabilidad en la soluciéon de
impregnacion circundante para ser llevados hacia abajo
por dicha solucién, se separan continuamente de trozos
de material alimenticio que han absorbido menos de la can-
tidad deseada de impregnante.

En la solicitud de patente espafiola de la pe-
ticionaria nS 455.542 se describe, en particular, la
impregnacion de verduras y frutas mediante salazén o
confitado utilizando el método anterior.

Ahora se ha aplioado este método a la
impregnacion de otros tipos de material alimenticio,

0 sea, carne, huevos y pescado.
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__dsi puea; de conformlded con ol presente
Lnvento se proporciona mn método_para la impregnaclén
en continuo de alimentos eleglios entre came, huevos
pescado y proteina vegetal texturada en donde trozos
ge dilchos alimentos que han de impreguaxse ge sumezgen
en una soluclén concentrada de un lmpregnante, flotando
inlolalmente dichos trozos en dilcha moluolén y pasando
Junto con dlcha solug:ién a lo largo de_uma trayectoria
de £lujo hasta une sona de separacidn en donde la
solucidn de impregnacién fluye hacia sbajo a una velocis

#ed superlor que la velocidad de £lujo descendente del

material allmenticlo con lo que estos txozos de dichog
alimentos qu.e; por absoxolén de la cantldad deseada de
impregnante han perdido suflclente flotabilided en la_
goluclén de impregmacién ciroundante pare sex llevados
hacla ebajo'por la cliada solucién, se separan de forma
conbinua de los trozos de dichos alimentos que han ab-

gorbldo menos de la cantidad deseada de impregnante,

El $émmino ."pescado” tal como agul ge wtiliza
_:Lno:[.gye; dentro de su alcance, todos los tlpos de anl~
nedes comestibles del mar y de agua dulce, tal como pegw
cado.-de,‘por; s'i:‘,:cms-bgceos gpor -e;]?mplo .came de cangrejo
¥ bogavaute, .camargnes; quisquilla, eto.), molu.égoa (por
e;]gmplo; mg.;lillones; caracoleg de mar y célamarea; ete. )
¥ similaves. » )
) Se apreclari que con la expresién "carne"
se pretende incluir dentro de su alcance la came

de volateria. B B .
En gonexal, log trozog de alimento que pues.
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den elgborarse con el mdtoda del praeen-l:e im'ento deben
adoptar formm de un sdlido cohes:.g‘g en vez de un sélldo
£riable o no cohemivo. Asl pues, se prefiere utllizar
carne o pesoaio llgeramente cocida en ei'presen'te_ proc.ae_-}
dlmiento o huevos hexvidos durog. Cuand_g', por ejemplo, se
utilize carne o pescaio muy co.c'ida_do las yemas de huevos
duros, existe el pellgro de que los Hrozos alimemtloios

86 desmenucen durente el proceso de impregnacﬂ.én. Se apro—
clard que el téxmino "trozos a:l:.menuic:.os“ sigmfica ma-
sas discre'bas de alimento en contraste a pas'bas 0 masas

¥ otros materiales a.'!imenticn.os semiueél:!.dos. Ios trozos
al:.men’cic:l.os pueden ser piezas comple‘l:as naturales de all-
mento -'l:al como hu.evos (o} pescgﬂo —pequ.eﬁo, fracciones de _
fuentes al:.mentic:.as na'buralea, poxr e;]emplo cubog 0 rodajas:
de carmne o pescado, © pueden ser -brozos de al:.men'l:o re-
constliuido tal como trozos pro-l:e:.mcos de soja recons—
'bi'bu:n.doS. - o .

En el proced.imien‘bo del presente invento la

concentracién de la sgluo:l.on de igl;)regnao:l.on go olige

de modo que los Arozos alimenticlos floten iulclialmente

en la solucién de iiipregnecién, Sin embargo, durante

el proéi‘gso de i_xgprg@;:acién log +trozes de allmento indi-

viduales absorben golucién de impregnacilén y eventuale
mente aloanzan el punto en la proximidad del final de
la trayectoria de flujo cuando su flotabllided es

~ aproximademente igual a la de la soluclén de impregnaéién

circundante en cuyo punbto estos Gromos de sllmento tow
talmente impregnados pueden separarse de log trozos
de alimento insuficlentemente impregnados mas flotentes
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med:ﬁan'be el flujo dascenden'he continuo de la solucién -
de impre@a.cif:m As:l. pues, el peso especifico de la S0
lucldn de impregnaoi6n :Lnici.al se ellge para proporclonar
wm peSO espacifiéo, daspués d6 la zbsortiéd de impregnan—
te por el alimdnto) Qb.e._éea aproximadam?nke igual &l bemo
e’spééifibo de los trozos de allmento que contienen

1a carrbidaq'deggada de impregngnte: E1 peso egpeoifico
de la ogme; pegoadg"_‘.;y_' huevos go aproxima a la unldad,
m.entras que los pesos especificos de la mayor{s de
soluciones de impregnacién que pueden sor deseables
gerdn notablemente superlores.

. Tag soll:ciones de imprognacion que pu.eden
utilizarse en ol método del presonte invento son, por
ojemplo, jarabqé.dg azlger, salmiores, soluckones do _
ouredo de cames, soluolonss humecbantes y sus mezolag. .
Se apreciard qus les mlsuas substanclas, por ejemplo
azfoares, pueden willizarse en ocasiones para dlstimbos

fines, por ejemplo, como Jjarmbes imprognaios en frute

tal como se degeribe.en la golloltd anterior de la
“peticlonarla o como humeehantes Llmpregnados en ea:mes:!

otc. Estes soluclones ostén roletivemento concontrades
y +tlenen pesos cspecificos notablemente superlores-a la
wided, - e .
Asi pues, por ojamplo, los huevos pueden im=
pregnarse con salmuera de modo que tongen wn contonido

de sal £inal do alredodor del 15%, utilizando salmuora
con concentracién do sal ontro alroiodox de 19 y 226 poso/
peso on _calided do solucién imprognanto, Cuendo de ef~
tc modo se tretan huevos éstos se hierven primero para



volverse duros y so extrao la cascara antes de somotor—
se a impregnacion.

ConolL me™dO del present6 invento ag posi-
ble imprognar;j pOr ejemplo™ carne con solucién humectan-
te y preparar do este modo carne en conserva sin utili-
zar las soluciones conservadoras tradicionales. EIl em
pleo do humoctantes para la impregnacion de alimentos
es util para la preparacion de los llamados productos
alimenticios do "humedad intermedia”.

Los impregnantes apropiados para la prepara-
cion de estos productos alimenticios de humedad inter-
media son, por ejemplo,- soluciones de substancias
elegidas entro dextrosa, glj*cerol, sorbitol, sal, fruc-
tosa, sucrosa y manitol y otros alcoholes polihidricos
apropiados? con frocuonoia os vontajoso utilizar dos o
mes do estas substancias do forma simultanea, por ejemplo
sal y glicerol y/o glucosa. Puede utilizarse también
propilenglicol, pero debido a gue tiene un peso especifico
proximo a la unidad, este debe utilizarse en combinacion
oon una o mes de las substancias anteriores. '

En la solicitud de patente espafola n2 455.54-2
de la peticionaria se describe y reivindica un aparato
para la impregnacion continua de alimentos y este apa-
rato puede utilizarse para llevar a cabo el método de
conformidad con el presente invento.

En una modalidad del presente invento
la totalidad del proceso de impregnacion y separaciéon
puede llevarse a cabo en un solo recipiente a modo de

torre, introduciéndose el material alimenticio en forma
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de trozos por la cabega de la torre, Log Hrozos alimen-
tiolos pusden bueifsferivge  La osbeza de la torre
oon mediol cdm?e‘n&ionaleé $ai domo slevacilén por oubos

0 bombeo eu agums En éste (ltlmo caso puede extraerse

5. ol agua de log trozos ellmentlclos por medlo de un bamiz
0 carrete escurridor entes de introducirge en la forre.
Ia solueidn de impregnacién de concentrmclén sustencials
mente constante se bombea a la cabeza de la torre a
través de wn slstema ‘irrigador, .

10.  Ia concentrmcién de impregnanto en la so-
lucién de impregnacilin depende del contenido £inal
dezeado en el material alimenticlo, Pueden ubtllizarse
también mezclas de impregnantes.

Iuego los trozos de alimento f£luyen a lo

i5. largo de le trayectoria de flujo dursnte el tiempo
requerido para elevar el contenido del igxpregnaxg!fe en
los trozos de elimento hasta el nivel descedo. Este
tlempo depende de q?ac'bores tal como el allmento pax'f.:icular

- que ha de tratarse, la concentracidn do impregnante,

20. el volumen do trabajo de la torre y las velooidades
do rendimiento relativas de la solucidén y meterial
alimentioclo. A1 f£inal del tiempo requerido los trozos
de alimento han prog_i;esado hacia la base de la torre y

. su peso especi{fico estd muy préximo el dc la solucién
' 25,  de salida de modo que pueden mepararse facilmonte de
la torro. Ia separecién de la torre puede verge favore-
cida ggltando la masa de material en_.‘!.a bage de la forre
convenlentemente con medlog 'megénicos,_ pero mas pmfemnfe

mente por medio de chorros de solucién de imprognacidn



utilizada. La separacién puede efectuarse, mediante bombas
para alimento utilizando la solucién utilizada oomo me-
dio de vehiculo*

El material alimenticio puede lugar bombearse
a contenedores de almacenamiento. El material alimenticio
impregnado puede separarse de la solucién de impregna-
cion y ésta puede reforzarse con impregnante adicional
y luego volverse a utilizar para la impregnacion.

la velocidad de flujo de la solucion de
impregnacion hacia abajo de la torre debe ser superior
que la de los trozos.de alimento. De este modo, aseguran-
do que existe comparativamente escasa reduccion en el
peso especifioo de la soluciéon cuando aloanza la zona
de separacion y el flujo de la solucion para los trozos
de alimento es necesario llevar los trozos de alimento
de baja flotabilidad hacia abajo de las piezas de
flotabilidad superior! En general la relaoién de la
velocidad de flujo de la solucién frente a la velocidad
de flujo de los trozos de alimento es, preferentemente,
de por lo menos 4:1 y*; ventajosamente esta comprendida
entre 10:1y 401, por ejemplo de alrededor de 201!
El empleo de chorros de solucion oonsumida en el fondo
de la torre no solo produce la agitacién que permite
la separacion de los trozos do alimento sino que aumenta
también la velocidad de flujo de-la solucion en dicho
punto, con lo que se coadyuva adioionalmente la separacion!
En general la relacion del volumen inicial de la solucion
de impregnacién utilizada para impregnar los trozos de

alimento frente al volumen utilizado para la agitaoion
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puede estax Somprendida entre 10:1 y 1: 2 -
x ~ lom ejemplos que glguen girven para ilusbrar

el ﬁé'b;bdo dé conform.aed eon el iLnventos
ETEMPTO s ..

e ad:l.c:l.onaron poxr la oabeza de una 'l:o:cre
de 0,46 metrog de diémetro ¥y 3,64 metros de altu.ra,
a partir de w vibredor y durante un perfodo.de 1440
minutos._(o; 226 kg/m}g’_:ujyo) 325,4 kg de huevos gorzﬂ.en‘beé
hervidos duros y des?_:asoamdos; Durante el mismo pexrfodo
de tiempo se bompe6 salnuera con concentracibm de sal
entre 19;075 y 21,3% peso/peso a partir de wa produscién
de saluuera a través de un sistems irrigador por la oa~
beza (e J.é torre a wma velocidad de 9 litros/m.auto y
& una temperatuva de 502C. Los huevos, después de despla-
zarse hasta la. bage coniforme de la torre, se agltaron
por medlo de una serie de chorros de salmuers con una I
alimentacidn de 9 1itros/minuto procedente de un depdeito
de salmuers ubllizeda. TLos huevos y salmuera utilizada

" go separaron de la torre utilizendo una bomba y se
_bombearon a wn sistema de tamlz dispuesto sobre ol
depbsito de la salmuera utilizada. Ia torre requirid

960 minutos para llenarse y después de este tiempo

los l.mevos emezgie?on de la torre a wma velocldad

de 0,181 kg/nﬁ.nuto, 1o que fue equivalente a la veloclidad
de entreda, teniondo en cuentz las pérdidas normales

de peso que se producen duremte la salasén. EL conte-
nido de sal de los huevos salados amcebados varia entro .
14, 4% y 15,26 peso/peso durante la prueba y la conoen-
tracidn de la salmuera utilizada varia entre 18,26 y
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20,5% pomo/poso durante la pruebe.

86 corbo e bibok do 12,5 mm 135,2 ke o
pieé de ee'mq deghuesddds y puliadd ¥ se pj:anqueé en
sgua himvienbe durente 15 minutos. Los 98,4 kg de
came coclda resultante me infroaujaron pox la cabeza
de wa borre de 0,46 metro de dldmetro y 1,21 metro de

l-bu:r'a. a partir de wm vibrador durente un perJ.odo de
4.05 minutos (0,243 ko/mn.nutl) '

Duxente el mismo per:.odo de t:.empo ge bombeo

-

wna éoluc:.op hgmecta{rbe d_e_: composicién de. 13 peso/peso
de glicerol, 9,1% peso/peso de glucosa y 104 peso/peso

de sal a partlr de una planbta de produccién de solucién
humectante a través de wm sidtemairrigaddr_por la cabezs
de la forre a wna velocided de 9 litros/minuto y a wia
temperatura de 509C, Ia came en £orma de dados, después
de desplazarse hasta la base coniforme de la torre,

se agltd por medio de una gerie de chorros de éoiucic’m
humectente alimentando 9 litros/mlnuto a partir de un
tanque de solucién humectante 'utiiizada. Ia cams en
forma de dados y la solucidn humeotente ubllizada se
ex'!smjerog. ge la ‘so_né:rg. utiligaﬁdg une bomba y se yombearon
hasta wn sigtema de tamiz dispuesto sobre el depdsito

de goluclén humectante utllizade. Ia torre requlrid

165 minutos para el llenado y despuds de este tiempo

la carne en dados emergié de la torre a unaje,'l.ocidar'.l
glmllar a la velocided de entrada, Ia composiciln de la
came impregnaia con humeotante varlémentre 5,9% y 6,25
peso/peso de glucosa, ,9% vy 9,2 peso/peso de gln.cerol
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¥y entre 7,2% ¥ '7 4/o peso/peso de sel,

Ia compos:.cion de la soluolén humec tante
wtllizada varké entre 8,55 y 8,975 de glucosa 12,1‘/5}' ,
12,8% peso/'liééé: ae giicergl y entre 9,6% y 9,9% pego/peso
do sal. Ia actividad souose db la metfrd deo came,
tedids con la téenlea manométrica, varlé entre 0,898 y
0,923,

REIVINDICACIONES
Degerito el objeto del presente invento, g6
declaran nuevag y do propia invencidn las siguientes

-

reivindicaciones:
1. Mejoras en el objeto de la patente principal

nf 455 542 por Un método con su dispositivo de realiza~ ,
cifn para la impregnecién continva de productos alimen—

ticlog eéenc’ialzﬁen'be elegidos entre carme, huevos, pgéw '

cado y proteins vegebal reconstituida, camotezﬁ.zadés POL=

que ‘trozos de dichos alimentos que hen de impregnarse

" ge traten por inmexslén con una éolucién_‘concenjymda do

;meregn_gn'be, flotando inicialmente dichos trozos en la
éi’bada golueidn y pasendo junto con dicha golucién a

lo largo de una trayeg-boria de f£lujo hagta una zona de gew~.
paraciin en donde la solucidn de impregnacién fluye hacia
abajo a una veloeldad superior gue la velocldad de flujo
descendente del material a}imen’!:ioio con lo que los

trozos de dichos alimentos que, por absorcién de la
centided desceda de impregnante hen pexdido suficlente
flotabllidad en la golucidn de impregnac;[.én clrcundante
para sor llevadog hacla abajo por dlcha solucién; ge
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separen continnemente de los twozos de dlohos elimentos
que han sbgorbido menos de la cantidad desecads de im-
pregnante: _

‘ 2, Mejoras‘,wde conformidad con la reivindica-
cilén 1, caracterizados porgue dicha separacién se_efec~
tia on una toxre por cuye cabeza ge imbrojucen log 'br_q~
zos de alimento y la golucidén de impregnacidn mientres
que los otros de alimento de baje flotabilided y la
golucién de impresnacldn se';éeiaamn de, forma continua
del fondos .. '

3. Mejoras, do conformidad con la roivindl-
caclén 2, caracterizados porque los brozos do alimento
T soluoidn de ip}pregnaci.én's?' introducen por separea
por la cebeza de la torre y porque se efect@a en dicha
torre le impregnacilén de los trozos de alimento y la

separaclén de los trozos de alimento de inferior flota-

. bllidad de aguellos que tienen superior f£lotabilidad. |

4. Mejoxas, de¢ conformidad con la re.ivi.nd,:l.i-‘
cacidn 3; camc'berizégaé porque 1 relacién de la velo-
cidad de finjo de la solucidn de ilmpregnacién frente
a la v_‘elocidéd de f‘l.ujo. de log trozog de alimento cstd
comprendida entre iQ;l Y 46: 1.

o 5. Mejores, de conformidad con cualguicra
de las relvindicaclones 2 a 4, caxac'bpzfi.zadas porque ge
proporcionan mediosg para agitar ol meterial alimenticlo
en ol fondo de dicha torre o en la proximlded de dste.

6. Mojores, de conformided con la relvindica-
eibn 5, oamotegizaﬁgs porgue dichoé"medios de agitacion

ineluyen chorros de solucién de impregnacién utllizada.
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7. Moj oras, de conformided con 1a reiw.ndica-
e:Lon 6, caracterizedas porgue la relacidn del volumen
de soluclén de Lmpregngolén introducida por la cabeze
do la torre fromte al volumen do solucién de imprognaciém
wtilizeds pare la aglteclén estd comprendida entre 10;1

¥ 122, - i
‘ 8. Mejoras, de conformided con cualguiera de las
relvindlcaciones 3 a‘_:-7:! carao-l:erlzadaé en que los trozos
de alimento lmpregnados junto con la solucién de impregna-
olén we recupera de la forre mediante una bemba para

alimentos, . _
9; Mejomg; de conformidad con cualquiera de

las relvindicaciones 3 a 8, caracterizadas poxque el

material de allmentaciin impregnado se separe de la

soluolén de impregnacién y.ésta se refuersa con impregnar--

te y se vuelve a wblllizar pera la impregnacién, '
10. Mej oras, de oonfomidad con oualguiera

~de 1as reiviniicaclones 1 a 9, caractexdzadas porgue 1a

goluclén de impregnacién comprenie jarebe de a._zﬁcar R

galmiera, una solucién para el curaio de carnes, uma

soluolén humectante o sus mezolas.

11, Mejores, de conformided con la reivindie
caolén 10; cargc’aezizadaé porque la goluclén humectante
comprende tnz soluclén de una o mas gubstanolas elegldas
entre dextrosa, gllcerol, soxbitol, sel, fructosa, sucrosa
y manitol y otros alooholes polihdricos apropledos.

_ 12, Mejoras, de conformidad oon la reivindica«
oién 11, carmcterizadas' porque la solucién humectante

comprende una solucldn de dos o mas substencias elegldes



entre dextrosa, gucerol, sofbitol™ sal, fieuotosa, sucro-
sa, propilonglicol y manitgl y Otros alooholes polihi-
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 el
alimento que ha de impregnarse es huevos apteros quo_
se han hervido hasta ser duros y se han descascarado.

15. Mejoras en el objeto de la patente princi-
pio NS 455.542, por un método con sudispositivo de reali-
zacion continuo de productos alimenticios.

Segun se describe y reivindica en la presente *
memoria descriptiva que consta de 14 paginas foliadas vy

escritas a maquina por una sola de sus caras.
Madrid, a 3~ MC.
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