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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  
que se acompaña 

a l a  so lic itu d  de
reg is tro  de una Patente de Invenolán, por 
vein te años en España, a favor de DON AHY 
WERNER MUENCH, residente en SAO PAULO (BRA­
SIL), Rúa Asdrubal do Ñascimiento n* 204, 
de nacionalidad b rasileña, 

por:
"PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATAClCN INSTANTANEA 

DE GENEROS ALIMENTICIÔ  EN GENERAL"
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Bata invención a a re f ie re  a un procedimiento de deshidra- 

tación  instantánea de géneros alim enticios y, man en particu ­
l a r ,  de géneros alim enticios capaces de descomposición a corto 
plazo, principalmente en ambiente tro p ica l o subtropical. Más 

$ específicamente aún, e l presente invento tien e  en mira la  des-
hidratación y conservación de productos carnosos.

Sabido es que los productos alim enticios, principalmente 
los productos cam ioos, sean orig inarios de medios acuáticos 
o no, debido a su pecu liar composición química, poseen una com- 

10 posición elevada de proteínas. Por e llo , los productos anima­
le s ,  principalmente la s  estructuras musculares de esos produc­
to s , son campo de profundas alteraciones bioquímicas, en que 
sus componentes más nombres -  y entre ellos la  propia pro teína- 
comienzan a s u f r i r  modificaciones fundamentales en su formación 

15 químioa, por l a  acción d irec ta  de microorganismos y por los
productos elaborados por e llo s , principalmente la s  enzimas.

Como se sabe, una célu la oompleta y sana se compone -  fun­
damentalmente -  de membrana, citoplasma y núcleo. Así pues, s i  
se somete una cé lu la  a los procesos comunes y usuales de conge- 

20 lación , ocurrirá  lo  siguiente:
-  El liquido ce lu la r, particularm ente e l.líqu ido  c itop las­

matico, empezará a s u f r ir  oambios en su estado f ís ic o ,  que de 
liquido pasará a só lido , por c r is ta liz ac ió n , acarreando, ese 
cambio de estado, l a  disimnnción de tamaño de l a  célu la .

25 -  Por otro lado, l a  célu la congelada, a l  se r oolocada en
ambiente normal, experimentará e l fenómeno de l a  descongelación, 
lo que se procesará tanto más rápidamente cuanto mayor sea l a  di­
ferencia  de temperatura del medio ambiente.

Considerando, pues, que t a l  fenómeno ocurra en clima tro p i-  
30 cal o subtropical, se observará lo  siguien te :
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Con e l cambio del estado f ís ic o , los c r is ta le s  se desha­

cen y vuelven a dar e l aspecto primitivo, hinchando nuevamente 
l a  célu la , distendiendo l a  membrana y descomprimiendo él nú­
cleo. Si esta  operación se efectúa en ritmo normal, s in  precip i­
tación , l a  célu la se presentará, a l  f in a l ,  con todos sus ele­
mentos íntegros, es deoir, no habrá ruptura de l a  oéíula.

Por los procesos normales y oomunes de conservación de 
esos productos sujetos a descomposición, principalmente produc­
tos carnosos, ya por medio de oongelaoión, ya por medios quími­
cos, se consiguen los fines pretendidos, con resultados s a t is ­
fac to rio s, tan  sólo cuando los métodos usados actúan permanen­
temente, siempre presentes en una situación continua, exigien­
do, pues, l a  acción sistem ática y constante de un conjunto oom- 
plejo  de elementos activos, pero de t a l  modo que, colocados los 
productos fuera de l a  acción de esos medios actuantes, pronto 
su fr ir ía n  los deletéreos efectos del medio ambiente y, a s i de­
samparados, quedarían expuestos a profundas alteraciones en su 
composición y en su propia naturaleza química.

Constituye, pues, uno de los objetos de esta  invenoión pro­
veer un proceso de deshidratación instantánea de géneros alimen­
t ic io s ,  que alcance su perfecta  estab ilidad  en e l medio ambiente, 
en condiciones ina lte rab les  de conservación.

Constituye, asimismo, otro objeto de l a  presente invención 
proveer un proceso de deshidratación instantánea de géneros alimen; 
t ic io s ,  principalmente de productos sujetos a descomposición a 
corto plazo, en ambiente tro p ica l o subtropical, t a l  oomo produc­
tos de carne, ya sean de origen acuátioo o no.

Constituye, asimismo, otro objeto de la  presente invenoión 
proveer un proceso de deshidratación instantánea y conservación 
de géneros alim enticios en ta le s  oondioiones que los productos
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tra tados puedan r e s i s t i r ,  s in  descomposición, lo s  efectos del 
medio ambiente, en forma de adquirir una perfec ta  estab ilidad  
es tru c tu ra l, que le s  permita un almacenamiento o transporte , 
independientemente de cualquier acción prolongada de los medios 
conservadores.

Consiste e l proceso de deshi¿tratación instantánea de gé­
neros alim enticios, de acuerdo a l a  presente invención, esen­
cialmente en someter e l  producto alim enticio a l  proceso de des­
congelación, pero en medio sustancialmente salino , es decir, 
en presencia de un oompuesto químico que, por sus propias ca­
ra c te r ís tic a s  tenga una gran afinidad por e l agua, de t a l  modo 
que r e t i r e  por absorción cierto  porcentaje del liquido ce lu la r, 
ocupando e l espacio liberado oon una correspondiente cantidad 
de su estruotura molecular.

En este  p a rtic u la r , cumple observar que lo s  componentes 
que propician el rápido aumento de l a  población bacteriana, ac­
tuando, de modo general, como fac to res de crecimiento, son los 
líquidos in trace lu la res  y ex tracalu lares, los cuales, debido a 
su composición r ic a  en nu trien tes alim entares, asooiados con l a  
cesación de l a  vida, en ambiente de temperatura y humedad favo­
rab le , establecen en su conguato la s  condiciones más adecuadas 
para incentivar e l aparecimiento de nuevos elementos extraños 
hasta  entonces a su naturaleza, es decir, los gérmenes que, con 
sus productos de elaboración, poseen una afin idad especial, a l­
tamente se lec tiv a , con relaoión a lo s  p rin d ap lea  elementos quí­
micos componentes del productos en aprecio, particularm ente con 
respecto a aquellos que, por su naturaleza primordial en lo s  fe ­
nómenos v ita le s , ocupan una posición de elevada importancia, o 
sea, la s  pro teínas.

Sin pretender de modo alguno condicionar l a  presente inven-
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ción y sus resultados p rác ticos, soprandantes e im previsibles, 
a cualesquiera consideraciones teó ricas que puedan se rv irles  
eventualmente de base o explicación, cumple s in  embargo ponde­
ra r  que, en e l proceso del invento, e l compuesto químico dota- 

95 do de afinidad por e l agua, y particularm ente e l cloruro de so­
dio (NaCl), a través del fenómeno de la  ósmosis, encuentra ma­
yor fac ilid ad  y rapidez en ejecutar su papel de deshidratante 
justamente en el momento del cambio del estado f ís ic o  del con* 
junto ce lu la r, en e l que tanto l a  membrana como e l citoplasma 

100 se encuentran aún en una fase de reconstitución de toda su ar­
mazón es tru c tu ra l.

El liquido ce lu la r, en la  fase de transic ión  del estado 
sólido a l estado líqu ido , y en oontacto directo con e l cloruro 
de sodio, podrá es ta r en t a l  disposición que será  posible esta - 

105 bleoerse una situación de re lación  físico-quím ica oapaz de tmas- 
portar el mayor volumen posible de líquido in tra ce lu la r a l espa­
cio in te rce lu la r , quedando é l liquido in tra ce lu la r re s tan te , por 
o tra  p arte , enriquecido en su composición con un nuevo constitu­
tiv o , de esta  vez sólido , extraño a su normal constitución ante- 

110 r io r ,  es decir, e l propio cloruro de sodio.
Al completarse toda l a  fase  de descongelación y en reposo, 

en e l medio ambiente, y en medio sa lin o , l a  célu la se presenta­
rá  prácticamente con e l mínimo de su volumen liquido .

Finalmente, completándose totalmente l a  reconstitución ce- 
115 lu la r ,  en su nueva fase , quedará e l producto, formado as i con

esa estructura ce lu lar nueva, en ta le s  condiciones que podrá den­
ta r  ambientes de estados clim atéricos lo más diversos posible, 
sin.necesidad de o tras protecciones o cuidados especiales, a no 
ser los considerados imprescindibles realtivam ente a la s  carac- 

120 te r is t ic a s  higiénicas y es té ticas  del producto.
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Hay que observar que una de la s  funciones de l a  membrana 

ce lu la r es la  de regular e l equ ilib rio  osmótico del medio ce** 
lu la r ,  es decir, s i  l a  cé lu la es tá  envuelta en un medio de con­
centración molar, cuya solución sea h ipertón ica, la  membrana 
t r a ta  de equilibrar esa diferencia de concentración por medio 
del fonómeno de la  ósmosis, e l oual, por lo  tan to , asociado 
con l a  descongelación, establece una re lación  físico-quím ica 
de aooión sinérgica.

Finalmente, la s  ventajas de l a  deshidratación instantánea, 
de acuerdo a l  proceso de l a  presente invención, son esencial­
mente las  sigu ien tes:

-  Constituye ese proceso una deshidratación y una cura a l 
mismo tiempo#

-  Reduce e l tiempo de l a  operaoión, en ambiente sa lino , 
a l  máximo de 48 horas, pudiendo d iv id irse  aún en dos salazones 
de 24 horas cada una.

-  Sim plifica la s  in sta laciones, exigiendo solamente una 
cámara f r í a  abajo de -10BC.

-  El. producto queda en l a  cámara f r í a  lo  máximo 24 horas#
-  Después de un periodo de, lo  máximo, tre s  d ías, e l  pro­

ducto tratado es ta rá  en condiciones de afrontar condiciones 
clim atéricas en medio tro p ica l o subtropical, s in  cuidados es­
pecia les.

En resumen, por e l proceso del invento, de deshidratación 
instantánea, los principales componentes que favorecen e incre­
mentan l a  m ultiplicación de microorganismos serán eliminados 
de forma súb ita  y v io len ta , debido a l a  acción conjugada de dos 
fenómenos que, en e l acto, actúan simultáneamente, m ultiplicán­
dose y no tañ  sólo sumándose sus efectos, en una evidente mani­
festac ión  de sinergismo.
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Los productos alim enticios -  y principalmente l a  carne -  

obtenidos por e l tratam iento realizado conforme la  presente 
invención, pueden permanecer en cualquier ambiente, aún e l más 
desfavorable climatéricamente hablando, o aún s u f r ir  transpor­
tes  a regiones d is tan tes , para abastecimiento da la s  poblacio­
nes más distantes o alejadas de los meroados suministradores, 
s in  cualquier deterioración, manteniendo sus cualidades o rig i­
nales y en perfecto estado de conservación, s in  ex ig ir e l em­
pleo de ningún otro sistema de tratam iento.

Hecha la  descripción precedente, es preciso añadir que los 
de ta lles de realización  de l a  idea expuesta, pueden v a ria r , s in  
que por ello  oambie l a  esencia de l a  invención, que es l a  que 
se desprende de los párrafos que anteceden, y se re iv indica en 
l a  siguiente

N O T A

En resumen: La Patente de Invención que se s o l ic i ta ,  reoae- 
rá  sobre la s  reivindicaciones sigu ien tes:

1 * .- PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACIÓN INSTANTÁNEA DE GENE­
ROS ALIMENTICIOS, EN GENERAL, caracterizado esencialmente por­
que comprende la  congelación de dichos géneros alim enticios en 
una cámara congeladora de baja temperatura, durante un periodo 
de cerca de 24 horas, siendo re tirados de l a  cámara f r ig o r í f i ­
ca e introducidos en un medio salino seco, donde permanecen en­
t r e  24 y 72 horas, de donde se sacan después para e l  uso o 
transporte .

23 .- PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACION INSTANTÁNEA DE GENE­
ROS ALIMENTICIOS, EN GENERAL, según l a  an te rio r reivlndioaoión, 
caracterizado porque los referidos géneros alim enticios perma­
necen en l a  cámara f r ig o r íf ic a  a una temperatura de cerca de 
-10BC.
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3* .- PROCEDIMIENTO DE DESHIBRATACIÓN INSTANTANEA DE GENE­

ROS ALIMENTICIOS, IN GENERAL, según la s  an teriores re iv indica­
ciones, caracterizado porque e l medio salino seco es cloruro 
de sodio (NaCl) sólido y seco.

4* .- PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACIÓN INSTANTANEA DE GENE­
ROS ALIMENTICIOS, EN GENERAL, según la s  an teriores re iv indica­
ciones, caracterizado porque lo s  géneros alim enticios pueden 
se r re tirado s del primer medio salino  seco y nuevamente in tro ­
ducidos en un segundo medio salino seco, establecido en la s  
mismas condiciones.

5* .- PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACIÓN INSTANTANEA DE GENE­
ROS ALIMENTICIOS, EN GENERAL.

Todo ello  t a l  y como se describe en l a  presente memoria, 
que consta de ocho páginas e sc rita s  a  máquina.
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