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DESCRIPCION
Método para la produccion de alimentos en forma de verduras, carne y otros alimentos

La invencidn se refiere a un método para la produccién de alimentos listos para cocinar en piezas individuales con
una forma deseada de verduras o frutas en combinacion con otras partes de verduras, frutas, carne, pescado,
mariscos variados, aves de corral, venado, pasteles o de todos estos ingredientes, con los siguientes pasos:

« desechar los productos mas grandes,

« unir los ingredientes para formar piezas de productos semielaborados congeladas,

e introducir de forma continua o ciclica los productos semielaborados en al menos una cavidad de moldeo y

e producir la forma deseada del alimento prensando los productos semielaborados congelados en la
cavidad de moldeo para obtener un producto final congelado listo para hornear o cocinar.

De la patente US 5 223 297 se conoce un método para la produccion de alimentos con formas, por ejemplo, aros
de cebolla. En este caso, se introducen trozos de cebolla congelada a través de un tornillo sinfin en un molde y
luego se prensan en forma de aros de cebolla. Con este método se producen alimentos prensados que después
pueden seguir siendo procesados congelados o descongelados.

De la publicacion US 4 626 436 se conoce un método en el que a partir de diferentes alimentos, como verduras o
frutas, se producen blogues congelados de un determinado tamafio, que luego se descomponen con una sierra
para hacer el producto final. Este método es especialmente adecuado para la produccion de piezas de tamafio
uniforme junto con productos de verduras, pescado o aves de corral.

De la publicacion US 4 973 492 A se conoce un método para producir hamburguesas para asar a partir de una
mezcla de carne y salsa barbacoa cerca de la temperatura de congelacion del agua, donde se mezcla la carne con
la salsa barbacoa, se moldea en forma de hamburguesa plana y se congela después a la temperatura de
almacenamiento.

La publicacion WO 2006/053601 también muestra un método para la produccién de porciones de carne con formas
y pesos substancialmente iguales. Para ello, la carne se prensa en un molde después de haberla cortado
previamente con el peso deseado.

También se conoce el procesado de pescado, carne o aves de corral para elaborar piezas congeladas de
alimentos en un producto final con formas. En la publicacion WO 97/10717 Al se conoce un método de este tipo.
Aqui, se forman unos trozos de carne ya con la forma posteriormente deseada prensandolos con un material en
forma de placas.

De la publicacién EP 0 168 909 A2 se conoce la produccion de un blogue congelado de verduras o frutas mediante
el método de moldeo. En este método, los productos congelados se procesan para producir en primer lugar
bloques y luego porciones individuales de un alimento. La principal aplicacién de este método es, por ejemplo, la
produccién de piezas de espinaca en porciones, que mas tarde se pueden retirar en porciones del envase.
Después de una ligera descongelacion de estas piezas en porciones, el producto debe prepararse de manera
convencional, con lo que la unién que se produce durante la congelacién se deshace como resultado de la coccion
y el producto se descompone en un alimento.

La desventaja de los métodos anteriores reside en que las aplicaciones se dirigen a la preparacion de
determinados alimentos individuales. Sin embargo no se pueden producir mezclas de alimentos listos para cocinar
con la mayor variabilidad posible de ingredientes.

Ademas de estos, se conocen mas métodos con los que se pueden producir productos de patata a partir de puré
de patata. Asi la publicacién US 4 276 314 A describe un método para producir los llamados Hash-Brown-Potatoes
(bocaditos de patata), segun el cual antes de la congelacion se da la forma deseada a los productos de patata en
puré que posteriormente se congelan. Después de volver a descongelarlos, estos productos se frien y quedan
listos para consumirlos cocinados. Este método no es adecuado para la produccion de productos que solo deben
formarse con su forma original (= formas por la compresién de una prensa en una cavidad de moldeo), ya que el
método requiere una union exterior adicional o un proceso de fritura que pueda crear una capa exterior con
suficiente resistencia para evitar el desmoronamiento del producto.

Por lo tanto, la invencién tiene como objeto proporcionar un método para la produccion de alimentos listos para
cocinar o listos para consumir con la mayor variabilidad posible.

Este objeto se consigue segun la invencion por el hecho de que el método comprende los pasos de unir una
primera mezcla de piezas individuales en un primer producto semielaborado y unir al menos una segunda mezcla
de piezas individuales en un segundo producto semielaborado y después introducir todos los productos
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semielaborados en la cavidad de moldeo y prensarlos para obtener el alimento, en donde el primer producto
semielaborado presenta una seccion convexa en la que se introduce el segundo producto semielaborado.

Una caracteristica de la invencion es el hecho de que los productos iniciales congelados pueden procesarse en un
producto final congelado listo para cocinar o para hornear dado que se prensan en estado congelado en la cavidad
de moldeo con la forma deseada. Los productos asi producidos pueden entonces cocerse, en particular, en un
horno o en una sartén, incluso sin ningln tratamiento adicional, manteniendo la forma. De este modo es posible
gue los productos producidos de esta manera se deshagan deliberadamente durante una preparacion posterior
para dar la impresion de que se estan cocinando alimentos obtenidos de forma natural o similar.

El método segun la invencién es aplicable a la produccion de todo tipo de alimentos a partir de piezas individuales
congeladas. Como piezas individuales se pueden utilizar verduras, frutas, carnes, aves de corral, venado, pescado
0 mariscos. Las piezas individuales también pueden ser una combinacion de todos o parte de estos ingredientes.
En un primer paso, las piezas individuales necesarias se ponen juntas para realizar su clasificacion por tamafio y
peso.

Obviamente, los productos iniciales deben tener un tamafio que permita producir con ellos los productos finales
deseados. Aunque en principio se puede aplicar la invencién en combinacién con productos triturados o molidos,
segun un ejemplo de aplicacion esencial de la invencién se utilizan productos iniciales que son mas pequefios que
los productos finales posteriores, pero que siguen representando todas las piezas del material original. Los
productos iniciales seleccionados y congelados se forman entonces por prensado en la cavidad de moldeo en el
producto final, permaneciendo los ingredientes congelados durante todo el proceso.

Para algunos productos, se ha demostrado que los productos permanecen tan estrechamente unidos entre si
Unicamente por el prensado de los productos iniciales a bajas temperaturas que se puede evitar un
desmoronamiento durante la posterior elaboracién que, naturalmente, conlleva la descongelacion de los productos
finales. Sin embargo, la unién de las piezas individuales se puede mejorar antes de congelar las piezas
individuales, o antes del prensado e incluso entonces, afiadiendo un agente de adhesion. En el caso mas simple
este puede ser un liquido, particularmente agua o un liquido que contenga proteinas, que mejoren la union de las
piezas individuales entre si.

Antes de incorporar los productos iniciales a las piezas individuales congeladas, se desechan los productos
demasiado grandes, asi como los demasiado pequefios. Los productos demasiado grandes pueden o bien
someterse a algun otro procesamiento o bien a un proceso de reduccion, de manera que puedan llevarse de nuevo
al método. Los productos demasiado pequefios se procesan normalmente en otra parte.

La fuerza de adherencia de las piezas individuales también se puede aumentar derritiendo o descongelando
ligeramente las piezas individuales antes de introducirlas en las cavidades de moldeo. Asi se pueden preparar
composiciones pegajosas congelando las piezas individuales entre si antes del propio prensado. También es
posible pulverizar los productos iniciales congelados o ligeramente descongelados con agua u otros liquidos.

La configuracion segun la invencion del método permite producir una composicion de varios productos
semielaborados para proporcionar un producto final. Para ello se produce un producto semielaborado de un primer
tipo de una mezcla de piezas individuales que puede entonces prensarse, por ejemplo, en un proceso de moldeo
previo, de manera que, en un segundo paso, una mezcla producida de la misma manera de un segundo producto
semielaborado pueda prensarse con el primer producto semielaborado o incorporarse a este de otro modo. Asi, por
ejemplo, se puede producir un plato de arroz como primer producto semielaborado y utilizar una mezcla de salsas y
verduras o incluso un trozo de carne como segundo producto semielaborado.

El primer producto semielaborado tiene una forma céncava y el segundo producto semielaborado se incorpora en
el hueco concavo en forma de concha del primer producto semielaborado. Dependiendo de los gustos del usuario,
el primer producto semielaborado también puede configurarse de manera que se rompa durante la coccion, para
que el segundo producto semielaborado de forma estable se deposite en un lecho del primer producto
semielaborado deshecho. En un ejemplo, el primer producto semielaborado puede ser el mencionado borde de
arroz, mientras que el segundo producto semielaborado puede ser entonces, por ejemplo, una mezcla de verduras
y frutas. También se puede disponer un producto carnico en el borde de arroz.

Se puede afiadir otros ingredientes a las piezas individuales antes de comprimirlas en la cavidad de moldeo. Estos
puede ser, por ejemplo, un adobo o también una especia en polvo. Para facilitar el desmoldeo de las cavidades de
los productos finales obtenidos por prensado, se pueden calentar las cavidades de moldeo ligeramente para
derretir la capa externa del producto final y evitar la congelacion en la pared de la cavidad de moldeo.

Para el método es preferible que la mayor parte o toda la verdura o fruta se procese en trozos. Las piezas se
someten a una congelacion profunda, se clasifican por tamafio y luego se prensan en estado congelado con o sin
adicion de otros agentes de adhesion o mejoradores del sabor proporcionando un producto final prensado listo
para consumir y con una forma estable.
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REIVINDICACIONES

1. Método para la fabricacidon de alimentos listos para cocinar en piezas individuales con una forma deseada de
verduras o frutas en combinacion con otras partes de verduras, frutas, carne, pescado, mariscos variados, aves de
corral, venado, pasteles o de todos estos ingredientes, con los siguientes pasos:

e desechar los productos mas grandes,

« unir los ingredientes para formar piezas de productos semielaborados congeladas,

e introducir de forma continua o ciclica los productos semielaborados en al menos una cavidad de moldeo y

e producir la forma deseada del alimento prensando los productos semielaborados congelados en la
cavidad de moldeo para obtener un producto final congelado listo para hornear o cocinar,

caracterizado por el hecho de que

e se une una primera mezcla de piezas individuales en un primer producto semielaborado y al menos una
segunda mezcla de piezas individuales en un segundo producto semielaborado y después se introducen
todos los productos semielaborados en la cavidad de moldeo y se prensan juntos para obtener el
alimento,

en el que

e el primer producto semielaborado presenta una seccion céncava en la que se introduce el segundo
producto semielaborado.

2. Método segun la reivindicacion anterior, caracterizado por el hecho de que las piezas individuales se seleccionan
antes de colocarlas en la cavidad de moldeo y se desechan las piezas individuales que son demasiado pequefias.

3. Método segun la reivindicacion anterior, caracterizado por el hecho que después de desechar las piezas
individuales demasiado grandes, estas se desmenuzan y después se llevan de nuevo al método junto con las
piezas individuales siguientes.

4. Método segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por el hecho de antes de introducir las
piezas individuales en las cavidades de moldeo, se les puede afiadir un liquido, en particular agua o un liquido que
contenga proteinas, para mejorar la union de las piezas individuales.

5. Método segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por el hecho de que las piezas individuales
se derriten o descongelan ligeramente antes de introducirlas en las cavidades de moldeo y después se congelan
de nuevo antes del prensado.

6. Método segln la reivindicacién 1, caracterizado por el hecho de que el primer y/o el segundo producto
semielaborado se elaboran de piezas individuales congeladas, que se han hecho pegajosas por pulverizacion o
ligera descongelacion, y que el primer y/o el segundo producto semielaborado se congelan de nuevo después del
moldeo.

7. Método segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por el hecho de que las piezas individuales
se condimentan antes de prensarlas en la cavidad de moldeo, en particular, mediante la adicion de un adobo o una
especia en polvo.

8. Método segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por el hecho de que las paredes de las
cavidades de moldeo pueden calentarse ligeramente antes de desmoldar para facilitar el desmoldeo del alimento
moldeado.

9. Método para producir un alimento listo para consumir, caracterizado por el hecho de que primero se produce un
alimento listo para cocinar segln una de las reivindicaciones anteriores y, posteriormente, este alimento listo para
cocinar se somete, en estado congelado, a un proceso de coccion, en particular, en un horno o freidora.

10. Método, segun una las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que las piezas individuales son, al menos
parcialmente, piezas de patata.
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