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deshidratantes, presentan e l inconveniente de ser deli -

de la  Patente de Invención, por 20 años, solicitada a 
favor de Don Joaquín C O S T A  Cervera, de naciona­
lidad Española, residente en Barcelona, calle de la  -  
Princesa numero 55y por " UN PROCEDIMIENTO PARA LA BA 
BRICACION BE SUBSTANCIAS SOLIDAS DESHIDRATANTES PARA 
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

La presente Patente de Invención tiene por objeto- 
garantizar e l  derecho a la  explotación exclusiva de -  
un procedimiento para la  fabricación de substancias -  
sólidas deshidratantes para productos alimenticios .

5 Uno de los inconvenientes conque atraviesa la  con
servación de productos alimenticios, ta les como sal­
de cocina o de mesa, azdcar y similares, es su a lte ra  
eión a causa de la  humedad*

Para evitar e s ta  d ificultad precisa en muchos ca -
10 sos la  conservación de ta les productos por medio de 

substancias que absorben la  humedad del medio aa bien-
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2 052 8
de ácido metasilicico es lavado repetidamente con agua 
destilada hasta que las aguas de lavado no acusen más 
que muy ligeramente la  presencia de iones in ic ia les,es  
curriendo enérgicamaite a l vaeio, obteniéndose con -  

45 ello  un pan de ácido s ilíc ic o . A continuación una quin 
ta  fase para la  a dicidn de sustancia detectara de hu­
medad que tiene lugar sumergiendo durante e l  teimpo -  
preciso, alrededor de unas 24 horas, e l pan de ácido -  
s ilíc ico  en una solución diluida del 1  a l  2 % de deru  

50 ro de cobalto u otra sal de te oto ra sim ilar, hasta con­
seguir lúas completa impregnación*

Acto sqguido se deseca al vacio el producto en dos 
fases, una sexta fase de secado, a temperatura re la ti­
vamente baja, in ferio r a los 1503 y una séptima fase -  

5? a continuación, en la  que se eleva la  temperatura de -  
secado por encima de los 300*. La substancia resultan­
te  previamente pulverizada se comprime en una octava -  
fase con máquinas apropiadas oon o sin previa adición- 
de substancias aglutinante, con el fin  de obtener- pie- 

60 zas troqueladas de forma y tamaño adecuadoa a su ap li­
cación*

Se caracteriza además, e ste procedimiento, porqué -  
las piezas troqueladas obtenidas en la  octava fase se­
rán en forma cilindrica , con un orific io  central pars*- 

65 desecan? e l producto al pasar a través de e lla s , afecta 
rán la  forma de pequeños gránulas u obleas que mezcla­
dos con e l producto lo desecarán, permaneciendo en e l 
recipiente que contiene el conjunto a l ser retenidos -

i;



por el *tapdn agujereado con o rif ic io s  de diámetro conve -  
70 niante.

Se caracteriza además este procedimiento porqué merced 
a la  adición de la  substancia detectora en la  fase terce­
ra , cuando la  substancia deshidratante ha adquirido cien 
to grado de humedad, en e l  cual su acción ya resulta ine- 

7$ fices, la  substancia detectora se colorea, avisando que 
hm llegado a su tope de absorción de humedad.

Se caracteriza además este procedimiento porqué, en -  
una última fase complementaria del mismo, la  substancia -  
obtenida, ya sea en forma de cilindro, ya en forma de grá 

80 nulos u obleas y saturada de humedad, es regenerada por 
una simple tostación, cuyo final se a dvierte al de separe— 
oer la  coloración de la  substancia detectora.

Variarán en la  realización del procedimiento descrito, 
la s  máquinas y ú tile s  de química industria l empleados en 

8? el mismo, asi como e l  tamaSo y forma de las  piezas troque 
ladas. Variará también la  substancia detectora adicionada 
y en general variará cuando no a lte re , cambie o modifique 
la  esencialidad de la  presarte memoria descriptiva.

Se reivindica como objeto de esta Patente 
90 IB.— Un procedimiento para 3a fabricación de substancias- 

sólidas deshidratantes para productos alimenticios, qpe- 
esencialmente consiste en obtener previamente una solu -  
ción de uno o más metaeilioatos alcalinos, la  cual en una 
segunda fase se hace reaccionan, adi clonándole poco a po-
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co y con agitación, por medio de un agitador manual o 
mecánico, con un ácido mineral o una solución de sa l 
ácida, obteniéndose en esta  reacción ácido metasilic^ 
co, en forma de gal, áL cual pasa a una tercera fase- 
áe filtrado  a l vacio con e l  f in  de separase las aguas- 
madres de la  reacción, fase que tiene lugar por me_ -  
dio de los denominados f i l t ro s  de vacío o nutehas u 
otro medio análogo# Sigue una cuarta fase en la  que , 
este gal de áoido m etasilicico, es lavado repetidamen­
te  con agua destilada, hasta que la s  aguas de lavado- 
no acusen más que muy ligeramente la  presencia de io 
nes in ic ia les, escurriendo enérgicamente e l vacio,ob­
teniéndose con e llo  un pan de áoido s ilíc ic o . A conti 
nuaeión una quinta fase para la  adieión de substancia 
detectora de humedad que tiene lugar sumergiendo da -  
rente e l  tiempo preciso, alrededor de unas 24 horas,- 
e l pan de ácido silícico? en una solución diluida del 
1 a l 2 % de cloruro de cobalto u otra sa l detectora -  
sim ilar hasta conseguir una conqpleta impregnación*

Acto seguido se deseca al vacio el producto, en -  
dos fases, una sexta fase da secado a temperatura re­
lativamente baja inferior a los 150 s y una séptima -  
fase a continuación, en la  que se eleva La temperatu­
ra de secado por encima de los 3008. La substancia re 
sultante previamente pulverizada se comprima en una — 
octava fase con máquinas a propiadas con o sin previa- 
adición de substancia aglutinante, con áL f in  de obte 
ner piezas troqueladas de forma y tamaño adecuados a 
su aplicación^



23.- El propio procedimiento para la fabricación de subs- 
12? tancias sólidas deshidratantes para productos alimenticios 

de la  reivindicación anterior, que se caracteriza porqué- 
las piezas troqueladas obtenidas en la  octava fasedarán 
en forma cilindrica con un o rific io  central para desecar 
e l producto a l pasar a través de e lla s  o afectarán la  for 

130 ma de gránnlos u obleas que mezclados con el producto -  
lo desecarán permaneciendo en el recipiente que contiene 
e l  conjunto.
3B.— El propio procedimiento para la fabricación de subs,tatancias sólidas deshidrantes para productos alimenticios 

135 de la s  reivindicaciones anteriores, qge se caracteriza -  
además porqué merced a la  a dición de la  substancia de -  
tectora en la  fase tercera cuando la  substancia deshi -  
dratante ha adquirido cierto grado de humedad, en el -  
cual su acción ya resulta ineficaz, la  substancia deteo- 

140 tora se colorea avisando que/ílegado a su tope de absor­
ción de humedad.
4^.— El propio procedimiento para la  fabricación de sub<3 
"bneias sólidas deshidratantes para productos alimenti -  
cios, de la s  reivindicaciones anteriores, que se caracte 

14$ riza  además porqué en una ultima fase complementaria del 
mismo, la  substancia obtenida ya sea en forma de e ilin  -  
dro, ya en forma de gránalos u obleas y eatgrada de hume 
dad es regenerada por una simple testación, cuyo final  -  
se advierten a l  desaparecer la  coloración de la  sabstan -  

1?0 cia detectora.
53.— Un procedimiento para la  fabricación de substancias



sólidas deshidratantes para productos: alimenticios. 
Consta la  presente memoria descriptiva de s ie te  hojas 

134 foliadas e scritae  por una sola cara.

Barcelona, 5 de Septiembre de 1.952.

E, MORA
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