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registro de una Patente de Invencidn, por
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por:
"PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACION INSTANTANEA
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Este invencidn se refiere a un procedimiento de deshidra=
tecién instentinea de géneros alimenticios y, mids en partiou=
lar, de géneros alimenticios capaces de descomposicidén a cortoe
plazo, principalmente en ambiente tropical o subtropical. Mas
especificamente ain, el presente invento tiene en mira la des—
hidratacidn y conservacidén de produectos carnosos,

Sabido es que los moductos alimentiocios, principalmente
los productos carnicos, sean originarios de medios acudticos
0 no, debido a su pecudiar composiocidn quimica, poseen una com-
posicidn elevada de proteinas. Por ello, los productos snima—
les, principalmente las estructuras musculeres de esos produo=-
tos, son campo de profundas alteraciones bioquimicas, en que
sus componentes més nombres - y entre ellos ls propias proteina-
conienzen a sufrir modificaciones furdamentsles en zu formacidn
quimics, por la acoidn directa Ge microorganismos y por los
productos elaborados por ellos, principaslmente las enzimas.

Como se sabe, una célula completa y sana se compone = fune
damentalmente -~ de membrena, citoplasma y nicleo. Asi pues, si
ge somete una célula a 108 Procesos comunes ¥ ueusles de congew
lacién, ocurrird lo siguiente: '

- El liquido celular, particularmente el.liquido citoplas-
matico, empezard a sufrir cembios en su estado £isioco, que de
liquido pasara a sélido, por cristalizacién, acarresndo, ese
cambio de estado, la disimnucién de tamefio de la célula.

- Por otro lado, la célula congelada, al ser colocada en
ambiente normal, experimenterd el fenémeno de la descongelacidn,
lo que 2e procesars tanto més rdpidemente cuantomyor sea ls die ‘
ferencia de temperatura del medio ambiente,

Considerando, pues, que tal fenémeno ocurra en clima tropi-

cal o subtropical, se observaria lo siguiente:
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Con el cambio del estado fisico, los cristales se desha-
cen y vuelven a dar el aspecto primitiwe, hinchando nuevamente
la célule, distendiendo la membrana y descomprimiendo el mi-
cleo. Si esta operacidén se efectia en ritmo normal, sin precipi-
tecidn, la céluls se presentard, al final, con t0dos sus ele=
mentos integros, es decir, no habréd rupturs de la oéiula.‘

Por los procesos normales y comunes de conservacidn de
e=08 productoe sujetos a descomposicidn, principalmente produc—
tos cernosos, ya por medio de congelacidn, ya por medios quimi-
cos, se consiguen los fines pretendidos, con resuliados satis-
factorios, tan 8élo ocuando los métodos usados actian permanen—
temente, slempre presentes en uns situacién contimia, exiglen-
do, pues, la accidén sistemdtice y constante de un conjunto ocom~
plejo de elementos activos, pero de tal modo que, colocados los
productos fuera de la accién de esos medios actuantes, pronto
sufririan los deletéreos efectos del medio ambiente y, asi de-
samparados, quedarfian expuestos a profundas eslteraciones en su
composicidn y en su propia naturalezse quimlca.

Constituye, pues, uno de los objetos de esta invencién pro-
veer un proceso de deshidratacidn instantdnea de géneros alimen=
ticios, que alcance su perfecta estabilidad en el medio ambiente,
en condiciones inalterables de conservacidn.

Constituye, asimismo, otro objeto de la presente invencién
proveer un proceso de deshidratacién instantines de géneros alimens
ticios, principalmente de productos sujetos a descomposicidén a
corto plazo, en ambilente tropical o subtropiocal, tal como produc-—
tos de carne, ys sean de origen acuftico o no.

Constituye, asimismo, otro objeto de la presente invencidén
proveer un proceso de deshidratacién instantdnea y conservascidn

de géneros alimenticios en tales condiciones que los productos
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tratados puedan resistir, sin descomposicidn, los efectos del
medio ambiente, en forms de adquirir una perfecta estabilidad
estructural, que les permite un almacenamiento o transporte,
independientemente de cualguier accidén prolongada de los medios
conservadores.

Consiste el proceso de deshidratacién instanténes de gé-
neros glimenticios, de acuerdo & la presente invencién, esen-
cialmente en someter el producto alimenticio al procesc de des-
congelacién, pero en medio sustancialmente salino, es decir,
en presencia de un compuesto quimico que, por sus propias ce-
racter{stiom, tenge una gren afinidad por el agus, de tal modo
que retire por gbsoroidén cierto porcentaje del liquido celular,
ooupando el espaclo liberado con una correspondiente cantidad
de su estiruciurs molecular.

En este particular, oumple observar que los componentes
que propician el répido aumento de la poblacidn bacteriana, ac-
tuando, de modo general, como factores de crecimiento, son los
1{iquidos intracelulsres y extracelulares, los cusles, debido a
su composicién rica en nutrientes alimentares, asociados con lg
cesacién de la vida, en ambiente de temperatura y humedad favo-
rable, establecen en su congunto las condiciones més adecuadas
para incentiver el aparecimiento de nuevos elementos extrafios
hasta entonces a su naturaleza, es decir, 1los gérmenes que, con
sus productos de elaboracién, poseen una afinidad especisl, al-
tamente selectiva, oon relacién a los princiaples elementos qui-
micos componentes del productos en aprecio, partioculermente con
respecto a aguellos que, por su naturaleza primordial en los fe-
némenocs vitales, ooupan una posicidn de elevada importancia, o
ses, las proteinas.

Sin pretender de modo alguno condicionar la presente inven=
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¢ién y sus resultados précticos, soprendentes e imprevisibles,
a cualesquiera consideraciones tedricas que puedan servirles
eventualmente de bﬁse o explicacidn, cumple sin embargo ponde-
rar que, en el proceso del invento, el cumpuesto quimico dota-
do de afinidad por el agus, y particularmente el cloruro de so-
dio (NaCl), o través del fendmeno de la 4smosis, enouentré ma-
yor facilidad y rapidez en ejecutar su papel de deshidratante
justamente en el momento del cambio del estado fisico del conw
junto celular, en el que tento lg membrana como el citoplasma
ge encuentran ain en une fase de reconstitucidn de toda su ar-
mazén estruoturel.

El 1iquido celular, en la fase de transicién del estado
86lido al estado liguido, y en contacto directo con el cloruro
de sodio, podrs estar en tal disposicidén que sera posible esta-
blecerse una situacién de relacién fi{sico~quimica capaz de trame-
portar el mayor volumen posible de liquido intracelular al espa-
cio intercelular, quedando el 1iquido intracelular restante, por
otra parte, enriguecido en su composicidn con un nuevo constitu-
tivo, de esta vez 86lido, extrafio a su normel constitucidn ante-
rior, es decir, el propio cloruro de sodio.

Al completarse toda la fase de descongelacidn y en repoeo,
en el medio ambiente, y en medio salino, la célula se presenta-
ré practicamente con el minimo de su volumen liquido.

Pinglmente, completéndose tobalmente la reconstitucidn ce-
lulsr, en su nueva fase, quedard el producto, formado asi con
esa estructura celuler nueva, en tales condiciones que podrsd stm-
tar ambientes de estados climatéricos lo mds diversos posible,
sin necesidad de otras protecciones o cuidados espsciales, a no
ser los consliderados imprescindibles realtivamente a las carac~

teristioas higidnicas y estétices del producto.
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Hay que observar que una de las funciones de la membrana
celular es la de regular el equilibrio osmético del medio ce~
lular, es decir, si la célula estd envuelta en un medio de con-
oentracién moler, ocuya solucién seas hipertdénica, la membrans
trata de quilibrar esa diferencia de concentracién por medio
del fonémeno de la ésmosis, el oual, por lo tanto, asociado
con la descongelacidén, establece una relacidn fisico-quimica
de aceidén ginérgica.

Pinalmente, las ventajas de la deshidratacidén instantanea,
de acuerdo al proceso de la presente invencidén, mson esencigl=-
nente las siguientes: '

- Consiituye ese proceso una deshidratacidén y una cura al
mismo tiempo.

- Reduce el tiempo de la operacién, en ambiente salino,
gl méximo de 48 horas, pudiendo dividirse ain en dos salazones
de 24 horas cada una.

- Simplifica las instalaciones, exigiendo solamente una
camara fris abajo de -102C,

- El producto queda en la ofmara fria 10 miximo 24 horas.

~ Después de un periodo de, lo maximo, tres dfas, el pro-
ducto tretado estard en condiciones de afrontar condiciones
climatéricas en medio tropicel o subtropicsl, sin cuidados es=
peciales,

En resumen, por el proceso del invento, de deshidratacidén
instantanea, los principales componenties que favorecen e imcre-
mentan 1ls multiplicecién de microorganismos seran eliminados
de forma sibita y violenta, dehido a la accién conjugada de dos
fenémenos que, en sl acto, actian simulténeamente, multiplicén-
dose y no tan sdlo suméndosé sus efectos, en una evidente maniw
festacién de sinergismo,.
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Los productos alimenticios -~ y principalmente la carne -
obtenldos por el tratamiento realizado conforme la presente
invencién, pueden permanecer en ouslquier embiente, ain el més
desfavorable olimatéricamente hablando, o ain sufrir transpor-

155 tes a reglones distantes, para abastecimiento de las poblacio-
nes mas distantes o alejadas de los mercados suminiatrado.res,
8in cualquier deterioracidn, manteniendo sus cuaslidades origi-
nales y en perfecto estado de conservecidén, sin exigir el em-
Pleo de ningun otro sistems de tratamiento.

160 Hecha la descripcidn precedente, es preciso afiadir que los
detalles de realizacidn de la idea expuesia, pueden variar, sin
que por elle cambie la esencia de la invencién, que es la que
se desprende de los parrafos que anteceden, y se reivindica en
la siguiente

165  NOTA

En resumen: La Patente de Invencidén que se solicita, recae-
ré sobre las reivindicaciones siguientes:

1%,~ PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACION INSTANTANEA DE GANE-
ROS ALIMENTICIOS, EN GENERAL, caracterizado esencialmente por-

170 que comprende la congelacidn de dichos géneros alimentiocios en
una camara congeladora de baja temperatura, durante un periodo
de cerca de 24 horas, siendo retirados de la cémara frigorifi-
ca ¢ introducidos en un medio salino seco, donde permanecen en-
tre 24 y 72 horas, de donde se sacan después para el uso o

175 transporte.

28,~ PROCEDIMIENTQ DE DESHIDRATACION INSTANTANEA DE GANE-
ROS ALIMENTICIOS, EN GENERAL, segin la anterior reivindiocacién,
caracterizado porque los referidos géneros alimenticios perma-
necen en la camara frigorifica a una temperaturs de cerca de

180 ~108¢C,
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38,- PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACIGN INSTANTANEA DE GENE-
ROS ALIMENTICIOS, EN GENERAL, segin las anteriores reivindica=
ciones, caracterizado porque el medio salino seco es ocloruro
de sodio (NaCl) sdélido y seco.

4%, PROCEDIMIENTQ DE DESHIDRATACION INSTANTANEA DE GENE-
ROS ALIMENTICIOS, EN GENERAL, segin las anteriores reivindice~
ciones, caracterizado porque los géneros alimenticios pueden
ser retirados del primer medio salino seco y muevamente intro-
ducidos en un segundo medio salino seco, establecido en las
mismas condiciones.

b8 .~ PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACION INSTANTANEA DE GENE-
ROS ALIMENTICIOS, EN GENERAL. , |

Todo ello tal ¥y como se describe en la presente memoria,

que consta de ocho pagines escritas a maquina.

arid, 24 FEB 1967
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