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- : ' Ll presente invento se refiere a un procedi-

lindros enfriados o escamadoras no estd adaptada a los pro

Hojn ntum. 1

3
!

miento y a los aparatos para la puesta en ovrdctica de la
congelacidn rdpida de productos alimenticios liquidos o pa
ﬁosos,;qon vistas al empleo industrial y para la fabrica-
cidn de productos destinados al consumo doméstico.

En el estado actual de la técmica, los produc
tos o liquidos alimenticios viscosos son congelados en re-
cipientes de volumen variable, desde 250 ml, por ejemplo,

:para.los zgumos de frutaes concentrados, haste 10 o 20 1li-
;tros @ara las yemos de huevos, en recipientes de materia
pléstica u otros materiales, e incluso de 30 a 50 litros
para el zumo de naranja acondicionzdo en saco de pléstigb.

La congelacidn en léminas o plaguetas vor ci-

ductos considerados y no conviene més que a los liquidos 4

119

pequefia viscosidad, como el agua, por ejemplo. Los produc
tos y liquidos alimenticios viscosos son, por tanto, tratz
dos segin la técnica de congelacidn en bloques,

La congelacidn en bloques de lcs productos y

i
liqu;dos alimenticios viscosos, segién la prédctica indus-

trial actual, presenta varios inconvenientes.

' En todos 10s casos, el producto sometido al
tratamiento de congelacidn es acondicionado en un embala-
je. Ahora bien, todo embalaje es costoso y esto.tanto més
cuento més pequefio sea ol volumen uniterio.

' - Por otra parte, las congelaciones y desconge-
laciones son lentas. Asi, la congelacidn en bloque de sa-
cos de zumo de naranja de 30 a 50 litros requiere una per-
manencia de 24 a 48 horas en cédmara fria y la de los hue-

vos en recipiente, aproximadsmente 48 horas. Durante es-
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—tos periodos prolongades de congelacidn, los productos ali

15.
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menticios corren el riesgo de evolucionar y alterarse en &
curso de estas operaciones. En el caso de la descongela-
cidn, un auvmento de la velocidad de ésta puede entrafiar so
brecalentamientos y provocar wn deterioro de la calidad
del producto, por ejemplo si se trata de descongelar un
blogue de sopa con medios de cocina usuales.

Ademés, es necesario descongelar un bloque en
tero, pues es diffeil fregmentarlo, lo que impide uwtiliza-
ciones prdcticas de peqﬁeﬁas cantidades de producto.  Por
la misma razdn, las mezclas de productos en estado s¢rido
congelados no son realizables, mientras gque esta técni{%
deberia poder ser utilizada para efectuar diferentes dosi-
ficaciones de productos acabados o por transformar, : :“

Se ha encontrado un procedimiento que periiite
‘paliar los inconvenientes de la congelacidn en bloques.. g
te nuevo procedimiento, que conduce a 1la obtencidn casi(f'
instenténea de productos congelados en grdnulos, estd adqg;
tado ‘s las aplicaciones indumtriales y a fabricaciones pg;‘
ra el consumo doméstico., V ‘

ILa congelacidén répida de los ﬁroductos, en
regulares y excelentes condiciones de refrigeracidn, cons-
tituye una garantia para el consumidor. La presentacidn
en forma de particulas de un producto alimenticio congela
do de la posibilidad al consumidor de tomar Unicamente la
cantidad destinada a una utilizacidn inmediata, y asegura,
igualmente, una descongelacidn rdpida que elimina cualquiep
alteracidn de la calidad. Asf, el usuario podrd tomar lag
cantidades de zumo de naranja congelado necesarias para lg

preparacidén de un vaso de zumo de fruta y, después de ha-
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~ber diluido en agua, consumir la bebida dispuesta para su
empleo. En el caso de la congelacidn en blogue de una ca-
ja de zumo de naranjes, el consumidor deberd esperar aproxi
madameﬁte dos horas antes de proceder a la dilucidn del zZu
mo; duracidn normal de descongelacidn del contenido de una
caja. Igualmente, se suprimen los inconvenientes de la
descongelacidn de las sopas en blogues.
) C La nueva técnica permite la mezcla, en les
;@roporc;ones deseadas, de diferentes constituyentes. Se
!pueden realizar mezclas de zumos de frutas y concentrados
'y purés de varias frutas y legumbres, asi como la confec-
cidn de sopas a base de diversos ingredientes. ’

Segdn el procedimiento de congelacidn répida
de producto alimenticio por mezcla con nieve carbdnice, se
malaxa el producto slimenticio con nieve cerbdnica en exce
s0. Segdh wn objeto del invento, se forma in situ un le.
cho de nieve de didxido de carbono dividido por remocida,
¥ luego se pone en vresencia con dicho lecho de particuvlas
‘de didxido de carbono el producto alimenticio en estado 1i
quido o pastoso, dividido al contacto con la nieve de dié~
xido de carbono haste la formacidn de grénulos de dicho pr
ducto alimenticio.

Segin su viscosided, el producto alimenticio
a congelar puede ser introducido en masa y su divisidn se
efectua en contacto con el lecho de nieve de didxido de
carbono por el efecto del contacto; puede iguslmente ser
dividido por encima del lecho de nieve carbdnica.

La nieve de didxido de carbono y el productc
alimenticio son introducidos de maners continue, trasegen

do al mismo tiempo, de manera continua, el producto eonge

-
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" ledo en grénulos'y el didxico de carbono gaseosO gue pro-

las ya congeladas que se encuentran en la zona de remocidnl

‘gelar con la nieve de didxido de carbono y la velocidad‘ag

‘ . . Hojn nam, 4

viene de la sublimacidn de la nieve de didxido de carbono.
La sublimacidn de l& nieve carbdnica sdlida

en contacto con el producto liguido viscoso es muy impor-

tante; la congelacidn del producto alimenticio es extrema-

demente répida y el liquido alimeﬁticio nutre las particu-

El prdducto permite la obtencidn de particulas separadas
en grénulos de dimensiones variables, estando comprendido
el difmetro de los grdnulos entre 5 y 15 mm,

El didxido de carbomno gaseoso que prov1e%;\:

de la sublimzcidn de lz nieve de didxido de carbono puede

)
PP

ser hecho recircvlar después de compresidén y licuvefaceidn

PR T

por enfriamiento y posterior expansidn. : e

et

El tiempo de contacto del producto a sobrecon

remocidn, son funcidn del temafio buscado para las partieu-
las, Es por tanto posible variar el didmetro de los gré»;l
nulos actuendo sobre el tiempo de conmtacto o sobre la ves' '
locidad de malaxado: las particulas son mds gruesas cuando

el tiempo de contacto aumenta y son mds finas cuando la

'—J

remocidn es més répida, e inversamente. Ventajosamente, ¢
tiempo de contacto es del crden de algunos minutos, de pre
ferencia estd comprendido entre 1 y 10 minutos., Un zumen-
to de la velocidad de malaxado del orden de 1 a 2 tiene
ma repercusidn sensible sobre el didmetro de los granulog.
Con una velocidad lineal de los drganos de remocidn, de

0,80 m/seg, se obtienen partfculas de 10 a 15 mm, mientras
gque una velocidad doble, de 1,60 m/seg conduce a’la obten-

cién de particulas menores de 5 a2 10 mm. Se elige una ve-
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—locidad comprendide entre 0,3 y 2 m/seg.

‘Tas dimensiones de los grénulos son también
funcidn de la viscosidad del producto a congelar; 10s gré-
-nulos ?on gruesos e irregulares cuaﬁdo el producto fiene
una viscosidad elevada. Estes dimensiones son igualmente
funcidn de la aptitud del productd para la congelacidn;
‘los granos son pequefios cuando el producto es dificil de
:congelar. Elsprocedimiento es aplieable a una gama exten
sa de‘viscosidades desde los productos acuosos de pequefia
'viscosidad hasté los productos de viscosidad elevada que
puede alcanzar 60 poises. Cuando el liquido viscoso 33
congelado, el intercambio de calor con la nieve carbdnica
se reduce a un intercambio entre sdlidos y es vosible obte
ner una importante diferencia de temﬁeraturas entre la rniel
ve carbdnice y los granos de producto congelsdo. Aunﬁué
la temperstura de sublimacidn del didxido dé carbono sea -
de -78,9eC, los granos de productos alimenticios congela-
‘dos,.después de estabilizacidn de la temperatura, pueden
ser extraidos a temperaturas de -70 a -182C, por ejemplo,'
correspondientes a las temperéturas habituales de conser-
vacidn de los sobrecongelados.

' El caudal de producto a congelar es importan-
te y varfa en funcidn de la viscosided del liquido a conge
lar, disminhyendo cuendo ésta aumenta. Con produétos acuo
_sos{'es-posible congelsar 10 litros pof hora por litro de
capacidad del aparato de malaxado, por ejemplo 250 litros/

- /hora para un malaxador de 25 litros de capacidad. El caw
'dal;importante hace que la gbrasidn del producﬁb congelado
- sea pequefia durante la operégidn.

. La nieve carbdnica utilizada en el procedi-
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~oiento puede ser producida por expansidn de didxido de car
bono 1fguido. ILa expansidn proporciona didxido de carbono
gaseoso y nieve carbdénica. '

Se puede considerar la utilizacidn del didxi-
do de carbono gaéeoso en circuito cerrado, por medio de ung
instelacidén de relicuefaceidn. Esta reiicuefgccién se ha-
ce, de manera cldsica, por compresidn en dos etapas, hasta
20 bares, por ejemplo, y posterior enfriamiento a -202C
por una instalacidn frigorifics cldsica con un fluido fri-
gorigeno tal como amoniaco o un hidrocarburo fluoradco---

Segin una variante del invento, se puede{éﬁ@-
ceder 2 uvn aporte complementario regulado de vproducto g .
congelar, Este aporte de producto esté destinédo a sqbiif

mar la nieve de didxido de carbono en exceso y a recalén~

B
A~

tar la temperatura de los grénulos del producto congelado

antes de.su extracci6n;.es regulado por la temperatura*deﬁ
extraccidn elegida. FEste aporte de 1kquido'a congelar pﬁg
de hacerse, cuando la viscosidad del producto lo permita,ui

por pulverizacidn, bien del liguido solo o bien del 1fqui~!-

Ay

do dividido por gas carbdnico a presidn.

El procedimiento de congelacidn por remocidn
del producto viscoso & congelar es empleado al menos en
una zona. .

Segin un modo ventajoso, la remocidén del pro-
ducto sé hace en treszonsgs.

En la primera zonaz, llamada zona de congela-
cién, se asegura por remocidn la congelacidn del liguido
alimenticio viscoso en contacto com la nieve carbdnica.

El caudsl de llegada de la nieve carbdnica en esta primeral

zona es regulado por la temveratura de la segunda zZona en-
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—contrdndose la nieve carbdnica siempre en exceso en la zon
de congelacidn.

. Ia segunda zona estd reservada a la geparscid;
de los grénulos congelados de tamafio conveniente de la nig
ve fina y de las particulas finas congeladas. Las particu
las finas que han sido separadas éon vueltas a enviar a la
zona-de congelacidn.

- En una tercera zona, donde la agitacidn es me
nor que en la zona de congelacidn, se recupera el didxido
de carbono por sublimacidn del exceso de nieve carbénica
j se realiza una estabilizacidn de la temperatura del;§i9-
ducto congelado por wn aporte complementario del produéto
a congelar, regulado por la temperatura de extraccidn gieu
gida para log grénulos congelados. o

Es imporfente crear una circulacidn en coﬁ%fg
corriente entre los vequefios y grandes grénﬁlos del vroduc
%o congelado, siendo enviados de nuevo los pequefios hacia

la zona de congelacidn y siendo los grandes, de tamafio con

temperatura del producto congelado.

7 El procedimiento del invento, de puesta en
préctica simple y poco costosa, permite sobrecongelar en
grénulos, con un caudal horario elevado, prbductos ligui-
dos o pastosos. Es, en-particular, aplicable a la sobre-
congelacidn de todos los zumos de frute y de legumbres,
‘pulpas y néctares de frubas, tales como melocotdn grose-
1lla negra, albaricoque, grosella, fresa, frambuesa, con
vistas a la preparacidn de helados y sorbetés. "Bl vroce-
dimiento conviene particularmente bien a la preparacidn

de salsa y concentrado de tomates, de puré de diversas le

3

-

veniente, orientados hacia la zona de estabilizacidn de lal-
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-gumbres, tales como zanmhorias; cuya pectina y color se
conservan intactos, y espinacas, cebollas, ajo. El proce~
dimiento da ekcelentes resultados en la conservacidhﬁde7
las salsas, eremas y sopas asi como en la de las yemas de
huevos para pasteleria. EL procedimiento es igualmente
muy ventajoso en conservas alimenticias y en confitefiarpg
ra: absorber las excesivas producciones'temporales en el mo
‘mento de las recolecciones de legumees tales comp tomates
y frutas, por ejemplo. ' _

Los aparatos que permiten la puesta en pricti
ca del procedimiento pueden ser simples o elaborados. ™,

Yy

El aparato mds simple estd representado en

corte transversal vertical en la figura 1 y axisgl enilé:fg
gura 2, dibujo adjunto. Elfmalaxador comprende una_cﬁ%é%é
semi-cilindrica horizontal 1 equipada, en el sentido 16%51;
tudinal, de un rotor 2 provisto de brazos orientados 3 .he¥
mina@os por paletas 4, estando este conjunto rotativo deéﬁ:
nado a realizar el melaxado del producto alimenticio 11@;3:
do o pastoso. La cubeta estd exteriormente calorifugadqri.
por un eislamiento 5 clésico, tal como del tipo de poliuié‘q
tano inyectado.

El eparato est{ cerrado por la tepa 6, & la
que llega en 7 la tuberfia de introduccidn del producto ali
menticio y en 8 la boca de alimentacidn de nieve carbdnica
la electrovélvula 9 manda la llegada del 002

portado por la canalizacidn 10 que termina en dicha boce;

1fquido trang

y le chimenea 11 estd prevista para la evacuzcidn del CO?
gaseoso. Una abertura 12 estd prevista en la pared verti-
cal de salida con vistas .z le extraccidn del producto con-

gelado y de la nieve carbdnica en exceso. 4 la salida del
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-aparato, se prevé un temiz para recuperar- 1os productos
més fines y 1a nieve carbdnica en exceso, con vistas a la
recirculacidn en el malexador. (Esta disposicidn no estd
represénfada en la figura). BPEn.la parte inferior de la
cubeta, el vaciado 13 estd destinado a la evacuacidén del
producto que queda en el aparato al finazl de la operacidn.
La figura 3 del dibujo adjunto representa, en
corte axial, un aperato perfeccionado en el que el malaxae~
| dor semicilindrico horizontal ha sido zlargado y dividido,
de una manera nds o menos neta, en'zénas-qﬁe correspondéh

a la variante del procedimiento en tres estadios: congéla—

to congelado, sublimacidn del exceso de nieve carbénica y
éstabilizgcidn de la temperatura del producto congeladd.'

_ 7 El aparato comprende una gran cuba paralelepi
.péalca 14 cubierta y calorlfugeda de fondo cilfndrico, -

En toda la longitud, el aparato esté equipado

tas. 17, dlspuestas de manera tal que el movimiento del pro
ducto en la zona de entrada tenga poca orientacidn axial.

"En la parte central del aparato, los brazos del rotor lle-~
-van una& doble serie de paletas, en su extremidad ﬁna prime
re serie de paletas periféricas 18, orientadas de maners

'tal.que'las pequefias particulas del producto congelado sear
difigidas hacia la zZona precedente, ¥y méds cerca del centro
una segunda serie de paletas 19 orientadas de manera tal qy
las grandeg particulas de producto congelzdo sean dirigidasg
-en el sentido opuesto hacia la parte terminal del aparato.

'En esta dltimz zona, el nimero de brazos del rotor es redu

con un rotor 15 provisto de brazos 16 terminados por palc~a

cidn,~éepara¢i6n de las particulas congeladas de tamaﬁo’co?

veniente y particulas finas de nieve carbdnica y del produg

1

e
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/-

~cido con relacidn & la zona de =ntrada, y éstos no tienen

estén parcialmente separadas por un tabique 20 y estén en

a fin de asegurar la circulacidn de les grandes particulas

— - B . .

// l[l ! ) ‘l l;»jpu niim. 10
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més que una serie de paletas.

‘ . ° . ’ AV .
Las partes centrales y terminales del aparato

comunicacidn por el corredor 21 previsto en el tabique.

En la zona de entrada, la parte superior del
aparato-esté provista de las tuberias 22 de introduccidn
del prbducto alimenticio regularmenté repartidas slrededor
de la boca 23 de la nieve carbdnica; la electrovdlvula 24
manda la alimentacidn de 002 1{quido que circula en 1avé§
nalizacidn 25. Ia parte superior terminel estd equipéi%}
con un pﬁlverizador 26 de aporte de ligquido a congeler;. el
didxido de carbono gaseoso a presidn es introducido poy:gi;
la parte superior central estd provista de un'dispositi§§:
de recuperacidn 28 de didxido de carbono hacia una inst;ig
?idn de compresidn y licuefaccidn por enfriamiento y 1)0%:’“1;’5_5?k
rior expensibn, con vistas a su recirculaciéh, no repreéeé‘
tada en la figura. - ”v~\

‘ En la pared verticel terminal, se prevé el sul’
midero de extraccidn 19, pudiendo ser sustituildas las palé
tas periféricas de la zona central que orientan las parti-
culas finas hacia la zonas de entrada, por espiras de tor-
§idn apropiada.

Se puede ineclinar veniajosamente el malaxador

levantando la zona de entrada con relacidn a la de salida,

del producto congelado en el sentido de inclinacidén del ma
laxador, siendo llevadas las particulas finas por las pale
tas periféricas hacia la zona de entraqa. '

En una variante, es posible utilizer malaxado
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~res miltiples de doble rotor o.cdadruple rotor; estendo los

de carbono debe ser rechazado al exterior Por una chimenea

' 1& capacidad de lz primera zona es de 25 11tros, se con5e~

to siguiente. Se vierte la nieve carbénica producida por.|-

"nieve carbdnica. La nieve carbdnica es introducida a ra-

|

[ . : . Hojn niam. 11

diferentes rotores en un mismo plmﬁo horizontel, lo que
permite aumentar la capacided de. produccidn.

_ Los aparatos deben ser cerrados y el didxido

en el caso de utilizacidn a gas peraldo, pero es poclble
mantener una sobrepresidn en el aparato, de mamera que las
entradas de aire puedan ser.evitadas totalmente, lo que es
favorable para la relicuefaccidn del gas carbdnico.

A continuacidn se dan ejemplos que ilustran
el invento a tftulo no limitativo, -

EJENPTO 1 : ’ ~ f e

En un malaxador, segin la figura 3, en el quc

1a concentrado de zumo de tomate con 1l4% de sustancia seca'

de una v1sc051dad de 3 poises a 249C segin el procedimicun-~

expansidn y se remueve hasta la formacidn de un lecho de -

zén de 0,8 Xkilos de nieve por kilo de concentrado de toma-
te. Iuego se vierte sobre el lecho de nieve el zumo de
concentrado de tomate, con un cauvdal de 200 litros/hora,
que se divide al contacto con el lecho de nieve carbdnica.|.

, o Ie velocidad lineal de los brazos del malaxa-
dor es de 1,30 m/seg. Ia congelacidn es instanténez y el
$iempo de permanencia en 1a'£ona de congelacidn es del or-
den de 6 minutos. lLos grénulos de 10 a 25 mm, las parti-
culas finas de nieve y de producto son dirigidas hacia la

zona de separacidn, en donde la temperatura es del orden
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ticulas finas inferiores a 10 mm hacia la zona de congela-
cidn, mientras que las paletas centrales dirigen los grénu
los de. tamafio conveniente, de 10 a 25 mm, hacia el corredoj
de comunicacidn con la zona de estabilizacidn de temperatu
ra. Se procede a una inyeccidn complementaria de pulveri-
zador, con un caudal de 10 litros/h. La temperatura de

los gfénos ge estabiliza a -209C y se procede a la extrac-
eidn del producto congelado. El didxido de ¢carbono geseo-

S0 es recirculado después de compresidn y licuefaccidm:~”

EJEMPLO 2 . ‘ . B
En un malexador del tipo 1, de 25 litros de-’
capacidad, se congela puré de espinacas con una.viscosiaéd

an -1

40 poises.al52C en las condiciones siguientes:

Se vierte la nieve carbdnica en el malaxador
bénica. ILa nieve carbdnica es introducida a razén de 0,8.

vierte sobre el lecho de nieve el puré de espinacas a 1596‘
con un caudal de 150 kg/h; se divide 8l contacto con el le
cho de nieve,

La velocidad lineal de.los brazos del malaxa-
dor es de 1,90 m/seg. ILa congelacidn es instantdnea y el
tiempo de permanenciz en la zona de congelacidn del orden
de 8 minutos. Ia nieve carbdnica extrafda del maigxador
con el puré de espinacas congelado es de menor tamafio y

mds desmenuzable, de manera que se separan por tamizado

trodvce de nuevo la nieve fina y los pequefios granos de es

—de -50¢¢, Yas paletas exteriores envian de nuevo las par-|

¥ se remueve haste la formacidn de vn lecho de nieve car-. .|

kilos de nieve por kilo de purd de espinacas. Luego se -f

los grénulos de espinacas congelados de 6 2 10 mm y se in-|
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—pinacas en el malaxador. La nieve es reutilizada ¥y los pe
quedlos granos crecen por aporte de puré de espinacas que
se congela en su superficie. Como precedentemente, se tra

baje en circuito cerrado y el didxido de carbono es recﬁpg

rado y hecho recircular después de relicuefaccidn.
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carbono hasta la formacidén de grénulos de dicho producto ™

tHoja n\'lm.l4

REIVINDICACIONES

Tos punfos de invencidn propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-
te de Invencidn en Espafia, por VEINTE afios, son los que 8¢
recogen en las reivindicaciones siguientes:

l2,~ Procedimiento de congelacidn rdpida de
productos alimenticios por mezcla con nieve de didxidQMQQ

carbono, caracterizado porque se malaxa nieve de didxidcx

de carbono en excego con el producto alimenticio liquido

~r?

2

0 pastoso. - . 7 s

28,- Procedimiento segtn la reivindicacidh, 1)
caracterizado'porque después de haber formado in situ uﬁ%‘
lecho de nieve de didxido de carbono dividido por remocidni
se pone en presencia de dicho lecho de particulas de di@x;.
do de carbomo el producto alimenticio en estado liquido‘ém_
pastoso, dividido en contacto con la nieve de didxido de :
alimenticio, ,

38, ?rocediﬁiento segUn la reivindicacidn 28,
caracterizado porque el yroducto slimenticio es introduci-
do en masa, efectudndose la divisidn en el lecho de nieve
de didxido de carbono por el efecto de remocidn.

48,- Procedimiento segin la reivindicacidn
28, caracterizado porgue el producto'alimenticio es dividi
do por encima del lecho 42 niove carbénica.

8,~ Procedimiento segén la reivindicacidn

18, caracterizado porque se introducen de manera continua
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‘a2 nieve de didxido de carbono y el producto. alimenticio,

' nos .de remocidn estd comprendida entre 0,3 y 2 m/seg.

dubto coﬁgelado én.grénulos y el didxido de cerbono gaseo-
S0 gue proviene de la sublimacidn de¢ la nieve de didxido
de carbono.

: 6- - Procedlmlento segin la reivindicacidn 58
caracterlzado porque el didxido de carbono gaseoso es re-
circulado después de compresidn y licuefaccidn, por refri-
geracidn y posterior expamsidn.

' 78.- Procedimiento segin la reivindicacidn 12
caractefizado porque los grénulos congelados son extraldos
después de estabilizacidn de la temveratura, & temperétnra
~comprendidas entre -70 y -18¢e¢C, (”

8,~ Procedimiento segin la remvxnd3c801on
12, caracterizado porque se procede a un aporte complemen—
wario regulado del producto & congelar, destinado a subli-~
maxr la nieve de didxido de carbono en exceso y a recalen—
tar la temperaturs de los grénulos de producto congeladoA

" 2 la temperaturs de extraccidn siendo regulado este aporie|

por la temperaturs de extraccidn elegida.
98, Procedlmlento segin la relvzndlcaclon
82, . caracterizado porgue el aporte complementario se hace
por pulverlaaclon del producto alimenticio 1{quido, ~
o 108,- Procedimiento segin la reivindicacién
89, éaractérlzadq porque el aporte complementario se hace
por pulverizéciéh del 1iguido alimenticio dividido por d4id]
xido de carbono gaseoso a presidn. 7
1l2,~ Procedimiento segin la re1v1ndlcac16n

18, caracferizado porque la velocidad lineal de los drga~

i - - . . toju nim. 15

2l mismo +tiempo, que e trasiega de menera continua el 1259)

1T
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-{ceso con un producto alimenticio liquido o pastoso, estando

16

Jojs num

12%.~ Procedimiento segin la reivindicacién 82
caracterizado porque la remocidn del producto alimenticio
se hace en tres zonas, respectivamente, en una primera zona
1llamada de congelacidén donde el producto a congelar es re-
movido con nileve de_diéxido de carbono, luego en una segun
da zona llamada de separacidn de los granulos congelados
de tamaﬁo‘conveniente;.de la nieve fina y de las particulas
finas del producto congelado, y en una tercera zona de su~
blimacidén del exceso de nieve y de estabilizacidn déila‘teg
peratura del producto congelado por un aporte complemerita-
rio del producto a congelar regulado por la temperatura de
extraccidn élegida para los gréinulos congelados. R

) 13%,~ Procedimiento segln la reivindicacidn
l2a, caracterizado porque el caudal de llegada de la nieve
de didxido de carbono a la primera zona es regulado por le
tempefatura de la segunda zonaj; y porque se crea una cirnu
lacidn en 6ontracorriente entre los pequefios y los grandeél
granos de producto congelado, siendo reenviados los peque-
filos hacia la zona de congelacidn, y siendo los grandes, de
tamafio conveniente, orientados hacia la zona de estabiliza-
cién de la temperatura del producto congelado.

~ 14%.- Aparato para la congelacién répida de pro
ductos alimenticios por mezcla con nieve de dibdxido de car-
bono, caracterizado porque compreﬁde un recipiente calorifu

gado en el que se malaxa nieve de didxido de carbono en ex-

equipado dicho fecipiente con una tapa provista de disposi-
tivos de introduccidn del producto a congelar y de nieve de
didéxido de carbono, y asi como de salida y de vaciado.

15%.- Aparato segin la reivindicacién 142, ca-
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|_racterizado porque comprende un malaxador calorifugado se-

- particulas del producto congelado, y siendo el nimero de

_6xido de carbono gaseoso y en la zona terminal de un pulves

1 l‘n;u nun 17

micilindrico, horizontal, equipado en el sentido longitudi:

nal con un rotor provisto de brazos no orientados, termina
dos por palefas, cerrado. por una tapa en la que desemboca
la llegada del producto a congelar, la boca de alimentacidh
de nieve carbdnica y la chimenea de evacuacidén de didxido
de carbono gaseoso, y provisto de un orificio de salida y
de vaciado. V

162.- Aparato segiin la reivindicacién 142, ca-
racterizado porque comprende una gran cuba paralelepipédicy
calorifugada, cubierta, dividida en tres zonas, equiﬁada
en toda su iongitud de un rotor provisto de brazos dispuesy
tos’de manera tal que el movimiento del producto en la zona
de entrada tenga poca orientacidn axial, llgvando los bra-
zos del rotor, en la zona central del aparato, una doble
seiie“de paletas oriéntadas de manera qﬁe creen una circu-

lacién en contracorriente entre las pequefias y gruesas

los brazos del rotor inferior en la parte terminal; estand¢

lag zonas central y terminal de la cuba parcialmente sepa-

radas por un tabique'y en comunicacién po& un corredor pre-
visto en este tabique; estando la parte superior de la cuba
provista, en la zona de éntrada, de las tiberias de intro-
duccién del producto alimenticio fegularmeﬁte repartidas
alrededor de la'boca de alimentacidn deAla nieve carbbnica
en la zona central del dispositivo de recuperacidn del di-
rizado;nde aporté de 1iquido a congelar.

178.- PROCEDIMiENTO DE CONGELACION RAPIDA D&
PRODUCTOS ALIMeNTICIOS, Y AFPARATO CORRESPONDIENTE, |
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Hopn nae

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede, representado en los dibujos que se acompafian y
con los fines que se han especificado.

bsta Memoria consta de dieciocho hojas escrita

a miquina por una sola cara. .

Madria, 3LDE1979

P.A,

Oscar de Efzabyru
P "
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