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Método, instalacion y dispositivo para un tratamiento de
secado, curado y conservacion de alimentos sélidos o se-
misolidos.

El procedimiento comprende el secado, curado y conser-
vacion de productos soélidos o semisélidos del sector de la
alimentaciéon, mediante la aplicacién de cambios de pre-
siones de un valor igual superior o inferior a la atmosfé-
rica, para la administracién de un gas oxidativo y poste-
rior extraccion de otros gases. La instalacién comprende
una camara o receptaculo de cierre hermético, donde hay
unos mecanismos de administracion de la presion posi-
tiva y negativa, y sistemas de control de temperatura y
humedad.
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ES 2 369 290 B2

DESCRIPCION

Meétodo, instalacion y dispositivo para un tratamiento de secado, curado y conservacién de alimentos s6lidos o
semisolidos.

Sector de la técnica

La presente invencidn concierne al secado curado y conservacién de productos sélidos o semisdlidos del sector de
la alimentacién.

La invencion en un primer aspecto propone un procedimiento el cual comprende la disposicién de los alimentos
en el interior de una cdmara, receptaculo o recipiente de cierre hermético que podra tener multiples configuraciones, y
que en adelante se denominard en esta memoria descriptiva indistintamente como cdmara.

El método propone disponer los alimentos en el interior de una cdmara cerrada herméticamente y aplicar en el
interior del recinto unos valores de presion que se hacen variar a lo largo del tratamiento, adoptando un valor positivo
0 negativo en relacién a una presion inicial.

Asi, cuando en esta memoria descriptiva se hace referencia a una presion positiva se entenderd como una presion
superior relativa en milibares a una anteriormente aplicada y cuando se indique una presién negativa se entendera como
una presion inferior relativa en milibares a una anteriormente aplicada. Habitualmente se entenderd como una presién
en un rango de valores de presion atmosféricos, es decir unos valores tipicos que se pueden encontrar en ambientes
atmosféricos, bajo distintas condiciones climatoldgicas y alturas. Por lo demds las variaciones de presiones tanto en
alza como en baja que se proponen en esta patente se encuentran en general en una franja de 10 a 300 mb, siempre
respecto a una presion de partida, es decir no se realizan bruscos cambios de presion, y dicha presién se monitoriza y
mantiene durante un determinado periodo de tratamiento.

La invencién en unos segundo y tercer aspecto propone una instalacién y un dispositivo para la puesta en practica
de la invencion.

El método de la invencién es de aplicacidn entre otros a los alimentos siguientes:
A.- productos elaborados derivados de carne roja tales como los jamones, longanizas, embuchados etc.
B.- derivados lacteos tales como los quesos.
C.- productos elaborados derivados de pescado, ya sean las piezas enteras o fileteadas.

E.- productos derivados de carne roja fresca, tratdndola para su consumo acelerado, es decir para un reposo
acelerado.

F.- productos fruticolas para su maduracién acelerada.

El método prevé asimismo la introduccién de un agente oxidante en la cdmara de tratamiento y una extraccién
selectiva de gases, de manera que permite:

e la disolucién en las piezas que asi lo precisen de oxigeno O, atmosférico, para su conservacion; y

e combinar y afladir al O, disuelto en las piezas al menos un gas inerte como puede ser el N, y el CO,, para
la durabilidad de la conservacion del producto que asf lo precise.

Estado de la técnica anterior

Actualmente existen sistemas de secado que permiten, mediante condiciones de temperatura y humedad, el secado
de algunos de los productos antes relacionados.

Un ejemplo evidente son los secaderos estdticos ubicados en zonas montafiosas, secaderos de quesos y otros de
jamones y embuchados, donde mediante aberturas de ventanales, se permite la circulacién del aire seco y fresco,
creando una corriente eficaz para secar y curar los jamones y demds embuchados. Pero hay que tener en cuenta que no
se valora la altura del medio donde se ubican dichas piezas, pues la misma es condicionante basico de que la presién
atmosférica donde estdn ubicadas las piezas sea inferior a las de cotas inferiores, es decir, las piezas que estdn en la
fase de secado, estdn sometidas a una depresion continua, condicionante fisico que permite una mayor evaporacién
del liquido que llevan.

También existen secaderos de quesos, donde los mismos se instalan estdticamente en naves donde la temperatura
y humedad son controladas. Al mismo tiempo que se procede a una recirculacién del aire interior para extraer y
posteriormente licuar los excesos de humedad en baterias dispuestas para tal efecto y consecuentemente mediante
recirculacion se consigue secar y curar los quesos. Debido a la falta de una perfecta administracion del aire circundante,
se impide un secado homogéneo, en este caso de los quesos.
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También es conocido el reposado de carne fresca dispuesta en frigorificos con control de la temperatura, donde al
transcurrir el tiempo las piezas se vuelven mds tiernas y sabrosas para su posterior cocinado.

Enlas US 3067043, US 3971854 y W0O20050921009 se describen métodos para acelerar el tratamiento de productos
alimenticios en particular cdrnicos, cortados en rodajas, en una cdmara cerrada herméticamente, comprendiendo el
tratamiento una deshidratacién de las rodajas en el interior de la cdmara cerrada, y bajo una presién inferior a la presién
atmosférica, aplicando una atmdsfera controlada que comprende la introduccion de varios gases, y la aplicacion de
temperatura de forma controlada.

La US 6596330 divulga un procedimiento para la preparaciéon de un producto carnico, que incluye una etapa de
maduracién y secado de la carne dispuesta en un molde que se realiza aplicando presién a las piezas de carne durante
un periodo de tiempo aproximado de un mes en una torre de prensado.

La JP 11063821 describe un secadero de alimentos que comprende mantener una diferencia de presiones entre el
interior y el exterior de la cdmara de tratamiento, equipada con unos medios de generacion de calor, realizando una
extraccion del aire o gases del interior de la cdmara despresurizandola.

La EP 0223887 prevé la disposiciéon de un alimento crudo en el interior de una cdmara en la que se reduce la
presién a un valor de entre 133 Pa a 667 Pa, siguiendo una fase de enfriamiento y finalmente una fase de irradiacién
del alimento con energia infrarroja.

En las US 3230 633 y JP2009039000 se describen sendos métodos de secado que comprenden cambios de presion
en un espacio de tratamiento de los alimentos sometidos a refrigeracién. En los métodos de estas dos patentes se opera
siempre a presion inferior a la atmosférica.

Sin embargo los citados antecedentes no divulgan un tratamiento de secado en donde se someten los alimentos
durante periodos de tiempo prefijados a unos valores de presion que pueden ser de un valor igual, superior o inferior al
rango de presiones atmosféricas, se controlan unos cambios de dichas presiones (dando lugar a uno o mads ciclos repe-
tidos o no), temperaturas, y humedades de una cimara que alberga los alimentos. Como se vera el método propuesto
permite ademds, de manera diferenciada a las propuestas referidas, el secado y curado mediante administraciones
controladas de un gas oxidante para productos destinados al consumo humano.

Tampoco se conoce un tratamiento que comprenda disolver el oxigeno atmosférico en las piezas en una fase final
del proceso de secado y curado, y que ademds permita aplicar gases inertes combindndolos con el oxigeno disuelto en
la pieza para conservar mejor las piezas curadas.

Exposicion de la invencion

La presente invencidn concierne a la aceleracion del secado y curado de productos sélidos o semisélidos destinados
al consumo humano a escala industrial. Dichos productos, pueden ser piezas carnicas enteras, troceadas, embuchadas,
fileteadas provenientes o derivadas por ejemplo de la ternera, cerdo, etc. La invencion también es aplicable a productos
derivados lacteos tales como quesos, productos hortofruticolas como la fruta, de productos derivados del pescado,
como pueden piezas enteras o fileteadas, etc.

Por otro lado la invencién admite su aplicacién para un uso doméstico y en establecimientos comerciales como
son los restaurantes, en estos dltimos casos y preferentemente, se aplicara el reposo acelerado de productos carnicos,
como el entrecot, bistec, etc., 0 a la maduracién de frutas, etc. para una preparacion mds rapida y eficiente que la habi-
tual.

Para su aplicacion en el secado o curado de derivados como puede ser el queso, jamones, embuchados, pescado
etc., a escala industrial se precisard de un recinto hermético, preparado para recibir presiones positivas o negativas,
abarcando también el rango de presiones atmosféricas, donde se ubicardn sistemas para el control de la presion, de la
temperatura y de la humedad. El control de 1a humedad se puede realizar mediante unos intercambiadores de calor con
capacidad de refrigerar, licuar, controlar y recircular el aire interior de dicho recinto hermético y dicha recirculacién
de aire también puede ser independiente o combinarse con otros elementos que agiten el aire.

Conforme al método de esta invencion aplicable a un tratamiento de secado, curado y conservacién de alimentos
s6lidos o semisdlidos, dichos alimentos se disponen en el interior de una cdmara cerrada herméticamente y se aplican
y mantienen de manera controlada en el interior de dicha cAmara o recinto unos valores de presién que se hacen variar
a lo largo del tratamiento, de manera que durante unos periodos de tiempo de duracién determinada se mantienen los
alimentos bajo unos valores de presion igual, superior o inferior al rango de presiones atmosféricas.

Un aspecto importante del método es la prevision de medios para una apertura selectiva y controlada de la cdmara
de tratamiento para su puesta en comunicacion con la atmésfera con el fin de una renovacion del ambiente interior
durante un tiempo prefijado, intercalada en dicho tratamiento de secado, curado y conservacién. Ademas se ha previsto
monitorizar la presion exterior ambiente, y la de la cdmara de tratamiento, antes de realizar dicha apertura, para
controlar que la direccién del flujo de aire sea hacia el interior, o viceversa.
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Los citados valores iguales, superiores o inferiores a un valor de presion atmosférica ambiente en el momento
de la carga o introduccién de los alimentos en la cdmara, receptdculo o recipiente se obtienen por unos medios de
presurizacién o de vacio asociados a dicha cdmara de cierre hermético.

El método comprende ademads la introduccién de un volumen prefijado de un agente oxidante (por ejemplo ozono
u oxigeno) y la realizacidn selectiva, durante un periodo de tiempo prefijado, de una extraccidon de una parte de gases
presentes en dicha cdmara.

En un ejemplo de realizacién se ha previsto que la cdmara de tratamiento es una cimara hiperbarica.

Asi, conforme a la invencién se procederd en dicha cdmara o habitdculo a crear una atmésfera con una presion
controlada, al igual que ocurre en una zona de montafia (tratamiento tradicional), es decir se aplicard una depresién
de un valor predeterminado, por ejemplo de una depresion de valor absoluto de 965 milibares aplicada al interior del
recinto o depdsito hermético. Cuando se procede a dicha aplicacién de la presion absoluta negativa, se observa, me-
diante mirillas ubicadas en las paredes del habitdculo, una niebla ascendente proveniente del vapor que desprenden los
alimentos sujetos a dicha depresién. Al mismo tiempo que los ventiladores del intercambiador aspiran el aire himedo
direcciondndolo hacia los intercambiadores donde dicho vapor, al chocar con las zonas mds frias del intercambiador
se va licuando, saliendo por otra abertura de dicho habitdculo el aire ya secado.

Dependiendo de la cantidad de material a tratar dispuesto en dicha cdmara, y una vez transcurrido un tiempo
predeterminado, se procede a aplicar una presion positiva, en este ejemplo de un valor de 1.030 milibares de presién
absoluta con aire atmosférico, lo cual produce que el oxigeno atmosférico penetre, reaccione y se consuma con el
material, curando con mayor facilidad y rapidez el material alimentario. Hay que recalcar que el tiempo de aplicacién
de cada uno de los valores de presion serd predeterminado, y en un ejemplo se podria aplicar un tiempo aproximado
de presion de diez minutos de tratamiento en cada uno de los valores de presidn positiva y negativa.

Aunque el pardmetro de tiempo de aplicacién lo marcardn los grosores de los materiales a curar, el mismo, junto
con los valores de presion, también se podrd variar y administrarse con pardmetros ascendentes o descendentes de los
primeros valores aportados.

La repeticion de dichos cambios de presion absoluta, con la administracion del oxigeno atmosférico y la combina-
cién de la temperatura del habitaculo, asi como la evaporacion de los liquidos que desprenden los alimentos, produce,
al cabo de un tiempo determinado, que pueden ser dias, el secado o curado acelerado del material. También es desta-
cable sefalar que presiones de rangos superiores o inferiores a las atmosféricas, asi como la administracién de gases
oxidativos como el Ozono o el O,, con valores iguales, inferiores o superiores a los valores del O, atmosférico, son
también realizables y factibles para el desarrollo de esta invencion.

Cabe destacar que también es positivo intercalar entre la aplicacién de una depresion negativa o presion positiva
absoluta, una apertura al exterior para una renovacion del aire interior. También es factible aplicar barridos forzados,
mediante ventiladores, todo ello para que el aire fresco penetre y se renueve dentro de la cdmara. Del mismo modo, es
factible aprovechar esta nivelacion de aire atmosférico o barrido del ambiente interior, para descargar el liquido que
se han licuado en los depdsitos de los intercambiadores evacudndolo hacia los desagiies pertinentes y adyacentes al
habitdculo.

Como también es realizable, en piezas que se requiera conservar los aromas, que en dicho tratamiento y cuando se
genere el ciclo de depresién en el habitdculo, la misma transcurra por al menos una membrana selectiva de gases, para
asi conservar los aromas requeridos. En esta fase cabe destacar que dichas membranas quedan obturadas o colapsadas
por las moléculas aromdticas y otras, por lo que es conveniente, en el cambio hacia la presion positiva, de aplicar la
misma por el mismo conducto interior de dicha membrana, en el sentido contrario a la depresién, como para empujar
y desobturar los aromas adyacentes a la misma y que vuelvan a introducirse en el habiticulo re direcciondndolas hacia
las piezas. En casos de que se precise una limpieza de la membrana mds agresiva, porque la misma esté obturada con
otros elementos mas viscosos provenientes del alimento que se esté tratando, es posible realizar una limpieza mediante
la administracién de al menos un ciclo de vapor, desde el interior de la membrana hacia el exterior, como para empujar
hacia el exterior de la membrana los elementos que la obstruyen.

También en este proceso de conservacion de los aromas, se tendrd presente que en la fase de apertura al exterior,
que se aplicard aleatoriamente en los cambios de presion para una renovacién o ventilacién del habitdculo, debera
obtenerse mediante sensores de presion los valores del entorno del recinto y procesarlos para que se establezca la
comunicacion con el exterior, solo cuando la presion relativa del entorno sea superior a la del interior. Ello permite que
los gases circundantes penetren en el recinto interior al mismo tiempo que se impide, por el diferencial de presiones,
que los aromas salgan hacia el exterior.

Del mismo modo también es factible aplicar aromas o ahumados a los productos alimentarios, derivados de lacteos,
carnicos, embuchados, pescados, etc. Para ello puede aprovecharse una depresion del interior de la cdmara como para
inyectar el aroma o ahumado, que puede estar en otro depdsito a un presion relativa superior a la de la cdmara del
producto que se quiere tratar, para que una vez abierta la valvula que comunica ambas cdmaras y debido al diferencial
de presiones el ahumado se desplace hacia el interior del habitaculo de tratamiento y penetre en el alimento, como
también, con posterioridad, es posible aplicar una presion positiva para que el mismo agente aromatizante penetre en
profundidad en el alimento.
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También cabe destacar que para una mayor homogenizacion del tratamiento, es posible hacer un circuito mévil
en la parte superior del interior del recinto, donde las piezas estardn cogidas o colgadas en unos medios mecanicos
motrices y circulardn en un circuito cerrado en el habitdculo, permitiendo ello que las piezas estén expuestas a las
mismas condiciones de corrientes de aire del interior del habitdculo, al mismo tiempo que permiten una mayor facilidad
en la carga y descarga del material del habitdculo.

Cabe recalcar que segun el tratamiento a efectuar, y si se quiere que en el entorno del alimento a tratar haya
cierta humedad preferentemente para evitar grietas en el producto, serd posible aplicar atomizaciones de liquidos que
humecten y eviten dicho resecamiento superficial.

En dichos tratamientos de secado y curado se trabajard con temperaturas predeterminadas, dependiendo de las
mads adecuadas para cada producto, pero también es posible, y preferentemente al finalizar el proceso, de disminuir
la temperatura del entorno de las piezas, siguiendo con el procediendo de las aplicaciones repetitivas de presiéon y
depresién o vacio, por ejemplo del gas atmosférico, para que asi el oxigeno (que ya no reacciona y por tanto no se
consume) se disuelva en el producto alimentario que asi lo precise, envasdndolo y selldndolo con posterioridad. El O,
disuelto permanecerd en el alimento, si el sello del envase es hermético, con posterioridad a la apertura del mismo,
reaccionard, desprendiendo olores més intensos y perceptibles de los productos tratados. Una de las ventajas de dicha
disolucidn reside en que posteriormente a la salida de las piezas de la cAmara hiperbdrica, y antes no se desprenda el O,
disuelto en el producto, se pueden envasar aplicando un vacio previo al sellado del envase. Ello permite que algunas
piezas, queden protegidas de posibles contaminaciones de algunos microorganismos. También es posible afiadir a
dichas piezas, con el O, disuelto, al menos un gas inerte como el N, o el CO, o0 una combinacién de los mismos, antes
del sellado del envase para asi afiadir al mismo una atmésfera modificada y protectora para cada alimento que asi lo
precise, dependiendo del acabado que requiera.

También es posible hacer cdmaras o recipientes hiperbaricas pequeiias, es decir dispositivos para un uso doméstico,
las mismas podran ser transportables permitiendo su emplazamiento en estanterias, y si el producto a tratar asi lo
requiere, habrdn de poder introducirse en neveras o congeladores, y mediante al menos una conexién neumadtica, como
es un pasamuros, comunicar los recipientes con el elemento mecdnico presurizador de gases ubicado en el exterior
de dicha nevera. En este caso el elemento mecdnico presurizador, y para facilitar su uso doméstico, se disefiaria
preferentemente para la administracién de gases atmosféricos, con un rango de presiones de valores atmosféricos,
en sentido positivo o negativo, aqui cabe recalcar que rangos superiores o inferiores a las presiones atmosféricas
también son efectivas, donde el oxigeno de la atmésfera seria uno de los precursores del reposado por ejemplo de
las carnes, también serd necesario que dicho sistema de presurizacion lleve incorporado al menos una vélvula de al
menos dos vias, para asi poder renovar los gases. También dicho proceso serfa viable para la maduracién de frutas.
En el caso del curado o reposado acelerado de carnes seria conveniente, si asi lo decide el usuario, de introducir una
rejilla entre la carne y la bandeja inferior, para separar los elementos liquidos que desprenda el proceso. Del mismo
modo hay que remarcar que es posible intercalar entre la conexién del interior de la nevera, un depdsito hermético,
preferentemente con control de temperatura, donde puedan introducirse, especies, u otros agentes aromatizantes para
transmitir combinaciones de aromas al alimento que estd en tratamiento.

También es importante remarcar, y en algunos de los casos que asi se requiera, que en las cdmaras hiperbdricas
donde se producen los cambios de presidn, y principalmente donde se aplican o se extraen dichos gases y preferen-
temente en el modo de presidon negativa, los mismos podran circular por al menos una membrana selectora de gases,
las cuales deben tener, la caracteristica o capacidad como para permitir el paso de los gases atmosféricos e impedir la
extraccién de las moléculas arométicas de los productos que interese conservar. Un ejemplo de ello es la aplicacion
en la maduracién de las frutas, donde el filtro o membrana impedira la extraccién de los olores caracteristicos de las
mismas, y permitird una interaccién de los gases atmosféricos. Del mismo modo serd conveniente que las presiones
positivas también discurran por dicha membrana para asi desobturarla y redireccionar los aromas hacia el producto.

Breve descripcion de los dibujos
Figura 1

Esta figura es una vista en perspectiva donde se aprecia un depdsito hermético a los gases o también cdmara hi-
perbdrica, donde la estructura de dicho depésito se ha reforzado para resistir presiones positivas o negativas iguales,
superiores o inferiores a las atmosféricas. En dicha vista también es apreciable los elementos precursores de pre-
sioén positiva asi como los elementos precursores de presién negativa o vacio. También se refleja unos productos de
derivados lacteos preparados para su introduccién en dicha cdmara.

N°1.01 Contenedor hermético a los gases.

N°1.02 Derivado licteo, en este caso queso en formato redondo.

N°1.03  Equipo frigorifico para el secado del producto.

N°1.04  Generador de presion positiva.
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N°1.05
N°1.06
N°1.07
N°1.08
N°1.09

N°1.10

N°1.11
N°1.12
N°1.13
N°1.14
N°1.15
N°1.16
N°1.17
N°1.18
N°1.19
N°1.20
N°1.21

Figura 2
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Frigorifico secador de los gases generados por 1.04.
Acumulador de gases comprimidos.

Equipo de bomba de vacio.

Depésito acumulador de vacio.

Intercambiador de calor para control de humedad y temperatura de la atmdsfera exterior en su circulacién
hacia el interior del contenedor hermético.

Vilvulas intermedias entre la atmdsfera circundante y el interior del contenedor hermético. En casos que
asf lo precisen, estardn conectadas al intercambiador del 1.09.

Puertas para el acceso al interior y entrada-salida de producto.

Dep6sito acumulador de liquido para humectacion de los productos.

Cinta transportador para la entrada de producto.

Cinta transportador para la salida de producto.

Tuberias para la administracién de presion positiva.

Equipo frigorifico para el control de la temperatura de los intercambiadores 1.09.
Cuadro eléctrico y sistema informatico para control de proceso.

Sensor de presion del interior del contenedor.

Sensor de humedad del interior del contenedor.

Sensor de temperatura interior del contenedor.

Sensor de presion absoluta del ambiente circundante del contenedor.

Esta figura es una vista en planta del contenedor hermético donde se observa el sistema de circulacién del producto
a tratar y el brazo robético para manipulacién de dichos productos.

N°2.01
N°2.02
N°2.03
N°2.04
N°2.05
N°2.06
N°2.07
N°2.08
N°2.09

Figura 3

Brazo robdtico.

Cinta de transporte de producto en circuito cerrado.

Motor de accionamiento de la cinta 2.02.

Conducto textil para la distribucién de aire de la impulsién para recirculacion.
Elemento lidiador del equipo frigorifico para el secado del producto.

Sensor de presion del interior del contenedor.

Sensor de humedad del interior del contenedor.

Sensor de temperatura interior del contenedor.

Sensor de presién absoluta del ambiente circundante del contenedor.

Esta figura es una vista en alzado y seccion del contenedor hermético, se puede observar la recirculacién de los
gases por el sistema frigorifico, la carga y descarga del producto y la evacuacién del liquido licuado en el equipo

frigorifico.

N°3.01

Columna soporte del producto a tratar.
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N°3.02
N°3.03
N°3.04
N°3.05
N°3.06
N°3.07
N°3.08
N°3.09
N°3.10
N°3.11
N°3.12

Figura 4

ES 2 369 290 B2

Producto ubicado en su soporte.

Contenedor hermético a los gases.

Acumulador del liquido licuado.

Vilvula para la evacuacién del liquido 3.04.

Atomizador de liquido para la humectacién del producto.

Depésito acumulador de liquido para humectacién de los productos.
Conjunto cinta transportador para la entrada-salida de producto.

Tuberia distribucién de la presion positiva.

Tuberia colector de la presion negativa.

Conducto textil para la distribucién de aire de la impulsién para recirculacion.

Aire de retorno hacia el equipo de secado.

Esta figura es una vista en seccion donde se puede observar la entrada y salida de presién asi como los soportes de
los productos lacteos y un desagiie.

N°4.01
N°4.02
N°4.03
N°4.04
N°4.05
N°4.06
N°4.07
N°4.08
N°4.09
N°4.10
N°4.11
N°4.12

Figura 5

Conexioén para el vacio.

Tuberia interior para el vacio.

Desagiie.

Vilvula del desagiie 4.03.

Vélvula reguladora del vacio.

Conexion para la presion positiva.
Intercambiador de calor.

Bocas de entrada de la presion positiva.
Vilvulas intermedias entre la atmésfera circundante y el interior del contenedor hermético.
Columna soporte del producto a tratar.
Producto lacteo, queso en formato redondo.

Aire interior recirculando.

Esta figura es una vista en seccién donde se puede observar la entrada y salida de presién asi como los soportes de
los productos carnicos embuchados y un desagiie.

N°5.01
N°5.02
N°5.03
N°5.04
N°5.05
N°5.06

Conexioén para el vacio.
Tuberia interior para el vacio.
Desagiie.

Vilvula del desagiie 5.03.
Vilvula reguladora del vacio.

Conexion para la presion positiva.
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N°5.07
N°5.08
N°5.09
N°5.10
N°5.11
N°5.12

Figura 6

ES 2 369 290 B2

Intercambiador de calor.

Bocas de entrada de la presién positiva.

Vilvulas intermedias entre la atmésfera circundante y el interior del contenedor hermético.
Columna soporte del producto a tratar.

Producto carnico embuchado colgado en sus soportes.

Aire interior recirculando.

Esta figura es una vista en seccion del contenedor hermético con el producto en proceso asi como una membrana o
filtro selectivo de gases. Ademds de observan dos secciones de dicha membrana con las funciones de presién negativa
o vacio y las de presion positiva.

N°6.01
N°6.02
N°6.03
N°6.04
N°6.05
N°6.06
N°6.07
N°6.08
N°6.09
N°6.10
N°6.11
N°6.12
N°6.13
N°6.14
N°6.15
N°6.16

Figura 7

Contenedor hermético.

Conexién para vapor.

Conexion para presion negativa.

Conexion para presion positiva.

Membrana o filtro selectivo de gases.

Producto carnico embuchado.

Vilvula para el control de la apertura de vapor.

Vilvula para el control de la apertura de vacio.

Vilvula para el control de la presion positiva.

Presion positiva saliendo de la membrana.

Moléculas de gases desobturados de la membrana.

Membrana o filtro selectivo de gases.

Nicleo de la membrana por donde se aplica la presidn positiva.
Presion negativa en direccion al nicleo de la membrana.
Moléculas aromaticas obturadas en la superficie de la membrana.

Nicleo de la membrana donde se estd produciendo la presion negativa o vacio.

Vista de una aplicacién doméstica donde se aprecia una nevera en cuyo interior se ha dispuesto un depésito o
camara hiperbdrica y detalle del sistema presurizador ubicado en una mesa exterior. En este ciclo de trabajo se observa
c6mo se estdn comprimiendo los gases mediante el sistema mecédnico presurizador.

N°7.01
N°7.02
N°7.03
N°7.04
N°7.05
N°7.06

Nevera doméstica.

Elemento mecénico presurizador.

Mesa soporte del elemento mecénico.
Sensor de presion absoluta.

Orificio de escape del elemento mecénico.

Vilvulas para la apertura y cierre del aire atmosférico que se comprime o expande en la cdmara 7.09.
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N°7.07  Embolo del sistema presurizador.
N°7.08 Husillo comandado por un motor que desplaza el émbolo.
N°7.09 Camara, en este caso, de compresion de los gases.
N°7.10  Pasamuros ubicado en la pared de la nevera.
N°7.11 Depésito estanco o cadmara hiperbdrica.
N°7.12  Junta para el sellado de la tapa de la cdmara hiperbarica.
N°7.13  Tapa para el cierre o apertura de la cdmara hiperbarica.
N°7.14 Rejilla para el soporte del producto.
N°7.15 Ejemplo de producto carnico.
N°7.16  Presion positiva introduciéndose en la cdmara hiperbdrica.
N°7.17 Sistema de control del proceso.

Figura 8

ES 2 369 290 B2

Vista de una aplicacién doméstica donde se aprecia una nevera en cuyo interior se ha dispuesto un depdsito o
cdmara hiperbarica y detalle del sistema presurizador ubicado en una mesa exterior. En este ciclo de trabajo se observa
como se estdn expandiendo los gases mediante el sistema mecénico presurizador.
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N°8.01 Nevera doméstica.
N°8.02  Elemento mecdnico presurizador.
N°8.03 Mesa soporte del elemento mecanico.
N°8.04  Sensor de presion absoluta.
N°8.05 Oirificio de escape del elemento mecénico.
N°8.06 Vilvulas para la apertura y cierre del aire atmosférico que se comprime o expande en la cimara 7.09.
N°8.07  Embolo del sistema presurizador.
N°8.08  Husillo comandado por un motor que desplaza el émbolo.
N°8.09 Camara, en este caso, de expansion de los gases.
N°8.10  Pasamuros ubicado en la pared de la nevera.
N°8.11  Depédsito estanco o cdmara hiperbarica.
N°8.12  Junta para el sellado de la tapa de la cdmara hiperbdrica.
N°8.13  Tapa para el cierre o apertura de la cdmara hiperbdrica.
N°8.14  Rejilla para el soporte del producto.
N°8.15 Ejemplo de producto cérnico.
N°8.16  Presion negativa extrayendo los gases hacia el exterior de la cdmara hiperbarica.
N°8.17 Sistema de control del proceso.
Figura 9

Vista de una aplicaciéon doméstica donde se observa una aplicacién sobre una fruta a temperatura ambiente colo-
cada en un depdsito o cdmara hiperbdrica y detalle del sistema presurizador ubicado en una mesa adyacente. En este
ciclo de trabajo se observa cémo se estin comprimiendo los gases mediante el sistema mecénico presurizador, con
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la combinacién intermedia de una membrana selectiva de gases ubicada en la zona de la tapa del depdsito estanco o
cémara hiperbdrica.

N°9.01 Mesa soporte cdmara hiperbdrica.

N°9.02 Elemento mecdnico presurizador.

N°9.03  Mesa soporte del elemento mecdnico.
N°9.04  Sensor de presion absoluta.

N°9.05 Orificio de escape del elemento mecdnico.

N°9.06  Valvulas para la apertura y cierre del aire atmosférico que se comprime o expande en la cimara 7.09.

N®9.07  Embolo del sistema presurizador.

N°9.08 Husillo comandado por un motor que desplaza el émbolo.

N°9.09 Cdmara, en este caso, de compresion de los gases.

N°9.10  Tuberia de comunicacién.

N°9.11 Depésito estanco o cdmara hiperbdrica.

N°9.12  Junta para el sellado de la tapa de la camara hiperbarica.

N°9.13  Tapa para el cierre o apertura de la cdmara hiperbarica.

N°9.14 Rejilla para el soporte del producto.

N°9.15 Ejemplo de fruta, en este caso de una pina tropical.

N°9.16  Presion positiva introduciéndose en la cdmara hiperbdrica.

N°9.17 Membrana o filtro selectivo de gases.

N°9.18 Sistema de control del proceso.
Figura 10

Vista de una aplicaciéon doméstica donde se observa una aplicacién sobre una fruta a temperatura ambiente colo-
cada en un depdsito o cdmara hiperbdrica y detalle del sistema presurizador ubicado en una mesa adyacente. En este
ciclo de trabajo se observa cémo se estdn expandiendo los gases mediante el sistema mecdnico presurizador, con la
combinacién intermedia de una membrana selectiva de gases ubicada en la zona de la tapa del depdsito estanco o
camara hiperbdrica.

N°10.01 Mesa soporte cdmara hiperbdrica.

N°10.02 Elemento mecdnico presurizador.

N°10.03 Mesa soporte del elemento mecanico.

N°10.04 Sensor de presion absoluta.

N°10.05 Orificio de escape del elemento mecanico.

N°10.06 Vdlvulas para la apertura y cierre del aire atmosférico que se comprime o expande en la cdmara 7.09.
N°10.07 Embolo del sistema presurizador.

N°10.08 Husillo comandado por un motor que desplaza el émbolo.

N°10.09 Camara, en este caso, de expansion de los gases.

N°10.10 Tuberia de comunicacion.

10
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N°10.11 Depésito estanco o cadmara hiperbdrica.
N°10.12 Junta para el sellado de la tapa de la cdmara hiperbarica.
N°10.13 Tapa para el cierre o apertura de la cdmara hiperbarica.
N°10.14 Rejilla para el soporte del producto.
N°10.15 Ejemplo de fruta, en este caso de una pifia tropical.
N°10.16 Presion negativa extrayendo los gases hacia el exterior de la cdmara hiperbarica.
N°10.17 Membrana o filtro selectivo de gases.
N°10.18 Moléculas aromadticas obturadas en la superficie de la membrana.
N°10.19 Sistema de control del proceso.
Descripcion detallada de unos ejemplos de realizacion

La siguiente descripcién de los ejemplos de realizacion ilustrados por las Figs. 1, 2 y 3 debe considerarse como
vélida tanto por lo que se refiere a la instalacién propuesta por el segundo aspecto de la invencién como para los
distintos elementos utilizados para aplicar el procedimiento propuesto por el primer aspecto de la invencidn para unos
ejemplos de realizacion.

Haciendo en primer lugar referencia a las Figs. 1, 2 y 3 en un ejemplo de realizacién, y tal vez la mas econémica
para dicho efecto, es la aplicacién de los gases atmosféricos, dando ello resultados iguales o superiores en dicha
aplicacién a los expuestos con O, en estado mas 0 menos puro u otros gases oxidativos.

Para ello se ha dispuesto una cdmara hiperbdrica o contenedor hermético a los gases 1.01 donde en este caso se
procederd al secado o curado de quesos en formato redondo 1.02. Dichas piezas 3.02 descansan en soportes intercala-
dos individuales 3.01 ubicados en columnas de soporte, en este caso de doce quesos, enganchados a una cadena mévil
2.02 que se desplaza con un sistema motorizado 2.03 por donde se circulan en un circuito cerrado dispuesto en dicha
recinto. Este movimiento dindmico permite que los quesos reciban en su conjunto las mismas corrientes de aire, y que
el tratamiento sea homogéneo para todas las piezas. En dicho recorrido pasan por delante de un brazo robético 2.01
cuya funcién es girar 180° los quesos para que reciban las mismas condiciones de ventilacion en sus bases. Para ello
es necesario que dicho robot se sincronice con el desplazamiento de las piezas, al mismo tiempo de que una pinza del
robot agarra una de ellas por los laterales redondos, la levanta levemente, y la extrae hacia fuera de la superficie de
donde descansa y procede a su giro de 180°, invirtiendo el proceso para que vuelva a descansar en su misma ubica-
cién, todo ello con el sincronismo necesario para que no haya movimientos ni sacudidas en la misma columna que
soporta los demds quesos. Con las dos operaciones anteriormente expuestas se consigue una uniformidad en el secado
o curado de los quesos. Todo ello con el proceso de aplicacion de los cambios de presiones, en este caso de ejemplo de
realizacion se utilizard el gas atmosférico, aplicando una depresién de 960 milibares de presién absoluta durante diez
minutos seguido de una presion positiva de 1025 milibares también de presion absoluta, también de un tiempo de diez
minutos. Intercalando entre ambas presiones aperturas 1.10 de dos minutos hacia el exterior con la combinacién de un
vacio 1.07 y 1.08 controlado por medio de sensores de presion 1.18 con medios informaticos, provocando ello barri-
dos del aire interior para su renovacion, aprovechando dicho ciclo para la extraccidon hacia los desagiies 3.05 de los
vapores licuados 3.04 de los intercambiadores de calor 1.03. Durante este proceso también estard activado el sistema
de refrigeracion 1.03 que tendrd unos valores de alrededor de 12°C con una humedad relativa de alrededor de un 80%.
La operatividad del proceso con la repeticion de los ciclos antes expuestos durard un tiempo relativo a la capacidad
del producto, potencia de los equipos, asi como el valor predeterminado de acabado que se requiera pero tiempos de
curacién de dias con este sistema pueden representar meses comparativamente con los sistemas actuales. También es
posible la aplicacion de tiempos de reposo entre la repetibilidad de los ciclos.

En un segundo ejemplo de aplicacion segin Fig. 5 y 6 de las pruebas efectuadas para el objetivo de esta invencidn,
también es posible aplicar este proceso en una cdmara hiperbdrica o depésito estanco a los gases donde en este caso se
procedera al secado o curado de embuchados o longanizas 5.11. Dichas piezas descansan en soportes cuadrados 5.10
donde unas guias proporcionan descanso a unas barras donde estdn colgadas las longanizas a secar o curar. Dichos
soportes cuadrados estdn enganchados a una cadena mévil por donde se desplazan en un circuito cerrado dispuesto en
dicha recinto. Este movimiento dindmico permite que las longanizas reciban en su conjunto las mismas corrientes de
aire, y que el tratamiento sea homogéneo para todas las piezas. Todo ello con el proceso de aplicacién de los cambios
de presiones, combinado con la humedad y la refrigeracién. En este caso de ejemplo de realizacion se utilizara el gas
atmosférico, aplicando una depresion 5.02 de 970 milibares de presion absoluta durante 10 minutos seguido de una
presion positiva 5.08 de 1020 milibares también de presion absoluta, también de un tiempo de 10 minutos. Intercalando
entre ambas presiones aperturas 5.09 de dos minutos hacia el exterior con la combinacién de un vacio 5.01 controlado
5.05 provocando ello barridos del aire interior para su renovacién, aprovechando dicho ciclo para la extraccién hacia
los desagiies de los vapores licuados de los intercambiadores de calor. Durante este proceso también estard activado
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el sistema de refrigeracién que tendrd unos valores de alrededor de 14°C con una humedad relativa de alrededor de
un 70%. En este caso y antes de llegar a su fase final se procederd a bajar la temperatura a 5 grados aplicando las
mismas depresiones y presiones del gas atmosférico, preferentemente sin la apertura al exterior para la renovacién del
aire interior. Con ello se consigue que una vez el producto ha llegado a su fase final de curado o secado se disuelva
en el mismo el oxigeno del gas atmosférico, permitiendo ello que a su salida de la cdmara pueda procederse a su
envasado, preferentemente al vacio. También es posible afiadir al menos un gas como el CO,, o el N, o con diferentes
combinaciones entre ellos. Ello da un valor afiadido al curado pues por una lado permite una mejor proteccién y
conservacion a los microorganismos y por otro, al abrir el consumidor final el envoltorio estanco, donde esta la pieza,
la misma desprenda unos aromas mas intensos.

En un tercer ejemplo de realizacion ilustrado por la Fig. 6 y en otra de las pruebas efectuadas se ha dispuesto un
sistema para conservar los aromas de los productos a curar.

En este dibujo se observa que hay un filtro o membrana selectiva de gases 6.05, cuya funcién es retener las mo-
Iéculas aromadticas 6.15 que, en este caso, se requieren conservar en el interior del recinto 6.01. Para ello es preciso
que en la cdmara estanca a los gases esté ubicado dicho filtro 6.05 y que preferentemente se hagan circular los gases
controlados 6.09 que se introducen 6.13 o se extraigan 6.16, por el mismo 6.12 a efectos de impedir la salida al exterior
de las moléculas aromatizantes 6.15 del recinto interior y mediante las presiones positivas 6.13 desobturar 6.11 dicho
filtro 6.12, y en el caso necesario de afiadir a ello una limpieza m4s agresiva con la administracién controlada 6.07 de
vapor 6.02.

En un cuarto ejemplo de realizacion ilustrado por las Figs. 7 donde se ha aplicado un ejemplo de presion positiva
y en la Fig. 8 se da el ejemplo de una presién negativa o vacio para un mayor entendimiento del proceso. En el
mismo y centrdndonos en la Fig. 7 se ha dispuesto un recipiente hermético para su uso doméstico. El mismo podra ser
mévil como para que en los casos que asi lo requieran pueda introducir en una nevera 7.01 y 8.01 con una temperatura
controlada. Mediante al menos una conexién neumdtica, como es un pasamuros 7.10 y 8.10 que comunica el recipiente
7.11 con el elemento mecédnico presurizador de gases 7.02 en este caso de presioén positiva y 8.02 en este caso de
presion negativa, ubicado en el exterior de dicha nevera. En este caso también el gas a aplicar es el atmosférico para
facilitar su uso doméstico, preferentemente con un rango de presiones de valores atmosféricos, en sentido positivo
Fig. 7 o negativo Fig. 8, con una vélvula intermedia 7.06 y 8.06 de dos vias que en su fase de activacién comunica
con el ambiente circundante, para la renovacién del gas y preparacién de la presién a aplicar de las cdmaras de
gas 7.09 y 8.09. En este ejemplo la realizacién del mismo se ha efectuado sobre carne roja como puede ser una
hamburguesa 7.15 y8.15, que estd dispuesta en un habitdculo hermético donde se comunica con el gas presurizado
7.16 y 8.16, permitiendo ello los cambios de presién, programados mediante sistemas automatizados 7.17 y 8.17,
al producto. También en la parte inferior del recipiente se ha dispuesto una rejilla 7.14 y 8.14 para que los liquidos
resultantes puedan separarse de la pieza tratada. El proceso seria la aplicacién de presiones positivas Fig. 7 durante un
tiempo preseleccionado intercalando las de depresiones o vacio Fig. 8 de un tiempo también preseleccionado, ambas
preferentemente de un rango de presiones atmosféricas, con tiempos de renovacién del aire mediante las valvulas 7.06
y 8.06, permitiendo ello el reposo acelerado de la carne.

En un quinto ejemplo de realizacién, referencidndonos a las Fig. 9 y 10 se observa un depdsito hermético a los
gases 9.11 y 10.11, ubicado en un medio sin control de temperatura 9.01 y 10.01 y en donde dicho depésito 9.11 y
10.11 de ha intercalado una membrana selectiva de gases 9.17 10.17 siendo el proceso de presion positiva representado
por la Fig. 9 en donde los gases administrados desobturan la membrana de los elementos aromadticos captados por el
proceso de depresion o vacio ilustrado en la Fig. 10. Dichos procesos de aplicacién o extraccién de gases son similares
en todos los procesos, y en lo que se refiere a éste tltimo solo cambia en si el control de la temperatura, el producto,
una fruta, y la membrana selectiva de gases, siendo éste ltimo elemento junto con la temperatura no controlada,
esencial y diferenciable respecto a los ejemplos de la Fig. 7 y Fig. 8.
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REIVINDICACIONES

1. Método para un tratamiento de secado, curado y conservacion de alimentos sélidos o semisélidos, caracterizado
porque se disponen dichos alimentos en el interior de una cdmara cerrada herméticamente, y se aplica en el interior
de dicho recinto un gas con unos valores controlados de presion positiva o negativa en relacién a una presion inicial,
que se hacen variar a lo largo del tiempo de tratamiento, creando una secuencia de ciclos de presiones de un valor
de presién igual, superior o inferior al rango de presiones atmosféricas, introduciéndose en el alimento un agente
oxidante, como para que una parte del mismo reaccione con el alimento y en al menos en uno de dichos ciclos, se
extraigan una parte de gases al exterior de dicha cdmara.

2. Método segtn la reivindicacién 1, caracterizado porque comprende ademas la apertura de la cdmara y puesta
en comunicacion con la atmésfera para provocar un barrido y/o renovacion del ambiente interior durante un tiempo
prefijado, durante y/o intercalada en al menos uno de los ciclos de la presion positiva o negativa administrada en dicho
tratamiento de secado, curado y conservacion.

3. Método segun la reivindicacion 2, caracterizado porque se monitoriza la presion exterior ambiente, y la de la
cdmara de tratamiento, previamente a realizar dicha apertura, para controlar que la direccién del flujo de aire sea hacia
el interior o hacia el exterior de dicha cdmara.

4. Método segtin la reivindicacién 1, caracterizado porque comprende ademads la introduccién de un volumen
prefijado de un agente oxidante, y la realizacién selectiva, durante un periodo de tiempo prefijado, de una extraccién
de una parte de gases presentes en dicha cdmara.

5. Método segtin la reivindicacion, 1 caracterizado porque dicho agente oxidante se selecciona entre ozono u
oxigeno.

6. Método segtn la reivindicacién 1, 6 5 caracterizado porque la aportacién del gas oxidante utilizado, para la
reaccion con el alimento, es el oxigeno atmosférico.

7. Método segtin la reivindicacién, 1 caracterizado porque dicha cdmara de tratamiento es una cdmara hiperbdrica,
que lleva asociada unos medios de presurizacion positiva y/o negativa para aplicar dichos valores de presion iguales,
superiores o inferiores a un valor de presion atmosférica ambiente.

8. Método segtin la reivindicacién 7, caracterizado porque se controla la temperatura del recinto interior de la
cédmara de tratamiento.

9. Método segtn la reivindicacién 7, caracterizado porque se controla la humedad del recinto interior de la cdmara
de tratamiento.

10. Método segtn la reivindicacién 7, caracterizado porque se controla la recirculacion del aire del interior de la
cadmara.

11. Método segtin la reivindicacidn 1, caracterizado porque comprende utilizar una membrana o un filtro selectivo
de gases dispuesta en unos conductos destinados a extraccidon de gases de la cdmara de tratamiento, para retencién de
una parte de los aromas de los alimentos.

12. Método segtn la reivindicacién 11, caracterizado porque se prevé la aplicacion de un flujo de vapor para
limpieza de dicha membrana o filtro de retencion selectiva de gases.

13. Método segtin la reivindicacién 1 6 7, caracterizado porque durante un ciclo de depresion en el interior de la
cdmara de tratamiento se realiza la introduccién de aromas o humos contenidos en un depdsito asociado y con una
presion relativa superior a la de la cdmara de tratamiento.

14. Método segun la reivindicacién 1 caracterizado porque los alimentos estan asociados a unos medios de des-
plazamiento de los mismos en el interior de la cdmara a lo largo de un circuito cerrado.

15. Método segtn la reivindicacion 1, caracterizado porque comprende ademas la atomizacion de liquidos en la
superficie de los alimentos.

16. Método segtin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque se aplica al reposo
acelerado de productos carnicos.

17. Método segtin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque se aplica a la madura-
cién de frutas.

18. Método segiin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque se aplica al secado de
productos de pesca y sus derivados.
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19. Método segun la reivindicacion 1, caracterizado por aportar oxigeno atmosférico e inducir su disolucién en
los alimentos tratados.

20. Método segtn la reivindicacion 19 caracterizado porque se afiade al alimento tratado, al menos un gas para
su mayor conservacion.

21. Método segtn la reivindicacion 20 caracterizado porque dicho gas es CO,.
22. Método segtn la reivindicacion 20 caracterizado porque dicho gas es N,.
23. Método segtn la reivindicacion 20 caracterizado porque dicho gas es una combinacion del CO, y N.,.

24. Instalacién para un tratamiento de secado, curado, conservacion y reposo de alimentos s6lidos o semisélidos,
que comprende una cdmara de cierre hermético destinada a albergar los alimentos durante el tratamiento, caracteri-
zada por disponer de medios de vacio y/o presion asociados a dicha cdmara, para incrementar o disminuir la presién
del interior de la cdmara en relacién a la presién del ambiente circundante, de forma controlada, y para mantener,
monitorizada dicha presién durante periodos de duracién predeterminada. Dicha cdmara también tiene asociados unos
medios para administrar y extraer de la cdmara de forma controlada al menos un agente oxidante y ademds comprende
unos conductos o aberturas selectivas y controladas, que se comunican con el exterior, para la renovacién y/o barrido
del ambiente interior.

25. Instalacion, segun la reivindicacion 24 caracterizada porque se efectia una retencion selectiva de unos deter-
minados gases presentes en la cimara de tratamiento.

26. Instalacion, segun la reivindicacion 24 caracterizada porque se administran humos y/o sustancias aromaticas.

27. Instalacién, segin la reivindicacién 24, caracterizada porque tiene unos medios para controlar la temperatura,
humedad, recirculacién del aire del interior de la camara.

28. Dispositivo doméstico para un tratamiento de secado, curado, reposado, madurado y conservacion de alimentos
s6lidos o semisdlidos, que comprende un recipiente 6 cimara de cierre hermético, destinado a albergar los alimentos
durante el tratamiento, caracterizado porque dicho dispositivo es transportable y de uso doméstico y tiene asociados
unos medios para ventilar, incrementar y/o disminuir la presién del interior de la cdmara en relacién a la presién del
ambiente circundante de forma controlada, y por mantener monitorizada dicha presién durante periodos de duracién
predeterminada, induciendo unas secuencias de ciclos de variaciones de presion para la introduccién en el alimento
de un gas oxidante, como para que el mismo se disuelva y/o reaccione con el alimento a tratar y extraer al exterior al
menos una parte de los gases de dicha reaccion.

29. Dispositivo doméstico segin la reivindicacion 28, caracterizado porque comprende ademds unos conductos o
aberturas de comunicacién con el exterior para un barrido y/o renovacion por aire fresco del ambiente interior y unos
medios para una apertura selectiva y controlada de dichos conductos o aberturas.

30. Dispositivo doméstico segiin la reivindicacién 29, caracterizado porque dichos medios para incrementar o
disminuir la presién comprenden al menos un conducto asociado por donde circulan los gases de los equipos de
presurizacion o vacio hacia la cdmara, y que permiten la instalacidon de dicha cdmara en una disposicién no adyacente
a dichos medios de presién, como puede ser un frigorifico.

31. Dispositivo doméstico segtin la reivindicacién 28 caracterizado porque el gas o agente oxidante utilizado es
el oxigeno atmosférico.

32. Dispositivo doméstico segin la reivindicaciéon 28 caracterizado porque lleva incorporada una rejilla para
soportar el alimento.

33. Dispositivo doméstico segtin reivindicacidon 29 caracterizado porque lleva incorporada una membrana o filtro
selectivo de gases ubicado en una zona precedente al alimento a tratar.
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OPINION ESCRITA N° de solicitud: 201100926

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideraciéon para la
realizacién de esta opinion.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 US 4992287 A (DREANOQO) 21.02.1991
D02 US 3245336 A (BLICKMAN et al.) 12.04.1966
D03 GB 158817 A (FLEURY et al.) 20.01.1921

2. Declaracién motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracién

El objeto de la invencion es un procedimiento de secado, curado y conservacion de alimentos sélidos o semisoélidos que se
caracteriza porque dichos alimentos se disponen en el interior de una camara cerrada herméticamente y se aplican y
mantienen de forma controlada unos valores de presion (superiores, inferiores o iguales a la presién atmosférica) que se
hacen variar a lo largo del tratamiento (reivindicaciones 1, 3, 6, 8, 12, 14)

El procedimiento puede tener una etapa de renovacion del ambiente interior de la camara (reivindicaciones 2, 7). Puede
incluir la introduccién de un agente oxidante (reivindicacién 4, 5) Es posible utilizar una membrana o filtro selectivo de gases
para retener el aroma de los alimentos (reivindicaciones 9, 10) asi como medios para introducir aromas o humos en la
camara (reivindicacion 11) o medios para rociar con liquidos los alimentos (reivindicacion 13) Se puede también aportar una
disolucion de oxigeno atmosférico a los alimentos (reivindicaciones 18-22)

El método de la invencion tiene varias aplicaciones: reposo acelerado de productos carnicos, maduracion de frutas y secado
de productos de pesca (reivindicaciones 15-17)

Se reivindica también una instalacion para el secado, curado y conservacion de alimentos sélidos o semisélidos que
comprende una cadmara con cierre hermético para albergar los alimentos durante el tratamiento y se caracteriza por tener
asociados medios para aumentar o disminuir la presion de la camara con respecto a la presion ambiente, de forma
controlada, y para mantener dicha presién durante unos periodos de tiempo determinados (reivindicaciones 23-28) y un
dispositivo transportable para el secado, curado y conservacion de alimentos soélidos o semisolidos que comprende una
camara con cierre hermético para albergar los alimentos durante el tratamiento y se caracteriza por tener asociados medios
para aumentar o disminuir la presion de la camara con respecto a la presién ambiente, de forma controlada, y para
mantener dicha presion durante unos periodos de tiempo determinados (reivindicaciones 29-31)

El documento DO1 se refiere a un proceso para ablandar y mejorar la textura y la apariencia de la carne durante su
almacenamiento o conservacion. La carne es sometida a varios ciclos de vacio-alta presion en el interior de un recinto
cerrado (resumen; col.1, lin.60-col.2, lin.6)

El aparato en el que se lleva a cabo el procedimiento cuenta con: una puerta sellada que permite soportar en el interior
condiciones de vacio y sobrepresion; medios para establecer vacio o sobrepresion; sensores para controlar la presion y
conductos con valvulas que permiten introducir aire a presion en el recinto (col.2, lin.31-col.3, lin. 7). Por lo tanto, las
reivindicaciones 1, 3, 6, 23, 26 y 27 carecen de novedad y actividad inventiva en el sentido de en el sentido de los art 6.1,
8.1 de la Ley de patentes 11/86.

El documento D02 divulga un aparato para curar carne de manera que se acorte el tiempo de curacién y el producto tenga
propiedades uniformes, para ello la carne se somete a fases sucesivas de vacio y sobrepresion (col.1 1in.54-60). El aparato
cuenta con cierre hermético, bomba de vacio y medios para suministrar aire comprimido a fin de crear vacio o presion
superior a la atmosférica en el interior del tanque de curado, asi como medios para controlar la duracién de cada uno de los
ciclos de vacio-sobrepresion (col.3, 1in.33-45; reivindicacion 1)

El documento D03 divulga un aparato para secar pescado en un tiempo reducido (pag.1, lin.10-13) Con dicho aparato se
crea el vacio en el interior del recinto de secado mediante una bomba de vacio, ademas cuenta con conductos para
introducir en el interior del recinto aire seco comprimido con el que se puede aumentar la presion dentro del recinto hasta
que alcanza un valor determinado. También dispone de barémetros para medir la presion en el interior y el exterior del
recinto ( pag.2, lin.6-32)

Teniendo en cuenta el estado de la técnica divulgado por DO1 y D02, las reivindicaciones 23, 26 y 27 no cumplen el requisito
de novedad y actividad inventiva en el sentido de los Art 6.1, 8.1 de la Ley de patentes 11/86.

Por otra parte, las reivindicaciones 29 y 31 carecen de caracteristicas técnicas que aporten actividad inventiva a la
invencion, en el sentido del Art 8.1 de la Ley de patentes 11/86, con respecto al estado de la técnica divulgado en D01-D03.
Las reivindicaciones 2, 4, 5, 7-22, 24, 25, 28 y 30 cumplen los requisitos de novedad y actividad inventiva en el sentido de
los Art 6.1, 8.1 de la Ley de patentes 11/86.

Informe del Estado de la Técnica Pagina 4/4




	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos
	IET




