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under pressure, achieving a mist of preservatives and a homogeneous distribution of same on the byproducts. Said procedure is
carried out each time byproducts are introduced into the hopper, in a metered fashion and into the vertex of the cone and/or surface
of the byproduct stored in the holding hopper, consisting of the stacked byproducts. In addition to storage, this is carried out without
loss of leachates, a leak-tight hopper being used, thus maximizing the effectiveness of the preservatives. Optionally, the preservative
can be incorporated during the phase of unloading the byproducts into the bin or receiving container, such that when storage does
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(57) Resumen: Partiendo de la idea en si conocida de utilizar productos conservantes para evitar la putrefaccion de los subproductos
durante su almacenaje en el matadero y durante su transporte,sin utilizacion de frio, la invencidén consiste en aplicar dichos
conservantes a presién y acompailados también de aire a presion, de manera que se consigue una nebulizacién de los conservantes y
un reparto homogéneo de los mismos sobre los subproductos. Esta maniobra se realiza cada vez que se produce una aportacién de
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manera tal que cuando el almacenaje se realiza sin pérdida de fluidos procedentes de los subproductos, entonces se podra utilizar un
silo o recipiente de recogida que puede ser o no ser estanco.
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PROCEDIMIENTO PARA LA CONSERVACION DE LOS
SUBPRODUCTOS PROCEDENTES DE LA INDUSTRIA CARNICA Y
DE OTRAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

DESCRIPCION

OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencidn se refiere a un nuevo procedimiento que ha
sido especialmente concebido para la conservacion de los subproductos
procedentes de industrias como la de la carne, la de la pesca, la acuicultura y
la hortofruticola. La invencion parte de la aplicacion de diferentes productos
conservantes, y el objeto de la invencién es conseguir evitar o reducir
drasticamente la putrefaccion o degradacidn de tales productos, sin necesidad
de que éstos sean previamente molidos, triturados, cortados, disgregados o

separados.

La invencidn se sitda en el dmbito de las industrias carnicas y del
pescado y del procesamiento de vegetales, concretamente en 10s
subproductos de la carne, pescado y vegetales, que posteriormente van a ser
utilizados en otros tipos de industrias, como por ejemplo para la fabricacion
de harina de carne o de pescado, aceites o grasas animales o vegetales, 0
bien que se utilizan para producir concentrados de proteina o concentrados
vegetales, pudiendo incluso destinarse directamente para granjas o fébricas

de piensos para animales.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

La aplicacion de los conservantes ha sido utilizada antes o después
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para conservar los alimentos para las personas o para los animales. Como
ejemplos podemos citar los boquerones en vinagre, el curtido de las pieles o

los embutidos entre otros.

En el caso de la alimentacion animal, existen referencias sobradas de
la aplicacion de acidos organicos e inorganicos, sus sales, aceites esenciales o
extractos de plantas sobre las materias primas (en las fabricas de pienso sobre
el cereal o la soja entre otros o en los ensilados para los rumiantes) o sobre

los piensos terminados.

En el caso de los subproductos de pescado se utiliza habitualmente una
técnica de ensilado de pescado en los mataderos de peces sobre los
subproductos de los mismos o en las piscifactorias sobre los peces muertos,
que consiste en hacer una molienda fisica de los subproductos y afiadir acido
para conservar incluso durante meses el ensilado generado, dando lugar una

pasta de aspecto viscoso con un pH inferior a 4.0.

En el caso de los subproductos, no hemos encontrado ninguna
referencia publicada sobre la aplicacién de conservantes sin existencia previa
o posterior de un tratamiento fisico que intente moler, molturar, cortar,
disgregar o separar los subproductos, ni ninguna referencia al mismo
tratamiento aplicado sobre los subproductos procedentes de la industria de la
carne u hortofruticola, destinado a ensilar mediante la fabricacion de una

pasta.

Los subproductos se almacenan generalmente segun se van
produciendo, sin aplicacién de frio, de manera que la putrefaccion o
degradacion se acelera, y ello tanto durante el almacenaje en origen como

durante su transporte.
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En el caso de los ensilados, para que la aplicacion de los
conservantes resulte rapidamente eficaz, se hace precisa una molienda previa
de los subproductos, con la consecuente y negativa repercusion economica
que ello supone tanto desde el punto de vista de inversion como de

realizacion practica.

Habitualmente, tanto durante el almacenaje como el transporte se
lleva a cabo en contenedores en los que se produce una notable pérdida de
lixiviados, de manera que si no se evita la pérdida de estos, conllevaria un
arrastre de los conservantes (en el supuesto de que se afadiesen), con la

consecuente pérdida de efectividad por parte de estos ultimos.
Obviamente, cuanto mayor sea el grado de degradacion de los

subproductos, durante el almacenaje y transporte, peor sera la calidad de las

harinas, los aceites, etc., que finalmente hayan de obtenerse de los mismos.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El procedimiento que la invencidén propone resuelve de forma

plenamente satisfactoria la problemética anteriormente expuesta.

Para ello y de forma mas concreta, el procedimiento de la
invencion prevé que la aplicacidon o aportacion de los conservantes al
recipiente contenedor de los subproductos, se realice cada vez que se produce
una descarga de dicho subproducto, tal como éstos han sido generados, es

decir en ausencia de operaciones de triturado, molturado, etc.

También de acuerdo con el procedimiento de la invencién se ha
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previsto que la aplicacion de dichos conservantes se lleve a cabo de forma
nebulizada, generandose una mezcla conservante/aire a presion que asegura
que dicho conservante llegue a los subproductos con un reparto homogéneo

optimo.

Obviamente en cada descarga de subproductos en el
correspondiente deposito o recipiente, medios controladores dosificaran
debidamente el conservante, para que la proporcion
subproductos/conservantes se mantenga dentro de los limites pre-

establecidos.

Finalmente constituye también una caracteristica de la invencién el
hecho de que la deposicién de los subproductos en el correspondiente
recipiente de almacenamiento, se lleva a cabo desde el mismo punto, en
orden a que dichos subproductos adopten en su conjunto una configuracion
general tendente al cono, aplicandose el conservante nebulizado sobre la
superficie del subproducto almacenado en la tolva, para potenciar mas el

reparto homogéneo a que se ha hecho mencion con anterioridad.

Los citados recipientes, que en la practica pueden materializarse
en silos o depdsitos no refrigerados, deberan ser estancos en orden a evitar la
pérdida de lixiviados y consecuentemente la paralela pérdida o

desaprovechamiento de los conservantes.

En una alternativa del procedimiento, se ha previsto que la
incorporacion de los conservantes se realice durante la descarga de los
subproductos sobre el recipiente de recogida, sin necesidad de llevar a cabo

esa incorporacion durante cada descarga de subproducto.

También se ha previsto que la fase de nebulizacién pueda ser
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eliminada en la aplicacion de los conservantes, pudiéndose llevar a cabo esa
aplicacién mediante chorro o cualquier otro sistema apropiado que resultard

mas economico que la nebulizacién.

Otra variante es que la aplicacion de los conservantes sobre el
subproducto pueda realizarse sobre la superficie de éste o sobre cada capa
que se va formando en el amontonamiento del mismo dentro del recipiente o

silo correspondiente.

Con objeto de conseguir una mejora econdmica, también puede
llevarse a cabo el procedimiento sin que exista estanqueidad en el silo o

recipiente de los subproductos sobre los que se aplica el conservante.

Por qltimo, decir que la aplicacion del conservante vy
correspondiente dosificacion del mismo, se puede realizar tanto por un
sistema de telecontrol como de forma manual, indistintamente, de manera que
en este segundo caso la instalacion se vera sensiblemente simplificada con el

consiguiente ahorro de costos.

EJEMPLO DE REALIZACION PRACTICA DE LA INVENCION

Como conservantes pueden utilizarse diferentes combinaciones de
acidos orgéanicos (4cido foérmico, acido propidnico, acido acético, acido
lactico, acido butirico, acido lignosulfénico, acido caprico, acido caproico,
acido caprilico, acido humico, acido citrico, acido valérico, acido enantilico,
acido elargdénico, acido laurico, acido miristico, acido palmitico, acido
margarico, acido esterarico, etc), sales de acidos orgéanicos (formiato
amonico, formiato calcico, diformiato potasico, formiato potdsico, propionato

amodnico, propionato calcio, propionato sédico, lignosulfonatos, sales de los
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acidos butirico, acético, caprico, caproico, caprilico, lignosulfonico, himico
sodico, humico potasico, citrico, valérico, enantilico, elargdnico, laurico,
miristico, palmitico, margarico, esterarico, etc), acidos inorganicos (acido
fostorico, acido clorhidrico, acido sulfurico, &cido nitrico, etc), anti-
aglomerantes, surfactantes, derivados de la lignina, aceites esenciales (entre
otros carvacrol, timol, cinemaldehido, etc) extractos de plantas y/o especias

(romero, orégano, etc).

Estas sustancias tienen un efecto de conservacion en general sobre
los microorganismos mediante diferentes sistemas: entrada en el interior del
microorganismo, debilitamiento de la pared del mismo, creaciéon de un pH o
medio interno o externo no adecuado para los mismos, etc. Por lo tanto
aplicando estas sustancias sobre los subproductos generados por las industrias
descritas anteriormente en la misma industria y lo més préximo posible en el
tiempo a partir de que se han generado, se consigue reducir notablemente la

degradacion de los subproductos.

Durante los procedimientos tecnoldgicos en las industrias de
carne, pescado, acuicultura u hortofruticolas, se van acumulando los residuos
del faenado durante todo el dia en silo o depdsitos no refrigerados.
Posteriormente al sacrificio de los animales, procesado del pescado o de los
vegetales, se inicia un importante numero de procesos de degradacion que
conllevan a una pérdida importante de la calidad de los subproductos y por lo
tanto cuanto peor sea ésta, peor calidad tendran las harinas de carne o
pescado, los aceites o grasas animales o vegetales o concentrados de proteina

o derivados vegetales que podamos originar.

Aplicando los diferentes conservantes en los silos o tolvas de
espera sobre los subproductos en el transcurso de la jornada de trabajo de las

diferentes industrias citadas, se va a crear una reduccion de pH y/o medio de
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conservacidon que va permitir conservar a los subproductos generados no so6lo
durante el tiempo de espera, si no también en el transporte hasta la fabrica
procesadora posterior. Esta aplicacion se puede realizar mediante sistemas de
inyeccion que aplican los conservantes a medida que van cayendo en la tolva
de espera o bien simplemente realizando una solucién en la que se diluyen los
conservantes, y en la que van cayendo los subproductos a tratar a modo de
bafio (la solucidén rodea parcial o totalmente a los subproductos). Este sistema
no implica previa o posteriormente ni la molienda, ni ningin tratamiento
fisico similar, si no que los productos o la solucién son aplicados sobre los

subproductos directamente.

Tal y como se ha comentado con anterioridad se aplicara una
mezcla de acidos organicos, inorganicos, aglomerantes, derivados de la
lignina, aceites esenciales, extractos de plantas y/o especias sobre los
subproductos de la carne, pescado, aceites o grasas animales o vegetales,
mediante un sistema de aplicacién en la tolva de espera. Este sistema afiade
periddicamente los productos descritos sobre los subproductos de la carne y
demas citados con anterioridad que van cayendo a la tolva. Se intentard
orientar la aplicacion del producto sobre la superficie de los subproductos

que se van acumulando sobre la tolva de espera.

A medida que se van acumulando los subproductos en la tolva, se
va a ir generando un liquido de exudacién que se va a mezclar con los
conservantes afiadidos. En muchos casos las tolvas de espera suelen eliminar
estos liquidos para entre otras razones, reducir de peso de los subproductos a
transportar y posteriormente reducir la cantidad de energia utilizada para la
eliminacion de agua a la hora de la fabricacion de la harina de carne, de
pescado, subproductos vegetales y similares, y la producciéon de grasa o

aceite.
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En la invencién no se deben eliminar los liquidos de exudacion
pues se perderia una gran cantidad del producto aplicado también. Por lo
tanto estariamos privando de su actuacion durante la mayor parte de la
espera. Hay resultados que muestran claramente la diferencia entre evitar las
pérdidas del liquido de exudacion y enviar a la fabrica de harina de carne
subproductos en los que se han eliminado la mayor parte de los exudados, a
pesar de que el tratamiento con los conservantes fue idéntico en los dos

Casos.
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REIVINDICACIONES

1%.- Procedimiento para la conservacion de los subproductos
procedentes de la industria carnica y de otras industrias alimentarias, que
teniendo como finalidad reducir drasticamente la putrefaccidon o degradacion
de tales subproductos, sin aplicacion de frio, concretamente mediante la
incorporacion a los mismos de conservantes apropiados, se caracteriza porque
en correspondencia de cada descarga de los subproductos sobre el silo o
recipiente de recogida, sin molturacién, trituracion o disgregacion de tales
subproductos, se incorpora el conservante en cantidad apropiada, a presion y
conjuntamente con aire también a presidn, en orden a obtener una
nebulizacion del conservante, con un reparto uniforme del mismo sobre cada

capa de subproducto.

2%.- Procedimiento para la conservacion de los subproductos
procedentes de la industria carnica y de otras industrias alimentarias, segun
reivindicacion 1, caracterizado porque las distintas cargas de subproducto
sobre la tolva se realizan desde un mismo punto o desde varios, en orden a
que los subproductos adopten en su conjunto y en el seno de la tolva una
configuracién tendente al cono, aplicandose el conservante nebulizado sobre
la superficie de los subproductos almacenados en la tolva de espera, en orden
a colaborar también en un reparto uniforme del conservante sobre el

subproducto.

3%.- Procedimiento para la conservacion de los subproductos
procedentes de la industria carnica y de otras industrias alimentarias, segun
reivindicaciones anteriores, caracterizado porque se evita la pérdida de
exudados mediante la utilizacién de tolvas estancas, para evitar las pérdidas

de conservante arrastrado por dichos exudados.
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4* - Procedimiento para la conservacién de los subproductos
procedentes de la industria carnica y de otras industrias alimentarias, segun
reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la deposicion de los
subproductos en el correspondiente recipiente de almacenamiento se realiza
de forma estanca en base a unas salidas de desbordamiento situadas en

correspondencia con la mitad superior de la altura de la tolva de espera.

5%- Procedimiento para la conservacion de los subproductos
procedentes de la industria carnica y de otras industrias alimentarias, segun
reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la dosificacién del
conservante se realiza mediante un sistema de telecontrol para que la
proporcion entre los subproductos y los conservantes se mantenga dentro de

los limites pre-establecidos.

6°.- Procedimiento para la conservacion de los subproductos
procedentes de la industria carnica y de otras industrias alimentarias, segun
reivindicaciones anteriores, caracterizado porque durante la descarga de los
subproductos sobre el silo o recipiente de recogida, sin molturacion,
trituracidén o disgregacioén de tales subproductos, se incorpora en la cantidad

apropiada el conservante sobre la superficie del subproducto.

72.- Procedimiento para la conservacion de los subproductos
procedentes de la industria cérnica y de otras industrias alimentarias, segin
reivindicaciones 1 a 4 y 6, caracterizado porque la dosificacion del
conservante es susceptible de realizarse de forma manual e incluso de forma

automatica.
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LTD.) 27-10-1983.
RESUMEN.

A CA 2392329 A1 (LANDRY) 17-01-2004. 1-7
RESUMEN.
WO 8303522 A1 (DOVER MEAT ADDITIVE COMPANY 1-7

D En la continuacién del recuadro C se relacionan otros documentos

Los documentos de familias de patentes se indican en el

anexo

A

g

oy

"o

wpr

Categorias especiales de documentos citados:

documento que define el estado general de la técnica no
considerado como particularmente relevante.

solicitud de patente o patente anterior pero publicada en la
fecha de presentacidn internacional o en fecha posterior.
documento que puede plantear dudas sobre una reivindicacién
de prioridad o que se cita para determinar la fecha de
publicacién de otra cita o por una razén especial (como la
indicada).

documento que se refiere a una divulgacién oral, a una
utilizacién, a una exposicién o a cualquier otro medio.
documento publicado antes de la fecha de presentacién
internacional pero con posterioridad a la fecha de prioridad
reivindicada.

e

"y

ny

" g

documento ulterior publicado con posterioridad a la fecha de
presentacién internacional o de prioridad que no pertenece al
estado de la técnica pertinente pero que se cita por permitir
la comprensién del principio o teorfa que constituye la base
de la invencidn.

documento particularmente relevante; la invencién
reivindicada no puede considerarse nueva o que implique
una actividad inventiva por referencia al documento
aisladamente considerado.

documento particularmente relevante; la invencién
reivindicada no puede considerarse que implique una
actividad inventiva cuando el documento se asocia a otro u
otros documentos de la misma naturaleza, cuya combinacién
resulta evidente para un experto en la materia.

documento que forma parte de la misma familia de patentes.

Fecha en que se ha concluido efectivamente la bisqueda internacional.

30/10/2012

Fecha de expedicién del informe de biisqueda internacional.

06 de noviembre de 2012  (06/11/2012)

Nombre y direccidn postal de la Administracién encargada de la
busqueda internacional

OFICINA ESPANOLA DE PATENTES Y MARCAS

Paseo de la Castellana, 75 - 28071 Madrid (Espafia)

N° de fax: 91 349 53 04

Funcionario autorizado
J. Lépez Nieto

N de teléfono 91 3498426

Formulario PCT/ISA/210 (segunda hoja) (Julio 2009)




INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud internacional n®

Informaciones relativas a los miembros de familias de patentes PCT/ES2012/070568
Documento de patente citado Fecha de Miembro(s) de la Fecha de
en el informe de bisqueda Publicacién familia de patentes Publicacién
CA2392329 A 17.01.2004 NINGUNO
WO08303522 A 27.10.1983 AU1220683 A 04.11.1983

PCT/ISA/210 (Anexo — familias de patentes) (Julio 2009)
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