INTRODUCGG ION

por M"PROUsOILIERTO Y SU COwwSPONDIEETLE DISPOSITIVO, Paita I
GONGSERVAVION Dy PROLUCYOS U 0KIGL aWIMAL O VEGETAL', a fa=-
vor d6 ue Ge He Julienne, residente en SBarcelona, calle del

uonsejo de uvlento, nfln. 4%3.

MslORTA DusOrIPRIVA

: Se conocen diversos procedimicnios para conservar
productos de origen animal o vegetal, bajo una forma pulve-
rmlenta. Seglin estos proéedimientos se actla sobre los pro-
ductos:

5. 1/ sea, por concentracibn simple v secado del produc
to concentrado sobre secadores de tambor rotativo;
2/ sea, por concentracidn utilizando purs &llo vacios
profundos;
3/ sea, poOT concentracibn utilizando vacios profundos
10. ' ¥y secado del producto concenirsdo en cudas delgadas con lu
ayuda de rayos infra-rojos,
4/ sea, por concentracibn utilizando vacios prorundos
¥y enfrismiento a 50° ¢, del producto concentraao;
5/ sea, por concentracibn congelando el producto y

15. secindolo por atomizuacidn después de una adicibn masiva de
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glucosa, maltosa, dextrina para fijar los aromas;.

Estos procedimientos pregsentan los principales_incog
venientes siguientes:

En el primer caso, el producto pierde sus sromas, se
oxidan sus vitaminas y los pigmentos naturales se ennegrecen.

Por el secado sobre el tambor rotativo, el producto
se carameliza siempre en mayor o menor cuantia.

kn el segundo ceso, los aromas naturales eontenidos
en el producto a concentrar se evaporan y son arrastrados por
el aire.

Bn el tercer caso, se vuelven a encontrar los incon
venientes mencionados pare el segundo ceso y, adembs, por otra
parte, muchas vitaminas son destruidas ¢ trensformadas por
los rayos infra-rojos, siendo por otra parte muy costoso eg
te procedimiento.

» En el cuarto caso, el enfriamiento a - 5000., tiene
generalmente la propiedad de alterar el producto a secar,
por ejemplo, el vino, Jjugos de frutas, etc., '

En el 4ltimo caso, el secado por aiomizacibn, cuando
no es conducido en condiclones extremadamente rigurosas, en
cusnto a la reaccibdn del medio y & la proteccibn de las vi
taminas y pigmento, da lugar a la obtencibébn de productos de
color negruzco, sin sabor y dificiles de solubilizar.

Se conocen también procedimientos seglin los cuales
se extrae, en primer lugar, las substancias termodébiles o
volatiles de los productos a tratar. Se someten enseguida es
tos Qltimos a operaciones de concentracibn y de secado para
trensformarlos en polvo después de 1o gue las substancias ex
traidas en primer lugar son reincorporadas al producto por pul

verizacibn, es decir, bajo forme de nieblins.
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setos procedimientos no han permitido haesta el pre-

sente llegar al resultado practico deseado, pues lg niebld
na, entrando en contacto con el polvo seco, lo bafia de tal
mgners que se aglomera y llegs e ser inutilizable.

Ia presente invencidn tiene por objeto un provedi-
miento pare la conservacibn de productos de origen animgl
o vegetal, segiin el cual, despuds de la extraccibn de las
substancias volhtiles o inestables térmicamente por una des
tilacibn fraccionada, se someten los productos a tratar a
operaciones de secado para transformarlos en polvo, y segln
el mismo, estas operaciones estén conducidas en condicionss
especiales de viscosidad y de tensibn superficial y en medio
reductor dispersado, en presencia de substancias gue comple
jan vitamings, principalmente la vitamina ¢ y los pigmentos,
bgjo una forma estable no oxidable. (

Pare reslizar le invencibn, se comprende en la inven
cibn una instalacibdn especislmente previste para le puesta
en practica del procedimiento citado, cuando las substancias
volitiles por la accibn térmica extraldes en primer luger,
deban ser reincorporadas a los productos pulverizados obteni
dos,

Bsta instalacidn comporta un recinto de secado de ma
terias a tratar; este recinto est& relacionado con un recipien
te cerrado, gue lleva medios para desplazar ls materia en
un sentido hacia una abertura de salida y para provocar, por
una parte, la formucibn de merosoles por medio de las substan
cias extraidas y, por otra parte, una corriente de las que
atraviesan el citado recipiente, en sentido contrario del de
la materia.

Para facilitar la explicacibn, se acompafia & la pre-~
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sente memoria una lémina de dibujos, en la yue, a titulo de
ejemplo, se indica una forma de ejecucibdn de lg instalacibén
para la puesta en practica del procedimiento.

La instalacibn representada comprende dos partes,
una de éllas, fija, y la otra, mbvil. )

La parfe fija comprende un dispositivo secador atomi
zador, constituido por un atomizador -1-~, dispuesto sobre la
Parte superior de una torre de secado ~Z-,

&1 alre cualiente para el gsecado de le materia puesta
en suspensi@n en la torre —2- por el abtomizador =~l-, lleva
por un conducto -3- y sale por otro conducto -4-. Las pare
des =5- de la parte inferior de la torre son inclinadas ha-
ciz una abertura de sgalida -6- y llevan una envoltura =7-,
yue permite refrigerarlas por medio de una eirculacibn de
agua alimentade por un conducto -8- de llegada, comprendiendo
un conducto de evacuacibn —9-.

La parte mbvil de la instalacibn, que es destinada a
ser unida a la abertura de salide -6-, lleva un basamento
-10-~, montado sobre ruedecitas -ll- y sirve de soporte a un
cuerpo cilindrico ~12~ de eje horizontal.

Este cuerpo ~12- esti cerrado por sus dos extrémidg
des y lleva en toda su longitud varias aberturas cerradas de
modo estanco por'tapas ~13~-. En el interior del cuerpo -12-
esth dispuesto un tornillio sin fin, transportador, cuyo &rbol
~14- es accionado por un motor -15-, por medio de una transmi
8ibn -16-. Sobre le extremidad izguierda del cuerpo -12- ge
encuentra un tubo de entrada -17- para llegaeda de la materia.
Bajo la extremidad derecha del cuerpo -12- se halla otro tu
bo -18~ parg salida de la materia.

«

#n lg extremidad derecha del cuerpo -1l2- estd fijado
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un generador de merosoles 419-, ligado por medio dé una'tg
beria -20-, cohtra un empalme -21- yue desemboca en el cuel
po =12-,

&l tubo de entrade =~17-, asi édmo el de eélida =18,
pueden estar acoplados, por ejemplo,. por medio de una juntsa
a bayonete, la primera a la oimara de secado -2- y la segun
da a un recipiente destinado a recibir la mgbtsria itratadsa.

La realizacibn del procedimiento es como sigue:

Antes de toda clase de operaciones de concentracibn
o de secado, se efectfia la extraccibm de las substancias ter
mo inestables por medio de una destilacidn Ffraccionada en
aparatos conocidos.

pespubs de la extraccibn de estas substancias, se.
ajusta la viscosidad y la tensibn superficial del producto
a secar. kn general, una fluidez bastaunte elevada y unsa ten
8ibn superficial grande, permiten llegar a la formacibn de
particulas perfectamente esfbricas y homogbneas.

Para éllo, segln la naturaleza dsl producto a tratar,
se ha recurrido, sea a una concentracibdn previa, sea a uns
hidratacibn parcial por homogeneizacibn.

La viscosidad y la tensibn superficial, favorecen la
persistencia de lg dispersibn.

Por otra parte, como la ucidez ve creciendo con el se
cado y siendo débil el poder tampbn de los medios naturales,
conviene mantener el pH en su valor inicial; esto tiene como
efecto secundario estabilizar el er ¥, tamponando éste a
wn rHS reductor, se constribuye todavia a la "dispersibn®
del medio. | |

~

1 mentenimiento del pH en su valor inicisl, presen-

ta ademfs la propiedad de limitar la accibn diastésica; noso
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tros hemos guerido acrecentar esta accibn, llegando'é inhi
birla completamente, por el empleo de substancias natursles
susceptibles de constituir con la vitamina ¢ pares bxido-
reductores y que, por otra parte, podrian fijarse sobre la
funcibn éno-diol de esta vitamina y bloguearla.

la transformacibn de la vitamina ¢ (hcido ascbdrbico)
en fcido dehydroascérbico con liberacibn de una molécula de
ague oxigensada, terminando con la formacibn de productos ne-
gruzcos insolubles (ennegrecimiento). '

Para lograr este efecto se pueden utilizar: el hecido
tioglicblico, el Acido aminoacético, los hidréxiflavonols,
lacistina, el foido tioléctico.

Engeguida se procede a un tratamiento en unsecador
atomizador. ¥l aire o los gases inertes (acido carbbnico,
azoe) utilizados en el secado por atomizacidn son, en primer
lugar, secados, por paso de bajo a alto, a través de una co
lumna de hydrbxido de aluminio granulado, mantenido a tempe
ratura de 3200} La humedad del aire o de los gases inertes
tratados, no resulta entonces superior a los 00,0008 mgr/litro,

El secado en un aparato secador-atomizador gue lleve
una torre, debe ser conducido segin las temperaturas siguien
tes:

Temperatura del atomizador ceesscsssessessl20® Co

Temperatura en 1o alto de ly TOrre ecsseses 70° ¢.

Temperaturs en la parte baja de la torre.. 60° Ce

Los principios sblidos inicislmente disueltos o en
suspensibdn, son liberados despubs de un tiempo de contacto,
una fraccibn de segundo, con el calor y caen en el fondo de
la torre bajo formas pulverulents

Teniendo en cuenta la temperatura de la parte inferia
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de la torre, es preciso prever una refrigeracibn dé su foh&o,
por ejemplo, Por uns circulacibn de agua fria, a fin de bajar
la temperatura prbéximasnente slrededor de unos 30 a 40%¢c. si
no se tomase esta precaucidbn, en particular cuando el produc
to a secar esti principalmente compuesto de glucideos, sobre
todo levulosa, las esférulas pulverulentes, en un estado f£i
sico inestable, se liquefarfan y fundirian al contacto de la
oared caliente.

Gracias a este enfriamiento previsto, las esférulas ni
verulentas cristalizan y el producto resultante se presenta
bajo forma de polvo estable,

Se procede enseguida a la reincorporacibn en el polvo
de los productos extraidos, en primer lugar, en particular
los aromas, Estos son reincorporados al producto base, bajo
forma de aerosoles de origen licuefacto, por medio de apara-
tos destinados a emisiones selectivas de particulas infinited
meles. Esta reincorporacibn se hace & una temperafura de 40°C

Esta operacibn se realiza en el cuerpo cilindrico
-12=-, en el eual los productos secadoa se van introduciendo.
Son batidos y transportados de un extremo al otro de este cuar
po, en el cual circula, en sentido inverso, una corriente sa
turada de aerosoles formados por medio de substancias extral
das en primer lugar del producto base.

Esta corriente de aerosoles es producida por el gene
rador =19-,

En virtud del bgtido gue sufre ls materia en el curso
de su paso g través del cuerpo -12-, la reincorporacibn de los
productos extraldos es perfecta cuando alcanza la gbertura de
sglide -18~,

El gerosol obtenido por el procedimiento selector de



5.

10.

3Q.

gerolizacibn, sc¢ presenta bsjo la Forma de un ligero humo,

yue pueds permanecer en suspensibn en ¢l uire, de 4 a 24 ho
rag. £ste resultado es debldo ul paso del estado estitico de
une solucibn verdadersa, a1l estsdo dinfmico de seudosoluciones
de curbcter coloidul. LOs merosoles obedecen a la ley de
Stockes, de dondes

2x4 (D=-d) g

Ve ———m e - en la yues
9 &

V, es la velocidad de caida de las particulas,

D, es la densidad de las esférulas liguidas,

d, es lg densidad del Ffluido de dispersibn de las esférulas

A, es el radio de curveturu de las particulas supuestas esié
ricas

g, 85 la aceleracibn de la gravedad,

2, s la viscosldud.

1 cm3 de gire tratado por nedio de aerosoles, conbtiene aproxi

mgdanente 50 millones de esTérulas de asrosoles de un difme-

tro medio y uproximado a 0,5

Un aerosol es dinfmico y dotado de una extrema rapidez
de difusidn. Una estéruls de uerosol tarda exactamente dos mi
nutos en recorrer 100 mise.

Un ambiente saturado de serosoles no moja- esia pro-
piedad caruacteristica constitaye la diferencia esencial gue
existe entre un gerosol y ung niebla.

Lgs dimensiones del cuarpo cilindrico ~-12-, asi como
lu digposicibn del dispositivo transportador yue contiene,
son sales yue el polvo es babtido ¥y t:ansportado de una extre
midad a la obra en 30 segundosSe.

La invencibn, dentro de su esencialidad, podri ser

realizada con otras diferencias de realizacibn can respecito a
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la indicada a titulo de ejemplo, = las que alcanzari igusl-

nmente la proteccibn yue & recaba. Podri, pues, ser efectua
da con los medios y szparatos mis apropiados, empleando tiem
pos y temperaturas nis convenientes para el fin propuesto:

pér guedar todo éllo comprendido dentro del espiritu de las

reivindicaciones.

WOT A

Degerito el objeto de la invencibn, lo yue se declara
coilo no practicado ni puesto en ejecucidn en Espaiia, compreh—
de las gilguientes relvindicaciones:

ig& .~ Procedimiento y su corregpondiente dispositivo,
para la conservacibn de productos de origen animal o vegetal,
gegin el cual, despubs de la extruccibn de las substancias
termo-inestables por unz destilacibdn Ffraccionsds, se somete
el producto a tratur z operuciones de secado para transformar
10 en polvo, caracterizgdo por el hecho de yue estas operacio
nes son conducidas en condiciones especiales de viscosidad ¥y
de tensibdn superficial en medio reducitor dispersado y e pre-
sencia de substuncias complejas de vitamings y pigmentos, ba
Jo una Tormz establc no oxidable, utilizando un apurato espe
cial atomizandor secador.

2%,- Procedimiento para la conservacidn de productos
de origen animal o vegetal, caracterizado por el hecho de
que la reaccibn fcida del medio os nantenida & un pH, por lo
menos igual a 4 y, & lo mis, izual a 4,5, con vistas de estg

bilizar el ri° en la proximidad del de log productos naturales
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utilizados. 1 g 6 g 25
32 .~ Procedimiento para lu conservacibn de productos
de origen animal o vegetal, cavacterizado porgue el medio
reductor es dispersado por un tamponamiento a un ri1° reduc-
tor.
42 .- Procedimiento para la consef&acibn de productos

de origoen animal o vegetsal, caracterizado porgue las vitami-

nas y los pigmentos son transiormados ex un complejo estable

no oxidable esponténeamehte.

58 .~ Procedimiento para la conservacidbn de productos
de origen snimgl o vegetzl, caracterizado porgue el empleo de
substancias naturales suscepbibles de constituir con la vita
ming ¢ pares 6xido-redictores y yue, por otra paric, podrian
fijarse sobre la'funcibn ero-diol de la citada vitsmina y
bioyuearla, cuyas subgtancias naturales son, preferentenente,
loe hidroxitlavonol, el 4eido tioglicéblico, el fdcido tioliieti
co0, la cistine y el fcido smino-zcético.

6% .- Procedimiento pura ls conservacibn de productos
de origen wninal o vegetal, caracterizado poryue las overa-
ciones de gecado son efectundas g las temperaturas conveniqg
tes, sechn la zona de aparuto de yue se trate, asi para el

0 - A .
Cey Para el alto de la lLorrs 70° «. para la

gtomizador 120
parte baje de ls misma 60°%¢.

72 .~ Procediniento pura la conservaclibn de productos

‘de origen sninsl o ve-etal, caracterizado por el hecho de yue

las paredes inrferiores de 1la cimars de abowizacibn y de secado
del apzrato especiul, son enfriadas &« uns btemperuburas, por lo

o .. o ) . . .
Uey utilivando circulacibn de agus.

nencs, de 40
8,~ Procedimiento pusra lz conservacidn de productos

de origen animal o vegetul, caracteriuzado por el hecho de jue
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la reincorporacibébn de las substancias extraidas en primer
lugar, el polvo resultante, se realiza bajo forma de aeroso
les de origen licuefacto, por medio de aparatos destinados a
emisiones selectivas de particulas infinitesimales, haciéndg
se esta reincorporacibn a une temperatura de unos 40°¢C.

98 ,- Procedimiento para ls conservacibn de productos
de origen animal o vegetal, carsclterizuado por el hecho de yue
lz instalocibn especial adecuads para llevarlo a cabo, cuasndo
las substancius termo-inestables extruidas en primer lugar de
ben ser reincorporaduas u los productos pulverulentos obteni-
dos, esti caracberizsdo por comprender un recinto de seczdo,
del cual salen los producios pulverulesntos, un reeipiente ce
rrado ligedo & &l, que lleva nedios para despluzar la nateris
en un gentido determinado haciz una wbertura de salida y ne-
dios para provocar, por uha purie, la Formacibn de serosoles
por medio de las substancias extraidas ¥y por obtra parte, una
corriente de eétas cue olroviesa el citado recipiente cn sen=—
tido contrario al de la materis.

102 .~ Procedimiento para la conservucibdn de productos
de origen animal o vegetal, caructerizado poryue la instalg-
cibn especial pars sscado y atomizacibn, consta de una parie
Tija, ue eg el secudor—sbonizador con conductos de entrada y
gsalidas del oire celiente, teniendo lag paredes del fondo de
ecva torre, uha envolturs pera circulscibn de agua de refrige
racibn, estando esta purte fija aeoplade a obra-mbvil sobre
basamento con ruedss, en la yue ge hells un medio transporba—

dor de la nabterisl, por ejomplo, un tornilio espirual, existien

do en este cuecrypo las convenlentes enirads v galida de nateris

el
- 11lE,~ Procediniento y su correspondiente disgpositivo,

para la comservecibn ce producios de origen animal o vegetal.
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Segin se describs y reivindica
descripiiva, yue consta de doce hojas, Foligdas y escritas
niyuing por uns sola csra, acompaiivdas de uns (l{;mina de di
bujos. |

lfadric, a4 7 de marzo de 1451,

Ge e QULILINE.
Pecie JAIME (SERM

a
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