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MEMORTIA | DESCRIPIIVA
que ge acompafila a una soliciéud de PATENTE DE INVENCION, por
veinte atios, para sspafla y posesiones, por "METODO DE ACONDI
CIONALIIENTO PARA LA CONSERVACION DE PRODUCTOS ANIMALES", en
tavor de D,liiguel FEMENIA y D.Jorge GONZALEZ, de nacionalidad
argentina, y residentes en BUENOS AIRES, lioreno 786.-
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La presence invencién se retfiere a un métddo de acon-
dicionamienso para la conservacién de productos animales, yb
tiene por objeto proporcionar una base de fijacibén orgédnica
que permite mantener indetinidamente las substancias someti-

das, en un estado prdciicamente natural para su cousumo, sin

gue su estabilidad dependa de continentes especiales.

Hasta la fecha los métodos de acondicionamiento de
pruductos enimales y, especiaiuente de las carnes, han sido
dirigidos hacia el envasasmiento, que ademéds de ser'costoso,

obliga a procedimientos gue modifican desfavorablemente sus

caracter{sticas nativas; al extremo de que, a pesar de que

la propaganda coumercial los denomina naturales, el resultado
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es negativo, principalmente cuando el producto se presenta
cocido, edulcerado o salado.

La industria dei irioc parecid ser el desideratum en
materia de conservacién de carnes, pero dado gue requiere la
inclusién perwanente del producto en cédmaras mantenidas a ba-
ja temperatura, el costo de; méisodo resuluva elevado vanto en
el aiwacenanmiento estacionario como en el iransporte de la
mercaderfa; en efecto, dado que si se retiran de la atmésfe-
ra fria, las carnes corren el'riesgo de descomponerse a Tem=
peraiura awbiente, aichos productos deben estar cbnstantemen—
te en. cdmara, y es asi que hasta los vehiculos que los condu~
cen deven estar provistos de equipos trigor{ficos.

Con touo, cuanuo se trata de subsuvancias particular-
menice lédbiles no siewpre llegan al consumidor en estado sa-
tisfactorio, pdes principalﬁente en el caso del pescado o
proaucso aeimar, la descomposicidén es tan tactible, que ni
adu el nielo es capaz de neutralizarla.

También existen otros métodos como los del salado,
deshidratado, shumado, curado, etc., pero todos ellos son
co8%0808 O son objetables por la alteracidén de las caracte-
risticas gustativas y nativas_del producto base, presténdo-
se sélo para un limitado objeto y no para la gaétronomia en
general.

Como es sabido, el protoplasma que constituye la ba-
se esencial de la porcidén cdrnea de los alimentos como asi
también ue las memvranas celulares del tejido adiposo, del
tejido conectivo, y del vascular sanguineo, constituye en su
forma més tipica, un sistema polifdsico, en gue la fase dis-

persante es el solveutle universal ¢ sea el agua, y las fases

-dispersas estdn constituf{das por sales inorgdnicas y substan-

clas orgdnicas, siendo estas proieinas, uidratos de carbono,
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y lipidos, puros o combinados, en forma de gruesas mélé;;lés
1liéfilas, constituyendo el todo, un coloide emulsoide. Dicho
protoplasma se nalla limitado por una membrana celular per-
meable, gue en estado vital posee la racultad de mantener
concentraciones diferentes entre el medio pericelular y el
proioplasma endocelular.

Pese al enorue interés que el estudio del protoplas-
ma ha despertado en los cientificos, a causa de su gran com-
plejidad, se tieﬁe de 41, todavia, conocimientos muy incom -
pletos.

Dadas sus miltiples fases, se conjeturan las conside-
rables tensiones superiziciales, no sélo en la uiembrana celu~
lar, sino entre las pequeflas y graﬁdes moléculas dispersas
con respecto al medio dispersante. Igualmente las airaccio-—
nes y repulsiones inter-iénicas e inter-moleculares gue'en
un medio cargado eléctricamente son funcidﬁ inversa del cua-
drado de la diswvancia.

Y, espécialmente para el caso de que se trata, es po-
sible imaginar la enorme actividad gue significardn en mate- .
ria de risica nuclear, las variaciones de ionizacién en una
substancia plasmdtica tan llena de potencialidades dindmicas;
ionizacién que, segia la Terwodinemia, es directamente propor-

cional a la presibn e inversamenie proporcional a la tempera-

/tura.

Bl sistewa polifdsico que constituye el protoplasma,
coiugta de un setenta a noventa por ciento de zgua, siendo lo
restante materias orgénicas e inorgédnicas en proporcién vﬁ-
riable segtin sea el tejido.

Sin el auxilio del frfo o agentes empleados en los
métodos de conservacién ya citados, pareceria imposible anu-

lar el proceso de descomposicidn putrefactiva 81 se mantiene
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en los productos de origen protoplasmdtico un elevado teﬁdr
de azua, pues éste es el medio esencial para dicho proceso
putrefactivo.

Analizando esos agenties se comprueba que la sal comin
detiene tal proceso y es capaz de conservar un producto atn
en el caso de tratarse de substancias lébiles.

Efectivamente, cuesndo se sumerge en salmuera una car-
ne cualquiera, se producen rendﬁenos de 6emosis, siendo el
agua objeto de una exdésmosis, mientras que la sal lo es de
una endésmosis; proceso osmético este que opera hasta llegar
a la isotonfa, lo cual generalmente se cumple después de va-
rios dfas.

Bs sabido que en el tejido muscular existen varias
sales que man‘tienen entre si un eguilibrio éinérgico. Este
equilibrio depende de la proporcionalidad y concentracién de
dichas sales,'de‘las que, las m#s importantes son las de po-
tasio en primer lugar y las de sodio, calcio y ﬁagnesio en
segundo término.

Entre las sales antedichas, pueden cltarse las de:
fosfocreatiﬁa,\écido adenilpirotrosférico, hexosa-tosfatos,
etc., Este es un ejemplo tomado del tejido muscular de los
enimales superiores., En el prensado de dicho tejido muscular
fresco, se han encontrado concentraciones variables de iones
hidrégeno pero gue indican que el pH del mésculo es de 7,2
rara un pH en la sangre de 7,35,

Esta concentracidén salina o ibénica gque ordinariamen-
te se mide por el pH, se mantiene en estado normsal, dentro
de lfmites estrechos -como asi también el estado eléctrico
del tejido- puesto gue siendo el tejido un coloide émulsoide,
ggté sujeto a fendmenos de precipitaci&n y coagulacién como

tales coloides, cuando se produce una concentracién salina
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que pasa del punto critico o un cauwbio eléctrico que, lleva
al estaao isoeldctrico molecular de la substancia,

Tales fendmenos de precipitacibn y coagulacién,cuan-
do se iraia de substancias protéicas, son los que en quimica
bioldégica constituyen la llamada "desnaturalizacibn protéican,

Segiin el diccionario Webstgr, el <iérmino "Desnatura-
lizacién" en Bio-Qufmica, significa: Moditicar de tal wsners
(como ser una proteina) por el calor, pbr un- deido, o por un
dlcali, que no reteﬁga todas sus propiedades originales, Unsa
proteina aesnaturaiizada no pierde necesariamente sus propie
dades inmunolégilcas ui tauwpoco las nutritivas.

_ ‘ Como empiricamente se una uewostrado (por el fisiblo-~
go Starling entre otros),la desnaturalizacién autedicha cuan
do se trata de una precipitacién, es un tendmeuo reversible,
es decir, susceptible de volverse a un estado casi igual al

nativo; wieniras que la coagulacidn que resuita de una mayor
coucentracibén saiina, es irreversible. Esta irreversibilidad
se reriere a la outenible. por medios de hidratacién, y no a

la que hoy dfa es ractible mediaute artificios de la qufimica.

A fin ue teuer una base de ilustracién, conviene ex-
plicar 1o que se cree ocurre en el proceso de la salmuériza-
¢ibén de los productos animales.

La salmuera constituye una solucién de cloruro de so-~
dio en agua, cominmente de muy alta concentracién molar.

/ Tal solucibn, es de las llamadas electroliticas, por
cuanto en ella se idniga la sal parcial o totalmente.

Como es sabido, en tal solucién electrolitica, al

ocurrir ei rendémeno de la ionizacién el elemento ¢l se sepa-

ra del elemento Na; por su parte, el agua tambidn se ioniza
en proporcién gue depende de la concentracidén molar de la so-

lucibn, separdndose la fase ionizada en ién H por una parte,
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e ién OH por la otra. Tales idhes, tanto en el solvenfe como
en el soluto, se disponen formendoc nuevos sgsistemas de atrace
ciones y repulsiones, segin los signos eléctricds que los ca ‘
racterizan.

En dichos sistemas, el ién Cl constituye un nigleo
gue se rodea de iones H, y a su vez el ién Na constituye un
nicleo que se rodea de iones OH.

Los sistemas de un mismo nidcleo se repulsaa enire si,
aispersdndose equidistantemente en el solvente, distribucién
ésta sujeta a las alteraciones gque le imponen la tvensién su-
periicial y la adherencia de laz masa del mismo solvenve con
su continente, | '

Como es sabido, 8i esa salmuera se contiene en una
celda permeable, y esta celda se rodea con agua 0 una solu-
cidn de menor concentracién molar, ocurrird que los referi-
dos sistemas gque se répulsan entre s{ cuanto més lo permite
su‘ambiente, atravesardn los poros de la membrana permeable
de la celda,hacia el ambiente circunvalante (exdsmosis) has-
ta que las distancias entre los sistemas que se repulsan en
uno y otro ambiente, sean iguales, es decir que las fuerzas
se-equilibfen, equilibrio €ste que se conoce con el nombre
de isotonfa,

Consecuentemenie, Si la solucién menos concentrada
se halla en la celda permeable, el fenémeno ocurre en senti-
do inverso (endésmosis) hasta el equilibrio de las tensiones
repulsivas en los medios electroliticos. La diferencia de es
tas tensiones en unoc y otro sentido, provoca el fendmeno de
la ésmosis., i

También, cowo eptd probado por experimentos fisiqos,
cuando dos soluciones electroliticas se hallan separadas por

une wemurana permeable, en el caso de ser sales diferentes,

.
-
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se difunden una en la otra hasta establecerse el equilibrio
individual; el prouucirse esta a11u516n, uaga el grado de
concentracibén en un tanto que es proporcional a la cantidad
de solvente en el cual se ha difundido, tanto para una como
para la oiLra sﬁl.

En la saluuerizacidén, o sea cuanao se gumerge un pro-
ducto'animal en salmuera, se tiene un caso semejante al dlti-
mo descripito. En efecto, por una parte se halla la solucién
de cloruro de sodio de inmersién, de alta concentracidén mo- .
lar, que es la salmnera, mientras gue por otra parte se tie-
ne 1aAsoluoiGn de las diversas sales propias del tejido ocuya
concentracién molar es muchas veces menor; en este caso, la
mewbrana de separacién la rorma el mismo tejido del producto
animal, con sus miltiples membrénaa celulares.

Este deseguilibrio de tenores salinos, da lugar a
una tensién osmética gue por el mecanismo éxplioado anteiior-
mente, hace que los iones Cl y Na con sus respectivas atuds—
feras de H por una parte y OH por la otra, penetran en el
ambiente del <yejido orgénico en tratémiento, mientras gque una
barve proporcional de agua abandona el tejido paéa pasar a la
golucién de saluuera.

En este caso, la exdsmosis del agua eun intercawbio
con la enddsmosis de la sal, es acompafiada por sales propias
del tejido que en estado idénico también abandonan al mismo.
Dicho estado idnico significa que parte del agua del tejido
ha salido en calidad de iones OH con la base de ias sales;
mientras gque el H hace‘lo propio con el radical de las mis-
mas sales, . |

En esta fuga no sélo estdn ocomprendidas las sales,
8ino taubién los hidratos de carbono solubles, etcs

Por tales ragzones, la salmuerizacidén tiene la desven—
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taja de cambiar en esencia la composicién quimica de los te-
jidos, con las consiguientes consecuencias en cuasnto a sabor
¥y otras cualidades egenciales,

Es savido que las soluciones hipertdnicas tienden a

. restar agua del medio intracelular para hacerio pasar al in-

tercelular, iendmeno éste que se conoce con el nombre de plas
mélisis; a este fenémeno se opone el cardcter hidrérfilo o 1ié
filo de 1las par?iouias coloidales intracelulares que tienden
a retener el agua wediante uﬁa iuerza que se conoce con ei
nombre de presién oncética. |

Consecuentemente, 11 saluuerizacién resulta sumamente
lenta por cuanto, a pesar del mecanismo descripto, su desarng
1lo tiene que vencer la resisieucia de esa presién oncética
que eé extraordinarisuente fuerte, con aumento progresivo a
medida que oe réauee el tenor acuosc del tejido.

Como resultado de estudios sobre este fendmeno del
cioruro de sodio adicional, y presumiendo gue por otro cami-
no podrfa llegarse a una desnaturalizacién conservatriz wés
natural, se uicieron experimentos risicos con otros medios,
con el fin de mejorar los resultados finales con'respecto a
ia saimuerizacidn.

Teniendo en cuenta, como se ha dicho, gue seg&nllos
travadistas autorizados, esa degnaturalizacidn de las pro -
tefnas se produce cuando las soluciones salinas contenidas .
en el tejido, pasan de cierta/concentraci6n, y tomando en
consideracidn la cantidad de sales gque el miswo tejido ani-
mal posee por naturaleza, se pensd en la posibilidad de uti
lizar esas mismﬁé sales propias del téjido paré'obtener la
deseada.reaccidn; es decir que, en lugar de agregar sales
por salmuefizacidn, se emplearan los miQmos medios naturalies

del producfo.
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Para esto, sin elementos adicionales, se procedid a
concentrar artificialmente las sales naturales mediante la
extraccién de parte del agua que las contiene, y as{ se com-
probé que dichas sales naturales, al llegar a cierto punto
de concentracidén, producian una desnaturelizacién pero de ca
racterf{sticas més favorables, puesto que el producto no piexr
de sus propias sales.

lEsa extraceidn parcial del agua tisural se logra me-
diante‘una excitacién acelerada de dsmosis que da extraordi-
narios resultados, no sélo en la calidad del producto, sino
también en la economfa industrial, puesto que por tratarse
de exésmosis acuosa substancialmente forzada, la concentra~-
¢ibén de las soluciones de sales necesarias para la reaccidén
de refeféncia, se cumple en un brevisimo lapso de tiempo.

Dicha excitacién de &ésmosis se obtuvo por evapora-
cién forzade en un ambiente de liberacidén a una temperatura
inferior a la de coagulacidén de las protefnas y punto de fu~-
sién de las grasas gue acompafian a las carnes,

Luego mediante otros experimentos sobre el particu-
lar, se llegé a la conclusién de que, sin afectar mayormen-
te la nueva hage, puede acelerarse ﬁotablemente el preceso;

esto mediante una pegquefia adicién de sal com’n sobre el pro-

. ducto a tratar, antes de ser sometido a la excitacién de 4s-

mosis, Este resultado era de esperarse, por cuanto la sal
agregada auwaenta gl tenor salino en las capas superficiales
del tejido, en tal forma que provoca un desequilibrio de pre
sién osmétieca entre dichas capas superficiales y la parte
central de la masa, lo que origina uma migraeidén acuosa ha-
cia la superficie del producto, resultando de ello un acor-
tamiento del tiempo necesario para obtener le concentracién

que da lugar a la desnaturslizacién. Tal adicién de una pe-
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quefla cantidad de sal no es suficiente como para originaf'

‘una "cuerizacidén® de las capas superficiales.

Con todo esto que es lo que da base a la presente in-
vencién, sea con la adicién de sal o sin ella, el resultado
obtenido es extraordinerio, pues haciendo un paralelo con la
salmuerizacidén se sacan las consecuencias siguientes:

La salmuerizacién es de proceso lento por cuanto la
ésmosis al no ser excitada por vaporizacién, se cumple s6lo
por el desequilibrio tenmsional que origina la sal, entre las
capas superficiales y las profundas,

La salmuerizaciéﬁ afecta al tejido modificando sus
cualidades; entre ellas sus qaracteristicas gustativag.

El nuevo método es de proceso mdchaé veces més rapi=-
do, ya que ea €1 se acelera la ésmosis y se basa principal o
especialmente en la concentracién de las sales y otras sus-
tancias propias del tejido, dando un producto que retiene
las caracteristicas deseables en cuanto a aspecto, facilidad
de preparacién culinaria y gusto se refieren.

_En efecto, por exdumenes de caracterizéﬁidn, pudo es-—
tablecerse gue el producto obtenido, tenia poca diferencia
eén su aspecto y cualidaedes con respecto a su origen, y 'que
sin ulterior tratamiento, podfa conservarse por tiempo inde-
finido. o

En las diferentes experiencias realizadas, se noté
gque, cuando las soluciones y dispersiones del tejido orgéni-
co se concentran artificialmente por excitac;ﬁn de exlsmosis
hidiica, aunque esta sea de "cuantum" escaso, dado que dicha
conceniracidn es ﬁolifésica, alcanza répidemente el punto |
critico en que se produce un cambio gue importa una desnatu-
ralizacién bio-fisico-quimica determinante de la condicién

estdtica del mismo tejido,  como ha sido comprobado medliante
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diferentes exdmenes.

Pero por 1los wiswos exfémenes, se comprobd también
gue si se continda el proceso de excitacidn de exbsmosis hi-
drica como se procede para obltener la deshidratacién, por
ejeuplo, pero sin llegar a ella, no siempre se logrﬁ el pun-
to ideal de conservacidn.

BEn efecﬁo, pasado ese punto critico, parece ser que
a través de la prolongacidén del procéso de excitacidén de exég
mosis, el exceso de concentracién produce tambidu otros cam-
bios que son de cardcter adverso a la condicidn estdtica de
le misma sustaﬁcia orgédnica.

Esto casi puede asegurarse, por cuanto se hicieron
mucnias pruebas de ese tipo con gran nimero de productos ani-
males, y de cien piezas ue pescado o carne de vacuno, més o
menocs un cinco por ciento se perdfa por descomposicidn y otro
tanto tomaba aspecto poco agradable.

Con higado fué donde mds se noté este fendmeno, pues
esta viscera es tan 14bil que fdcilmente eucra en descomposi-
cibn si su tejido sufre cambios fisico-qgimicos, gue pertur-
ban el propicio a su conservacidn. '

Por eso puede decirse que sélo existe un punto criti-
c0 para este tipo de desuaiuralizacibu conservatriz y que si
bien, como en la mayor parte dé los fendmenos, este punio
erf{tico tiene cierto margen de amplitud; el tratamiento.de
lus prvductos no debe exceder de sus limites de tolerancia.

Ahora oien, cowo que en la,inddstria no seria posi-
ble comprobar en cada caso por andlisis de caraéterizacién
que resultarfan onerosvs y exigirian técnicos de esa espe~
cialidad; es couveniente o casi imprescindible, contar con
{ndices prdciicos gue permitan confiar la operacién a cual-

quier persona auuque sea de uedians preparacidn.,
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Esto se consiguid con una caracte:izacién morfolé~
gica que es el resultado de la observacién durante todos
los aspecto operativos.

Dicha caracterizacién consiste en un cambio de for-
ma que tiene rasgos de verificacién inconfundible, puesto
gue se trata de la crestizacién de las aristas; es decir,
que los édngulos diedros gue presenta la pieza del producto
sometido se aguzan al extremo de convertirse en pronuncia-
das crestas.

Cuando fué percibido este fendmeno de la crestiza-
cifn se hicieron diversos exdmenes seriados,

Lediante estos exdmenes se comprobd lo siguiente:

Antes de la crestizacidén, las substancias orgénicas
dei producto no uabidn experimentado cambios fisico-gufmi-
cos suficientes como para determinar la condicidén estética
de las mismas; en las pruebas hechas con el producto reti-
rado de la cédmara de sometimiento en el momento de iniciar-
se la crestizacién, se notd que la desnaturalizacién conser
vatriz, se habia producido en gran parte de la masa, aungue
sin llegar a su centro; pero dejando estacionar el producto
as{ tratado, la misma evaporacién natural (no forzada) pro-
segufa el proceso hasta la desnaturalizacidén completa de la
masa; y en las pruebas hechas después de pronunciadas las
aristas, el resultado fué una desnaturalizacidén completa
conservatriz de toda la masa, a pesar de mantener ésta, la
mayor parte de su agua.

De tal couwprobacibén se deduce gue lo esencial para
llegar al resultado deseado, es interrunpir oportunamente
el proceso de concentracidén artificial de las soluciones y
dispersiones del tejido orgénico, vale decir que debe inte-

rrumpirse el proceso en el momenio en gue el mismo producto
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en tratamiento acusa la ejecucidn del fendmeno desnaturali-
zante.

En concreto, el procedimienso se reatiza concentran~
do artiricialmente en todas sus fases, las soluciones y dis-
persiones del tejido orgdnmico, e interrumpiendo el proceso
de dicha concentracién, cuando 1os)éngulds diedros de la su-
perficie del producto se aguzan en forma de crestas,

Ademés de lo expuesto, son varios los objetos gue
persigue el presente invento, entre los que se destaca el he
cho de proporcionar productos que a pesar de su originaria
labilidad, resultan estables a través del tiempo.

Otro objeto es prescindir del uso ue heladeras y cé-
maras frigorificas para la conservacién de productos enima -
les,pues a cualquier temperatura ambiente,la substancia tra-—
tade se mantiene pricticamenie sin alteracién.

Otro objeto de la invencidn es proveer un sistema de
conservacidén econémica, ya gque los productos tratados no sé-
lo se wauiienen en perfecto estado de conservacién en ambien
tes atmésfericos de relativawente alta temperatura y humedad,
sino que son capaces de comportarse con la misma suficiencia
en cualquier clase de envase, 0 envoltura de escaso costo.

Otro objeto es poder ofrecer productos que sean pu-
ros sin el agregado de agentes extrafios, y sin afeotar sus
propiedades esenciales,

Otro objeto del invento, es ofrecer unas base de con-
servacifn que alcance a itodas las substancias animales,mami-
feros, oviparos, pescados, mariscos y otros productos de mar,

Otro objeto es poder tramsportar los productos cone
servados en cualquier bodega, sin cédmaras especiales, libres
del peligro de descomposicidn adn a través de la zona térri-

daj; pues la desnaturalizacién que se logra en el tratamiento
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es suficiente para mantener la condicién estdtica de las
substancias orgdunicas, en cualquiera de esas circunstancias,.

Otro objeto es proporcionar un método sencillo que
pueda realizarse sin necesidad de iénicos especializados pa-
ra el manejo. ‘

Otro objeio es acondicionar productos animales con
una base econdmica por lo gue respecta al proceso ea si, ya
que se cumpie en muy breve tiempo, con escasa intervencién
de mano de obra, exiguo consumo de energia y equipo poco cos-
voso,

Otro ovpnjeio del invenio es acondicionar productos
gue, con el aderezo de sal, puedan tener las mismas caracte-
ri{sticas de las subsiaucias curadas o pickeladas, con la ven

taja de que en este caso la produccidén resulta varias veces

- més econémica por cuanto el proceso completo se logra en po-

cas horas en lugar de varios meses, como es com'in en la an-
choita yvotros articulos.

Otro obyeto es proporcionaxr carnes que tengan la mis-~
g coloracién naturel de origen, pues en el procedimientovde

referencia, se prevé el caso de ueutralizar el obscurecimien—

"t0 de la superficie del producio mediante un emblangquecinmien-

to previo semi-coagulanie superficial, logréndose el encarna-
do a través del mismo proceso de acondicionamiento, esto por

efectos de la exbsmosis hidrica que arrastra el eritropigmen-

to hacia la superficie del producto sometido., Esto partcicular

mente para las carnes de animales superiores.

Otro objeto del invento es poder deshidratar los pro-
ductos animeies, sin necesidad_de que ocupen la cdmara mds de
lo que corresponde al acondicionamiento dé conservacifn reali
zavle en un par de horas, pues una vez tratados, pueden ser
expuestos al aire natural para su secado, siu peligro de des-

composicidn.,
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Otro objeto del invento, es proporcionar une base pa-
ra la obteﬁcién de productos ue opoterapia, que puedan ser
aplicados tanto en estado fresco como deshidratados, pues una
vez lograda la uesnaturalizacién conservatriz, los Srganos
pueden emplearse directauwente o bien pueden ser reducidos &
polvo, previo desecado; para cuyo ltimo caso basta proceder
como se ha expliicado en ei pédrrato anterior.

Otro objeto es evitar los costosos tratamientos de
los cueros en la indusyria dei curtido, pues al ser someti-
dus al procedimiento de referencia, la piel se mantiene fle-
xible, conservando su estado sin alteracidén por tiempo inde—~
finido.

Los demds objetos del presente invenivo se irdu evi-
deiciando a través del desarrollo del mismo, el gue para ma-~
yor claridad y comprensidn, ha sido ilusiraao con dos figu -
ras en las gue se representa la etapa esendial del método,
todo a witulo de ejewmplo, siendo: .

Le figura 18, una vista esquemditica de una cémara de
ambiente de liberacidn donde a cierta uoderada temperatura
se acondiciona un producto animal; puede apreciarsé gréfica-
mente la forma en gue, por evaporacibn, se realiza la exésmo
sig que produce la extraccién del agua tisurel para lograr
la concentracibn de las miliiples fases del tejido; y

Le figure 28, una demostracién gréfica del acto en
que se extrae el producto sometido, ¥y dg idea de cudl es el
panto dé acondicionamiento del mismo, pues haciendo un cote-
jo con la pieza representada en la fig. 18, puede observarse

que dicha pieza ha experimentado una deformacién consistente

en el aguzamiento de sus édngulos diedros, los que se han con

vertido en crestas.

En ambas figuras los mismos nlmeros y letras de refe-
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rencia indican elementos o partes iguales o correspondientes.

Como puede verse en los dibujos, @ es la cémara de
sometimiento que se representa esquématicemente a titulo de
ejemplo; esta cédmara a tiene un ambiente de liberacién 1 don-
de haciendo pasar una corriente de aire o gas, 0 bien provo-
6ando el vacio, se hace propicia 1a-evaporacién de la humedad.

BEsto signif;ca gue la cémara a estd en condiciones de
evaporar el agua de cualquier pieza himeda que se coloque en
su interior. |

Para acondicionar cualguier productc animel puede pro-
cederse en varias formaes, segin la calidad de la substandia a
tratar, pero siempre con la base esencial que se ha repetido
en el desarrollo de esta memoria descriptivﬁ, vale decir,pro~ -

vocando una concentracién artificial en las soluciones y dis-—

-persiones del tejido animal, hasta logrer el punto critico de

desnaturalizacién bio-fisico-qufmica que determina la estabi-
lidad de las substancias orgédnicas cuando éstas conservan adn
la mayor parte del sgua tisural. |

Como se ha dicho, esa desnaturalizacidn se manifiesta .
morfolégicamente mediente un pronunciado aguzamiento gue ex-~
perimentan sus dngulos diedros 2,

En efecto, cnando ocurre la referida desnaturalizacién
la consiguiente contraccibn de que es objeto el cuerpo del pro
ducto b al perder parte de su humeded, dé4 luger a una depre-
8ién de sus caras; este fendmeno se traduce en la crestiza-
cién de los &ngulos diedros 2 de la pieza del producto b, co;
me puede verse en la fig. 22, en cotejo Eon la fig. 182,

EJEMPLO 18
En la cémara a se disponevuna o més pilezas b que pue-

de ser de carne de mamifero, oviparo, pescado u otro producto

‘de mar, y a una temperatura de 3600 se hace pasar una corrien
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te de aire que al rozar contra las piezas b del producto so-
netido, va provecando la‘evaporacién de la humedad de la su-
perficie; evaporacidén éste que implica una excitacién de exds
mosis hidrica, pues el agua'contenida en el tejido, migra ha-
cia dicha superficie de evaporaoidn, venciendo en parte la
resistencia de la presidn encética.

Mediapte este proceso de ex6smosis, las soluciones y
dispersiones del tejido se llevan hasta la concentracién cri-
tica en gue, no obstante su alto tenor acuoso, provoca una
desnaturalizacién pio-fisieo—quimica que determina la condi-
cifn estdtica de la substancia orgédnica.

Como este punto critico se manifiesta morfolégicamen-~
te por'lé creatizacidén de los éngulos diedros del cuerpo del
producto, al aguzarse dichos édngulos, el‘operador interrumpe

el proceso de excitacidén osmética forzada, evitando el exceso

‘de pérdida de agua, qué debe conservar para mentener les ca=-

racteristicas originarias del mismo producto.

Esfa manifestacidén morfoldgica ocurre tras poco tiem-
po de tratamiento en la miquina, pues en algunas experiencias
con piezas més 0 menos espesas, se obtuvieron marcas o cémpu~-,
tos que apenss ilegaron a S0 minutos, |

EJENPLO 2¢

Después del tratamiento indicado en el e jemplo 12, si
es que se desea conservar la humedad, el producto se expone a
le atmésfera a los efectos de un estacionamiento suficiente
eomo para gue ocurre una sinéresis y se'liberen los l{quidos
acucsos resultantes de la misma; y fhego el producto se encig
rra en envases o0 almacenes adecuados, Bstos envases pueden ser
del tipo econémico, talies como los de simple envoltura de ce-
lofén u otro material impermeable, para impedir la ulterior

oxidacién o ataque por pardsitos.
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Si es que se desea acelerar el proceso, debe aumen-—
tarse el contenido de las sales del tejido, agregando arti-
figialmente una ligera porcidén de sal comin u otras apropia-
das.

Para esto, como preacondicionamiento, el productc se
sala como para éderezar;o, dejédndolo asi durante 30 a 60 mi-
nutos para que la solucién de sa; que se forme, sea objeto
de la correspondiente endésmosis,

En egtas condiciones el productc aderezado se intro-
duce en la cdmara a los efectos del tratamiento indicado en
el ejemplo 12,

EJEMPLO 4¢

Si es que el prbducto es sensible a cambios de colo-
racién por.oxidaci6n superficial u otras reacciones que afec
tan su pigmentacidén natural, el mismo debe ser preacondicio=-
nado con el viraje de calor.

Para esto, el producto se sumerge en agua caliente a
80° durante 30 segundos,'y asi emblanquecido por semicoagula
cibn superficial obtenida por la aceidén del calor y el agua,
dicho producto‘se introduce en la cémara &, a los efectos del
tratamienio del ejewplo 12, doande ccurre una autopigmentacidn
pues al efectuarse la exésmosis, los pigmentos propios del
tejido, liberados por plasmorrexis, migran hacia la superfi-
cie, recoloredndola y torndndola encarnada.

EJEMPLO 58 |

"En el caso de empieaf el procedimiento del presente
invento para otros fines, tales como el de preparar gléndu-
las para la opoterapia, después de terminado el procesc de
desnaturalizacidn conservatriz especificado en el ejemplo 1%,

el producto se deja estacionar iargamente en la atmésfera pa~-
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ra que por proceso de evaporacidén natural se deshidrata, sin
descomponerse y sin que se afecten sds prinecipios activos te-
rapéuticos.
Egste mismo ejemplo sirve para deshidratar otros pro-
545 ductos con fines alimenticios.
EJENPLO 62

2 En el caso de emplear el método del presente invento

) \ 83%2 pera curar pesca&os, jamones, etc., el productio debe ser Ob~
. jeto de una salazdén de mds o menos 5 horas en salmuera, y lue

550 g0 se lo somete al proceso de desnaturalizacién especificado
en el ejemplo 12, .

Después de este tratamiento, el producto resulta acon
dicionado para su consumo, pues la curacidén es completa como
gi hubiese sido tratado durante varios meses en salmuera;

555 TESIS

- Como que esie método ha sido esvudiado en parsaslelo
con la saluuerizacién y la deshidratacién, conviene primera-
mente hacer un andlisis somero ae 1lo gue ocurre en e€s0s CONo-
cidos sisteﬁas, para luego exponer la interpretacién que se

560 deduce del fendmeno del procedimiento de este invento,.

En la salmuerizacidén, la sal de la solucién .donde se
sumerge el producto animal, penetra por enddsmosis en el te-
jido de éste, mientras que, concomitantemente se éroduce una
exésmosis de una parte proporcional del agua tisural.

565 Esto significa que a través del largo proceso de la
salmuerizacién, va sumentado graduaslmenie en el tejido del
producio, el tenor de Cl Na; es decir gue se concentra parti-
cularmente la faée dispersa de dicne sal.

Los tratadistas explican que en una substancia pro-

570 toplasmética o sea un coloide emulsoide, cuando se auuwenta la

concentracién de sus fases salinas o se neutraliza su estado
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eléctrico, se produce un fenémeno de desnaturalizacién que
puede ser de precipitacibén 6 de coasgulacidén. ]

' Este fendmeno de la desnaturalizacidén, operado segin
cierivas téenicas,da lugar a une pondicién estable de la subs

tencia orgénica; por.lo tanto la desnaturalizacién bio~-fisi-

1

" oo~quimica sirve de base de conservacidn.

La saimuerizacién produce una desnaturalizacién pro-
tdica, estando clasificada esta desnaturalizacién como lae de
probable coagulacién. ‘

Existen dus iourmas para lograr la concentracién de
fases, Una de ellas es el aumento del ienor salino; por adi-
cidén. La segunda es la concentracidn por extraccidn del agua.

La saiuwuerizacidén combine en parte ambos métodos,
puesto que mientras ingresa eu ei tejido la solucidén de Cl
Na, fuga del mismo una porcidén equivalente de agua.

Este sistema seria posi%ivo si el tejido animal tu~
viera una Unica fase salina de Cl Na, pues al agregar esa
sal, la concentracidén seria integral.

Pero dedo que dicho tejido animal contiene muchas sa
les en equilibrio sinérgico,la saimuerizacién actda en forma
unilateral &l concentrar dnicemente la fase de Cl Na; vale
decir que el proceso de salmuerizacién es précticamenté de -
conceniracién monofédsica; con la desventaja de.provooar a su
vez una pérdida de parte de las otras sales propias del teji-

do, pues éstes migran con la exésmosis parcial del agua tisu-

ral, difundiéndose en el ambiente de inmersién. Estos fendéme-

nos den por resultado la perversién dél sabor y otras cuali-
dedes nativas, pues puede decirse que el tejido,se modifica
en esencia.

Anglizando el sistema de la deshidratacidén, se com~

prueba que la desnaturalizacién se opera con una base de ele-
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vado calor, que oscila entre 80 y 120°G,_y por la qonéentra— ,
cién de fases resultantes de la extraccién extrema del agla.

Este sistema, Bi bien es efectivo en cuanto a la con

-dicidn estabilizante de la substancia orgénica se refiere,no

phede clasificarse como de conservacidén naturel, por cuanto
altera en ial rorma la esencia de la substancia, gue la con-
vierte en otro producte; en efecto, lo deshidratado sufre
grandes cambios en su sabor y consistencia, ademés de no ser
utilizable directauente en la preparacién de manjares, pues~
to qué requiere un prolongado remojo para su relativa rehi -
dratacidn. . |

Segin las experienciasAde Schryver, citado por aArtu-
ro Anderson en su libro "Quimica Fisiolégica", las sales son
clasificables en tres clases o grupos, segin su capac;dad '
desnaturalizante ﬁor precipitacién. Dicha clasificacidn se

objetiva en el cuadro Que se reproduce a continuacidn:

1% Clase 298 glase 572 Clase
Cloruro de Sodio Acetato dé Potasio Sulfato de aAmonio
Sulfato de Sodio ‘Cloruro de Calcio Sulfato de Zine.
Acetato de Sodio Nitrato de Calcio

Nitrato de Sodio
Sulfato de lagnesio
Precipitacidn rever~ Forma precipitado Porma precipitacién
sible, insoluble | reversible o soluble.
Para llevar a cabo la precipitacién, la primera clase
de sales necesita una concentracidn elevada. ‘
La segunda clase necesita una concentracién menos ele-
vada. :
Kientras que la tercera clase de sales provoca preci-~

pitacién en soluciones relativamente débiles.

Por lo que se ve, el Cl1 Na opera tnicamente en concen
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traciones elevadas, requiriendo procesos muy largos para lle~
gar al punto critico de desnaturalizacién, cuando de tejidos
orgénicos se trata, mds aun si se tome en cuenta que en ese
proceso debe vencerse la presién oncética de las fases lid~-
filas,

Intre las miltiples fases que comprende el tejido ani-
mal, pueden citarse algunas salinas éonsideradas principales;
entre ellas la més predominante, estd constitufda por las de
potasio, luego le siguen las de sodio, calecio y magnesio.

Entre estas sales se encuentran las de fosforestina,
las del 4cido adeqilpirofosfdrico, ¥y las de exosafosfatos,etc,

Considerando la posibilidad de que ciertas sales pro-
pias del tejido animal podrian operar a la manera de las de
la tercera clase del cuadro de Schryver, se progedié en las
experiencias realizadas, a concentrar ligeramehte dichas sa~
les mediante una extraccién parcial de agua tisural, operan-
do en las condiciones més favorables a la ionizacidén que son
la temperatura relativamente baja y presidn atmosférica.

Estavextraccidn de agua se obtuvo artificialmente por
evaporacidén forzada en las condiciones antedichas de presidn
y temperatura,

Procediendo ampiricamente para verificar la teoria,
ge sometieron diferentes piezas de carnes a la accién de la
antedicha evaporacién forzada a 37°C, y cuando se presumfa
la posibilidaed de una concentracidén suficiente, se interrum-
pié el tratamiento, retirando las piezas a distintos perio-
dos horarios.

De estas piezas, las que habian sido tratadas duran-
te una hora, no habien sufrido cambios en sus potencialida-
des autoliticas y putrefactivas, pues al poco tiempo entra~

ron en descomposicién como cualguier producto corriente.
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En cawbio en las piezas retiradas después de un tra-
tamiento de més de 90 minutos, el résultado fué sorprendente,
puesto gue la carne permanecia en perfecto estado, no sdélo
desplies de varios dias, sino también al cabo de varios meses;
lo que didé a entender que esa carne, manteniendo casi toda su
humedad nativa; habia expérimentado en su tejido los cambios
propios de una desnaturaelizacidén bio-fisico-quimica de esta=-
bilizacién.

Por lo tanto esa desnaturaliéacidn se interpreta co-
io sigue: ’

En la evaporacién a relativauwentie baja temperatura
(37°C por ejemplo), el cambio de estado»dei agua, se hace a
expensas de la energia caldrica almacenada en el producto so-
metido; consecuentemenie el producto en tratamiento ée man—
t{iene a una temperatura substancialmente inferior a la del
enbiente. La escasa temperatura a que se mantiene el produc-—
t0 durante el tratamieﬁto, favorece lg ionizacién de las sa~
les propias del producto; ionizacibén ésta que es factor im-
portante en la desnaturalizacién.

Ademds, esa escasa temperatura que mantiene el pro-
ducto durante el tratamiento, evita su dqscomposicién auto-~
l1{tica o de otra naturaleza, oaﬁo sucede con las gléndulas
y visceras en general.

Siendo gque la concentracidn idnica es directamente

. proporcional a la presidn e inversamente proporcional a la

temperatura, el ambiente en gue se opera es también un fac-
tor favorable para la répida ionizacibu. -

Se trae a colacibn estas consideraciones sobre ioni-
zacién por cuanto se admite que las sales operan el fendmeno
de la desnaturalizacidu en estado idénico, combinéndose el ra

dical de las sales con las substancias orgénicas, con lo gque
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se forwman nuevos compuestos de otra estruetura caracteriza-—
da por su condicidn estable.

Dado que el tejido animal contiene por naturaleza
miltiples fases en dispersidn y suspensién que comprenden
no sélo sales iuorgdnicas, sino tawbién substancias orgéni-
cas como coloides y cristaloides gue abarcan las proteinas,
los nidratos de carbono, las grasas, eic., @l extraerse un
porcentaje de agla aunqgue sea pequerio, se proﬁace una con-—
centracién mdltiple, pues abarca el cieu por cien de las fa
ses, por la cual, aparte de los ieudwmenos de precipitacién
o coagulacién que pueden producir las sa¢es,‘produce cam -
bios en las tuerzas coligativas, en las te.usiones superfi-
ciales y estado eléctrico de la maceria..

Vale aeéir gue con la concentiracién polirdsica, se
logra la modificacidn de la substancia protoplasmitica en
un grado tal gue pierde sus propiedades autoliticas y se
inhiben en ella los factores de putrefaccién; por lo tanto,
esta modificacién se clasifica cowo una desnaturalizacién
bio-tisico-quinica.

4 También el tejido muscular, sirve como lugar de de-
pbésivo de un polimero de la glucosa, el glucbégeno, Este cuer
po azucérado se concentra pof disminucidén del solvente, re- -

sultando de ello .el misuwo efecto, en menor grado, pero cone-

'tribuyente sin embargo, como el que se obtiene con el "con-—

titado'" de las frutas, gque se congervan por su gran concen-—
tqaciéﬁvazucarada.

En cuanto a las membranas celulares se refiere, se
cree que dicha desnaturalizacién especifica modifica la per-
meabilidad de las mismas, haciendo que las substancias en su
interior diffcilmente puedan oxidarse, como empiricamente lo

deﬁuestra el tejido graso, que también permanece en perfecto
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estado, pues no sufre enianciamiento.

Siendo los fermentos o enzimas substancias protéicas,
se deduce gue con este tratamiento sufren también la precita-
da desnaturalizacién con pérdida de sus funciones especificas,
lo cual explicarfa la dicha ausencia de los fenbémenos de au-
télisis, en los productos tratados por este método.

Igusl deduccibn resulta v4lida con respecto a los mi-
croorganismos que accidentalmente se encontrardn en el produc
t6 antes de su procesamiento. Puesto que el producto acondi-
cionado resulta bacteriolégica y fitoldgicamente estéril, se
interpreta que este método de acondicionamiento significa la
muerte o por 1o menos la inhibicién indefinida de dichos mi-
croorganismos, y por ende la obtencidn de un producto de exi-
mia condicidn higiénica para el consumo., Y no sélo eso, sino
gque lé contaminacidn accidental por microorganismos posterior
al acondicionamiento, no ha prosperado en los especimenes tra
tados,

Se sabe gue para su pululacién, los microorganismos
requieren un medio con ciertas condiciones de estado eldctri-
co no desfavorables, pH adecuado, clerta facilided para la ob-
tencién de los productos propicios a su nutricidén, etc., La
falta de proliferacidn en tales casos, se interpretakcomo re-
sultado de la accifn adversa de la concentracidén idnica aumen
tada; del aumento de las fuerzas coligativas entre las molé-
culas propias del tejido, gque dificultan su‘disgregacidn por
las fuerzas limitadas del huesped indeseado.'-

En resumen, el producto obtenido por 61 tratamiento
de breve evaporacidén de su humedad a relativa baja tempera-
tura, resulta prdoticamente natural en sus cualidades nati-
vas, puesto que mantiene su aspecto general, su coloracién,

la mayor parte de su humedad y sus propiedades esencilales y
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ain as{ las de su sabor, si se trata de carnes o pescados pa-

ra uso alimenticio,

NOTA.- Descrito suticieuteuwente cuanto precede, sblc resta
counsignar que 1o que se declara comc de nueva ¥y propia inven-
cién de los solicitantes, es lo contenido en las siguientes:
REIVIWDICACIONES
l.- de0do de acondicionamiento para la conservacién

de producios animales, caracterizado por el hecho de concenw-
trar artificialmente las soluciones y dispersiones del teji-
do orgdnico por excitacién de exdsmosis hidrica, mediante la
evaporacién forzada de la humedad del producto, e interrume
pir dicha excitacién, cuando, conservando adn en el produc—
to, un alto tenor acuoso, esa citada concentracién haya lle-
gado al punto critico en gque se produce una desnaturalizacidén
bio-tisico-quimica que determins la condicidn estdtica de las
substancias orgdnicas.

| 2,~- liétodo de acondicionamiento para la conservacidn
de productios animales, de acuerdo con la reivindidacién l,ca~
racterigado por el hecho de concentrar artificialmente en to-
das sus Ifases las soluciones y dispersiones del tejido orgé—i
nico, por excitacibn de exésmosis hidrica mediante la evapo-
racién forzada de la humedad del producto; en un ambiente de
liveracidn a uaa ueitperatura comprendida entre cero y cuaren~
ta y cuairo grados centigrados, e interrumpir dicha excita-
cién cuando, conservando adn en el proaucto un alto tenor
acuoso, esa citada concentracién.haya llegado al punto critie
co en gque se produce una desnaturalizacién bio-fisico-gufmica
gue aeteruina la condioiSn estdtica de las substancias orgé-
nicas,

3,— L&todo de acondicionamiento para la conservacién
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de producitos animales, caracierizedo por el hecho de concen—
trar artificialmente en todas sus fases 1as.soluciones y dis
persiones ael vejido orgdnico, por excitacién de exébsmosis
hidrica mediante la evaporacién forzada de la humedad del
producto en un ambieunte de liberacibn a una temperatura com-
prendida entre cerc y cuarenta y cuatro grados centigrados,
e interrumpir aicuna exciivaciédn cusndo, oﬁeréndose cambios
morfolégicos, los 4dngulos diedros del cuerpb del producto se
aguzan y se convierten en crestas que sirven de indice del
tendmenoc de desnaturalizacidn por el cusl las substancias oxr-
génicas, conservaundo un alto teanor acuoso, experimentan en su
configuracidén especifica, un cambio bio-fisico-quimico capaz
de maniener la coundicibn estdtica de dicha substancia orgéni-
ca.

4,-~ Método de acondicionamiento para la conservacién
de pro;uctos animales, caracierizado por el hecho de someter
dicunos productos a una extraccién parcial dei agua de su ma-
sa, medianve un proceso de excitacidn de exdsmosis hidrica,
en un awpiente de liberacién, a una temperatura comprendida
entre cero y cuarenta y cuairo gredos centigragos, e interrgg
pir dicho proceso de excitacidén cuando la resultante concen-
tracibén de las soluciones y dispersiones del tejido, haya
llegado al punto critico en gque se produce la desnaturaliza-
cibn bio~iisico~quiuwica gue determina la conuicién estdtica
de las substancias orgédnicas,

5.~ Método de acondicionauienio para la conservacién
de productos animeles, caracterizado por el hecho de concen-
trar artiricieluwente las soluciones y dispersiones del teji-
do orgédnico, por excitacidén de ex6smosis hidrica, mediante
la evaporacibn forzada de la humedad del producté en un ame-

biente de circulacién gaseosa, condicionando a un grado de
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humedad substancialmente interior al critico de saturacién

¥y & una temperatura compreudida eutre cero y cuarenia y cug-
tro grados centi{grados, e interrumpir dicha excitacién cuan-
do, aun conservaudu ea el piroducto un alto tenor acucso, esa
citada concentracién de las soluciones y dispersiones, haye
liegauo al punio critico en gue se produce una desnaturaliza~
eién bio-fisico~quimica que determina la condiciébn estéyica
de las substancias orgdnicas.

6.- étodo de acondicionaniento para la conservacién
de productos animales, caracterizado por el hecho de concen-
trar artificialmente las soluciones y dispersiones del teji-
do orgénico, por excitacidn de exdsmosis hidrica, mediente
la evaporacidén forzada de ls humedad del producto, e¢ inte~
rrumpir dicha excitacién cuando dun conservando en el pro-
ducto un alto tenor acuoso, esa citada concentracidn haya
llegado al punto critico en gque se produce une desnaturali-
zacibn bio-fisico-quimica qgue determina la condicién estdti-
ca de las substancias orgdnicas.

7.~ liétodo de acondicionamiento para la conservacién
de productos aniﬁales, caracterizado por el hecho de que,pos
teriormente gl fenémeno de desnaturalizacién conservatriz
producido al alcanzarse el punto critico de concentracidn de
las soluciones y dispersiones del tejido orgénico, el produc
to es retirado dei ambiente de sometimiento en gue fuera trg
tado, y se deja estacionar en contacto con la atmésfera has-
ta que se cumpla en €1 un fenbueno de sinéresis y se liberen
los lfquidos acuosos resultantes de la misma.

8.~ Método de acondicionamiento para la conservacién
de productos animales, caracterizado por el hecho de gue pos
teriormente al tfenémeno de desnaturalizacién conservatriz

producido al alcanzarse el punto critico de woncentracidn de-
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las soluciones y dispersiohes del tejido orgdnico, el produc-—
to es retirado del ambiente de sometimiento en que fuera tra-

tado, y se deja estacionar en coniacto con la atmbsfera, has-

ta que por proceso esmbtico espontdneo, la condicidén estdtica

de las substancias orgénicas que, resulta de dicha desnatura-
lizacidn, se equilibre en toda la masa del tejido.

9,— Método de acondicionamiento para la conservacién
de productos animales, caracterizado por el hecho de que, co=-
1o pre-acondicioﬁamiento, ge somete el producfo animal a un
proceso de emblanquecimienio de su superficie mediante una 1i
gere exposicién al calor, a una temperatura superior a cin-
guenta grados centigrados, y en ese estado del mismo prbduc-
to se inicia el proceso de evaporacidén forzada de su humedad,
de, modo gue a la vez que se obtiene 1la concentracibn de las
soluciocunes y dispersiones del utejido orgdnico por excitacién
de exbsmosis hidrica, se logra la pigumentacidén superticial en
carnada por migracidn del eritropigmento hacia el exterior, y
cuando, operdudose cambios woritoldgicos, los dngulos diedros
del cuerpo del producio se aguzan en calidad de crestas gue
sirvan de {ndice del punto critico eu que ée produce une des-

naturaiizacidn conservairiz, se interrumpe el referido proce-

_ 80 de evaporacidn,

10,- li&todo de acondicionamiento para la conservacién
de prouductos animales, caracterizado por el hecho de gue, co-
mo pre-acondicionamiento se somete el producto & una ligera
salazdn, y una vez que las soluciones y dispersiones del feji—
do hayan auwneniado en parte su concentracidn por la adicidn
salina, el mismo producfo es sometido a un proceso de evapo-
racién forzada de su humedad, hasta que por ex$swmosis hfdri-
ca, pero comnservando aln en el producto un alto tenor acuoso,

la concentracién de dichas soluciones y dispersiones se aumen
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te.y llegue al punto crftico en que se produce una desnatu-‘;”
ralizacién bio~fisico-qufmica que determina la condicidén es—
tdtica de las substancias orgdnicas, en la cual oircunsfan—
885 cia critica, se inverruumpe el proceso.
1ll.- ilétodo de acondicionamiento para la conservacidén
de productos animales, de acuerdo con la reivindicacién 1,ca~
Q‘L‘L racterizado por ‘el hecho de concentrar artificialmente las
’E) scluciones y dispersioies del tejido orgdnico por excitacién
890 de exbsmosis hfdrica, mediante la evaporacién forzada de la
humedad del producto, e interrumpir dicha excitacidédn cuando
la cantvicau de agua substraida haya llegado a una pfoporcién
' y coﬁprendida entre el 10 y 40 % en peso con relacién al peso
total del producto, proporciones estas en que se opera la des
895 naiurglizacidn bio-fisico-qufiica, de la substancia orgédnica.
12.- 1étodo reivindicado en la cléusula 1, caracteri-
. , zado porgue las substancias orgédnicas del producto animal |
acondicionado, téniendo un alto tenor acuoso, acusan una deg-
naturalizacién bio-fisico-quimica que determina su condicidn
900 estdtica. ‘ A
13.- liétodo reivindicado en la cliusula 1, caracteri-
zado porgque las suostancias orgdnicas del producto animal acu
san una desnaturalizacién bio-fisico-guimica como consecuen-
cia de uné concentracién polifdsica resultante de ia extrac-—.
905 cibn parcial del agua tisural. ' ’ ’

. 14.,~ Proceaimiento reivindicado en la cldusula 9, ca-
racterizado porque las substancias orgdnicas del producto ani
mal acondicionado, teniendo un alto tenor acueoso, acusan una

" desnaturalizacidn bio~fisico~quimica que determina su condi=-
910 cién estdtica, estando areciadas las caras del mismo produc-
t0 por una semicoagulacidén superficial coloreada por autopig-

mentacidn o traslacidn.
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15.~ "LETODO DE ACONDICIONAMIENTO PARA Li CONSERVA-
CION DE PRODUCTOS ANIMALES",

Todo segién queda descrito en la presente memoria que
consta de treinta y una hojas foliadas y mecanografiadas por
una sola cara, con novecientas dieciocho lineas y dibujo que

se acompaiia.
Madrid, a 31 de Mayo de .1.948

1839022
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