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e .Refiere a la prepara-

cion de productos orgánicos éHv¿£aHDp,<$bspe,cialmente

comestibles. 'Es particularmente d e ^ a ^jéVÍ^ la indus­

tria de la alimentación cre%í* un envase'-que permita la
‘■i •• ■> •

preparación de comestibles en oj-^mismo sin ̂ ue. se dete­
riore la calidad del producto 7alífclnehticio. L s ,prepara-

, ‘ ¡k 'j * ■ ,cion del comestible se efectuación up -tiempo' tan corta 
como sea posible y, muy preferiblemente, será ecbnómi'ca.
Además, debe ser posible manipular arbitrariamente en­
vases grandes.

Esta serie de condiciones î ha sido 'cumpli-

25

14.8.7I

mentada satisfactoriamente por los procedimientos cono
■ ^ • J- v v r .

cidos hasta ahora para preparar productos envasados.,* *
Los métodos conocidos comprende, esencialmente, hervir
y/ • : 1
él envase en agua o en vapor. El calor se suministra 

así por conducción desde un medio ambiente más caliente 

y se origina un gradiente de temperatura en el producto. 
Un resultado de este procedimiento es que la temperatu­
ra en el centro del producto no será todavía suficiénte- 
mente elevada cuando la temperatura en el exterior del. 
envase haya alcanzado el punto permisible más elevado. 
Con ei fin de no dañar el producto envasado, bien debe 
interrumpirse el tratamiento térmico antes de alcanzar­
se la temperatura requerida en la parte central del pro- 
d É j s t o rdebe hacerse descender la temperatura del
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msdjp de'̂  G.aientacî erit̂ o,^s^me ntando asi .el tiempo de tra 

.tamientoi Estos fac^w-e^vlimí^ií,■'̂ ií la práctica, el 

tamaño del envase t-íátado, y tiaáwu^ fecha, sólo po- 

dían tratarse envases relativamení^,pequeños, por 
ejemplo, envases en porciones de alimenws^p/ára comidas','
para empleo en hospitales iy - similares, 'Ó^botés de cón- 
servas menores tales como-recipi^e^B©' i kg.

El objeto del invento ’es ̂ ei^sfacer la serie
V'%-.de requisitos antes mencionados y estarse consigue uti

lizandp un envase que de acuerdo con el invento, tiene

las características descritas en las reivindicaciones
adjuntas. ;?

-• * Ív-
El envase de acuerdo con el invento es parti

.cularmente útil para esterilizar productos, mantenién­

dose entonces el tratamiento eléctrico, preferiblemen­

te de manera continua durante un tiempo tal que se al­

cance la temperatura de esterilización del producto. Pa­
ra productos destinados al consumo inmediato, puede ser 
suficiente obtener la temperatura de coagulación, por 
ejemplo de aproximadamente 70^0.

El envase puede estar cerrado o abierto du­
rante el tratamiento eléctrico. Si el envase está ce­

rrado, se facilita su transporte y manipulación en re-

lacion- ■ el tratamiento eléctrico. Si se esteriliza
V ■ f #É',! , ,

25 el envaseufeuando esta cerrado, no se necesita atmósfera*  .  4 # '  1
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$ióñ/ Si. .el
> - ,& * -Vprotectora despuessSe ’la. esterilizad
L‘m  ./ ' ’■

está abierto durante el t%|irt^mientc> elé^jíico, se eli-

minan los medios de equilibrio la,pr.esion que¿>
f  ^ w, ,,otro modo, serían necesarios ‘pára\ite .esterilización de$

. t'ífeíL.
un envase cerrado*

El envase puede cerrarse, ,m se desea, des-
, • , 4 'pues de un tratamiento eléctrico inicial, de modo que

v

se mantenga la esterilización, pero Ilíego puede ser J>
*. f * ’perforado y provisto de un electrolito para el trata- 5

* V »

» '.miénto eléctrico. Un ejemplo de tal procedimiento es /
. • V

*' *1 í* / /• la'•preparación de productos cárnicos, incluyendo una 

' " operación de congelación.
■ l\ Cuando el tratamiento eléctrico tiene lugar 

■con envases abiertos, puede suministrarse la corriente 

en la forma indicada en la reivindicación 7. Por tanto, 
un electrodo pertenece a la fuente de corriente exte­

rior, mientras que el otro electrodo puede perteneper 

también a la fuente de corriente exterior o, alterna­

tivamente, constituir parte del propio envase.

Si el envase está cerrado durante el ti-ata­

miento eléctrico, la alimentación de corriente se efec­

túa, preferiblemente, de acuerdo con la adjunta reivin­

dicación 8a. Al constituir los electrodos parte del en­
váselo e-s&p.r unidos al mismo, no es necesario insertarf .-r
electródos^a través de la pared del envase para que es-

Pillí-

C.iív

" : . i . : '

•lililí ■■ ■
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ten .en contacto con el producto. En lugar de ello, la

conexióií con la fuent-é de corriente exterior ocurre en

- , ">.!■» lizarse también , ventajosamente,wcon un procedimiento
para descongelar productos muy congelados.

Las distintas operaciones :dé.'^tratamiento o 
de preparación antes mencionadas, puedan'combinarse con

resultados excelentes, ya que el propio^envase de acuer-í

dq con el invento se emplea como recipiente de trata-^ 1

•.miento en el método cuando es deseable variar paráme- 

• tros no similares del tratamiento eléctrico, tal como

talcanzar el resultado óptimo de tratamiento para cada 

producto y para cada resultado deseado.

do con el invento, el procedimiento de preparación de 
sustancias orgánicas que incluye una operación de enva­
sado puede simplificarse al constituir el propio enva­
se un recipiente de tratamiento. Cuando, por ejemplo, 
se preparan productos alimenticiso, no sólo son enjuaga­

dos, lavados, clasificados después a su tamaño y confor­

mados, sino que también son hervidos, refrigerados, en­
vasados y esterilizados o congelados. Luego son almace- 
nados y transportados, totalmente cerrados y esteriliza-

slrpotencial, la corriente y el tiempo requerido para

Con el método utilizado en el envase de acuer­

V - 5 -



: ; <'%

J í £ ° f i ¡ o ¡ Ñ i n '
i • •*

•i V ¿/
' • iLu

10

15

20

dos s í  se.jdesea, y subsiguientemente calentados, por
V

ejemplo sometida?, a 1 j^ a  qft£.ción o preparación f i n a l ,
, .■ r-p/ % . \ •,

posiblemente de'fjli^é.s^de/íewRSÓ^cléafeelación precedente.
’ ' ’ '-> >1 *

25

El envase’puedeV&D-rirse o msfrit Sherseí?» cerrad o .
" '1-' V WV H ? ,Con el procedimiento deá^Xto'^él calenta- 

miento inicial, o cocción, y la estera^^ción, y la. 
posible descongelación subsiguiente: y ̂ ^PHfelentamiento 
final, por ejemplo, la preparación final$ ’* operen di^ec-v ' • u-y ' -4.

’ *• .  . i >tamente en el envase. Este puede estar abierto o cerj
/ je ,

rrado. Cuando el envase está cerrado, la sobrepresion 
que se origina en su interior debe compensarse en par­
te por una sobrepresión exterior.

El procedimiento que se describe se diferen-• 

cia de los métodos hasta ahora conocidos en las formas 

en que puede llevarse a cabo.
a) El calentamiento del producto crudo y el fluido se 

ha efectuado, como norma, hasta la fecha, en un baño 
de precalentamiento común de acuerdo con el principio
de la producción en cadena. Este tratamiento previo pue­
de eliminarse en este procedimiento.
b) La cocción del producto se realiza usualmente en 
grandes calderas calentadas por vapoiu La fritura ocu­
rre, si se desea, de acuerdo con el principio de la 
producción en cadena. De acuerdo con el invento, esta 
preparación se lleva a cabo directamente en el envase.
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cjrjjs^psterilización se efectúa usualraéiite dejando
\?j> \ >  ̂ \
e n fr ia rse  «.1  producto cocido' y envasandoI'o|i.u.ego y

aut.e f opa-í calentad o~ ‘ cbncokIo candólo en. 
vapor hasta una temper&üra.-5e'A%proximadamente 1152C
y una presión de 0,5 lf,^atmosñeM'a|M^omctricas.

,  * .El calor de condensación del vaporabalienta el enva­
se y asi, por conducción, también é] >ducto. Debe
alcanzarse una temperatura de 1 1 0  - 1 1 5  dentro del ’

■ :,j>  g ,  Y ,_

envase para considerar que es alcanzada una '̂fit̂ í-
'■a *- - ■

zación aceptable, al menos cuando se preparair^prodnt1tos de patata. Esto limita el tamaño del enváíse en un.¿
4 .•Vgrado significativo. Ademas, el tiempo requerido para
y

la conducción del calor limita también el tamáño- del. 
envase. Si el tiempo ha de acortarse, debe elevarse 
la temperatura. Esto da como resultado varios incon­
venientes, para el aparato y para el producto. Despue's 
de la esterilización, se enfría el envase y se trans­
porta para ulterior avance.

La esterilización puede efectuarse también
. ?

en dos etapas a 80-852C con enfriamiento intermedio.
Con el pro cabimiento que se utiliza en el 

envase de acuerdo con el invento, puede obtenerse la 

temperatura de esterilización usual de 115SC, por 

ejemplo, cuando se preparan patatas, sin sobrepresión, 
con un adecuado grado de llenado, una forma de elec-

14.8.73 - 7 -
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trodos y una lección adecuada del medio de transferen­

cia de corriente. La temperatura puede alcanzarse, 

también, naturalmente, con 8obrepr.esi$S. Puede ser su- 

ficiente, sin embargo, una temperatura de aproximada-
' • ' vmente 8520 para la esterilización, si puede garantizar-

f  J ;
se que se alcanza esta temperatura en todo el producto. 
El tratamiento eléctrico de acuerdo con el invento pro­
porciona esta garantía. Es preferible qu^/se combinen

¡Tr­
ias operaciones de cocción y,de esterilización. Con es­
te procedimiento, no existirá ninguna estrecha limita­
ción de los envases en cuanto a un cierto tamaño máxi­
mo, ya que no serán necesarias la conducción del calor 
ni la limitación del tiempo, por esta razón. El calor 
se genera directamente en el producto en el presente 

procedimiento. Por ejemplo, la conservación de patatas 

ha estado limitada hasta ahora a un tamaño de envase 

máximo de aproximadamente 6 kgs. Pueden esterilizarse 

envases de 9 kgs. pero no con seguridad, y los envases 

de 12 kgs. no se esterilizarán totalmente. El invento 
está dirigido al tratamiento de grandes envases para 

el consumidor de, por ejemplo, 200 kgs.
Otra ventaja con el presente método es la 

de que resulta fácil producir la esterilización tem­
peraturas de hasta 115SC en el interior del envase, in­
cluso si el medio que le rodea no puede exceder de una

;g>:

i'’'-:pv-v y

Fx-V*:

I I
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■temperatura de 100 - 1Ó3.2C, por ejemplo el agua lige-
1

ramente salada a presión atmd^|!^i^§L<

25

d) Si el envase ha de congelarse y Wscctií^elarse subsi 
guientemente, después de que se ha cocido el produc- 
to, el presente procedimiento ofrece ventajas sustan­
ciales ya que el tiempo de desconge. cióri<'deede- -202C 

hasta 02C puede acortarse desde, por ejemplo, 20v.minu­
tos (descongelación en una olla o en una estufa),\has­

ta 3 - 4 minutos. Si la descongelación ha de combinar­

se .con calentamiento o con cocción, el tiempo ganado
i  . /

sqrá todavía mayor - por ejemplo, para el intervalo en 

tre -20eC y 4852C, desde aproximadamente 25 a 5 minu­
tos. El ejemplo elegido se aplica a espinacas congela­

das en el envase de menor tamaño actualmente en el mer­
cado. Para envases mayores, el tiempo ahorrado será mu 

cho mayor según una escala progresivamente creciente. 
La eficacia en la descongelación y en la preparación 
con el método descrito será mucho mayor que con méto­
dos usuales. Con el fin de obtener una conductividad 

eléctrica satisfactoria con productos congelados, los 

productos habrán de contener una cierta cantidad de 

sal. Sin embargo, el hielo os un mal conductor y puede 

acelerarse la descongelación considerablemente si se 

vierte agua sobre el producto consolado, conjuntamente 
con -la aplicación de tensión.

iú;. ::
?Vf: ' • 
¿ v .y  *

c- v,’:
‘y *

t■. ■ ••i 
*.
t . . .'•••

h

r y  

A -  .
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e) Con la preparación usual, la co-cpión o post-calen-

tamiento final so realiza usualmente enrollas mayores

o menores. Esto iraplica una operacioj^el- procedimien­
to

to adicional y que consume tiempo cuai^J^el producto 
debe sacarse de su envase y colocarse eir&un recipiente 
extra y desde este recipiente hasta su lugar, final de 

consumo. A ' - -J

10

De acuerdo, con el invento, el post-calentad* 
miento y la preparación final pueden ocurrir directa-,v 
mente en el envase, dando como resultado así un gran 
ahorro de tiempo y la eliminación de la necesidad de un 

recipiente adicional.

En resumen, con este procedimiento se obtie­

nen las siguientes ventajas. La generación de calor
15 ocurre directamente en el producto y no es necesaria 

la conducción de calor. Se consigue la misma temperatu­
ra uniforme en todo el producto en aproximadamente el

20

mismo tiempo y el aumento de temperatura ocurre mucho 
más rápidamente que- con los métodos usuales que emplean 

conducción del calor. Debido a que el propio producto 
contiene sales, etc., que elevan el punto de evapora­

ción de su fluido, pueden obtenerse elevadas temperatu­
ras en el producto sin que estas temperaturas prevalez­

can sobre las ambientes. El proceso de esterilización

25 permite que el envase sea grande. Si tiene lugar la coc

14.8.73 - 10 -
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ción y/o la esterilización en envases abiertos, esta- 

operación del tratamiento va seguida por el cierre in­

mediato del envase, con un intervalo de tiempo muy 

pequeño entre ambas operaciones (unos pocos segundos), 

posiblemente en una atmósfera protectora.
La intención del invento es, por lo tanto, 

construir un envase provisto de al menos uu electrodo
■/"

interior para llevar a cabo el procedimiento de acuerdo 
con el invento. Un envase de esta clase tiene las ca­

racterísticas indicadas en las adjuntas reivindicacio­

nes. Si el envase tiene sólo un electrodo interior, 

puede ser sometido a tratamiento eléctrico cuando está

abierto, le este modo, se inserta un electrodo exterior
Ven un envase sin cerrar, o en un envase que ha sido 

perforado.
Cuando el tratamiento eléctrico tiene lugar 

con envases cerrados, el envase tiene, preferí blemente, 
las características indicadas en la reivindicación 3S.

le acuerdo con una realización del invento, 
los electrodos están diseñados según se describe en 

la reivindicación 13. El envase puede fabricarse, por 

tanto, de material adecuado de envasas, por ejemplo, en 

rollos, que e3té provisto ya de una lámina metálica o 
de una capa metálica para formar los electrodos.

Aquí es particularmente ventajoso si el anva-

: ;• 
'.y.-

¿y;,
i
í:'VíV-y¡ vrv.;
& V  •

sV'.v'’

;V-V\-

!!í;;

-ir-. V
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se tiene las características mostradas en la reivindi­

cación 4S. No se requieren entonces componentes eléc­

tricos adicionales en el envase.
Como alternativa, el envase puede estar di­

señado de acuerdo con la reivindicación Solo es 

necesario que sea eléctricamente conductor el fondo 
del envase si este es sometido a tratamiento eléctrico 
cuando está sin cerrar. De este modo, se inserta un 
electrodo exterior en el envase. Si el envase está ce­
rrado durante el tratamiento eléctrico, su parte de 

fondo y su tapa serán eléctricamente conductoras para 

conexión con una fuente exterior de alimentación de co­
rriente .

En otra realización preferida de acuerdo con 
15 la reivindicación 1-, los envases están hechos para 

permitir el tratamiento automático individual.

La reivindicación 8® se refiere a un envase 
adecuado para productos tales como carnes, que no pue­
den estar en contacto con el electrolito líquido (agua), 

20 durante su almacenamiento.
El'tamaño del envase de acuerdo con el inven­

to, puede variar dentro de amplios límites, y en reali­
dad sólo está limitado por el aparato requerido para 

tratar eléctricamente.el envase, y la disposición de 

25 electrodos. La distancia entre electrodos puede variar,

14.8.73 - 12 -
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dependiendo del tipo de producto y del potencial y de 

la intensidad deseados que han de aplicarse. Una dis­
tancia, de desde 10 mui a 500 mi, ha demostrado ser ade­

cuada. La distancia entre los electrodos está adapta- 

5 da de nodo que se mantenga el gradiente de potencial 

en el envase en un cierto valor preferido, que puede 

ser de entre aproximadamente 0,2 V/mrn y aproximadamen­
te 20 V/mm. La forma del envase es arbitraria.

Sin embargo, con la forma del envase que se 

10 describe en la reivindicación 6-, el producto envasado
no toca el electrolito durante su transporte y almacena­

miento. Guando se somete al envase a tratamiento eléc­

trico, se vaporiza el líquido y forma un electrolito 
gaseoso en contacto con el producto.

15 El medio conductor de la corriente puede ser
un polvo conductor (por ejemplo, carbón vegetal), un 
líquido tal como agua, gas conductor o vapor de agua. 
Puede añadirse al envase, cuando se envasa el producto 

o después, inmediatamente antes del tratamiento eléctri- 

20 co.
El material del electrodo es básicamente ar­

bitrario, pero ha de seleccionarse de modo que el ele_c 

trodo no reaccione con el producto envasado. Un mate­

rial adecuado sería el estaño, que puede depositarse 

25 en forma de vapor como capa metálica sobre las paredes

14.8.73 - 13 -



aislantes del envase, o aplicarse como superficie de 
recubrimiento sobre las paredes de chapa de la tapa y 
del fondo.

En lo que sigue se describen algunos ejemplos 
5 de envases de acuerdo con el invento, con referencia a 

los dibujos adjuntos. La figura 1 muestra, en sección 
transversal, un envase de acuerdo con el invento. La 
figura 2 muestra en sección transversal un envase de 
acuerdo con la figura 1 , situado en un aparato de tráte­

lo miento eléctrico ilustrado esquemáticamente. La figura 

3 es una vista en perspectiva de un envase de acuerdo 

con el invento, en forma de bolsa.

La figura 1 ilustra una sección a través de 
un bote cilindrico que tiene un cuerpo aislante 1  y 

15 un fondo 3 y una parte superior 5 de metal. El cuerpo
puede hacerse de plástico, cartulina o metal, y se ais- 
la con un recubrimiento de plástico, o de otra forma.

Las paredes extremas 3, 5, tienen un recubrimiento su­
perficial interior 7 de extafío o de otro material que 

20 no reaccione con el producto envasado. En la forma al­
ternativa, las paredes extremas pueden consistir en ma­
terial aislante que este metalizado por ambas caras 

interior y exterior. Cuando se envasa el producto en un 
envase de esta clase, puede tener lugar un tratamiento 

25 eléctrico inicial con la tapa 5 retirada. La figura 2

>'•

i'.**
y ■

v . - ; .

fév.
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muestra cómo se coloca el envase sobre un electrodo in­
ferior 9 que está, así, en conexión eléctrica con el 
fondo 3 del envase. Al mismo tiempo, se sumerge el elec­
trodo superior 1 1  del aparato de tratamiento eléctrico'

5 con ayuda de un brazo móvil 13, en el envase abierto,
en la parte superior, de modo que el electrodo 1 1  entre 

en contacto con el electrolito -por ejemplo, agua lige­
ramente salada- para el tratamiento eléctrico del pro­
ducto, en este caso, patatas. El tratamiento eléctrico 

10 se lleva a cabo de modo que 3e someten las patatas a

una cocción final y son esterilizadas. La tapa se ajus­
ta luego sobre el bote.

Cuando ha de emplearse subsiguientemente el 
envase, se conectan ambas paredes extremas a una fuen-r 

15 te de alimentación de corriente y se efectúa el trata­
miento eléctrico en una forma deseada.

Como alternativa, el tratamiento eléctrico pa­

ra preparar y esterilizar el producto en la instalación, 
puede llevarse a cabo con el envase cerrado. Cuando ha 

20 de usarse luego el envase, puede calentarse el producto
bien de cualquier forma usual, bien por tratamiento eléc­
trico, estando cerrado o abierto el envase.

La figura 3 ilustra otra forma del envase de 

acuerdo con el invento. En ella, el envase es una bol- 
25 sa hecha de plástico, con dos capas de metal aplicadas

ífe
fO, •' u; u

' t i

•U:\

i-
fe.;
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al material plástico. Las capas metálicas están prote­

gidas por un recubrimiento protector aislante en cier­
tos lugares, pero están expuestas en las superficies 
15 y 17, respectivamente, (señaladas por lineas inte- 

5 .rrumpidas) en el interior de los envases y en las su­
perficies de contacto 19 y 2 1 , respectivamente, en los 
extremos de la bolsa. Esta está hecha de material plás­
tico bobinado en rollos y se llena con el producto a 

envasar y se cierra. La bolsa es blanda y deformable.

10 Después del transporte y del posible almacenamiento,

se coloca la bolsa en un aparato de tratamiento eléctri­

co que da forma a la bolsa, según se desee, y se conec­
ta una fuente de alimentación de corriente a las super­

ficies de contacto exteriores 19 y 2 1 , respectivamen- 
15 te, con el fin de llevar a cabo el tratamiento eléctri-

v
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CO#
De acuerdo con el invento, el envase puede 

estar provisto de marcaciones codificadas que identi­
fiquen el contenido y estén destinadas a ser leídas por 

20 el aparato de tratamiento eléctrico para el control de 
tratamiento de modo que se obtengan el potencial, la 

intensidad y el tiempo deseados. La marcación codifica­
da puede hacerse de diversas formar -por ejemplo, a mo­

do de perforaciones de la aleta de una bolsa o por me- 
25 talización en diseños sobre el bot$, de acuerdo con la

f .
i. :\ • 
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figura 1 .

La presente solicitud que corresponde a la 
presentada en Suecia, con fecha 28 de Mayo de 1 .970, 
tajo el Numero 7367/70, se acoge a los beneficios del 
Artículo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad In- 
dustrial.
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20

- REIVINDICACIONES -

25

Los puntos que como característica de nove­
dad se presentan para que sean objeto de la presente 

solicitud de Modelo de Utilidad en España, por VEINTE 
años, son los que se recogen en las reivindicaciones 
siguientes:

1§.- Envase para el tratamiento de un produc­
to orgánico, preferiblemente comestible, por el que es 

conducida la corriente eléctrica directamente a través 

del producto, mientras dicho producto está en el envase, 
por medio de al menos dos electrodos y a través de un

ív1::.;.

¡fe
I ?

&
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electrolito.que rodea al producto, de modo que dicho 
producto es calentado hasta una temperatura deseada, 
caracterizado porque el envase está provisto de un 
electrodo al descubierto en el interior de dicho en­
vase, estando conectado dicho electrodo, por medio de 

■ , una.conexión de corriente en dicho envase, con una su- 
... perficie de contacto en el exterior de dicho envase

;'vy .

Cafara conexión con una fuente de alimentación de corrien- 
¡fte exterior.

23.- Un envase según la reivindicación 1®, 

caracterizado porque además de dicho primer eledfbrodo,

el si^pise tiene uno o mas electrodos adiciónale# al

descubierto en el interior del envase, y que eíst'an en 

conexión con su superficie de contacto exterior respec­

tiva.
3®.- Un envase según la reivindicación 1®, 

caracterizado porque los electrodos están hechos de 

lámina metálica o de capas metálicas depositadas desde 
el estado de vapor sobre una pared aislante del enva­

se.
4S»“ Un envase según la reivindicación 3-, 

caracterizado porque la lámina o la capa metálica for­
ma también conductores de corriente y superficies de 

contacto exteriores para conexión a la fuente exterior 

de alimentación de corriente.

20

25
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5§.- Un envase según la reivindicación 1§> 
particularmente un envase del tipo de bote caracteri­
zado porque una pared extrema de dicho envase está he­
cha de metal y forma dicho electrodo.

66.- Un envase según la reivindicación 
caracterizado porque ambas paredes extremas de dicho 

envase forman electródos.

7¡s.- Un envase según la reivindicación ls,
método de las reivindicacio- 

porque el envase está mar- 

:r el tipo de producto en- 
¡ión codificada está destina- 

sposición de tratamiento 
de dicho tratamiento eléc­

trico .

para^pone-rgan practica el 
ne'a ' l s i ^ ^ S ^ ^ r a c t  erizad o 

o a d p a r a  revela
jorque la mar cae'

^ O ^ ’Texda por una di£ 
" 'fpctrica para el control

8§ .- Up envase según una cualquiera de las 

reivindicaciones?is a 7-s» caracterizado porque el fon­

do del envase está provisto de salientes en los que 

descansa el producto y entre los que queda el electro- 
2o lito en forma líquida, fuera de contacto con el produc­

to envasado durante el transporte y el almacenamiento, 

por lo que los electrodos están dispuestos de modo 

que el fluido es vaporizado cuando se realiza la cone­

xión con la fuente exterior de alimentación de dórrien- 
25 te y forma un electrolito gaseoso para el tratamiento

14.8.73 19 -
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