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57© Resumen:
Instalación de congelación por criogenización de pures de
verduras en forma de gránulos diferentes en tamaño y for-
ma.
Instalación de congelación por criogenización de purés de
verduras en forma de gránulos diferentes en tamaño y for-
ma, que comprende: un mezclador de verduras, que se
lavan y se clasifican convenientemente, y por medio de
una cinta transportadora se introducen en una trituradora
en la que quedan molidas, pasando por una tamizadora
en donde se produce el puré o crema de verduras, que
es impulsado y conducido por medio de una bomba a un
intercambiador enfriador desde el que se envía a un de-
posito el puré refrigerado. El puré es impulsado desde es-
te depósito mediante una bomba y conducido a la parte
alta de una máquina de criogenizar, desde donde es lle-
vado a unas bombas inyectoras interiores de la máquina,
que impulsan las gotas de puré, que caen por gravedad
a un recipiente con nitrógeno en el que las gotas se con-
gelan pasando a estado sólido en forma de gránulos que
salen por un sinfín hacia una cinta transportadora que los
transfiere a una zona de envasado.

Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.E
S
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DESCRIPCION

Instalación de congelación por criogenización
de purés de verduras en forma de gránulos dife-
rentes en tamaño y forma.
Objeto de la invención

La presente invención se refiere a una insta-
lación de congelación por criogenización de purés
vegetales, en forma de gránulos de diferentes for-
mas y tamaños, uniformes y no uniformes.
Antecedentes de la invención

Los productos alimenticios y fundamental-
mente los derivados de verduras, en purés, pre-
sentan un gran problema para su conservación,
por el gran espacio de tiempo existente entre su
recolección, su manipulación y el consumo final.

Asimismo, para su conservación, se recurre a
veces a mantener la verdura el mayor tiempo po-
sible en cámaras de refrigeración, y después hacer
puré lo más cerca posible del momento en el cual
se va a consumir dicho puré. Lógicamente, aparte
de los costes de mantenimiento en los refrigerado-
res, con el paso del tiempo la verdura se estropea,
pierde vitaminas y coge malos olores y sabores.

Para evitar lo anterior, lo que se hace actual-
mente, es hacer el puré inmediatamente después
de la recolección. Posteriormente se transforma
en puré en un concentrado, obteniendo una re-
ducción importante en el volumen del producto, y
por tanto facilitando el almacenaje y transporte.

Posteriormente, este concentrado es envasado
añadiéndole agua y los conservantes necesarios, o
esterilizando y pasteurizando dicho concentrado.
Lógicamente estos procesos destruyen las vitami-
nas propias de dichos purés.

Por otra parte, hay que decir que se han em-
pleado métodos para evitar los problemas ante-
riores recurriendo a la congelación en bloque de
purés, a través de la congelación en estáctico o
bien a muy bajas temperaturas. Dado que el
punto de congelación del componente principal
de los purés vegetales, que es el agua, es dife-
rente del punto de congelación de los componentes
orgánicos que los forman, al descongelar el bloque
sus componentes se separan formando una masa
viscosa que da mal aspecto en la comercialización
de dichos productos.

En contraste con ello, la congelación de pro-
ductos alimenticios ĺıquidos o semiĺıquidos en
forma de part́ıculas, es decir, en forma de polvo,
gránulos o similares, comporta varias ventajas.
De esta manera, se hace posible la rápida con-
gelación y también la rápida descongelación, lo
que es ventajoso desde el punto de vista de la
calidad. La congelación en forma de part́ıculas
permite al productor simplificar el envasado en
diferentes tamaños, mientas el consumidor puede
descongelar simplemente la cantidad de alimentos
que requiere en cada momento.

Un procedimiento para congelar productos ali-
menticios ĺıquidos en forma de part́ıculas com-
prende congelar el alimento en un baño con nube
de dióxido de carbono. Mezclando el zumo o puré
con la nube de dióxido de carbono, el zumo o puré
es formado en gránulos. Los gránulos resultantes
de este proceso son de diferentes tamaños, por
cuya razón debe efectuarse su clasificación an-
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tes del envasado. Los gránulos que son dema-
siado pequeños suelen ser reciclados al procedi-
miento. Sin embargo, también este procedimien-
to aparentemente presenta la desventaja de que
no es suficientemente adecuado para productos
ĺıquidos que contienen part́ıculas uniformes, por
lo que debe aceptarse alguna variación, tanto del
tamaño de la part́ıcula como de su forma.

Otro proceso para congelar dichos productos
alimenticios en forma de part́ıculas incluye dis-
persar el producto sobre una cinta transportadora
que puede ser plana, ondulada o provista de reba-
jes de una forma deseada. El producto dispersado
sobre la cinta, es conducido en ella a través de una
zona de congelación y, después de pasar a través
de dicha zona, es separado de la cinta.

El proceso de congelación en cinta es inade-
cuado para producto ya que, en el estado conge-
lado, se adhiere a la cinta y es aśı dif́ıcil de separar
de la misma.
Descripción de la invención

Por todo lo anteriormente expuesto, el ob-
jeto de la presente invención, es crear una ins-
talación que sirva para congelar a temperaturas
de -196◦C (criogenizar), purés vegetales y sopas,
o semiĺıquidos alimenticios, en forma de gránulos
uniformes o no uniformes de diferentes formas y
tamaños.

El método de obtención de los gránulos se re-
sume en un proceso que se detalla a continuación:

Se parte de purés o sopas vegetales.
En primer lugar, se pasan las verduras por una

lavadora de productos vegetales, en la cual, se so-
mete a dichas verduras a una limpieza, mediante
agua y productos adecuados.

Después de dicho lavado, se inspeccionan las
verduras, para clasificar, y eliminar en su caso,
las no aptas.

El siguiente paso, es pasar las verduras a una
trituradora, donde en la porción adecuada de ve-
getales, según formula establecida (ejem. x kg de
tomate + x kg de pimientos + x kg de cebollas
+ x kg de pepinos + ajos + vinagre + aceite +
agua etc. ), quedan molidas o trituradas.

Seguidamente pasan a la tamizadora, en don-
de se produce el tamizado de la crema o puré de
verduras.

Dicha crema o puré pasa a un intercambiador
enfriador.

Una vez enfriado el puré, se env́ıa, mediante
una bomba de impulsión, a un depósito de pre-
criogenizado.

Por último, dicho puré o crema se env́ıa me-
diante una bomba al depósito de la máquina de
criogenizar.

El puré, una vez llegado a la máquina de crio-
genización, pasa al depósito superior de dicha
máquina, desde donde se env́ıa a las bombas de
inyección.

Las bombas inyectoras, impulsan las gotas de
puré por medio de inyectores, a razón de 4 gotas
aprox. Por segundo. El número de inyectores será
variable e irá siempre en función del rendimiento
(kg/h) que se quiera obtener de la máquina.

Se ha estimado entre 1200-1250 inyectores
para una producción de 2.500 kg/h de producto
congelado (criogenizado).

2

B1



3 ES 2 194 557 A1 4

La bomba de inyección funciona mediante un
sistema de émbolos que impulsaŕıa, mediante 4
golpes, 4 gotas/segundo.

Las gotas de puré caen por gravedad en un re-
cipiente a modo de cubeta, en el que se encuentra
el nitrógeno: el contacto de la gota de puré con el
nitrógeno a la temperatura de -196◦C, se congela
pasando de estado ĺıquido a estado sólido, man-
teniendo todas sus caracteŕısticas organolépticas
en estado de congelación en forma de gránulo.

Para la extracción de dichos gránulos se em-
plea un sinf́ın cubierto de teflón que, mediante
un movimiento helicoidal, extrae los gránulos del
producto, hasta el recipiente de recogida o enva-
sado.

Los gránulos recogidos en el recipiente o en-
vase aumentan rápidamente de temperatura, y
en un tiempo aproximado de 10 minutos alcan-
zan una temperatura del orden de -18◦ a -30◦C.

El producto se envasa en el formato que se
quiera, y llegará al consumidor congelado en for-
ma de gránulo (temperatura del orden de -18◦C).

Al abrir el envase y exponer los gránulos a
temperatura ambiente, estos se licuan, quedando
en estado ĺıquido, con el aspecto, olor, sabor, co-
lor, etc. de una crema o puré recién hecho.
Breve descripción de los dibujos

En la única hoja de dibujos se muestra un
dibujo esquemático de la instalación de la in-
vención.
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Descripción de un ejemplo de realización
de la invención

La instalación 1 comprende una mezcladora 2
de verduras de la que pasan a una lavadora 3 de la
cual son transportadas en una cinta clasificadora
4 hacia una trituradora 5.

Por medio de una bomba 6 es impulsado el
producto triturado a una tamizadora 7 en donde
se produce el tamizado del puré o crema de ver-
duras.

El puré es impulsado por medio de una bomba
7a a un intercambiador enfriador 8 del que pasa
a un depósito 9 de pre-criogenizado.

Del depósito 9 se impulsa mediante una bom-
ba 10 a un receptáculo 11 el puré. El receptáculo
está localizado en la parte superior de la máquina
12 de criogenización y el puré en él almacenado
es conducido mediante una tubeŕıa 13 de ali-
mentación al interior de la máquina, en la que
se encuentra un tanque de vaćıo 14, un porta-
inyectores 15 y los propios inyectores 15a, los cua-
les en su conjunto efectúan la impulsión de las
gotas de puré.

Estas gotas de puré caen por gravedad a un
recipiente 16 que contiene nitrógeno. Las gotas
al entrar en contacto con el nitrógeno se congelan
en forma de gránulos de forma regular y/o irre-
gular, que salen por un sinf́ın 17 hacia una cinta
transportadora 18 que los transfiere a una zona
de envasado 19.
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REIVINDICACIONES

1. Instalación de congelación por criogeni-
zación de purés de verduras en forma de gránulos
diferentes en tamaño y forma; caracterizada
porque comprende: un mezclador de verduras,
que se lavan y se clasifican convenientemente, y
por medio de una cinta transportadora se intro-
ducen en una trituradora en la que quedan mo-
lidas, pasando por una tamizadora en donde se
produce el puré o crema de verduras, que es im-
pulsado y conducido por medio de una bomba a
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un intercambiador enfriador desde el que se env́ıa
a un depósito el puré refrigerado; el puré es im-
pulsado desde este depósito mediante una bomba
y conducido a la parte alta de una máquina de
criogenizar, desde donde es llevado a unas bom-
bas inyectoras interiores de la máquina, que im-
pulsan las gotas de puré, que caen por gravedad
a un recipiente con nitrógeno en el que las gotas
se congelan pasando a estado sólido en forma de
gránulos que salen por un sinf́ın hacia una cinta
transportadora que los transfiere a una zona de
envasado.
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