MEMORTIA DESCRIPTIVA

gue se acompafia & una solicitud de un FPRIMER CERTIFICADO DE
ADICION, por el mismo término de Euracién que su Patente
principal, por: "MEJORAS INTRCDUQIDAS EE(EL OBJETO DE LA PA-
TENTE DE INVENCION Ne¢ 188.354, por: "METODO DE ACONDICIONA-
MIBNTO PARA LA CONSERVACION DE SUSTANCIAS SOLIDAS PERECEDE-
RAS Y IAS PARTICULARMENTE A SUSTANCIAS PROTEICAS ALIMENTI -
CfAS", en favor de D.liguel FEMENIA y D.Jorge GONZALEZ, de
nacionalidad argentina, y residentes en BUENOS AIRES, calle

loreno ndm 786.=

—— -

El presente certificado de adicién se refiere a me-
joras en el método de acondicionamiento para la conservacidn
de sustancias sélidas perecederas, y méds particularmente a
sustancias protéicas alimenticias. 7

Muchos son los sistemas conocidos en la actualidad
para lograr estabilidad en el tejido orgénico; y si bien una
gran parte de ellos han merecido la aprobacidén general en
fines prdcticos y especialmente alimenticioé, los resulta-—

dos no son del todo satisfactorios, salvo el del frio, pues
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es el (mico gue hasta ahora mantiene el producto con més
similitud con respecto al fresco.

En efecto, la baja temperatura evita la descompo-
sicién de la sustancia perecedera por suficiente tiempo
oomo para.disiribufrsela en el comercio, pero este método

exige un acondicionamiento permanente del producto hasta

S0 cOonsumo.

Si bien para el consumo inmediato bastan simples
cémaras heladeras, para el mediato, resulta necesario man-

tener el producto .en condiciones frigorificas permanentes,

por medio de instalaciones fijas o méviles; ademds, la ac-

cidn del frfo dislacera el producto por la accién cortante
de lds cristales de hielo formados en el interior del mis-~
o, provocaﬁdo canbios que desvalorizan el alimento,.

Egto significa que ei enfriamiento, si bien es ad-
misible, no puede considerarse el ideal entre los mé€todos
de conservacién, més adn si se toma en cuenta que cuanto
mayor es el tiempo que pésa desde su origen, mds es el cos-
t0 que representa hasta llegar al consuwuidor,.

Los otros sistemas de conservacidén usuales, que son
los de deshidratacién, pickelado, etc. son tambidn acepta-
bles por cuanto contribuyen a resolver problemas de alimen-
tacidn, pero en un orden muy inferior, ya que el mismo tra-

tamiento o incorporacién de agentes conservadores, hace per

" der por completo las caracteristicas del producto fresco,

ademds de conferir otros sabores extrafios a la sustancia.

De acuerdo a los conocimienios actuales, cuando se
sumerge una sustancia cdrnea en una solucidén concentrada de
cloruro de sodib, ge egtablece una diferencia de presidn‘os-
mética entre el tenor saiino de la carne y eirdel 1fquido
en el que estd sumergida, como consecuencia de lo cual.au-

menta el tenor salino de la carne mientras ésta cede agua
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al medio gue la rodea,
Pero este proceso osmbético, si bien es violento en

los primeros momentos, se hace-muy lento después de haber
lleg ado a un tenor salino determinado, 0 sea gue una vesgz
que ha alcanzado cierto grado la enddsmosis de 1la sal y -
exésmosis hidrica, se cumple en una proporeidén tan exiglia
que, para considerar terminado el desarrollo de uma curé-
cidn, se reéuieren varios meses., '

. Asf lo comprueban los procedimiento corrientes de
curacidn de anchoftas, arenques y sardinas, por ejemplo,
que:debeh manténerse, rara lograr el resultado deseado, en
pilétas con salmuera durante 150 dias o mds.

Este fendmeno de curacidén se'expliqa,como consecuen~
cia de la concentracidn salina, que al llegar a un punto
eritico determina preecipitaciones y/o coagulaciones, que
dan lugar a una estabilizacidn de la sustancia orgédnica
tratada. . . |

Establecido asf, que la concentracién de un compo-
nente salino opera la estabilizacién del producto que lo
contiene, se dedujo que una miltiple concentracidén simulté-
nes de componentes salinos, inclufdo el ClNa._podrIa operar
la misma egstabilizacidn. -

Para tal fin se hicieron algunas pruebas con una
soludién concentrads de las siguientes salesgs: cloruro de so-
dio, acetato de potasio, cloruro de calecio ¥y sulfato de amo—
nio. k

En esta solucidén se sumergid carne vacuna, y'después
de una inmersidn de seis horas se expuso la pieza sometida
al aire, donde adquirid una coloracidén obscura y se mantuvo
por mucho tiempo sin sintomas de descomposicién aparente,

Pero con esta prueba, si bien did buenos resultados

en lo que a la estabilizacidén se refiere, el producto no
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guedé en condiciones satisfactorias en particular én lo gue
oconcernfa a su sabor y olor, ' '

Luego se pensd en la posibilidad de concentrar las
propias sales del producto sin afiedidura artificial alguna,

operando asf en forma inversa, es decir que se recurrié a

la concentracién por evaporacidén; y despuds de pruebas.se-

riadas y de distinta exposicién, se liegé a resultados sbr—
prendentes en losipriméros pasos de dicha evaporacién, pues
se congiguid la estabilizacidén del producto guando el mismo
hab{a pérdido solo un 28% de peso con respecto a su origen,
vale decir que el tejido orgdnico, con un elevado tenor
acuoso puede llegar a una estabilizacién por tiempo indefi-
nido., »

- Esto dié la pauta dg gue cuando se sustrae, en cier-
tas condiciones, la hiimedad de un producto animal, se llega
a un punto de concentrécién en gue, muy lejos de'la.de$hi-
drataecidén, se produce una desnaturalizacién Pisico-gquimica
estabilizadora, sin slterar mayormente los caracteres orga-
nolépticos de la sustancia. |

Bsto ocurre porgue la concentracidén polifédsica, por
su accibén de conjunto, crea, en bre&e tiempo, el nivel cri-
tico capaz de originar la desnaturalizacién.

Sin embargo, una evapora01én espontdnea o débil re-
sulta inadecqada porque, debido a su lentitud, no llega al
grado deseado o necesario anfes de gque se manifiesten los
conocidos fenbmenos de autéliéis.-Es necesario, entonces,
activar esa evaporacién, recurriendo a una accién artifi-
cial, tal como el calentamiento o el vacuo constante duren-
te muchas horas.

81 el tratamiento por el calor es prolongado, dado

gue para obtener la exudacién resultante de la evaporacién

debe operarse & temperatura relativamente alta, ocurre que
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el calor penetra el producto sometido a ensayo, sufriendo
dste las modificaciones naturales. Igual ocurre con el va-

clo constante,que tanbidn provoca alteraciones determinan~

tes de una desorganizacién fisica del tejido,con la consi-

guiente pérdide de cualidades y caracterfsticas propias.
Tomando en cuenta estos detalles,se orientafon los
estudios hacia la manera de lograr la sustraceidn hidrieca

en la forma mds natural posible, pero acelerada a fin de

dlegar a la concentracién de fases necesarias, sin que ocu-

rran acciones autolfticas.

Ias pruebas y trabajos de laboratorio, ejecutadas
con: ese fin, estuvieion inspiradas en diferentes prineci-
pios fisicos, particulérmente los relativos a hidrostética,
pues la enunciacién del problema exigfa la obtencidn de unea
corriente hidrica de profundidad a superficie, en los teji-
dos orgénicos'en ﬁrataﬁiento.

Considerando que para una corriente se requiere una
diferencia de potenciasl, o sea un desequilibrio, .que engen-
dre una tensién,‘éra necesario hallar un medio capaz de pro
vocar ese desequilibrio, venciendo la inercia de la sustan-
cia acuosa contenida en el mismo tejido.

Este planteo logrd pleno éxito en la prdctica; las

excitaciones violentas ejercidas por tiempo breve, alin del

orden de los segundos, se mostraron eficaces para engendrar
la tensidn necesaria comentads. Se operd con calentamientos
superficiales, centrifugacidn, sucoiqnes, absorciones y/o
adsorciones capaces de provocar desplazamientos hifdricos y
dar lugar luego a la fuga de parte de la himedad del pro-
ducto.

Es digna de mencién la forma en que se cumple el
proéeso de evaporacién, después de provocar el desplazamien-

to hﬁmedo que 44 lugar al desequilibrio hidrostdtico, pues,
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una vez acondicionado el tejido con el movimiento hidrico

v en particular el que origina la pérdida de tenor acuoso

superficial, la exdsmosis acuosa se desarrolla por si so-

la con la suficiente celeridad para que des?ués de, apro-
ﬁimadamente, 20 horas, se logre 1a concentracibén poliféd-~
sica que determina la referida desnaturalizacidén fisico -
quimica. |

Como es 1ldégico, el tratamiento debe hacerse en una
forma muy especial, para lograr la excitacidén sin afectar
las cualidedes del producto. Si el tratamiento es por ca-
lor, la accidén de calentamiento no'debe_exceder de 60 se~
gundos, vale decir gue debe ger estfictamente superficial
a fin-de gue no interese la masa del tejido, 31 se trata
de suceidn, el vacuo puede ser prolongado por algunos mi-
nutos, pues la depresidén no altera inmediatamente la masa

tisural,sino al cabo de varias horas; y si se procede por

‘abgoreidn y/o adsorcidn, el material higroscdpico que se

aplique no debe mantenerse por més tiempo que el necesario
para efectuar la susiraccidén de hiémedad de la capa externa
de la sustancia en tratamiento. En caso de emplearse la
ceﬁtrifugacidn, el tratamiento no débe.excedef de 1 a 10
minutos, B

La excitacién para provocar el deseqﬁilibrio hi-

drostdtico que, con una subsiguiente etapa de evaporacidn,

da base a la metodologia que motiva la invencién,puede te-

‘ner diferentes variantes de ejecucidn,pues no solo existen

diversos medios para el mismo fin, sino tambidn distintas
aplicaciones en la in&ustria alimenticia y otras varias.

Para la alimentacién, puede prepararse carne de

. vacuo, de cerdo, de cordero y otras de ganado mayor, con

un tratamiento tal que, una vez estabilizado, difiera en

muy escaso grado con respecto . al producto fresco; tan es
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que esas carnes, sSi es que se protegen para evitar su ulte-
rior desecacién espontdnea, pueden asarse disponiéndolas di-
rectamente al fuego o al horno; vale decir que el estado de
conservacién es similaf al que se obtiene en el frigorifico,

pero con la ventaja de no requerir cdmaras especiales ni con-

sumir energfa alguna durante su almacenamiento o transporte.

Las aves, el pescado, los mariscos pueden tambidn
preparérse con la mayor parte de sus jugos, de modo que ?ara
cocinarlos no haga falta preparacién alguna.

. No obstante elloc, si por negligencia, es decir por

falta de proteceidn, los productos se llegaran a desecar, lo

mismo pueden ser utilizados mediante convenientes remo jamien-

tos; esto gracias a que el tejido no se afecta y mantiene su

condici§n~de feversible ante la reincorporacidn del agua,

| Merece destacarse también la forma en'éue se conger—
van los alimentos cocidos, pues dado que las carnes experi-
mentan los mishos afectos de concentracidn adnléuando some-
tidos a coccién, una vez cumplido el proceso, la -estabilidad
es efectiva por tiempo indefinido, perd, como en los casos
mencionados “anteriormente estas ocarnes cocidas deben, del
mismo modo, ser protegidas para évitar la accidén del moho y
el desecamiento espontdneo., -

0tro aspecto interesante y de gran vélor'en,ei méto-

do, es el de la rama denominada “curacidn de élimentos",
pues en los pescados por ejemplo, baste una salazén de po-
cas horas como primera etapa de tratamiento, para que luego,
excitando la exudacién y prcvocando el desequilibrio hidros-
tétlco en una gegunda etapa, se establezca el proceso de eva
poracidén en una tercera etapa, gque se desarrolla ¥ completa
en pocas horas, pues, llegando lag extraccidn a sobrepasar el
30% de su humedad, la concentracién slcanza el grado erftico

que implica el punto de curacién.
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También los jamones, paletas, pancetas y tocinos,

pueden tratarse con éxito por el mismo método, con excelen-
te resultado, tanto por el buen sabor como por la rapidez
con que se cumple el proceso, ya que, despuds de la referi-
da excitacién, bastan alrededor de 150 horas para obtener
el punto de curado propiamente dicho,

Entre otras ventajas del método pueden citarse la
de proporcionar productos originariamente perecederos que
se mantienén estables por tiempo indefinidd; la de'prescin—
dir de cdmaras frigor{ficas para la coﬁservacién de produc-—
tos perecederos; la de hacer econdmica la coﬁservaciég,por
no»requeiir.consumo de energia durante su almacenamiento y
transborﬁe; la de ofrecer productos puros o sea sin el agre-
gado de ‘agentes extrafios; la de poder jransportar los pro-
ductos a través de cualquier zona, ineluso la térrida, sin
cémaras especiales y sin riesgos de descomposicidn; la de
permitir la ingtalacién de plaﬁtas de industrias de base
écondmica tanto bor las inversiones de capital como por los
gastos operativos, pues no se requieren técnicos especiali-

zados para el manejo de 1os elementos de elabora016n, la ds

"lograr, por el mismo método, curados ‘completos mediante un

tratamiento de corta duracidén que resulta, consecuentemente,

de poco costo; la de proporcionar carnes gue mantienen el

sabor, coloracidén y olor semejante a los de origen, la de

Vpoder curar cueros en breve tiempo, con absoluta garantia

de conservacién.

Otras #entajas se irdn poniendo en evidencia a tra-
vés del desarrollo de la presente memoria, en la que para
mayor claridad, se dan varios ejemplos de ejecucidén en los

E)
pérrafos siguientes:

FRIMER EJEMPLO

La sustancia fresca al natural o aderezada se intro-
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’duce en una centrifuga Qué opere a una vélocidad entre 900
240 ' ¥y 2.00C revoluciones por minuto (presidn centrifugal de

250 a 500 kilos por centimetro cuadrado). ﬁa centrifﬁgaeién

se mantiene hasta originar un marcado desplazamiento en €l

contenido acuoso ¥ una ﬁérdida dé tenor hfdrico en el mate-

rial sometido, de masnera de dar lugar al desequilibrio hi- '
245 drostédtico, e ‘

La accién de centrifugacién debe ser breve, por ejem-
plo de le lobminutos; esto-a fin de vencer la inercia hi-
'droétética sin alterar aparentemente, la estructura del te-
3ido. La pérdida dél tenor acuoso debe calcularse en una pro-

250 - porcidén gque implique la reduccién en peso de un 5 a un 12%
con respecto al peéo originarioc del producto.

Después del proceso‘de cenﬁrifugacidn, el producto
se somete a una evaporacién suave en un ambiente relativa-
mente seco con circulecién de aire, a menos de 40° C.de tem-

255 peratura,

E1l producto sometido deberpermanecer en estas condi-
ciones de evaporacién hasta que la concentracién de fases
llegue a un punto crfitico en que determina la estabilizacién
orgénica. Este punto critico se comprueba empi{ricemente.

260 ' SEGUNDO EJEMPLO

7 E1l producto a someter debe ser absolutamente fresco
y tratado directamente al natural o bien aderezado con una
‘sal u otros condimentos.
) Por una caja'de fuego.con miltiples llamas vivas, se
265 hace pésar el producto de manera que las lenguas del encen-
" dido actien contra la superficie del mismo durante breVe
tiempo que puede oscilar entre 15 y 45 segundqs segin la na-
tufaleza de la sustahcia en tratamiento, pues, esta accién

debe producir soio un calentamiento superficial, de manera

270 gue no interese el interior de lé masa del producto, pero
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ese calentamiento debe ser suficiente para que produzca uﬁa
exudacidn, reguciendo el tenor acuoso de la capa externa y
estableciendo asi, un desequilibfio hidrostdtico o de pre-
Bibén osméticae capaz de originar una exésmOsié hidrica de
profundidad a superfioie.

Luego en una segunda etapa, se mantiene el desegui-

" librio hidrosté4tico mediante una evaporacidn de la hidmedad

superficial que aflora por exbsmosis; esta evaporacidn es’
obtenida a base de una corriente de aire,reiativamente se-
co, a présidn ambiente y a no mds de 40° ¢. de temperatura.
El producto debe permanecer en estas condiciones du-
rante varias horas hasta lograr la concentracidn critica de
fases que determina la estabilizacién orgdnica. El cumpli~
miento_de egata estabilizaciép ge verifica empiricamente.

TERCER EJENPLO

La sustancia a tratar que debe ser fresca, puede so-

' meterse directamente al natural o aderezada.

Por medio de sopletes, preferentemente mﬁltiples,ae
proyecta aire caliente o vapor recalentado a una tegperatu—
ra mayor de 200° ¢. y a través de la proyeccidn de dichos
soplefes se hace pasar el producto en tratamiento, de manera
que adewds del calentamiento superficial, produzca un barri-
do de las exudacioues. Este proceso debe fener una duracién
de 15 a 45 segundo pues en ese breve lapso pueden alcanzar-
ge desplazarientos en el contenido acuoso gque traducidos en
exudacidén establecen el deseguilibrib hidrostdtico que impli-~
ca la excitacidén exosmbfica como en los ejemplos anteriores.

Lvego, en una segunda etapa, se- mantiene el desequi~-
librio hidrostdtico, provocando la evaporacidn de la ldmedad
superficial del producto mediante una corriente de aire rela-
tivamente seco a presidn atmosférica y temperatura no mayor .

de 40° ¢.
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CUARTO EJEMPLO

El producto a tratar que debe ser fresco, pdede ser
sometido directamente al natafal o aderezado con algin con-
En un horno que se  mantenga a una temperatura mayor
de 500° ¢, se coloca el pfoducto &urante 15 a8 45 segundos
(segdn‘su naturaleza), pues como en los ejemploé 2y % no
debe producir més que un calentamiento superficial, a fin.
de qgue por evaporacién répida dé sd himedad superficial,sin
interesar el interior del producto, provogque en su conteni-
do acuoso un desplazamiento capaz de dar lugar a un desegui
librio hidrostdtico que impliqué una excitaciéh exosmética,

Luego, en una segunda etapa, se mantiene el dese-
quilibrio hidrostédtico mediante evaporacidn esponténea en
un émhiénte sustanciélmente seco, a temperatura no mayor de
40° ¢, | |

Despuds de vafias horas, una vegz cuﬁplida la esta=-
bilizacién, ei_producto dehe retirarse del ambiente de eva-
poracién., "

_QUINTO. EJELPLO

La sustancia a tratar qué debe ser fresca,'baede
ser sometida directamente al natural o aderezada.

En una cémara apropiada, hermeticamente cerrada, el
producto en tratamiento se somete a un violento efeeto de

vacuo suficiente para gue, por exudacién y/o evaporacidn,

origine un desplazemiento en su contenido acuoso lo que d&4

lugar al desequilibrio -hidrostdtico. Lste desequilibrio tie-
ne como consecuencia el estableﬁimiehﬁo de ung diferencia de
tensién osmética que 6iigina le exésﬁosis,»la gque continda
luego, por evaporacién, en una subsiguiente etapa.

La accidén de vacuo debe ser breve, tanto como para

vencer la inercia hidrostdtica; puede calcularse en 30 mi-

nutos,.
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Después del proceso de evaporacidn en un ambiente

relativamente seco, a presién normal y a temperatura infe-

rior a 40° ¢. una vez que haya pérdido algo mds de un 25%

de su peso el producto debe retirarse ddndose por termina-
da la etapa de tratamiento.

SEXTO EJEMPLO

El producio a frétar que debe ser fresco, puede .ser.
sometido diiectamente al natural’o aderezado con algin con-
dimento,

En una cémara hermética se introduce el producto y
por medio de bombas, por un perfodo de 30 minutos apfoxima—
daﬁehte, se efectlan depresiones intermitentes, de modo. que
el enrrarecimiento de la atmésfera de la cdmara varie perid-
dicamente a manera de pulsaciones. Con esto el tejido del

producto es objetoc de succiones que con intervalos de esca- -

_sos segundos provocan flujos suficientes para que se produz-—

can movimientos o desplazamientos'en el contenido acuoso;
dando esto lugar a.que’se éétablezca el desequilibrio hi-
drostdtico gue determine la exésmosis hfdrica inicial.

En éste éstado, eﬁ una subsiguiente etapa, el p;o—
ducto sometido, pasa a la cémara de liberacién, donde se
cumple con facilidad el aesarrollo de la evaporacién hasta
llegar al punto eritico de concentracién polifdsica en que
se produce la desnaturalizscidn fisico~gufmica de estabili-
zacidn orgénica. '

En el caso de los ejemplos 5¢ y 6¢, si1 se desea,
pueden disponerse medios calefactores en el interior de la
cédmara de vadfo a objeto de facilitgr la evaporacidn super-
ficial. La temperatura debe ser suave y preferentementé no
mayof de 50°, |

SEPTIMO EJENPLO

La sustancia fresca al natural o aderezade con al-

»
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glin condimento, se envuelve o se rodea por un material hi-

groscépico 4vido de agua, Este material puede ser por ejem-

- plo, sulfato de calcio {yeso en polvo) u otra sal, Tbmando

como hase el yeso pulverulento, se lo aplica aprovechando
su propia adhesividad, poniéndolo en contacto con la pieza
cérnes sometida, pués la hymedad de la superficie de ésta,
d4 lugar a que el polvo forme una capa & modo de revesti-
miento periférico. -

| Debido a la avidez hidrica del yeso o del material
higroscdépico que se emplee se obtiene un efecto de absor-
cién y/o adsorcidén de la himedad de la cepa més inmediata,
0 sea de la superficie de la carne, y como que egte efecto
higrosedpico del material aplicado es potente y enérgico,
la sustraccién de esa hiimedad de la capa superficial resul-
ta tan violenta que implica un movimiento o excitacidn a la
ex6ésmosis, #ale decir que provoca el desequilibrio hidros-
tdtico para que se inicie la corriente hdmeda de profundi-
dad a superficie.

Lograda la excitacidén, se procede a retirar el yeso

o material higrbscépico gue resulta hidratado por el agua
extrafda a la capa superficial de la carne; y en este esta-
do, la pieza somgtida se expone & la asccidén de un ambiente
de evaporacién donde se cumple el proceso de concentracién
que dé lugar a la desnsturalizacidén fisico-guimica que de-
termina la estabilizacidén de la sustancia orgédnica.

OCTAVO EJEMPLO

Después del tratamiento provocador del desequili; .
brio hidrostdtico, la etapa de evaporacién puede prolongar-

ce hasta el agotamiento de la himedad de la sustancia, esto

en el caso de gue se deseen obtener productos deshidratados.

NOVENC EJEMPLO

Se adereza el prqducto,'se cocina en auto-clave ©
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por otro medio cofriente, ¥ luego se le somete al proceso de
los ejemplos anteriores 1, 2, 3, 4, 5, 6 y 7. v

DECIMO EJEMPLO

Para preparar productos curadog, estos deben sglar-
se o salmuerizarse en foruma masiva dﬁrante'el tiempo necesa-
rio para que, por enddsmosis, la sal penetre en la masa del
producto.

Si se trata de anchoitas, saracas, sardinas o aren-
gues, estos pesdéados deben disponérse en salmnera aéroxima—
damente 24‘horas, y luego, después de extraidos, deben ser
egecurridos y sometidos al tratamiento de las dos etapas esen
ciales mencionadas en los ejemplos 1, 2, 3, 4, 5, 6 y 7.

UNDECINMO EJEMPLO

En el caso de jamones, paletas; pancetas o tocinos,
estos deben salarse en la forma corriente en la industria, y
luego ger sometidos al tratamiento de las dos etapas ya es-
pecificadas en los ejemplos 1, 2, 3, 4, 54 6 ¥ Te

DUODECINMO EJEMPLO

En el caso de los cueros, estos en condicidn de
freascos, se someten al tratamiento de las dos etapas especi-
ficadas en los ejemplos 1, 2, 3, 4, 5, 6 ¥ T -

Si los cueros se trataran con pelo, la ejecucidn a
la llama viva dgl ejemplo segundo debe hacerse Unicamente
por la faz del descarne o sea la cara opuesta al pelo; esto
para evitar que el mismo se quene.,

PRECAUCION

Los productos obtenidos eon la metodologia especifi~
cada en los ejemplos anteriores, se presentan estabilizadoé
¥ pueden ser consumidos ya sea de inmediato o dentro del
tiempo gque fija su distribucibén y comercializacidn.

En los casos en que, el producto esté destinado a

consumo en un tiempo relativamente breve, de algunds dias
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por ejemplo, ellos pueden ser entregados sin otraé precau;»
cilones que las de cubrirlos a fin de que no sean desmejora-
dos por manoseo, o por ataques por insectos, roedores, etc.
una simple envoltura de papel adecuado puede bastar en es-
tos casos, y esto es clerto en especial para algunos pioduc—
tos, tales como léngostinbs,.oalamares, pulpos y pgscados en
general. | |

Cuando por razones de distribuciédn, comercializapidn
distancia de transporte, almacenamiento, etc. el producto es-
té destinado a consumo en plazos mayores, ellos, obtenida su
éstabilizacién, deben ser posteriormehte acondicionados é
fin de gue conserven su_hémedad remanente y sean eficazmen-

te defendidos contra la proliferacién de mohos, accidental

‘humectacién, ete. a cuyo efecfo debe procederse a revestir-

los con grasa pura, grasa mezclada con.harina de cereales,
sustancias cereas, resinas pldsticas, etc., con o sin la
adicién de sustancias fungicidas de usc autorizado en broma-
tologia. , | A
' En todos los casos los productos pueden ser profegi-
dos por envases externos de los més variados tipos, herméti-
¢0s 0 no, y con o sin adicién de mediog creadores de ambien-
te inerte.

Los productos asi conservados puedenAser consumidos
preparéndolos'deAmodos corrientes, ya seé directamente o pre-
via rehidratacién segin el caso y el deseo del consumidor.

Recapitulacidn

En resumen, se trata de un método de acondiciona-
miento para la conservacidn de sustancias orgdnicas que cons-

siste egencialmente en provocar por artificio, en la sustan-

. eia a tratar, un desplazamiento de su contenido acuoso, has-~

te originar en el mismo, un desequilibrio hidrostdtico capaz

de excitar la exdsmosis higrica; Yy en una subsiguiente etapa
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mantener dicha 'exésmosis L Torma suave medisnte una eva.p;':-
racidn a pre;ién ambiente y a no més dé 40° ¢. de tém@éra -
tura, hasta lograr la estabilizacidén dél producto.

» Es obvio que ademds de los ejemplos dados, esta me-
todologia puede realizarse con cualquier otro medio capaz de
producir un desplazamiento en el contenido acuoso del produc-
to gometido, para que provocando un desequilibfio hidrogtdti-~
co, se execite la exdsmosis himeda como para dar lugar a una
corriente hidrica de profundidaa a superficie, y lusgo por
evaporacidn puede sustraerse la cantidad necesaria de hime-—

dad para que en toda la masa del producto ocurravuna concen—

tracidn critice que determine la estabilidad de la sustancia

orgénica.

También es evidente que pueden initroducirse otras
variantes en 1o que a la-ejecucién de_las etapas egencieles
del método se refiere, sin que‘ello implique apartarse de
log principios fundamentales que se especifican claramente

en las cldusulas reivindicatorias que siguen a continuacién,

—— . e pue — -

NOTA.~ Descrito suficientementé esta primera adicidén, sélo

resta consignar que lo que se declara como propio y nuevo,

. e8 lo contenido en las siguientes

REIVIIIDICACIONES
l.~ Método de acondicionamiento para la conservacidn
de sustancias sdlidas perecederas, caracterizado por excitar
una éxésmosis hidrica en la substancia en tratamiento, pro-
vocando artificialmente desplazamiehtos de su contenido acuo-
80, hasta originar en el mismo un acentuado desequilibrib hi-

drostdtico, ¥y en una subsiguiente etapa, mantener ese dese~

quilibrio por evaporacién;reélizada a temperatura inferior a

cuarenta grados centigrados, hasta obtener una concentracién

que determine la estabilizacién de la sustancia orgédnica en



188931

435 : . 2.~ Método de acondicionamiento para la conserva-

“tratamiento,.

cidn‘devsustancias sdliéas yerecederas, de acuerdo a la
reiviﬁdicacidn-l, cardcterizado por excitar una exdsmosis
hidrice en la substancia en tratamiento, mediante un proce-
so de centrifugacién de la misma, a una presibén centrifugal
500 capaz de provocar un desplazamiento en su contenido acuoso
qué aé ;ugar a un acentuado desequilibrio hidrostdtieo de
egste ﬁitimo, ¥y en una subsiguiente etapa, mantener ese de-~
sequilibrio hidrostdtico por evaporacién e inferrumpir lue-~
go esta evaporacién cuando la disminucidén de peso del pro-
505 ducto sometido ha sobrepasado el 20%. ,
| | 3.~ Método de acondicionamiento para la conserva-
cibén de sustancias séiidas perecederas, de acuerdo a la rei-a
vindicacién 1, caracterizado por excitar una‘ex65mosis'hidr1
ca en la substancia en fratamiento, mediante un proceso de
510 centrifugacidn de la misma a una presidn centrifugal capaz
de provocar la expulsibén de una parte de su contenido éeuo-
so y dar lugar asi a un acentuado desequilibrio hidrostdti-
co en el mismo, y en una_subsiguiente etapa, mantener ese
desequilibrio hidrostdtico por evaporacidn e interrumpir
515 luego esta‘gvaporacién cuando la disminucién de peso del
producto sometido, ha sobrepasado el 20%.

4o Método de acondicionamiento para le conservacidn
de sustancias sélidas perecederas, de acuerdo a la reivindi-
cacifn 1, caracterizado por excitar una exdésmosis hidrica en

516 la substancia en tratamiento, mediante un violento calenta-
miento superficial de breves instantes y a temperatura sufi-
ciente para gue, por exudacién, origine cierﬁos desplazamien

tos en el contenido acuoso y un consiguilente desequilibrio
hidroatético, Yy en una subsiguiente etapa, mantener ese de-

525 - sequilibrio hidrostdtico por evapofacién e interrumpir lue~
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go esta evaporacién cuando la disminucién de peso del pro-

ducto sometido ha sobrepasado el 20%,

5,~ Método de acondiclonamiento para la conservacién

‘de sustancias sblidas perécederas, de acuerdo a la reivindi-

cacibn 1, caracterizado por excitar una exdsmosis hidrica en
la sustancia en fratamiento, mediante un violento calenta-
miento superficial, a base de llama viva aplicada contra las
caras de la misma sustantia durante instantes: suficientes pé—
ra provocar por exudacidn, cierfos desplazamientos en el con;
tenido acuoso que dén lugar a un acentuado deseguilibrio hi—
drostﬁtico, y en una subsiguiente etapa, mantener ese dese-
guilibrio por evaporacidén, e interrumpir esta evaporacidn |
cuando la disminucién de peso del producto sometido ha sobre-
pasado. el 20%.
6.~ Método de acondicionamiento para la conservacién

de sdstanéias sélidas perecederas, de acuerdo con la reivin-
dicacidn 1, caracterizado por éxcitar una exésmosis hidrica
en la sustancia en tratamiento, mediante un violento calen-
tamiento'superficial a base de calor seco a una temperatura
mayor de 2500 C., durante instantes suficientes para provo-
car, por exudacidn, ciertos desplazamientos de su contenido
acuoso que dén lugar a un acentuado desequilibrio hidrostd-
tico en el mismo, y en una subsiguiente etapa, mantener ese
desequilibrio hidrostdtico, por evaporacidn, e interrumpir
esta evaporacidén cuando la disminucién de peso del producto
sometido ha sobrepasado el 20%.

" 7.- létodo de acondicionsmiento para la conservacién
de sustancias gélidas perecederas, de acuerdo a la reivindi-
cacién 1, caracterizado por excitar una exdésmosis hidricalgn

la sustancie en tratamiento, mediante un violento calenta—
miento superficial a base de aire a una presién, temperatu~

ra y tiempo suficientes para provocar, por exudacién, cier-
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tos desplazemientos en el contenido acuoso que dén iugar a

un acentuado deseq@ilibrio hidrogtédtico en el mismo y en
una subsiguiente etapa, mantener ese desequilibrio hidrosti-
tico por evaporacidn, e interrumpir luego esta evaporacién
cuando la disminucién de pego del producto sometido ha so-
brepasado el 20%. |

8,~ Método de acondicionamiento para la conservacién
de sustancias sélidas perecederas, de acuerdo a la reivindi-
cacidn 1, caracterizado por excitar una exdsmosis hidrica en
la sustanciz en tratamiento, mediante un violento calenta-
miento superficial & base de chorros de vapor recalentado a
una temperatura capaz de provocar, en tiempo brevisimo,cier-
tos desplagamientos en el contenido acuoso, que dén lugar a
un acentuado deseqailibrio hidrostdtico, y en una subsiguieg‘

te etapa, mantener ese desequilibrio por evaporacién e inte-

rrumpir luego esta evaporacién cuando la disminucibn de peso

del productoc sometido ha sobrepasado el 20#.
9.~ Método de acondicionamiento para la conservacién

de sustancias sélidas perecederas, de acuerdo & la reivindi-

. cacidn 1, caracterizado por excitar una exésmosis hidrica en

la sustancia en tratamiento, mediante una succidén en ambien-,
te de vacuo, de corta duracién, suficiente para provocar un
desplazamiento en el contenido acuoso, qﬁe dé lugar a un
acentuado desequilibrio hidrostético del mismo, y en una sub
siguiente etapa, mantener ese desequilibrio hidrostd{ico por
evaporacidén e interrumpir luego esta evaporacién cuando la
disminucidn de peso del producto sometido ha sobrepasado el
20%. ' |

10.~ Método de acondicionamiento para la congerva-
cién de sustancias sdlidas perecederas, de acuerde a la rei-
vindicéoiénbl,'caracterizédo por excitar una eiésmosis hidri

ca en la sustancia en tratamiento, mediante succiones de va-
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cuo, con intermitencias a modo de pulsaciones, suficientes

para provocar un‘desp;azaﬁiento en el contenido aecuoso, gue
dé lugar a un acentuado desequilibrio hidrostdtico del mis-
ﬁo, y en una subsiguiente etapa, pantener ese desequilibrio
pér e%aporacién € interrumpir esta evaporacién cuando la
disminucién de peso del producto sometido harsObrepasado el
20%. . _ A.

1l.— Iétodo de acondicionamiehto'para la cbnséiva—
cibn de sustancias sélidas pérecederas, de acuerdo a la rei-~
vindicacién 1, caracterizado por excitar una exdsmosis hfdri
ca en ia sustancia en tratamiento, mediante la absorcién pro -
vocadae por un materiasl higroscépico que contra la misma-sus-
tancia se aplica durante el tiempo necesario.para provocark
en el contenido acuoso desplazamientos capaces de darrlugar
a un acentuado desequilibrio hidrostdtico, y en una subsi-
gulente etapa, mgntener ege desequilibrio por evaporacig? e
interrumpir luego esta evéporacién euando 15 disminugién de
peso del producto sometido ha sobrepasado el 20¢;

12,- Método de acondicionamiento para la conservacién.
de‘sustancias s6lides perecederas, de acuerdo a la reivindi~-
cacién 1, caracterizado por excitar una exésmosis hidrica en
la sustancia en tratemiento mediante la absofcidn'provocada
por un material higroscépico pulverulento due contra la mis-
ma sustancia se aplique duiante el tiempo necesario pafavpro-
vocar en el contenido acuoso desplazamientos capaces de dar
lugar a un acentuado deséquilibrio.hidrostéticg, y en una
subgiguiente etapa, mantener esge désequilibrio por evapora=-
cién e interrumpir esta evaporacidén cuando la disminucién de
peso del producfo sometido ha sobrepasado el 20%(

13.~ Método de acondicionamiento para la conserva-

cidn de sustancias sélidas perecederas, de.acuerdo a la rei-

vindicacién 1, ecaracterizado por excitar uns exésmosis h.{.,.j
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'drica en la sustancia en tretamiento, provoéando aftifiéiai—

mente desplazamientos en su contenido acuoso, hasta originér

en el mismo un acentuado desequilibrio hidrostdtico, y en

una subsiguiente etapa, mantener ese desequilibrio hidros-
tédtico por evaporacidén e interrumpir luego esta eveporacién

cuando la disminucién de peso del producto sometido ha sobre-

'~ pasado el 20%,

14 .~ Iétodo de acondicionamiento para la conserva-
cibén de sustancias sélidas perecederas, de acuerdo a la rei-
vindicadién 1, caracterizado-pér exeitar una exésmosis hidri-
ca en la sustancia en iratamiento, provocando artificlalmente
desplazaﬁiehtos en su contenido acuoso, hasta originar en el
mismo un acentuado desequilibrio hidrostético, y en una sub-
siguiente etapa, mantener dicho desequilibrio mediante una
evaporacidén de la himedad superficiél del producto, de mane-
re que por exdsmosis se llegue a la concentracién critica de
fases capaz de determinar una estabilizacién orgénica, y una
vez‘comprobada esta estabilizacidén, interrumpir la evapora—
¢idén, aislando el cuerpo del producto con respecto a la at-
mésfera mediante un envolvente pléstico.

1f+- Método de acondicionamiento para la.conservaciGn
de sustancias sélidas perecederas, de acuerdo a la reivindi-
cacién 1, caracterizado por excitar una exbésmosis hidrica en
la sustancia en tratamiento, provocando artificialmente des-
plazamientos en su contenido acuoso, hasta originar en el
mismo un acentuado desequilibrio hidrostétioo, Yy en una sub-
siguﬁenﬁe etapa, mantener dicho desequilibrio medisnte uns

evaporacién de la himedad superficial del producto, de mane-

ra que por exdsmosis se llegue a la concentracidén critica de

fases capaz de determinar una estabilizacién orgénica, y una
vez comprobada esta estabilizacidén, interrumpir la evapora-

cibn, aislando el cuerpo del producto con respecto a la at-
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mésfera mediante un envolvente constlt

do a base de una
sustancia grasa.

16.,~ Método de acondicionamiento para la conserva-
oién de sustancias sélidas perecederas, de acuerdc g la rei-

vindicacién 1, caracterizado por excitar una exésmosis hidri

‘ca en la sustancia en tratamiento, provocando artificialmen-~

te desplazamientos en su contenido acuoso, hasta ocriginar en
el mismo un acentuado desequilibrio hidrostdtico, y en una

subsiguiente etapa, mantener dicho desequilibrio mediante

_una evaporacidén de la himedad superficial del producto, de

manera que por exésmosis se llegue a la concentracién criti-
ca de fases capaz de determinar una estabilizacidén orgdnica,
y una vez comprobada esta estabilizacién, interrumpir la eva
poracién, aislando el cuerpo del produéto con respecto a la
atmééfera mediante un envolvente constitufdo a base de acei-

te hidrogenado.

-

1T~ 1étodo de acondicionamiento para la conserva-
cién de sustancias sélidas perecederas, de acuerdo a la rei-
vindicacién 1, caraéterizado por excitar una exésmosis hidri
ca en la sustancia en tratamiento, proveocando artificialmen~
te desplazamientos en su contenido acuoso, hasta originar en
el mismo un acentuado desequilibrio hidrostdtico, y en una
subsiguiente etapa, mantener dicho desequilibrid mediante
ﬁna evaporacién de la himedad superficial del producto, de
manera que por exésmosis se llegue 2 la concentracibn criti-
ca de fases capaz de determinar una estabilizacidn orgédnica,
¥y una vez combrohada esta estabilizacién, interrumpirila eva
poracidn, aislando el cuerpo del producto con respecto a la
atmésfera mediénte un envolvente constituido a base de grasa
mezclada con haring de cereal. |

18,- Método de acondicionamiento para la conserva-

cidn de sustancias sélidas perecederas, de acuerdo a la rei=-
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vindicacién 1, caracterizado por excitar una exbsmosis hi-
driog en la sustancia en tratamiento, provocando artificial-
mente desplazamientos en su qontenido.acaoso, hasta originar
en el mismo un acentuado desequiliﬁrio hidrostédtico, y en
una subsiguiente etapa, mantener dicho desequilibrio hidros-
t4dtico mediante una evaporacién de la himeded superficial ‘
del producto, de manera que por ex$smosis se llegue a la,cqg'
centracidén critica de fases capaé de determinar una estabili
zacién orgénica, y una vez comprobada esta estabilizacién,
interrumpir la evaporacién aislando el cuerpo del ﬁroducto
con respecto a la atmésféfa mediante un envolvente hecho a
base de una subéténcia cérea,

19~ Métado deracondicionamiento para la conservé—
cidﬁ de sustancias sélidas perecederas, de acuerdo a la rei-
vindicacién 1, caracterizado porque previo aderezo con sal,
la sustancia se somete a una excitacidén de exdsmosis hidri-
ca, provocando artificialhente‘desplaéamientos en su tenor
acuoso, hasta originar en el mismo un acentuado desequill—
brio hidrostético, ¥y en una sub51gu1ente etapa, mantener di-
cho desequilibrio generador de la exdsmosis hidrica, median-
te una evapofaoién de la himedad superficial del producto,
de‘manera‘gue por exésmosis'se lleghe a la Qoncentracidn cri
tica de fases capaz de determinar una estabilizacidén orgdni-
ca., . . . -

20.- Liétodo de acondicionamiento para la conserva-
cidén de sustancias sélidas pefecederas, de acuerdo & la rei-
vindicacién 1, caracterizado por salmuerlzar en forma masiva
la oustancla en tratamlento, luego en una subsiguiente etapa,
exoltar una exdsmosis hidrica en la mlsma sustancla, provo~
cando artificialmente desplazamlentos e su contenldo acuo-
80, para originer en él un acentuado desequilibrio hidrostéd-

tico, y en una tercera etapa, mantener dicho desequilibrio
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hidrostdtico mediante evaporacién de la hdmédad supérfié
cial del producto, de modo que por exésmosis hidrica se
920 llegue a la concentracién de fases capaz de producir una
estabilizacién orgédnica.
21.- Método de acondicionamiento para la conser=-
vacidén de sustancias sélidas perecederas, de acuerdo a
la reivindicacidén 1, caracterizado por cocer toda la ma-
925 sa del tejido, y luego en una segunda etapa, excitar una
exésmosis hfdrica en el mismo tejido, provocando artifi-
cialmente desplazamientos en su contenido acuoso hasta
originaer en €1 un acentuado desequilibrio hidrostdtico,
y en una tercera etapa, mantener dicho desequilibrio hi-
930 drostdtico mediante evaporacién superficial del producto,
de manera que por exésmosis hidrica llegue a la concentra-
cién orftica de fases capaz de producir una estabilizacién
orgénioca.
- 22.,~ "MBEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA-
) 935 TERTE DE INVENCION Ne 188.3%54, por: "METODO DE ACONDICIO-
NAMIENTO PARA LA CONSERVACION DE SUSTANCIAS SOLIDAS PERE-
CEDERAS Y MAS PARTICULARMENTE A SUSTANCIAS FROTEICAS ALI-
MENTICIAS",-
Todo segin queda descrito en la presente memoria,
que consta de veinticuatro hojas foliadas y mecanografia-

das por una sola cara, con novecientas treinta y ocho 1li-

neas,
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