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@ Resumen:

Nuevo procedimiento para la conservacién de alimen-
tos cocinados mediante envasado aséptico al vacio
yﬁo en atmdsfera modifica, que consiste en el he-
cho de que una vez elaborado el producto en una
etapa de elaboracién (1), éste es extraido del reci-
piente de cocinado en el interior de una sala aséptica
(9), en una etapa de rellenado de envases (2), que
pueden ser bolsas de plastico (3) y barquetas (4),
efectudndose una reducciéon de la temperatura desde
los 65 a los 10 °C (5), mediante un tinel de enfria-
miento (15) por N2 liquido, y sellandose los envases
contenedores del producto en una etapa (36) siendo
almacenados y conservados en el interior de cdmaras
frigorificas (8) a una temperatura de +3 °C, pro-
cediéndose en el momento del consumo a una recu-
peracién (8) del producto alimenticio por inmersién
de "bafio maria” hasta alcanzar la temperatura de 70
a 75 °C en el producto alimenticio, pudiendo ser con-
servado el producto a esta temperatura en un horno
de conveccién.
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DESCRIPCION

Nuevo procedimiento para la conservacion de
alimentos cocinados mediante envasado aséptico
al vacfo y/o en atmdsfera modificada.

Objeto de la invencién

La presente memoria descriptiva se refiere a
una solicitud de Patente de Invencién relativa a
un nuevo procedimiento para la conservacién de
alimentos cocinados mediante envasado aséptico
al vacfo y/o en atmdsfera modificada, cuya evi-
dente finalidad estriba en lograr mantener en
perfectas condiciones de consumo un producto
alimenticio previamente cocinado, realizandose
después del cocinado y tratamiento de los pro-
ductos de forma tradicional el abatimiento rapido
de la temperatura del producto en condiciones
asépticas, y el envasado del mismo al vacio y/o
en presencia de atmosferas modificadas, también
en condiciones de asepsia, consiguiéndose a tenor
de estas operaciones, evitar de forma taxativa la
necesidad imperiosa hasta el momento de incor-
porar en los procedimientos convencionales una
etapa de pasteurizacién del producto, lograndose
una mejora sustancial en las propiedades orga-
nolépticas del alimento en cuestién, lo cual deter-
mina la posibilidad de obtener y distribuir pla-
tos cocinados de forma tradicional con una ma-
yor vida 1til desde el momento de su envasado,
teniendo una temperatura de almacenamiento de
+3°C, lo que supone un avance sensible en cuanto
a los problemas relacionados con la logistica y el
aprovechamiento a gran escala en el mundo del
catering, empledndose una sala aséptica provista
de elementos auxiliares que determinan la reali-
zacién del procedimiento.

Campo de la invencién

Esta invencién tiene su aplicacion dentro de la
industria dedicada a la preparacién y distribucién
de alimentos cocinados, tal y como puede ser la
industria dedicada a la distribucién de comidas
para empresas, colectivos escolares, catering, ela-
boracién de platos cocinados para grandes super-
ficies y similares.

Antecedentes de la invencién

Como se sabe la técnica de envasado al vacio
consiste en el cocinado de las materias primas ne-
cesarias empleandose los sistemas tradicionales, y
realizandose con posterioridad su pertinente en-
vasado al vacio, en condiciones asépticas.

En este tipo de proceso, debe distinguirse dos
operaciones totalmente diferenciadas. A saber:

- Coccién y preparacién de los ingredientes
por un lado, hasta la obtencién del plato
solicitado.

- Envasado al vacio del cocinado en por-
ciones de mayor o menor volumen, em-
pleandose un envoltorio como elemento de
proteccion frente a contaminaciones, golpes,
transporte, etc.

El deterioro de los alimentos puede estar pro-
vocado por factores fisicos, quimicos y micro-
biolégicos, siendo el oxigeno uno de los aspectos
mas importantes a tener en cuenta, dado que es
utilizado tanto por los microorganismos aerobios,
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que provocan la descomposicién, como por los te-
jidos vegetales, participando en reacciones de tipo
enzimatico, como la de oxidacién de grasas y com-
puestos sensibles, y en alteraciones de vitaminas
y aromas.

Por otro lado, se ha constatado la existencia
de una pluralidad de problemas relacionados con
la logistica y el aprovisionamiento a gran escala,
reflejados tanto en el valor nutritivo de los alimen-
tos cuando éstos llegan al consumidor, asi como
en las condiciones sanitarias que éstos presentan.

A tenor de lo anteriormente citado, es to-
talmente necesario buscar dentro del sistema o
concepcién del catering o produccién de alimen-
tos para comunidades y colectivos, diferentes
métodos o procedimientos de conservaciéon que
disminuyan la pérdida de nutrientes en las dife-
rentes etapas.

Paralelo a la conservacién del valor nutritivo
de los platos cocinados y precocinados, debe des-
tacarse el cumplimiento de la Reglamentacién
Técnico-Sanitaria para una correcta circulacién,
distribucién y servicio de dichos platos en la res-
tauracion colectiva, que lleva sin duda alguna a
los profesionales del sector a la busqueda conti-
nuada de técnicas alternativas de conservacién,
tal y como puede al vacio, en atmédsferas modifi-
cadas, etc..

Como se sabe, en la cocina con envasado al
vacio se elimina el oxigeno o se reduce el mismo
hasta niveles muy bajos, mientras que al enva-
sar en atmosferas modificadas, se inyecta una vez
eliminado el oxigeno una mezcla de diéxido de
carbono y nitrégeno con el fin de ampliar la vida
util del alimento.

El diéxido de carbono ejerce un fuerte efecto
inhibidor sobre el crecimiento bacteriano contra
las bacterias aerobias de la descomposicion, es-
pecialmente psicréfilas, hecho que se potencia al
disminuir la temperatura.

El nitrégeno también se utiliza ampliamente,
debido a su cardcter inerte, desplazando el nitré-
geno al oxigeno que pueda quedar en el envase,
retrasando la oxidacién y previniendo el poten-
cial enranciamiento e inhibiendo conjuntamente
con el diéxido de carbono el desarrollo de los or-
ganismos aerobios de descomposicion.

Las proporciones en que se utilizan estos gases
varian segun el tipo de alimentos del que se trate,
es decir carnes rojas, huevos, entremeses, ensala-
das, frutas y hortalizas, productos de panaderia,
etc.

La seguridad de que se obtenga con este ti-
po de procesos un alimento libre de agentes pa-
tégenos y apto para el consumo es extremada-
mente importante, ya que debido a las carac-
teristicas particulares de refrigeracién y creacién
de vacio, ciertos gérmenes patdgenos como Liste-
ria monocytogenes, Aeromonas hydrophila, Yer-
sina enterocolitica o Clostridium, pueden crecer y
constituir un grave riesgo para el consumidor, ya
que los productos envasados en atmdsferas modi-
ficadas y/o vacio, nunca producen un incremento
en cuanto a la calidad del producto se refiere, pero
si frenan su proceso de deterioro natural.

Los programas de aseguramiento de calidad,
como puede ser el ARICPC, son necesarios para
identificar los riesgos potenciales en los alimentos,
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principalmente los microbiolégicos.

Esta alteracion microbiolégica de los alimen-
tos, esta producida por el crecimiento de microor-
ganismos que hacen que el alimento no sea comer-
cializable.

También debe tenerse en cuenta que los ali-
mentos envasados en vacio y/o atmdsferas mo-
dificadas, no tienen en Espana reglamentacion
especifica, por lo cual, de momento, las empre-
sas dedicadas a la fabricacién y preparacion de
alimentos cocinados para comunidades, colecti-
vos o catering, deben acogerse a la Reglamen-
tacion Técnico-Sanitaria, para le elaboracién, cir-
culacién y comercio de platos preparados (pre-
cocinados y cocinados), contemplada en el Real
Decreto 512/1977, de 8 de febrero y la de Restau-
racion Colectiva contemplada en el Real Decreto
2817/83.

El solicitante tiene conocimiento de la reali-
zacion en la actualidad de etapas de pasteuri-
zacion y cocinado al vacio de productos alimenti-
cios precocinados y cocinados, proceso mediante
el cual se obtiene también un producto de alta ca-
lidad microbiolégica, pero que dista mucho en sus
propiedades organolépticas de lo que se entiende
por un plato tradicional, debido a que los sabores
obtenidos resultan anodinos.

La solucién evidente a la problemaética exis-
tente en la actualidad en esta materia, seria la
de poder contar con un procedimiento que des-
tinado a la conservacién de alimentos cocinados,
asegure la calidad microbioldgica de los produc-
tos tratados, pero que éstos no difieran en nada
de un producto completamente tradicional y que
permita al mismo tiempo mantener estas cuali-
dades, asi como su aroma y sabor durante varias
semanas, es decir, disponer de un procedimiento
que contribuya en gran medida a la solucién de
los problemas de abastecimiento diario en centros
de restauracion colectiva, o suministro a gran-
des superficies, proporcionando al mismo tiempo
productos de alta calidad organoléptica y micro-
biolégica.

Sin embargo, el solicitante no tiene conoci-
miento de la existencia en la actualidad de un
procedimiento que destinado a la conservacién de
elementos cocinados mediante envasado aséptico
al vacio y/o en atmdsfera modificada, esté do-
tado de las caracteristicas y condiciones senaladas
como iddneas.

Descripcion de la invencién

El nuevo procedimiento para la conservacion
de alimentos cocinados mediante envasado asépti-
co al vacio y/o en atmésfera modificada que la in-
vencion propone, constituye en si mismo una evi-
dente novedad dentro de su campo de aplicacion,
obteniéndose en el mismo todas las condiciones,
caracteristicas y ventajas senaladas como idéneas.

De forma maéas concreta, el nuevo procedi-
miento para la conservacién de alimentos coci-
nados mediante envasado aséptico al vacio y/o
en atmosfera modificada objeto de la invencion,
incluye como una de sus etapas, un abatimiento
rapido de la temperatura del producto, en condi-
ciones asépticas, desde la temperatura de coccién
hasta la de envasado, aproximadamente 10°C,
descenso que debe ser realizado en un tiempo in-
ferior a 30 minutos, utilizando como elemento de
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actuacién directa sobre el producto alimenticio,
un tunel de enfriamiento por Ny liquido, mini-
mizandose de esta manera el tiempo de exposicién
del alimento en el rango de temperatura, com-
prendida entre los 65°C y los 10°C, es decir tem-
peraturas correspondientes a las existentes en el
alimento o preparado una vez terminado y la tem-
peratura senalada como idénea para su envasado,
rango de temperatura en el que la multiplicacién
de los microorganismos responsables de contami-
naciones alimentarias, es muy rapida.

Por otra parte el nuevo procedimiento para la
conservacién de alimentos cocinados ha de efec-
tuarse o desarrollarse en condiciones totalmente
asépticas, evitando la necesidad de llevar a cabo
un proceso de pasteurizacion del producto, lo que
implica una mejora sustancial en las propiedades
organolépticas del alimento.

En el nuevo procedimiento para la conser-
vacién de alimentos se contempla la utilizacién de
una planta de envasado al vacio y/o atmdsferas
modificadas, la cual estd formada por un re-
cinto aséptico con una superficie aproximada de
25 m?, contando la planta de envasado con una
sala aséptica, provista de una antesala vestuario y
ldmpara germicida, que en colaboracién con una
unidad de impulsion del aire estéril de capaci-
dad adecuada y una eficacia superior al 99,99 %
DOP, equivalente a EU-13/14, logra en colabo-
racién con una turbina de extraccién de aire la
realizacién del procedimiento en cuestién.

En la sala aséptica, se incorpora una envasa-
dora al vacio para pelicula plastica, una envasa-
dora al vacio para recipientes plasticos rigidos, un
abatidor de temperaturas con proceso de esterili-
zacion a vapor y un horno de conveccion.

Igualmente, para la realizacién del procedi-
miento se utilizard un tiunel de enfriamiento por
Ns liquido, una cortadora eléctrica para embu-
tidos, una superficie central para manipulacién,
dos cdmaras frigorificas (+3°C), un fregadero de
doble seno y luz ultravioleta germicida.

De acuerdo con la instalacién, se logra que la
comida tradicional elaborada, pueda ser envasada
en condiciones asépticas al vacio y/o en presen-
cia de atmosferas modificadas, lo que implica una
mejora en las caracteristicas organolépticas de los
alimentos, asi como una reduccién del riesgo sa-
nitario, frente a la elaboracién y envasado tradi-
cionales.

Una vez envasado el producto alimenticio, éste
serd conservado durante su almacenamiento a una
temperatura de +3°C.

Descripcién de los dibujos

Para complementar la descripciéon que se esté
realizando y con objeto de ayudar a una me-
jor comprension de las caracteristicas del invento,
se acompana a la presente memoria descriptiva,
como parte integrante de la misma, dos hojas de
planos en las cuales con carécter ilustrativo y no
limitativo, se ha representado lo siguiente:

La figura ntimero 1.- Corresponde a un dia-
grama representativo de las diferentes etapas que
deben realizarse para la configuraciéon del nuevo
procedimiento para la conservacion de alimentos
cocinados mediante envasado aséptico al vacio
y/o en atmoésfera modificada objeto de la in-
vencion.
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La figura nimero 2.- Muestra una vista en
planta de la sala aséptica y habitacién auxiliar,
en la cual se lleva a cabo el objeto de la invencién.

La figura nimero 3.- Muestra una vista simi-
lar a la representada en la figura nimero 2, en
la cual se incorporan los elementos de filtrado y
extraccion.

Realizacién preferente de la invencion

A la vista de estas figuras, puede observarse
como el nuevo procedimiento para la conser-
vacién de alimentos cocinados mediante enva-
sado aséptico al vacfo y/o en atmdsfera modi-
ficada que se preconiza, estd constituido a par-
tir de una etapa de elaboracién (1), la cual se
realiza mediante métodos de cocina tradicional,
abarcandose todo tipo de productos que estén
bajo esta denominacién.

Con posterioridad a la elaboracién (1) del pro-
ducto alimenticio, se efectia el rellenado de enva-
ses (2), realizéndose esta etapa de rellenado de
envases (2) en bolsas de plastico (3), 6 en bar-
quetas (4), realizdndose la apertura del recipiente
en el cual ha sido cocinado el producto tnica y
exclusivamente dentro de sala aséptica.

Una vez que se ha realizado el rellenado de en-
vases (2) en bolsas de pldstico (3) 6 en barquetas
(4), se procederd, en una etapa de abatimiento de
la temperatura (5), a disminuir paulatinamente la
temperatura del producto alimenticio envasado,
hasta lograr que esta sea de +10°C, empleandose
un tunel de enfriamiento provisto de Ns liquido,
en un tiempo inferior a 30 minutos.

Posteriormente, en una etapa existente a con-
tinuacién (6), se realiza el envasado al vacio y/o
mediante atmosfera modificada correspondiente
de las bolsas de plédstico (3), 6 de las barquetas
(4), siendo posteriormente sometidas a una etapa
de conservacién (7), el producto previamente en-
vasado, descartandose todo producto en el cual se
hayan alterado las condiciones citadas anterior-
mente.

Obviamente, la conservacion del producto en-
vasado, tal y como se ha dicho anteriormente, sera
siempre a una temperatura de +3°C.

Con ulterioridad a la etapa de almacena-
miento y conservacién (7), se contempla en el
procedimiento una etapa de recuperacion de los
productos (8), etapa en la cual los productos ela-
borados y envasados por el procedimiento objeto
de la invencién, deben ser recuperados de forma
adecuada para obtener asi unas propiedades orga-
nolépticas éptimas en el momento de su consumo.

Los productos elaborados y envasados por el
procedimiento anteriormente citado, y a tenor de
que este tipo de productos estan orientados fun-
damentalmente a ser consumidos en centros de
restauracién colectiva que carecen de infraestruc-
turas, tal y como puede ser una cocina de gas, so-
lamente requeriran para su recuperaciéon un bano
de agua hirviendo y/o un horno de conveccién,
ambos eléctricos.

La recuperacién correcta de los productos ali-
menticios, debe realizarse de la siguiente forma.
A saber:
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- Inmersién de los recipientes, es decir bolsas
de pléstico (3) 6 barquetas (4), cuyo conte-
nido puede ser de 1, 5 6 10 raciones en un
recipiente con agua caliente, para realizar
“un bano maria”.

- Calentar el recipiente con el agua durante
unos minutos, hasta que el interior del pro-
ducto alcance una temperatura que puede
oscilar entre 70°C a 75°C.

- Los productos alimenticios, una vez calen-
tados al “bano maria”, se introducirdn en
un horno de conveccién que mantendrd la
temperatura legislada para productos en ca-
liente hasta el momento de servir o ser con-
sumidos.

Las peliculas plasticas utilizadas para el en-
vasado deben cumplir con lo dispuesto en la Re-
glamentacion Técnico-Sanitaria sobre Materiales
Poliméricos y Lista de sustancias permitidas para
la fabricaciéon de materiales y objetos plasticos
destinados a entrar en contacto con los alimen-
tos, concretamente, las barquetas (4) utilizadas
para el envasado seran esterilizadas con un bano
de vapor durante 15 minutos dentro del abatidor
de temperaturas (13).

Para comprobar las condiciones higiénicas del
proceso deben realizarse analisis de puntos criti-
cos de la planta.

La planta de envasado al vacio y/o atmdsferas
modificadas, estd formada por un recinto aséptico
(9) de dimensiones apropiadas, configurado como
una sala aséptica, con antesala vestuario (10) y
ldmpara germicida de luz ultravioleta (20), do-
tada de una unidad de impulsién de aire estéril
(21), y una turbina de extraccién de aire (22),
de mediana presion, conectada a una canalizacién
que a su vez enlaza en el extremo opuesto con una
campana extractora (23).

En el interior de la sala aséptica (9), se incor-
pora una envasadora al vacfo (11) para pelicula
pléstica, una envasadora al vacio (12) para reci-
pientes plasticos rigidos o barquetas (4), un aba-
tidor de temperatura (13), con proceso de este-
rilizacién a vapor, un horno de conveccién (14),
un tinel de enfriamiento (15) por Ny liquido,
una cortadora para embutidos (16), una super-
ficie central (17) para manipulacién, dos cdmaras
frigorificas (18) capacitadas para mantener una
temperatura de +3°C, un fregadero de doble seno
(19) y una luz ultravioleta germicida (20), citada
anteriormente.

No se considera necesario hacer mas extensa
esta descripcién para que cualquier experto en la
materia comprenda el alcance de la invencion y
las ventajas que de la misma se derivan.

Los materiales, forma, tamano y disposicién
de los elementos seran susceptibles de variacion,
siempre y cuando ello no suponga una alteraciéon
a la esencialidad del invento.

Los términos en que se ha descrito esta me-
moria deberdn ser tomados siempre con caracter
amplio y no limitativo.



7 ES 2 127 144 A1 8

REIVINDICACIONES

1. Nuevo procedimiento para la conservacién
de alimentos cocinados mediante envasado asép-
tico al vacio y/o en atmdsfera modificada, de los
constituidos a partir de una etapa de elaboracién
(1), caracterizado porque con posterioridad a la
elaboracién (1) de los alimentos, se efectuard la
apertura del recipiente en que haya sido cocinado
el producto en el interior de una sala aséptica
(9), efectudndose la distribucién (2) del producto
alimenticio en bolsas de plastico (3) é barquetas
(4), efectudndose el abatimiento o reduccién de
la temperatura (5) del producto, dentro de un
tinel de enfriamiento (15) por Ny liquido, insta-
lado en el interior de la sala aséptica (9), hasta
alcanzar una temperatura de +3°C, en un tiempo
maximo de 30 minutos, efectudndose el envasado
al vacio (6) y/o a la atmdsfera modificada co-
rrespondiente, siendo almacenado y conservado
el producto envasado y sellado en el interior de
cdmaras frigorificas (8) a una temperatura de
+3°C, efectuandose en su momento una etapa de
recuperacion (8), por inmersién de los recipientes
configurados como bolsas de pldstico (3) é bar-
quetas (4), de 1, 5, 10 6 m4s raciones en un “bafio
maria”, efectudndose un calentamiento de los en-
vases (3) 6 (4) durante unos minutos hasta que
el interior del producto alcance una temperatura
que puede oscilar entre 70°C y 75°C, pudiéndose
los productos una vez calentados al “bano maria”
introducirse en un horno de conveccién.

2. Nuevo procedimiento para la conservacién
de alimentos cocinados mediante envasado asép-
tico al vacio y/o en atmoésfera modificada, segin
la primera reivindicacién, caracterizada porque
en el tunel de enfriamiento por Ny liquido (5),
debe reducirse la temperatura desde los 65°C a
los 10°C en una etapa inferior a los 30 minutos, y
una vez efectuada la etapa de enfriamiento o aba-
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timiento (5), los productos alimenticios envasa-
dos y sellados en la etapa (6), reducirdn su tem-
peratura hasta los 3°C, manteniéndose en esta
temperatura durante su etapa de almacenado y
conservacién (7).

3. Nuevo procedimiento para la conservacién
de alimentos cocinados mediante envasado asép-
tico al vacio y/o en atmoésfera modificada, segin
la primera reivindicacién, caracterizado porque
la sala aséptica (9) dispone de una antesala ves-
tuario (10), estando provista la sala aséptica (9)
de una unidad de impulsién de aire estéril (21),
y una turbina de extraccién de aire (22), comuni-
cada con una campana (23) situada en el interior
de la sala aséptica (9).

4. Nuevo procedimiento para la conservacién
de alimentos cocinados mediante envasado asép-
tico al vacio y/o en atmoésfera modificada, segin
la primera reivindicacién, caracterizada porque
la sala aséptica (9), dispone de una envasadora
al vacfo (11), para pelicula pldstica, una enva-
sadora al vacio para recipientes plasticos rigidos
(4), un abatidor o reductor de temperaturas (13)
con procesos de esterilizacién a vapor, un horno
de conveccién (14), un tinel de enfriamiento por
Nj liquido, una cortadora eléctrica (16) para em-
butidos, una superficie central (17) para manipu-
lacién, dos cdmaras frigorificas (18) para el alma-
cenamiento y conservaciéon de los productos ali-
menticios de +3°C, un fregadero de doble seno
519; y una lampara germicida de luz ultravioleta

20).

5. Nuevo procedimiento para la conservacién
de alimentos cocinados mediante envasado asép-
tico al vacio y/o en atmoésfera modificada, segiin
la primera reivindicacién, caracterizado porque
las barquetas o envases de material plastico (4),
deben ser esterilizadas con un bano de vapor du-
rante 15 minutos, dentro del abatidor o reductor
de temperaturas (3).
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