MALA TEFRODUCCION
FOR DEFECTO DEL ORIGINAL
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de una Pateérte de Inveneidn, cuyo r:sistro se sclicita

por veinte afios, para Ispafla y sus Toseslonss por:. "PRO-

.
" CEDIMIZNTO PARA LA CONZTRVACION TZ TODA CIASE DI ALIVEN-
) T05 EY GIHTZRAL®, a'favor de Don Antonio Toselic farcia
‘,1. \ antecg; 2e nacicnalilad eapaliols ybﬁésiﬁbn:e en Tan Se-
ot vastian, . ’ |
D'j‘ ] i L
DesgRIrTzIOE

Son muchos los procedimiantosn yue aucztualionte se

conozan, destinados a la conservacién de alimentos,. los

s cuales, on la mayerfa Jde loo casts, Lao % gometorse a
J ‘:i:rtaavpragxaciohss, que\indu&abl@mcﬁte les resta las
5.~ *. propicedades de color, sabdr,»vitaminaa ;7 otras nuturales,
. | gue aism@re es cpnvénieﬁtq CONSLTvar. .
5 Gste ruvevo prpca&imicnto gre sc¢ orezbende amparal, s9,

gin gdnere de dnda, 21 mus perfecto y zficaz que hasta la
fecha gz ha compido, puesto que su aplicacibén a los ali-

10.- mentos, permite que dstcs, comserven todas sus proplelades

i

y caracteristicas, como si de frescas se tratase, siendo a

'su vez mucho mas scondmico gue el de conservacidn por el

) fi0 reneralmente empleado, )
- Para obtener la conecrvacidén de los productos ali-
. 7 » ’ ' ’
15.- menticios por medic de este procedimicnto, hasta con some-

terlos a la acci¥én de zas liguido nitrato amoniacal, duran-

te clerto tiempo con la presidén naecesaria, que nunca podrd

lss cuarenta atmosferas, consiguiendose la aste-
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relizacién de los prcauotou ¢ impidiendo ¢l desarrollo de
log formentos (es“orors y anerobios) que son los que pro-
ducen la

el ox¥seno del aire, y -ara esto,

descompogicldn de los alimentos a su contactoc con
g8 emplea un recipien-
te provisto de un grifo de toma de zas con vdlvula y sus-

Y

ceptible de poder ser cerrado hermebicanente, en cuyo
interior se¢ deposita la materia o alimento a conservar,
afactudndose el va01o de aire del mismo ¢ inyectdndolo
degpués elmmas bactericida antes indicado u otro similar,
guedando en ésteﬂpunto los alimentos, en estado de consar—
vacidn, el cual es de une duracién no minima de seis méses,
3in que por ello pierden en pux rtg alguna, todas las cua-
lidad gue poseen en fresgco,

- Dascrito suficientemenﬁe el nuevo procedimiento a
registrar, se a@olaran como propias y nuevas del solicitan-~

te las siguientes,

RE_
&L 2)="PROCIDIMITITO PATA LA CONSILVACION D TODA

CLASH Do ALIMND TOU anloGa L”““L caracherizado porgue los

a coaservar son depogitados en el interior de

v

un recipiente provisto de un grifo de tomd de gas con

productos

vélvula N sdsceﬁtible de poder ssr cerrado hermeticamente.
| 28).-Procedimiento gegin la anterior reivindicacién
anterior, curucterizado porgue una vez introducidos los
alimentos en el recipiente cerrado este hermdiic ménte, se
cede a la extraccibén del aire para obtener el vacio,
38).-Procedimiento segzin la anterior réivindicacién,
caracterizado porgue para lograr la esterelizacibn de los
productos a consérvar e impédir el desarrollo de los fer-
mentos (esporors y aneroblos) es 1nyectado por el grifo de

toma ds g.s con vdlvula, un gas liquido=bactericida, tal

como nitrato amoniacal, hasta conseguir la presién necesaria,
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gue nunca podréd exceder de lasvcuareﬁta atm;sferas.

4¢ ,~"PROCEDIMIZENTC DARA TA CCNSERVACION DE TChA
CLASE D& ALIMENTOS", |

Todo tal y conforme'queda descrito en la presente
memoria descriptiva que consta de tres hojas foliadas ¥y

escritas a midquina por una sola de sus caras, con un

total de cincuenta y seis lfneas incluldas ésfas.

¥adrid, 29 de octubre d§/£%947
TONID ESTRIVA -
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