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etc., v de unc womera especial a Trofuetos aliuwenticlos,
lo,wdndove con tal procedimiento rasultados sorprenden=—
tes, con wig se uridad casi absoluta de und conservacidn

»1tercble ¥y ectable.

e

Low Civeruor aellos y orocesos empleados lnsia el

precente, vrra lalcoasovvacidnten enevel y en particular
ds lus materias orginicas, pucden concrstarse a cuatro

rineil oles, E0n s0on en linems _enerales loc si-
.uientes: a) congelscidn, b) descecacidn, c) desairediza-
cién y coccibdn, v 4 antisepsia; mes cusl unlera de aostos
udtoios, tanbo en yartlicular cowo en _sneral o conjunta-
mante, no ase uran nl sarancizan uaon conservacidn perma=-
nente o uu- vle, sino ¢ue «l crvasar el profucto despuds
o durante la s licacidn de los citedos métodos, vpronto

P4

deijs de eutor em el es.ado de conservacldn dsessado y de

. ’ PR L
descomrone o copuonina rividonente nas alln, <L se abre

reciniente an el cual se Lui.c contsnldo, al ponerse

o
 aad

sn contacto con el cire {clima—-iumedsd).

frede afimmarse en resuaen que las fermentaciones,
tanto serobias, iucultativas, como las anaeroblas, son las
sve alteras los productos, de modo gue las reacclones oxi-
reduetoras. son Los erusauntes de 1o desinterraclon anéd-
1ftica, de Llu ucteria ocrsénlca.

11 fundrouaento esencial del wieocedlmlento de La
invencidn, consiste en el lLiecho .uwe si selogra una oxido-

o

reduccidn (RL) opo:tuna y si yreviamente se cuiablliza

el corvesypondiente PII, se mantlene el producto en un

.)

escado de couservecidn constante ¥y cestoble. Lllo de modo
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similar al rrocsdinlento necionts 21 cuval un a2cero se
troensfoima en inonideble medisnte une oxidacion previa,
que lue;jo se .uontisne incdluue firente a cualgquier altera—
cidn hi_rowétrica (hw:.edad).

5. Con e¢ste procedlmiento gue se trata de wnrote er,
se counibrola totaluente todos cusntos factores prdxinos
0 remotos pusden ser crzusa de alteraciones en
tos sounevldos vpreviercnte el mismo.

Contiste, »uss esencianluecnie el proceso de lz in-

-~

10. vencidn en las si uientes iasces de vealizacidn:

W

A) Bl prciucta dsbe estar en lc debida fome y
cirvecundancies, pora cue se puedem roslizar las reacclones
wrovles del trocedimiento con 21 w's Intimo contacto NOSL=-
ble, lle:'ndose a este zituacidn por el proceso apropiado,

15. tal como pulverisacidn, esulsidn, desint racion, disper—
sion por wmuituracidn coloidal, u cuslquier opcracidn ade-

in 7tryopuesto.

My

cuada al
- . . . = X . 2 N
3) S uldensnte se wroccde @ la operacion asenclal

del -roeeso de la invencidn, que se reliere a la conserva=-

20 cidén del -roiuebo, vroporeionsm@o al mismo un YPH! estable
y dfndole un "RI" (potenclal de Oxido-ieduccidn expresado
enn voltios), a-ropiado, lo que se lo.ra por medios guimicos
y/o £icico-eléctricos, tzl cowo mewsclas quimicas revsorsi-
bles o tesmpoundas —sol de altura, radiscionses infra-rojes,

25. ultra~violetas, onda ulitre-cortas, rayos Rbntgen, etec.,

. - . . N I's
dewendicndo el uso de tales medios, su intensidad y rerilodo
de tlempo y temperatura preestoblecidos, se in el producto

(8]

de cque se trate.
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20.

C) Teambién segiin los productos se realizaré la
operacidén u operaciones complementarias de deshidrata-
cién, sea por evaporacién, concentracién sl vacfo, refri-
geracidn, saturacién o extraccién.

D) Finalmente como complementos que ultiman el
citado sistema de conservacién, estabilizacién y poten-~
cializacién se procederd eventualmente & la maduracién
del producto resultante, o & su pasteurigacién, filtra-
Je al vacio, destilaéién traccionada, prensaje y refuer-
z0 con anti-fermentos quimicos o bioldgicos

Descrito a grandes rasgos el proceso de la inven-
eibn se comprende serdn independientes del objeto de la
presente patente, los productos tratados, composicién y
proporoiones de los mismos aparatos de realizacién, fases
complementarias preparatorias y de acabado, y en general,
todo cuanto no sltere, cambie o modifique la esencialidad

de la invenoidn.

NOTA

Se reivindica como obJeto de la presente patente
de invenocién;-

1. Un procedimiento para la conservecién, estabi-
lizaocién y potencializacién de productos qufmico-orgénicos,
biolégicos y similares, gque consiste esencialmente en pro-

porcionar sl producto a tratar un PH estable, entre 0,20 a
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15.

20.

25.

8,20, por un proceso endbgeno o exdgeno, y un RH en
voltios entre +10 ¥y +90, por medios qufmicos a base
de soluciones reversibles y tamponadas, formadas por
mezclas dcidas y bdsicas del mismo radical, benzoilco,
fosfdérico, sulfdtico, gédlico y amflico, y/o por medios
fisico eléctricos.

2. Un procedimiento para la conservacidén, estabi-
lizacidén y poteucializacién de productos alimenticios,
quimico-orgdnicos, bioldgicos y similares, segin la rei-
vindicacién anterior, que ge caracteriza por el hecio de
someter el producto a tratar a una preparacién previa tipo
puverizacidén, dispersién, desintegracién o emulsionado,
para facilitar el mds Iintimo contacto en las reacciones
a realizar.

3. Un procedimiento para la coanservacién, estabi-
lizacién y potencializacidn de productos alimenticios,
quimico-orgédnicos, bioldgicos y similares, segin las rei-
vindicaciones 1 y 2, gque se caracteriza por el hecho de que
como complemento de las operaciones bédsicas, se procederd
a una deshidrataoién del producto.

4. Un procedimiento para la conservacién, estabi-
lizacidn y potencializacién de productos alimenticios,
quimico~-orgdnicos, bioldégicos y similares, segin las rei-
vindicaciones 1 a 3, que se caracteriza por el hecho de
ultimar el proceso de conservacién, estabilizacién y po-
tencializacién mediante la maduracidén del producto o la
pasteurizacidn, y adicién de antitermentos, sean quimicos

o biolégicos.



5. Un procedimiento para la conservacién, estabi-
lizacidén y potencializacién de productos alimenticlos,
quimico-orgénicos, biolégicos y similares.

La presente memoria consta de sels hojas folia-

das, esoritas por una sola cara.
Barcelona, a 21 de febrero de 1952.
Francisco de P. AGUSTI CORARTI

,.-»"/ o )
/ ”
n'./

p.a.
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