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in p;:'eneu'ha invencidn sa' refierd'a un prosedimiento pava
la conservacifn, por congelocidn, de productos marinos o acudticos.
La misma ee aplion eepecialmente, mmque nd de modo exolusivo, &
la conpelaeidn de orustdoeon, toles como langostms, bogavantes,
langoptings y domds,

Como es oebido, cunndo 88 consexvon por congelacidn prow
dustos marinos o acudticcy, se produce unn doshidratacién de tales
productos, de modo que los mimmon, despuds de pu descongelacidn,
no pueden yecuporar ni la texturs ni ol gusto de los produptos simi
lares froscos,

Para evitor este inconvenioente, ne ha ponoade ya en 0Nw
gelax los aludidos productos on un resiplents, generalments de alu
minio, 1lleno de aguse I este onsy, la deshidratocidn del producto
eongelado no se produge 0 blen es poos, perny en onpbio, la masa de
agus que bafia los roeferidos produgtos impide la conmelacién da low
mismos, quo ontonces no pucden ner congelados a fondo, De ollo re~
sulde que estos productus go conmervan mal ¥y por pood tiempds

Ta presento invencidn tiene por objeto remediar estos in-
sonvenientes ¥y 1o misma so refiere a wn procedimiento de congela
oldn do -~roductos marines o zoudticos que permite oonvervar eén los
mismos, despuds fo la desconzelosidn, su textura ¥ su pgusto de orie
gen, haciendo pcsiﬁle. ol pyaplo tlempo, su conzelueidn e fondo, de
manera que puedon seor sonseryados duronde micho tlonpo.

A $m1£in, de acuerds con An invencidn, el z;roeedimieato
para la conservocifn, por conzalseidn, de un profucto marine ¢
noudtico que evitn la Goshifwndocidn do tal products, al proplie
tiempo que purmite la eongelucidn o fondo dol mismo, ne oaraoherie
88 por al hosho de realizowse rrimeramente la gongelacién rdpida
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8 ~40% 0 aproximaismente, ‘ded producto.wold, el oual, después de
oongelado de emte modo, se dimpons e un reociplente que qontiene
uw 1fquide, m continumoidén de 1o ocual el oonjunto del regipients,
del producto songslsdo y del ifquido se somete a asongelacidn,

De ewda mansre, 4ado que 1a oongelacidn del produoto se
realiss fuers ds todo 1{quido, lo misma puede llegar al fondo de
dloho piodmto, Por otra parts, este producto congelado a fondo,
al quedar a ocontinumoidn rofeads por un lfquido congelado, no pug
de deshidratarse, Se oonsigue entonces un producto que se puede
conseyvar michd tlempo y que resupers sus cualidndes alimenticias
de oriém después de la descongelacidn, '

De preferencis, oumndo el producto a congelay es de ori
gon mayino, ol l1fquide utilismdo ez agus de way, No obstante, a
fin de no daxr demssinda salinidad a dicho produsto ocongelado, es
yraferihle 4iluixr sgua de may oon agus dulce, por ejssplo en la
proporeddn de 2/3 de agua de mar por 1/3 de agua duloe,

A ocontinunoidn me expliocs el objsto de ests invenoién
por medio de un ejemple, qus afcota & la oonservecidn de langomtns,

lan langostnas, de preferencia vivas, se oongelan a
gronal, con su oola replegada y sus patas exitondidas & lo largo
de su ouerpo, Fara ¢llo, dichas langostas se mantiensn a «308Q duy
rante un espacie de tlempe cumprendido entrs 2 horas 30 minutos y
3 hores, '

Desjuée, las langostas as{ oongeladas se disponen en mo)
dee de aluminio (8e prefsrencia una langosta por molde) ¥ me vierw
te en dichom moldes una mexcla de agus de mwar (2/3) y de agua dul-
oe {1/3)s EL volumen de 1{quido es muy yréximo al de 1a langosta,

Se pasan entonces al tdnel de congelacidn los mensionados
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moldas que conticnen las langostas ¥ la meazela do asun do mar y de
ogua dulee durante varinp hores o ~400 § aproXe, tunbenidndons céw
da langoota, como minimo, 4 hoyop o estn jomperature, '
Por dltime, se desmolden &) blogue de hlolo que incoyrg
5« ro la langosta y Be acondicionn disho bloque on waz gaje, por ojem
plo do sarbén rocubicrtt por un revestimicnto fundide en caliente
(do tipo alimenilcie),
Serdn indspendiontes del objoto o la invensidn los mute
rinles, formae y dimencloans do los elementos utilizados en la ajs
10, cucidn del procedimiento deserito, clempre cue ine vorisclones que
se introdugean no afecten o su esenciclidsd,
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Be reivindica como objeto de la presente Patente de Ine
venolént

18 ~Procediniento para la conmervaailn, por congelasidn,
de produotos marinos o acudticos evitando la deshidratscidén de los
mismos ¥ permitiendo la congelacidn a fondo de tales productos,
que se carnoterisa por el hacho de Tealisarse primeraments uns oog
gelnoidn xdpida s «4080 aproximadamente del produsto solo, el ousal,
sl congelado, se dispone dwspuds en un roﬁipicnto Que oontiens un
1fquido, mometiéndose lusgo el sonjundo del recipiente, del produg
t0 oongelade y &el 1fquide, a una congelacidn,

2h,~Progedimiento pars la conservaoidn, por concelasién,
de produstos marinos o scudticos, segén la reivindisscidn 1, que
po caracterve por-sl hecho de que cuando el producto a congelar es
de origen mwarino, el 1iquido utilizsds es agua de mar,

38 ~Frocedimiento para la oconserwacidn, por congelacidn,
de produstos marines o smcudbicos, segin hlreivmdimidn 2y que
ss sarsoterise por el hecht de diluirse mgue de mar oon agua dulca,

4 wProcedimlento pars la conservasién, por congelacidn,
ds productos marinos o soudticos, segin la reivindicmoila 3, que
Be caracteriza por el heoho de que el lfquidc de congelacidn come
porta 2/3 de agua de mar por 1/3 ds agus dulge,

I8 »Procedimiento para la conservesién, por congelacidn,
de produotos marinos o Mtiooa, pezin wna de las reivindisaciones
1 a 4y que oe omracterisa por el hecho ds que el blogue da. Huido
aongelado que incorpere al producte congelado me asondicions en oa-
Jas d¢ transporte y de oconservacidny '
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68, PRCCEDINISNIO RARA IA CONSEHYADION, POR CONGELACION,
DE PRODUOTOS MARINOZ O ACUATICOS, S
Boan cuales fueren las g¢lrounstancias que soncurran con
1 osencislidad propia de 1z misme.
Qensty 1o presonte Meroris &eaéripﬁiw do seis pdzinas
mevanografisden por wos sdla eoro. - '
Burcelong, B7 juiic 1978
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