DESCRIPTIVA

de la Patente de Invencidn, por 20 aficos, solicitads a
favor de Don Joagquin CO ST A Oervérs, de nacions-
1lidad Espafiola, residente en Barcelona, calle de la -~
Princesa mumero 55, por " UN PROCEDIMIENTO PARA Ia FA
BERICACION DE SUBSTANCIAS SOLIDAS DESHIDRATANTES PARA
PRODUCTOS ALIMENTICIOS *,

Ie presente Patente de Invencién tiene por objeto~
garantizar el derecho a la explotacién exclusiva de -

. un procedimiento para la fabricacidn de subetencies -

sdlidas deshidratantes pare productos alimenticios .

Uno de los inconvenientes con que atraviesa la con
servacién de productos alimenticios, tales como sal-
de cocina o de mesa, azicar y similares, es su alters
cién a causa de le lumedad,

Pare eviter esta dificultad precise en muchos oa -
gsom la conservacién de tales productos por medio de
substencias que sbeorben le Immedad del medio ambien-
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de dcido metasilicico es lavado repetidamente con agus
destilada hasta que las aguas de lavado no acusen més
que muy ligersmente la presencia de lones iniclales,eg
currienio enérgicemente &l vacio, obteniéndose con ~
ello un pan de écido silicico. A contimuscidén une quipn
ta fase para le adicién de sustancia detectora de lm-
nedad que tiene lug#r sumergiendo durante el telmpo -
preciso, slrededor de unes 24 horss, el pen de écido -~
eilicico en una solueidén dilufds del 1 al 2 % de clorm
TO cie cobalto u otra sal deteotora similar, lmsta con-
seguir una completa impregnacidns

Acto seguido se deseca al vacio el producto en dos
fages, una sexta fese de secado, & temperatura releti-
vemente baje, inferior a los 1502 y une septima fase -
e continumcién, en lea que se eleve 1a temperatura de -
secado por encima de los 300%,. Ia substancia resultan.
te previemente pulverizada se comprime en uns octave -
fase con ;néquinas epropiadas oon o sin previe edicidn-
de substancias aglutinante, con el fin de obtener pie-
zas troqueledes de forme y tamefio adecumdos & su apli-
cacidne

Se caracteriza ademéds, e ste procedimiento, porqué -
las plezas troqueladas obtenidas en la octava fase se-
r4n en forme cilfndriom, con un orificio central para-
desecar el producio al pasmr a través de ellas, afectm
rén la forma de pequefios grénulos u oblgaé que mezcla-
dos con el producto lo desecardn, permaneciendo en el

recipiente que contiene el conjunto el ser retenidos -
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por el tapén agujereado con orggi?s 8 didmetro conve ~
niente. _

Se caracteriza ademds este prbcedimiento porqué merced
8 la gdicién de la substancie detectora en la fase terce-
ra, cuando la substancia deshidratente ha adquiride cier
to grado de humedad, en eI cual su aceién ya resulta ine-
ficaz, la substancie detectora se colores, avisando que
hm llegedo a su tope de absorcién de humedad,

Se caracteriza adesmés este procedimiento porqué, en -
ung dltime fase complementaria del mismo, la substancia -
obtenida, ya sea en formu de cilindro, y= en forma de gré
nlos u obleas y saturada de humeded, es regenerada por
una simple tostacién, cuyo final se & dvierte &l desapare-
cer la colorzcidn de la substancim detectora.

Variaerén en la realizacién del procedimiento descrito,
lag méquinas y dtiles de quimica industriel empleados en
el mismmo, asf{ como el temafio y forma de las pie zas troque
ladasm, Varierd también la substancis detectore adicionada
y en general variard cuanio no altere, cambie o modifique
le esencialidad de la presente memoria descriptiva.
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Se reivindica como objeto de esta Patente:-

12,~ Un procedimiento para lz fabricacién de substancias.
sélidas desghidratantes para productos slimenticios, que-
esenciaelmente consiste en obtener previamente unas solin -
cidén de uno o mds metasilicatos elcalinos, la cual en una
segunde fase se hace reaccionar, adiciondndole poco & po-
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co Yy con- agitacidén, por medio de un agitador mamusl o

mecénioco, con un dcido minerel o una soluecidén de =al
dcida, obteniéndose en esta reeccidn dcido metasilici
co, en forma de gel, € cusl pasa & una tercers fase-
de filtrasdo &l vacio con el fin de separar las aguas-—
madres de la reaccidn, fase gue tiene lugar por he_ -
dio de los denominados filtros de vacfo o nutches u
otro medio esndlogo. Sigue una cuarta fase en la que ,
este geol de 4cido metasilicico, es lavado repetidamen
te con ague destilada, hasta que las agnas de lavado-
no acusen més que muy ligeremente 1la presencis de igo
nes inicieles, escurriendo enérgicamente al vacfo,ob~
teniéndose con ello un pen de deido silicico. A conti
muacién une quinta fase para le adicidn de substancia
detectors de mmedad que tiene lugar sumergiendo du -
rante el tiempo preciso, alrededor de unas 24 horas,-
el pan de dcido silicico en una solucién dilufde del
1 al 2 % de cloruro de cobalto u otra sal detectorm -
similar hasta conseguir une completa impregnacidne
Acto seguld se deseca gl vacfo el producto, en -

dos fases, una sexts fase de secado & temperesturs reo-
letivamente baje inferior a los 150 2 y una séptimz =
fase & continuacién, en la que se eleva la temperatu-
ra de secado por encima de los 3008. Le substancia re
saltante previamente pulverizade se comprime en unas -
octave fase con mdquinas apropladas con o =in previa-
adicién de substancia aglutinante, con d fin de obte
ner piezas troqueladas de forma y temafio adecuadox &

su aplicacidn,
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22,- E1 propio procedimiento para la fabricacién de subs-
125 tancies sélidas deshidratantes para productos alimenticios
de la reivindicacién anterior, que se caracteriza porqué~
las pilezas troqueladas obtenidas en la octave faseferdn
en forma cilindrica con un orificio central para desecar
el producto al pasar a través de ellss o afectardn la for
130 ma de grdnulos u obleas que mezclados con el producto -
lo desecardn permeneciendo en el recipiente que contiene
el conjunto. |
32,- E1 propio procedimiento pera la fabricacién de subsg
tancies sélidas deahidrébz?tes. para productos alimenticios
135 de las reivindicaciones anteriores, gue se caracteriza -
ademds porqué merced a laadiciédn de la substancia de -
tectora en la fase tercera cuando la substancia deshi -~
dratante ha adquirido cierto grado de humedad, en el -
cual su accidn ya resulta ineficaz, la substancia deteo—
140 tora se colorea avisando que%legadc & su tope de absor-
cién de humedad,
42, El propio procedimiento para la fabricacidén de subg
t noias sélidas deshidratantes para productos aliment{ -
éios, de las reivindicaciones anteriores, que se caracte
145 rize ademds porqué en uns ultime fase complementaria desl
mismo, la substancia obtenida ya sea en forma de cilin -
dro, ya en forms de grémlos u obleas y satyrada de hume
dad es regenerad por uns simple tostacidén, cuyo finel -
ge advierte al desaparecer la coloracién de la substan -
150 oia detectora.
592,- Un procedimiento pera la fabricacién de substancias



861idas deshidratantes para productos alimenticios,
Consta la presente memoria descriptiva de siete hojas
154 <foliadas escritas por une sola cara,

Barcelona, 5 de Septiembre de 1,952,

M. 1. MORA
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