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Instalacién para la confirmaciéon de granulos congelados
a partir de liquidos alimentarios.

Especialmente idénea para la congelacién de zumos y
productos similares, cuenta con un tanque de enfriamien-
to (2) que suministra el producto a través de una bomba
impulsora (4) a una camara de congelacion (5) a la que
accede también un gas licuado a -140°C, preferentemente
nitrégeno, asi como aire a presion a través de una elec-
trovalvula (12) produciéndose en el seno de la camara de
congelacion (5) tanto la transformacién del zumo en mi-
cro-gotas o pellets, como la congelacion instantanea de
las mismas, que salen al exterior a través de una o mas
valvulas dosificadoras (14) sin que esta congelacion su-
ponga una merma en las caracteristicas originales del zu-
mo, en lo que se refiere a su carga vitaminica, proteinica
y enzimatica.
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DESCRIPCION

Instalacién para la confirmacién de granulos con-
gelados a partir de liquidos alimentarios.
Objeto de la invencion

La presente invencion se refiere a una instalacion
que ha sido especialmente concebida para transformar
un liquido alimentario, por ejemplo un zumo, puré,
sopa, etc, en granulos congelados.

El objeto de la invencién es conseguir que el pro-
ducto convertido en granulos mantenga su carga vita-
minica, proteinica y enzimatica originales.
Antecedentes de la invencién

Como es sabido, los liquidos alimentarios, co-
mo los anteriormente citados, son propensos a los
ataques de microorganismos, sufriendo consecuente-
mente modificaciones tanto desde el punto de vista
quimico y/o bioquimico como fisico.

A temperatura ambiente las proliferaciones micro-
bianas son rapidisimas, e inevitablemente los micro-
organismos presentes en toda sustancia o materia pri-
ma alimentaria producen enzimas en el sustrato du-
rante su crecimiento. Asi pues, la actividad de las en-
zimas microbianas modifican el sabor, la textura, el
olor y el aspecto de los alimentos.

Por otro lado y como también es sabido, el des-
censo de la temperatura es paralelo a un descenso en
el desarrollo de los microorganismos que puede llegar
a alterar el producto.

También es sabido, desde el punto de vista fisico,
que si el descenso de las temperaturas es rapido, los
cristales de hielo que se forman son pequefios, mien-
tras que por el contrario, una lenta congelacién pro-
voca cristales de hielo mas gruesos, que rompen las
fibras del producto, por lo que al descongelar, dicho
producto ha perdido parte de sus proteinas, enzimas,
carga vitaminica, etc.

En conclusién, la disminucién de la temperatura
por debajo del punto de congelacién inhibe el creci-
miento de la mayoria de los microorganismos, y si a
ello se afiade que la formacion de cristales de hielo re-
duce la actividad del agua, se tiene que a menos agua
disponible para el crecimiento de microorganismos,
menor actividad microbiana.

De acuerdo con lo anteriormente expuesto, es de
seflalar que la aplicacién de un agente o gas licuado
sobre un liquido provoca la instantdnea congelacién
del mismo, sobre todo si el liquido en el momento de
la aplicacion esta en forma de gota, macro gota o pe-
llet.

Esta aplicacién también se beneficia de la dimen-
sién de la gota para un exacto cumplimiento del pro-
posito de congelado homogéneo, rapido y eficaz, que
garantice la micro-cristalizacién de las fibras y célu-
las contenidas en el liquido alimentario, sin posterior
rotura de las mismas en el momento de la descongela-
ci6én y conservando asi toda su carga vitaminica, pro-
tefnica y enzimdtica de origen.

El solicitante no tiene conocimiento de la existen-
cia en la actualidad de ninguna instalacién que sea
capaz de fabricar pellets o granulos de liquidos con-
gelados, por medio de la aplicacién de gases licuados.
Descripcion de la invencion

La instalacion que la invencion propone permite la
fabricacion de pellets o granulos de liquidos alimen-
tarios congelados, utilizando para ello gases licuados
a muy baja temperatura, con lo que se consigue una
congelacién practicamente instantanea de los liquidos
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alimentarios, que garantiza la micro-cristalizacién de
las células y fibras contenidas en dicho liquido, resul-
tando dicho congelado homogéneo, rdpido y eficaz, y
quedando a su vez asegurado que en el momento de su
descongelacién no se produzca una rotura de dichas
células y/o fibras, conservando el liquido alimentario
sus caracteristicas organolépticas originales.

Para ello y de forma mas concreta, la instalacién
que se preconiza estd constituida a partir de un tanque
de entrada de producto, con temperatura controlada,
y con una capacidad apropiada, donde dicho producto
en estado liquido se sitda a una temperatura del orden
de 5°C, y desde donde el liquido es impulsado, me-
diante una bomba, a una cdmara de congelacion a la
que accede también un gas licuado, preferentemente a
una temperatura del orden de -190°C, pudiendo utili-
zar al efecto nitrégeno liquido, por cuanto que es uno
de los elementos que mas abunda en la naturaleza y
que consecuentemente es de mas bajo coste.

A la misma cdmara de congelacion llega aire a
presion, a través de la correspondiente electrovalvula,
de manera que el choque entre el producto alimenta-
rio liquido y el chorro de aire genera una pulveriza-
cién de dicho producto liquido, previamente refrige-
rado, convirtiéndolo en los citados pellets, o micro-
bolas, que simultineamente se congelan al entrar en
contacto con el gas licuado.

La cdmara de congelacion presenta una o mas sa-
lidas, asistidas por respectivos cabezales/valvula, do-
sificadores, cuyo niimero serd variable en funcién de
la produccién requerida.

Las bolas o pellets asi obtenidas son expulsadas al
exterior también por efecto del chorro de aire compri-
mido suministrado a la cdmara de congelacién, y en
dicha cdmara se establecen tanto resistencias eléctri-
cas para controlar la temperatura del gas licuado que
accede a dicha cdmara como sondas de lectura de tem-
peratura, que envian datos al respecto a un controlador
materializado en un sistema informético, que segin
las necesidades de cada momento envia las ordenes
pertinentes a la cdmara o cdmaras de congelacién.

Solo resta sefialar por tltimo que los pellets o bo-
las de producto comestible congelado son extraidas
de los conductos refrigerados que emergen de las res-
pectivas vélvulas dosificadoras, mediante respectivos
husillos sin-fin.

Descripcion de los dibujos

Para complementar la descripcion que se estd rea-
lizando y con objeto de ayudar a una mejor compren-
sion de las caracteristicas del invento, de acuerdo con
un ejemplo preferente de realizacidn practica del mis-
mo, se acompaiia como parte integrante de dicha des-
cripcién, una hoja tnica de planos en la que con ca-
rcter ilustrativo y no limitativo, en su figura tnica,
se ha representado esquematicamente una instalacion
para la conformacién de grdnulos congelados a partir
de liquidos alimentarios, realizada de acuerdo con el
objeto de la presente invencion.

Realizacion preferente de la invencion

En la figura resefiada se observa como el produc-
to liquido de que se trate, como por ejemplo un zumo
comestible, accede a través de una entrada (1) a un
tanque de enfriamiento (2), de capacidad apropiada,
donde en medios refrigeradores determinan para di-
cho producto una temperatura del orden de 5°C, que
se mantiene constantemente.

Desde el tanque de enfriamiento (2) el liquido co-
mestible circula a través de una conduccién (3), im-
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pulsado por una bomba (4), que introduce dicho pro-
ducto en el seno de una cdmara de congelacion (5).
De esta cdmara de congelacion (5) salen y a mis-
ma y llegan una serie de conducciones necesarias para
el normal desarrollo funcional de la instalaciéon y que
consisten en una entrada (6) de gas licuado, preferen-
temente el citado nitrégeno liquido a una temperatura
del orden de - 190°C, accediendo igualmente a la ca-
mara (5) aire a presion, concretamente aire ambiental,
que accede a la instalacion a través de la entrada (7) y
que recorre la conduccién (8) hacia la cdmara (5) con
intercalacién de un manémetro (9) regulador del aire
comprimido, un filtro sanitario (10), un calderin de
presion (11) y una electrovélvula (12) que determina
la apertura o cierre en el acceso del aire comprimi-
do a la camara de congelacion (5), en la cual el aire
contribuye a la aceleracion del producto.
Complementariamente dicha cdmara (5) cuenta
con una salida (13) hacia el controlador o PC que go-
bierna la instalacién, en dicha cdmara de congelacién
(5) se establece una o varias vélvulas dosificadoras
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(14), prolongadas en respectivos tubos (15) en cuyo
seno se produce, en atmdsfera fria, la canalizacion de
los pellets o gotas de liquido congelado, con un dii-
metro del orden de 8 a 10 milimetros hacia la corres-
pondiente salida (16).

Tal como anteriormente se ha dicho pueden existir
mads de una cdmara de congelacién (5) y de cada una
de ellas pueden emerger una o varias valvulas dosifi-
cadoras (14), y en cualquier caso en el seno del tubo
prolongacién de dichas vélvulas dosificadoras (14), a
través de las que se va a obtener el producto acabado,
se establece una atmoésfera fria (17), que favorece la
conservacion de los pellets o granulos (18) de liquido
alimentario congelado.

Solo resta sefalar por dltimo que, al objeto de evi-
tar posibles accesos a la instalacién de gas licuado a
temperatura inferior a los -140°C citados, se ha pre-
visto que en la cimara de congelacion (5) existan re-
sistencias calefactoras para compensar la citada tem-
peratura y ajustarla a los pardmetros establecidos al
efecto.
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REIVINDICACIONES

1. Instalacién para la conformacién de granulos
congelados a partir de liquidos alimentarios, como
por ejemplo zumos y similares, caracterizada porque
en la misma participa un tanque de enfriamiento (2),
al que accede el liquido alimentario a través de una
entrada (1), alimentando dicho tanque de enfriamien-
to (2), a través de una bomba impulsora (4), a una cé-
mara de congelacién (5) a la que acceden ademds un
gas licuado a una temperatura del orden de -140°C, y
aire a presion a través de una electrovalvula, de ma-
nera que en la citada cdimara de congelacion se gene-
ran pellets o pequefios granulos de liquido alimentario
que se congelan instantdneamente y que salen al exte-
rior a través de una o mas valvulas dosificadoras (14).

2. Instalacién para la conformacién de granulos
congelados a partir de liquidos alimentarios, segin
reivindicacién 1, caracterizada porque el tanque de
enfriamiento (2) estd dotado de medios que permiten
mantener su temperatura en cotas del orden de 5°C.

3. Instalacién para la conformacién de granulos
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congelados a partir de liquidos alimentarios, segin
reivindicaciones anteriores, caracterizada porque el
aire accede a la camara de congelacién (5) desde una
entrada (7) pasando a través de un mandémetro regu-
lador (9), de un filtro sanitario (10), de un calderin de
presion (12) y finalmente de una electrovalvula (12)
que abre y cierra el paso de aire a presion a la citada
cdmara de congelacion (5).

4. Instalacién para la conformacién de granulos
congelados a partir de liquidos alimentarios, segin
reivindicaciones anteriores, caracterizada porque en
la cdmara de congelacién se establecen resistencias
calefactoras (17) para compensar posibles tempera-
turas excesivamente bajas existentes en la entrada de
gas licuado (6).

5. Instalacién para la conformacién de granulos
congelados a partir de liquidos alimentarios, segtin
reivindicaciones anteriores, caracterizada porque en
la cdmara de congelacién (5) se establecen sensores
que suministran informacién a un controlador que go-
bierna los diferentes pardmetros de la instalacion.
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