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i & favor de Don Francisco de P. AGUSTI CORANTI, de naciona~
lidad espafiola, residente en-Barcelona, Avda. Generalisimo
Franco, 41%, 22, por "UN PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION,
CONSERVACION, ESTABITIZACION Y POTENCIALIZACTON DE PRODUC--
08 ALIMENTICIOS, QUII“ICO—ORGANICOS BI OLGGIcos LEVADURAS,
ENZIEAS Y SIMITARES",

IEMORIA DESCRIFTIVA

' La presente invencidn se reficre a un nuevo proce—
dimiento para lograr la obtencidn, conservacidn y estabili-
zacién de muy diversos productos o elementos , entre ellos
los oncostédsicos a base esencialmente de proporcionarles

5, un "pH" estable y un (potencial de Sxido-reduceidn) apropia~
do ﬁaré su potencialiéacién, cuyo procedimicnto innegable-
nente orizinal y nuevo podrd aplicafse a un ein fin de pro=-
ductos, tales como los bioldzicos, quimico~orgénicos e inor-
gdnicos, principios inmediactos, hidratos de carbomo, grasas,

10, proteinas, alcaloides, albvminas, fermentos, levaduras bio-
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catelizadores, vitaminas, etc., y de¢ une manera especial a
productos alimenticios y terapéﬁticos, logrdadose con tal
procediniento resultzdos sorprendentes, con una sezuridad

casi absoluta de una comservacidén indefinida, inalterable
y estbable.

Los diversos medios y procesos empleados hesta el pre~
sente, pare la "conservacidn! en general y en particulsr de
las materias oréénicas, puedén concretarse a cuatro metddos
principales, son en lineas generales los sizuientes: a) con-
gelacidn, b) desecacién, ¢) desairedizacidn y .coceidn, ¥
a) entisepsia, mas cualquiera de estos métodos, tanto en
pérticular como en general o conjuntamente, no asesuran ni
gerantizan wna conservacidn permanente o estable, sino que
a2l envasar el producto despuéé o durante la aplicacidn de
log citados métodos, pronto deja de <sitar en el idoneo de
conservacidén deseado y se descompone o contamina répidamente
nas ain, si se abre el recipiente en el cual se halla confe-
nido, al ponerse en contacto con el aire (clima-humedad).

Puede afirmmerse en resumen que las fermentaciones
tento aerobias, facultativas, como las anaerobias son las
(levoduras) aue alteran los productos, de modo que las readcio-
nes oxireduetoras, son las causantes de la desintegracidén and-
litica, de la materia orgdnica.

El fundemento esencial del procedimiento cde la inven-

cién, consiste en el hecho de que si se logra une oxido-
reduccidén "(rH)" oportuna y si previemente se estabiliza el
correspondiente "pB", se mantiene ¢l producto en un estado

de conscrvacion constante y estable., Fllo de modo similar al




procadimiento mediante el cual un acero se fransforna en
inoxidable mediante una oxidacidn previa, que luego sc man-
tiene inedlume frente a cualquier alteracidn higrométrica
(humedad) o corrasiva.

5. Con este procedimiento que se trata de proteger, se
controla tdalmente todos cuantos factores prdéximos o remotos
pueden ser.causa de alteraciones en los oroductos somcti-
dos previamente al mismo,.

Consiste, pues esencial_mente el procegso de la in-

10, veneildn en las sizulentes fases de realizscidn:

A) Bl producto debe estar en la debide forme y cir-
cunsteneias, para que se puedan realizar las reacciones pro-
pias del procedimiento con el mas intimo cont..cto posible,
llegéndose a esta situacidn por el proceso apropiado, tal

15. como, atomizacidn, pulveracidn, emmlsidn,dssintegracidn,
dispersidén por muturacidén coloidal, o cuzlquier operacidn
adecusda al fin propuesto.

B) Seguidamente se procede & la operacidn ezencial del
proceso de la invencidn, que'se reficre a le conservacidn

20, del producto, proporcionando &l mismo un "pH" estable y
ddndole un "rH" (potencizl de Oxido-Reduceidn expresado en
mili-voltioé, apropﬂado, lo gque se lorro por medios quinmi-
cos y/o fisico-eléctricos, electrdnicos y cibernéticos, tal
como mezclas quimicas reversibles o tawponades --gol de al-

25,4 tura, radiaciones infra-rojas, ultra-violetas, onda ulira-
cortas, rayos Rontgen, ultre-radiaciones y electro-magnéti
cas, dependienaé el uco Ge tales nmedios dentre del medlo o

mbsireto, su intensidad y periddo de tiempo y temperatura



5.

10.

15.

20’

preestablecidos, segin el producto de que se trate.

0) Tembién segin los productos .se realiz.rd la
operacidn u operaciones compleizentarias de deshidratacidm,
sea evaporacidn, concentracidn el vaclo, refrigeracidn, sa-
turacidn o extraccidn, con los controles electro-bionicos
pertinentés;'

D) Minalmente como complementos gue ultiman el ci-
tado sistema de obtencidn comservacidn, estabilizscidn y
potencializacidn se procederd eventuvalmente a lea maduracidn
del producto resultente, o a su Fasteurizucidn, filtraje al
vacio, ultra-centrifugacidn, destilucidn fraceionada, pren-
saje y refuerzo con anti~-fermentos o apo-co-fermentos qui-
micos o bioldzicos.

Descrito a grandes rasgos el proceso de la invencidn
se comprende serdn independientes del objeto de la presente
patente, los productos tratados, composiéién y proporciones
de los mismos aparatos de reslizacidn, fases complementarias .
preparatorias y de acabado, y, en general, todo cuanto no al-

tere, cambie o mofdifique la esencialidad de la invencidn.

NOTA

Se reivindica como objeto de la presente patente de
invencidn:-
1. Un procedimiento para la obtencidn, conservacidn

estabilizacidn, y potcncializacidn de productos slimenticios,
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quimico-orgénicos, biolégicos, levaduras, enzimas y simila-
res, que consiste esencialmente en proporcionar al produc-
to a tratar un »pH» estable, entre 0,20 a 8,20 (neutro=7)
por un proceso endégeno o exégeno, y un rH en milivoltios
entre (-3+5 y ===+5+27) por medios fisioquimicos a base

de soluciones reversibles y tamponadas (Biiffer), formadas
por mezclas &cidas y bésicas del mismo radical, benzoico,
fosférico, solfitico, ghlico y amilico, y/o por medios fi-
sico-eléctricos.

2. Un procedimiento para la obtencién, conserva-
cién, estabilizacién y potencializacién de productos ali-
menticios, quimico~-orgdnicos, bioldgicos, levaduras y si-
milares, segiin la reivindicacidn anterior, que se carac-
teriza por el hecho de someter el producto a tratar a una
preparacién previa tipo pulverizacidn, cispersién, desin-
tegracién o emulsionado, para facilitar el mds intimo con-
tacto en las reacciones a realizar.

3. Un procedimiento para la obtencién, conservacién,
estabilizacidén y potencializacién de productos alimenticios,
quimico-orgénicos, bioldgicos y similares, segin las reivin-
dicaciones i y 2, que se caracteriza por el hecho de que
como complémento de las operaciones bdsicas, se procederé
a una deshidratacién del producto, con una liofilizacién
adecuada.

4. Un procedimiento para la conservacién, estabi-
lizacidén y potencializacién de productos alimenticios, qui=-
mico-orgénicos, bioldgicos, levaduras y similares, segin

las reivindicaciones 1 a 3, que se caracteriza --



S5e

por el hecho de ultimar el proceso de obtencidn conservacidn
estebilizacidn y potencializacidn mediante la maduracidn
del.producto o la Pasteurizacidn, y adicién de entifermentos
co-apo-fermentos sean quifiicos o bioldgicos.

5. Un procedimiento para 12 obicacidn, conservacidn,
estabilizacidn y potencializacidn .de vproductos alimenticios,
quimicororgénicos, bioldgicos, levadnrcs, enzimas y simile-
res.

Le, preseﬁte memoria descripiiva consie de sei:z hojas
Toliadas, escritas a mdquinas por une sola cara.

Barcelona, a 14 de diciembre de 1968.

Francisco de P. AGUSTI CORAKTI
P. a. . A
J TORTRAS
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