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(57) Resumo: APARELHO E METODO PARA ARMAZENAR
PRODUTOS ALIMENTICIOS A presente invengéo prové um aparelho
e um método para armazenar produtos alimenticios compreendendo:
um recipiente para acomodar agua e o produto alimenticio; pelo menos
uma unidade de eletrodo tendo um eletrodo negativo dentro do
recipiente e um eletrodo positivo dentro do mesmo faceando o eletrodo
negativo; e um supridor de energia para suprir energia elétrica a
unidade de eletrodo, induzindo, desse modo, eletrdlise entre o eletrodo
negativo e o eletrodo positivo separados um do outro de modo a gerar
oxidantes; e remover bacilos de decomposi¢céo de produto alimenticio
pelos oxidantes e. assim, manter a frescura dos produtos alimenticios
por um longo tempo sem congelamento ou refrigeragéo.
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“APARELHO E METODO PARA ARMAZENAR PRODUTOS
ALIMENTICIOS”
Campo técnico

A presente invengdo refere-se a um aparelho para armazenar e
conservar frescos produtos alimenticios e um método para o mesmo, mais
particularmente, a um aparelho e um método de manter a frescura de produtos
alimenticios como carne, peixe e crustaceos por um lbngo periodo de tempo

sem congelamento dos pras.

Técnica anterior

Como muita gente esta se interessando em uma vida saudavel
nestes dias, o interesse de se manter sauddvel também esta aumentando.
Entretanto, uma vez que produtos alimenticios como carne, peixe € crustaceos
tém a tendéncia de se estragar a temperatura normal, os produtos alimenticios
tem sido armazenados em condi¢do congelada ou sendo rapidamente
transportados logo em seguida apds o abate.

Entretanto, quando carne de vaca, carneiro tendo uma boa
porg¢do de fibra muscular vermelha ¢ congelada, ions de calcio sdo eluidos da
mitocondria das fibras musculares vermelhas em uma condi¢do de baixa
temperatura ou de baixo oxigénio e, assim, a coeréncia de célcio do reticulo
sarcoplasmico nas mesmas se torna menor, e a concentragdo de calcio
proxima a miofribila se torna maior e, depois, uma retragdo a frio ocorre
possibilitando a retragdo muscular, quebrando sua nutri¢éo e tornando a carne
mais dura.

Mais concretamente, a medida que o tempo passa ap0s o abate
de bovinos, ovelhas ou Porcos, glicogénio de creatina fosfato em seu musculo
comegca a ser consumido, o nivel de ATP é baixado para abaixo de algum
valor, e ponte de actiomiosina irreversivel entre fibras musculares comega a
ser formada, baixando, desse modo, a maciez e extensibilidade.

Conseqiientemente, quando fosfocreatina e glicogénio sdo completamente
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exauridos € quando o valor de pH do musculo atinge um maximo, a
combina¢do mutua irreversivel entre actina e miosina ¢ possibilitada e, entdo,
o fendmeno de rigidez muscular acontece. Ou seja, uma vez que a carne
sofrendo o processo da rigidez muscular tem extensdes reduzidas de
sarcomero, sua menor maciez e a reduzida umidade na mesma, a carne sofrera
um processo de envelhecimento.

Além disso, quando a temperatura ao redor da camne é
rapidamente diminuida apds o abate ou é mantida bem elevada ap6s o mesmo,
a qualidade da carne é prejudicialmente influenciada, causando, desse modo,
um problema da carne exigir maior tempo de maturac}éo.

A Fig. 1 mostra um grau de encurtamento (ou seja, retragio)
de fibra muscular apés abate quando a carne é mantida a respectivas
temperaturas nas quais a carne nfo atinge o estado de rigidez muscular. Ou
seja, conforme mostrado na Fig. 1, o grau de encurtamento da fibra muscular
se torna o menor proximo a 19°C, e o grau de encurtamento da fibra muscular
é fino na faixa entre 10°C e 25°C. Desse modo, quando a temperatura sai
desta faixa, quando o grau de encurtamento se torna maior, a carne se torna
dura para ser comida. Especialmente, o grau de encurtamento atinge o
elevado valor de 50% quando a temperatura atinge 0°C. A este respeito, o
fenémeno é referido como encurtamento a frio pelo fato do pré-rigor
muscular tornar-se abruptamente gelado na faixa entre 0°°C e 16°C. Este
fendmeno € facilmente encontrado em carne bovina ou de carneiro tendo
maior por¢do de fibra muscular vermelha. Ou seja, em condi¢do de baixa
temperatura e na auséncia de oxigénio, quando ions de célcio sdo eluidos da
mitocoéndria, e quando a coeréncia de calcio do reticulo sarcoplasmico se
torna menor, a concentra¢do de calcio proximo a miofibrila se torna maior,
desse modo, possibilitando o encurtamento muscular.

Ao contrario, o grau de encurtamento de da fibra muscular €

maior em condi¢do de alta temperatura, acima de 19°C, referido como
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encurtamento termal. O encurtamento termal € gerado pelo fato de enzimas
relacionadas a ATPase e operagdo metabdlica nos musculos se tornarem
ativadas pelo suprimento de calor e, por conseguinte, pelo fato de ATP, CP,
glicogénio serem resolvidos com maior velocidade, possibilitando, entdo, a
rigidez apds o abate.

Além disso, o fendmeno de rigidez muscular € verificado em
peixes e crustaceos, bem como, em carne bovina. Ou seja, para armazenar
produtos alimenticios como carne, peixe, crustdceos, vegetais, frutas, se o
produto alimenticio for mantido congelado ou refrigerado abaixo de 10°C, €
impossivel manter sua frescura e também impossivel de manter seu valor
nutritivo e sabor. Por conseguinte, tem sido muito exigido armazenar produtos
alimenticios com frescura mantendo seu valor nutritivo e sabor.

Descricao da invenc¢ao
Problema técnico

Estas desvantagens da técnica anterior sdo superadas pela
presente invengdo. E um objetivo da presente invengdo prover um aparelho e
método para armazenar com frescura produtos alimenticios como carne,
peixe, crustaceos, vegetais sem congelamento.

Outro objetivo da presente invengdo é manter sabor de fresco e
valor nutritivo inerente de produtos alimenticios como carne bovina, de
carneiro, por um longo periodo de tempo pelo armazenamento dos produtos
alimenticios sem congelamento, impedindo, desse modo, um encurtamento
muscular.

Outro objetivo ainda da presente invencdo € prover um
aparelho para armazenamento de produtos alimenticios esterilizando bactérias
e virus em um curto tempo pela formagdo de oxidantes com eletrolise mais
aguda, exigindo, desse modo, menor consumo de energia elétrica.

Por conseguinte, apenas uma quantidade relativamente baixa

de eletricidade € necessaria ser suprida para criar a quantidade predeterminada
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dos oxidantes e, assim, menores pilhas podem ser aplicadas.

Outro objetivo ainda da presente invengdo € prover um
aparelho para armazenamento de carne bovina, de carneiro com prevenc¢do de
encurtamento muscular das mesmas e assim poder prover uma carne
deliciosa.

Além disso, a presente invengdo tem outro objetivo de impedir
a ingestdo de componente prejudicial, como produtos quimicos agricolas pela
remog¢do dos mesmos sobre a superficie dos vegetais e frutas.

Solugio técnica

De modo a atingir os objetivos acima mencionados, a presente
inven¢do prové um aparelho para armazenar produtos alimenticios
compreendendo: um recipiente para acomodar 4gua e os produtos
alimenticios; pelo menos uma unidade de eletrodo tendo um eletrodo negativo
dentro do recipiente € um eletrodo positivo em seu interior faceando o
eletrodo negativo; e um supridor de energia para suprir energia elétrica a
unidade de eletrodo.

Ou seja, pela colocagdo de produtos alimenticios como carne
bovina, de carneiro, vegetais e frutas no recipiente e depois, pela eletrolise da
agua através de suprimento de energia elétrica a unidade de eletrodo para
gerar os oxidantes, uma vez que os oxidantes recém gerados
fundamentalmente esterilizam a dgua pela remog&o ou eliminagdo de bacilos
na mesma que promovem a decomposi¢do dos produtos alimenticios, o
aparelho pode efetuar armazenamento fresco dos produtos alimenticios no
recipiente por um longo tempo sem congelamento ou refrigeracao.

Simultaneamente, quando vegetais e/ou frutas sdo
armazenados no recipiente, os oxidantes recém gerados removem eficazmente
os produtos quimicos agricolas sobre a superficie dos vegetais e frutas,
impedindo, desse modo, também fundamentalmente que um humano ingira os

produtos quimicos agricolas prejudiciais sobre os mesmos.
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Aqui, uma pluralidade de proje¢des de eletrodo negativo sdo
formadas pfotuberantemente sobre o eletrodo negativo, e uma pluralidade de
projecdes de eletrodo positivo € formada protuberantemente sobre o eletrodo
positivo. Por conseguinte, quando uma corrente elétrica € suprida ao eletrodo
negativo e ao eletrodo positivo, uma vez que mais cargas elétricas sdo
concentradas sobre as projec¢des, eletrdlise aguda pode ser efetuada entre as
proje¢des de eletrodo positivo e as projec¢des de eletrodo negativo, reduzindo,
desse modo, o consumo de energia elétrica, prontamente esterilizando a agua,
e armazenando o produto alimenticio frescamente sem congelamento ou
refrigeracao.

Mais concretamente, uma energia elétrica ¢ suprida as
projecdes de eletrodos negativo e positivo, a 4gua entre as mesmas €
eletrolisada. Aqui, novos oxidantes, como Os;, H,O,, radicais OH, HOCI ¢
gerado para esterilizar microbios, bacilos, bactérias, virus, germes,
microorganismos, fungos etc. Adiante, o eletrodo positivo e o eletrodo
negativo sdo referidos como “unidade de eletrodo”. A formagéo de oxidante e
processo de esterilizagdo por eletrdlise sdo obtidos pelos procedimentos (1) a
(5) a seguir.

(1) O processo de criagdo de ozonio comega pela eletrolise de
H,O e termina com uma combinag¢do de O e O,.

H,0 > H' + (OH), + €

(OH)ugs -> (O)ass t H + e

2(OH)uas => (0)2r2 H' + 26

*2(0)ats > Oz

(0)+ O, -> 05

(2) H,0, € obtido por um processo direto de eletrdlise de O, e
procésso indireto de uma combinagdo de radicais OH, um meio gerado por
0;. Ou seja, curso direto,

02+e->02
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O, +2H" + 2e -> H,0,

Curso indireto,

OH + OH -> H,0,

(3)HOCI € formado pela reagdo quimica como H,O apos
combinar com Cl] existente na égua com Cl,.

2Cl ->Cl, + 2e

2H,0 + 2e -> H, + 20H

Cl, +H,0 -> HOCl + H" + Cl

(4) Radicais OH sdo criados e eliminados muito cedo para
serem medidos diretamente, mas no caso do ozonio existente na agua, radicais
OH sio finalmente criados formando ciclo de cadeia de radicais que reagem
com HO2, base de conjugado de H,O,, ou OH.

O; + OH -> Reagdo de cadeia de radical -> OH-

O; + HO* (base de conjugado de H,O, ->Reagdo de cadeia de
radical) -> OH

Microorganismos existentes na agua sdo removidos ou
desativados pelos oxidantes, o microorganismo seguinte ¢ removido por
eletro-adsor¢do e os microorginicos seguintes sdo removidos por eletrolise
direta reagindo com e".

OU seja, com relagdo ao microorganismo,

M (Microorganismo) -> Eletro-sorgdo -> Desativagéo

Além disso,,

M(Microorganismo) + O; -> Desativagéo

M + OH -> Desativagdo

M + HOCI -> Desativagéo

E, com relagdo a microorgénicos,

M (Microorgéanicos) + O; -> Produto

M + OH -> Produto

M + HOCI -> Produto
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Ou seja, durante eletrolise, oxidagdo ou esterilizagdo ¢€
efetuada pelos varios oxidantes (O3, H,O,, HOCI, radical OH) formados nos
procedimentos (1) a (5) e, apds a eletrdlise, o processo de esterilizagdo pode
durar devido as caracteristicas de alta residéncia de HOCI, impedindo, desse
modo, que os produtos alimenticios se decomponham.

Aqui, o eletrodo negativo e o eletrodo positivo formam uma
forma de placa, sobre a qual projegdes em forma de pilar ou tendo
extremidade aguda sd3o formadas, respectivamente, voltadas uma para as
outras, de modo que mais cargas elétricas podem ser concentradas sobre a
extremidade das proje¢des e, assim, eletrdlise pode ser mais habilitada. Além
disso, de modo a induzir maior eletrdlise por unidade de area, € preferivel que
o eletrodo negativo e o eletrodo positivo formem diversos pares de placas ou
hastes.
| Por outro lado, uma placa de ramal ramificada da superficie do
eletrodo negativo em forma de placa e o eletrodo positivo em forma de placa
se projeta, e uma placa de ramal ramificada do eletrodo negativo e uma placa
de ramal do eletrodo positivo sdo arranjadas faceando uma a outra, uma a
uma, e as proje¢des negativas e as projecdes positivas sdo, respectivamente,
formadas nas placas de ramal faceadas por meio do que a area de eletrdlise
pode ser maximizada no minimo espago. Além disso, placa de ramal adicional
pode ser formada da placa de ramal, e projegdes negativas e projecdes
positivas sdo formadas no lado faceado da outra placa e ramal estendida de
um eletrodo negativo e um eletrodo positivo.

Aqui, a fim de induzir a eletrdlise mais vigorosa proxima as
proje¢des negativas e as projegdes positivas, ¢ desejavel que as projegdes
negativas e as proje¢des positivas sejam feitas de platina ou chapeadas com
platina. Aqui, a platina pode cobrir o eletrodo inteiro, mas ¢ mais eficaz
chapear densamente a area com projeg¢des negativas e projegdes positivas do

que outras partes.
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Alternativamente, ranhuras, ao invés das projegdes positivas e
das proje¢Bes negativas, podem atingir o efeito idéntico fazendo as cargas
elétricas convergirem sobre as areas especificas.

Além disso, se as projeg¢Ges negativas e as projegdes positivas
forem feitas de platina e forem formadas como tamanho apropriado, as
projecdes podem ser substituidas pela conexdo de parafuso. Por outro lado, a
fim de reduzir o custo de produgdo, as projegles negativas e as projegdes
positivas podem ser chapeadas com titdnio ou serem feitas de titdnio ou
carbono.

Aqui, durante o armazenamento do produto alimenticio, seria
possivel suprir continuamente energia elétrica a unidade de eletrodo, como
descrito acima, como oxidantes como HOCI conservado na agua por um
tempo que € devido as caracteristicas de alta residéncia do mesmo, € desejavel
suprir periodicamente a energia elétrica a unidade de eletrodo.

Além disso, a fim de impedir a temperatura ao redor do
produto alimenticio no recipiente de ser mudada de acordo com os arredores
do aparelho, o aparelho compreende adicionalmente pelo menos um sensor de
temperatura para medir a agua; resfriar os condutos de circulagdo e linhas de
aquecimento para resfriar ou aquecer a agua no recipiente quando a
temperatura sensoreada pelo sensor de temperatura estiver fora da faixa de
temperatura pré-estabelecida (por exemplo, entre 10°C e 25°C). Aqui, o
refrigerante frio usado em um ciclo de refrigeragdo pode ser aplicado aos
condutos de circulagdo de resfriamento. Portanto, a temperatura do produto
alimenticio no aparelho pode ser mantida de modo fresco dentro da faixa de
temperatura apropriada de acordo com as partes da carne de boi ou da carne
de carneiro a serem armazenadas, preservando, desse modo, sua melhor
qualidade em adi¢do a impedir sua nutrigdo de ser interrompida.

A unidade de eletrodo € instalada na camara de eletrodo que ¢

dividida por uma particdo a partir do produto alimenticio no recipiente, e
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diversos furos sdo formados sobre a particdo, de modo que a 4gua no
recipiente possa fluir para dentro da cdmara de eletrodo. Conseqiientemente,
como a agua pode ser esterilizada pela unidade de eletrodo que fica localizada
separadamente na unidade de eletrodo, a possibilidade de interrup¢do da
unidade de eletrodo devido ao uso sem cuidado pelos usudrios pode ser
evitada.

Além disso, os furos sdo cobertos por uma rede ou uma
membrana que permite a agua passar através da mesma, mas ndo permite as
particulas do produto alimenticio passarem através da mesma, impedindo,
desse modo, que a unidade de eletrodo seja contaminada.

E, o aparelho compreende adicionalmente pelo menos um
ventilador de circulagdo no recipiente e/ou sobre a parti¢do e/ou camara de
eletrodo para espalhar a agua esterilizada proximo a unidade de eletrodo para
perto do produto alimenticio. O ventilador de circulag@o tem as fungdes de
manter o lado de dentro do recipiente como uma condigdo asséptica, bem
como de circular prontamente a agua esterilizada perto da unidade de
eletrodo. Aqui, é mais desejavel para o ventilador de circulagdo girar somente
quando a energia elétrica for suprida a unidade de eletrodo.

Para conveniéncia dos usuarios, embora a energia de CC
convertida a partir da energia de CA possa ser aplicada & unidade de eletrodo,
¢ desejavel aplicar uma bateria que possa ser facilmente comprada no
mercado. Além disso, a bateria recarregavel também ¢ aplicavel.

A fim de descarregar o calor de uma unidade de eletrodo, pelo
menos um ventilador para descarregar o calor é formado proximo a unidade
de eletrodo, e um ventilador por insuflagdo para soprar para fora o calor
transmitido a aleta pode ser adicionalmente compreendido.

Pelo menos uma janela transparente é formada sobre o
recipiente de modo que os usuarios possam facilmente ver através do lado de

dentro do recipiente a partir do lado de fora.
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Além disso, a presente inven¢do compreende pelo menos uma
fixacdo de eletrodo para fixar cada eletrodo}. E a fixagdo de eletrodo é formada
como um entalhe através do qual a corrente elétrica pode ser suprida. Isto €, a
chapa de eletrodo negativo e a chapa de eletrodo positivo podem ser
facilmente fixadas ao entalhe apenas inserindo-se a chapa nos entalhes, por
meio do que a unidade de eletrodo pode ser facilmente instalada dentro do
receptor de lente e a unidade de eletrodo pode ser facilmente substituida.

Por outro lado, o supridor de energia elétrica pode inverter o
sentido da corrente elétrica a ser suprida a unidade de eletrodo. Isto ¢, a
energia de anodo é, primeiramente, enviada a unidade de eletrodo que
trabalha como um eletrodo positivo, e, entdo, depois de um periodo
especifico, a energia de catodo ¢ mudada para enviar a segunda unidade de
eletrodo que trabalha como um eletrodo negativo, pof meio do que se pode
impedir os residuos de aderirem a cada eletrodo durante a eletrolise. O
periodo especifico pode ser estabelecido de 1 a 10 vezes ou de 2 a 5 dias em
avango ou pelas necessidades do usudrio.

Qualquer uma dentre agua de torneira, agua de subsolo, dgua
destilada ou agua purificada pode ser aplicada ao aparelho. Além disso, a fim
de induzir a eletrdlise aguda, solugdo salina tendo concentragdo de cerca de
0,5% a 5% pode ser aplicada niisturando-se a agua com uma quantidade
apropriada de sal. No caso do uso de solugdo salina, embora seja possivel usar
salina normal comprada em um mercado, ¢ mais eficaz produzir solugédo
salina misturando-se 4gua com solug¢do salina altamente concentrada.

Por outro lado, a presente invengdo prové o pacote de sal
usado no aparelho para armazenar produto alimenticio, por meio do que, se
produz facilmente a solugdo salina concentrada pretendida.

A presente invengdo também prové um aparelho para
armazenar produto alimenticio compreendendo: um recipiente para acomodar

dgua e o produto alimenticio; pelo menos uma unidade de eletrodo tendo um
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eletrodo negativo dentro do recipiente e um eletrodo positivo dentro do
mesmo faceando o eletrodo negativo; um supridor de energia para suprir
energia elétrica a unidade de eletrodo; um supridor de 4gua para suprir agua a
unidade de eletrodo; e um espalhador, para espalhar 4gua esterilizada pela
unidade de eletrodo para o produto alimenticio.

Além disso, a presente invengdo prové um método para
armazenar produto alimenticio, compreendendo: uma etapa de suprir dgua
esterilizada de produzir agua esterilizada e suprir a agua esterilizada ao
produto alimenticio.

A esse respeito, ¢ desejavel para a agua esterilizada ser
produzida pelo suprimento de energia elétrica a pelo menos uma unidade de
eletrodo tendo um eletrodo negativo dentro do recipiente e um eletrodo
positivo dentro do mesmo faceando o eletrodo negativo.

A etapa de suprir dgua esterilizada inclui uma etapa de
espalhar a 4gua esterilizada ao produto alimenticio, reduzindo, desse modo, o
custo de armazenamento do produto alimenticio.

Quando o produto alimenticio esta contido no recipiente tendo
o eletrodo com 4gua, suprindo-se energia elétrica a unidade de eletrodo, a
agua se torna esterilizada. Aqui, o método de armazenar produto alimenticio
de acordo com a presente invengdo compreende adicionalmente uma etapa de
medir temperatura da agua esterilizada, e uma etapa de resfriar ou aquecer a
agua esterilizada quando a temperatura da mesma estd fora de sua faixa de
temperatura pré-estabelecida, desse modo, o produto alimenticio pode ser
armazenado na condigdo de temperatura que o produto alimenticio exige.
Durante o suprimento de energia elétrica na unidade de eletrodo, uma etapa
de circular a 4gua perto da unidade de eletrodo para perto do produto
alimenticio ¢ adicionalmente compreendida.

Além disso, a presente invengdo prové um método de

armazenar produto alimenticio compreendendo uma etapa de colocar agua e
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produto alimenticio dentro do recipiente; uma etapa de esterilizar a 4gua
suprindo-se a unidade de eletrodo, uma etapa de circular 4gua perto da
unidade de eletrodo para perto do produto alimenticio; e uma etapa de
controlar a temperatura da agua dentro da faixa de temperatura pré-
estabelecida por meio de aquecimento ou resfriamento.

Aqui, no caso do armazenamento de carne bovina ou de carne
de carneiro, a faixa de temperatura pré-estabelecida ¢ ajustada entre 10°C e
25°C, ou, mais de preferéncia, de cerca de 18°C.

Efeitos vantajosos

Como explicado acima, a presente invengdo prové um
aparelho e um método para armazenar produto alimenticio compreendendo:
um recipiente para acomodar dgua e o produto alimenticio; pelo menos uma
unidade de eletrodo tendo um eletrodo negativo dentro do recipiente € um
eletrodo positivo dentro do mesmo faceando o eletrodo negativo; € um
supridor de energia para suprir energia elétrica a unidade de eletrodo.

De acordo com a presente inveng#o, sem adicionar anti-séptico
ao produto alimenticio, pode ser possivel armazenar de modo fresco e de
modo estéril o produto alimenticio em condi¢do inofensiva sem fazer o
produto alimenticio experimentar retagéo a frio e sem perder sua umidade, por
meio do que o produto alimenticio pode ser higienicamente armazenado com
custo mais baixo. Especialmente, a presente invengdo capacita o produto
alimenticio como camardo a perder facilmente seu aroma inerente quando
congelado ou refrigerado para armazenar de modo fresco por um longo tempo
em temperatura normal.

Além disso, a presente invengdo prové um método de espalhar
ou borrifar ou gotejar a dgua antideterioragdo esterilizada para o produto
alimenticio, armazenando efetivamente, desse modo, uma grande quantidade
de produto alimenticio por um longo tempo.

Além disso, a presente invengdo capacita o respectivo produto
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alimenticio a ser armazenado em sua temperatura apropriada, na qual o
produto alimenticio mantém seu aroma e nutri¢do.

Aqui, quando uma pluralidade de projecdes de eletrodo
negativo é formada sobre o eletrodo negativo, e quando uma pluralidade de
projecdes de eletrodo positivo € formada sobre o eletrodo positivo, uma
grande quantidade de oxidantes € gerada por meio de uma eletrdlise aguda
entre as projegdes de eletrodo negativo e as projegdes de eletrodo positivo,
por meio do que bacilos, bactérias, fungos que deixam o produto alimenticio
se deteriorar sio removidos dentro de um curto tempo. Além disso, a medida
que as cargas elétricas sdo reunidas sobre as projegdes, € possivel armazenar o
produto alimenticio por mais tempo consumindo menos energia elétrica.

O aparelho de acordo com a presente invengdo tem uma
eficacia de remocdo de quimicos de agricultura a partir da superficie dos
vegetais e frutas, 4 medida que os quimicos de agricultura sobre os vegetais e
frutas sdo removidos durante o armazenamento dos mesmos, 0 usuario nao
tera a menor oportunidade de comer os quimicos de agricultura nocivos.
Descri¢io resumida dos desenhos

Conseqlientemente, a presente invengdo sera entendida melhor
através da consideracdo das, e referéncia as Figuras a seguir, vistas em
conjunto com a Descrigdo Detalhada do Modo de realizagdo Preferido
referente & mesma, nas quais niumeros de referéncia semelhantes através de
todas as varias Figuras indicam estruturas semelhantes e nas quais:

A Figura 1 é um diagrama mostrando o grau de encurtamento
de uma fibra muscular de carne bovina depois do matadouro de acordo com a
temperatura.

A Figura 2 é uma vista em perspectiva ilustrando um aparelho
para armazenar produto alimenticio de um modo de realizagdo de acordo com
a presente invencao.

A Figura 3 é uma vista de projegdo da Figura 2 excluindo a
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cobertura da mesma.

A Figura 4 é uma vista em perspectiva da Figura 2 ilustrando a
unidade de eletrodo e seu arredor.

A Figura 5 é um diagrama para explicar o principio de
operacio.

A Figura 6 € uma vista em perspectiva ilustrando uma
estrutura de uma unidade de eletrodo da Figura 4.

A Figura 7 é uma vista em perspectiva separada da Figura 6.

A Figura 8 pe uma vista em segfo transversal pela linha de
corte V-V na Figura 7.

A Figura 9 é um diagrama de instalagéo elétrica ilustrando o
suprimento de energia a um eletrodo da Figura 4.

A Figura 10 é uma vista em segdo transversal de outro tipo da
estrutura de eletrodo pela linha de corte V-V na Figura 7.

A Figura 11 € uma vista em segdo transversal de um outro tipo
de estrutura de eletrodo pela linha de corte V-V na Figura 7.

A Figura 12 é um grafico de dados de experimento ilustrando a
medi¢do do aumento de ion de cloro de acordo com a eletrolise da agua
salgada.

A Figura 13 é uma vista esquematica ilustrando um aparelho
para armazenar produto alimenticio de um outro modo de realizagdo de
acordo com a presente invencao.

A Figura 14 é uma vista em segéo transversal do gerador de
agua esterilizada na Figura 13.

Melhor modo de realizar a inveng¢ao

Descrevendo a presente invengdo, a descricdo detalhada da
func¢do ou estrutura projetada € omitida, a fim de clarificar o ponto principal
da presente invencgao.

A Figura 2 € uma vista em perspectiva ilustrando um aparelho
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para armazenar o produto alimenticio de um modo de realizagdo de acordo
com a presente invengdo, a Figura é uma vista de proje¢do da Figura 2
excluindo a cobertura da mesma.

Como ilustrado nas figuras, um aparelho 100 para armazenar
produto alimenticio de um modo de realiza¢do de acordo com a presente
inven¢do compreende uma unidade de recipiente 110 para acomodar agua e
produto alimenticio, uma unidade de controle 120 para controlar remover
bacilos, bactérias que deixam o produto alimenticio se deteriorar e para prover
os arredores otimizados para preservar o produto alimenticio, uma cimara de
eletrodo 130 conectada com a unidade de recipiente‘ 110 para permitir a 4gua
passar através da mesma e tendo um espago na mesma, uma unidade de
eletrodo 140 na camara de eletrodo 130 para esterilizar e desinfetar a d4gua no
recipiente, um supridor de energia 160 para suprir energia elétrica a unidade
de eletrodo 140.

A unidade de recipiente 110 inclui diversas janelas
transparentes 111 feitas de plastico transparente ou vidro, de modo a se ver
através do lado de dentro da mesma a partir do lado de fora, uma cobertura
112 para impedir que a poeira no ar entre na unidade de recipiente 110 que
acomoda o produto alimenticio. Aqui, de modo a isolar efetivamente o lado
de dentro da unidade de recipiente 110 do lado de fora, um anel de borracha €
anexado sobre a circunferéncia na qual a cobertura 122 entra em contato com
a unidade de recipiente 110.

Embora a dgua possa ser aplicada por agua de torneira ou agua
de subsolo, a fim de impedir que o produto alimenticio acomodado na
unidade de recipiente 110 seja contaminado, 4agua destilada ou agua
purificada podem ser usadas. Aqui, dgua purificada a partir da agua de
torneira ou da 4agua de subsolo usando-se um recipiente separado tendo um
filtro pode ser aplicada.

A unidade de controle 120 inclui um mostrador 121 mostrando
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o tempo ou temperatura etc de preservagdo na unidade de recipiente 110, um
botdo operacional 122 para entrar o tempo de suprimento de energia elétrica
para a unidade de eletrodo 140 ou entrar o periodo do mesmo, um circuito de
controle 124 para controlar a unidade de eletrodo 140, bem como
componentes de controle de temperatura como linha de calor ou ciclo de
refrigerante, um invélucro de controlador 123 circundando a unidade de
controle 120 na parte superior da camara de eletrodo 130.

Aqui, o tratamento a prova d’agua € realizado de modo que a
agua ndo possa permear para dentro do circuito de controle 124.

O nimero 112a na Figura 2 é uma saliéncia da cobertura 112.

A camara de eletrodo 130 inclui uma diviséria 131 bordejando
uma unidade de recipiente 110 de modo a formar um espago interior na
mesma, uma pluralidade de furos 131a sobre a diviséria 131 para permitir
dgua na unidade de recipiente 110 fluir para a cdmara de eletrodo 130 e vice
versa, um ventilador de circula¢do de insuflagdo 132 acoplado sobre a
divisoria 131 para habilitar a descarga de agua na unidade de recipiente para a
camara de eletrodo 130, um ventilador de circula¢do de sucgdo 133 acoplado
sobre a diviséria 131 para habilitar descarga de agua para a camara de
eletrodo 130 para a unidade de recipiente 110, um sensor de temperatura 134
para medir a temperatura da agua na unidade de recipiente 110, um
refrigerador 135 para produzir gas refrigerante gelado quando a temperatura
da 4gua for alterada para mais elevada do que a faixa de temperatura pre-
ajustada pela temperatura circundante, conduto de refrigerante gelado 1352
passando espiraladamente através da unidade de recipiente 110 do
refrigerador 135 de modo a tornar a 4gua no mesmo mais baixa, cabo de forga
136 transferindo energia elétrica para o eletrodo 140 e refrigerador 135, linha
de aquecimento (nfo mostrada) para aquecer a agua na unidade de recipiente
110 quando a temperatura da agua for trocada para mais baixa do que a faixa

de temperatura pré-ajustada pela temperatura circundante, uma rede ou
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membrana acoplada a divisoria de modo a cobrir os furos 131a que permite
apenas agua através dos mesmos, exceto particulas de produtos alimenticios.

Aqui, a temperatura pré-ajustada pode ser ajustada
diferentemente de acordo com o tipo ou parte de produto alimenticio.
Especialmente, na condigdo de armazenamento de carne bovina, com
referéncia a Fig. 1, € eficaz manter a temperatura da carne entre 10°C e 25°C.
Além disso, o refrigerador 135 inclui qualquer tipo de dispositivo efetuando
ciclo de refrigeragdo, suprindo, desse modo, gés refrigerante gelado através
do conduto 135a conforme a demanda de momento.

Além disso, o cabo de forga 136 é construido para suprir
corrente continua pelo fato de CA ser suprida ao aparelho 100 e, depois, pelo
fato de CA ser convertida em corrente continua pela unidade de controle 124.
Entretanto, corrente continua pode ser diretamente suprida via o cabo de forga
136 a partir de qualquer tipo de pilha recarregavel.

A unidade de eletrodo 140 é instalada na cdmara de eletrodo.
Sua constru¢do detalhada sera descrita adiante. Aqui, para impedir que o
circuito 123 entre em curto, as linhas de suprimento de energia elétrica 161,
162 sdo estendidas para a unidade de eletrodo 140 penetrando a parede da
camara de eletrodo 130, e sdo conectadas ao fundo do suporte 143 com o qual
as placas de eletrodo 141, 142 s3o fixadas. Além disso, para impedir que agua
permeie as conexdes entre a extremidade das linhas de suprimento de energia
elétrica 161, 162 e o suporte 143, uma placa acondicionadora de borracha ¢
firmemente acoplada & superficie de terra de fundo da circunferéncia do
suporte 143, e é fixada sobre a superficie de terra da cdmara de eletrodo 130
por parafusos de fixa¢do 144 passando pelos seus furos 143a.

O supridor de energia elétrica 160 converte a CA suprida e,
CC para suprir a unidade de eletrodo 140.

Por outro lado, quando a placa de platina das placas de

eletrodo 141, 142 esta acabada, a unidade de eletrodo 140 pode ser facilmente
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trocada por uma etapa de desmontagem da cdmara de eletrodo 130, uma etapa
de soltar os parafusos de fixagdo 144, uma etapa de separar o suporte antigo
143 por placas de eletrodo 141, 142, e uma etapa de fixar novo suporte 143 as
novas placas de eletrodo 141, 142, sobre o terra da cdmara de eletrodo 130.

Por outro lado, durante o uso do aparelho 100, € possivel
também converter a dire¢do na qual a energia elétrica é suprida a unidade de
eletrodo 140. Desse modo, o fenémeno pode ser automaticamente suprimido
pelo fato de substincias estranhas serem captadas sobre a unidade de eletrodo
140 durante a eletrdlise, por meio do que as placas de eletrodo negativo 131 e
as placas de eletrodo positivo 132 podem manter uma condi¢do limpa sem
residuos captados pela eletrélise.

Além disso, diferente de reconhecer o sinal de premer o botéo
de operagdo 122 de acordo com uma ou duas vezes faz diferentemente o
controle do tempo de envio de energia elétrica a unidade de eletrodo 124. Ou
seja, uma vez que o tempo de reagdo € diferente de acordo com o uso de agua
ou solugdo salina, o usudrio pode controlar o tempo premendo o botdo de
operagdo 122 diferentemente de acordo com a necessidade do usuério em
obter um apropriado efeito esterilizante. Aqui, a estrutura com a qual a
energia elétrica € suprida somente a algumas partes (ndo todas as partes) da
unidade de eletrodo 140 pode efetuar o efeito similar ao exposto.

Em outras palavras, conforme mostrado na Fig. 5, a unidade de
eletrodo 140 do aparelho 100 para armazenar produto alimenticio de um
modo de realiza¢do de acordo com a presente invengdo usa um principio que
instala as placas de eletrodo positivo 14 e as placas de eletrodo negativo 14
separadas das mesmas por uma distdncia d2 dentro da dgua da unidade de
recipiente 110, e induz eletrdlise na dgua por receber a energia elétrica através
da linha de energia elétrica 161, 162 de um supridor de energia elétrica 160 e
esteriliza bacilos, bactérias e virus usando oxidantes como ozOnio, radicais

OH gerados pela eletrolise. Mais particularmente, a unidade de eletrodo 140
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pode ser estruturada como um dos eletrodos 140, 240, 340 mostrados nas
Figs.5all.

Aqui, como ilustrado na Fig. 5, o aparelho 100 tendo uma
unidade de eletrodo 140 compreende uma unidade de recipiente 110 para
receber dgua e produto alimenticio, a unidade de eletrodo 140 fixada ao terra

do recipiente 110 e um supridor de energia elétrica 160 suprindo a energia

elétrica 4 unidade de eletrodo 140. Uma linha de suprimento de energia

elétrica negativa 161 do supridor de energia elétrica € conectada as placas de
eletrodo negativo 141 e uma linha de suprimento de energia elétrica positiva
162 é conectada as placas de eletrodo positivo 142.

Conforme mostrado nas Figs. 6 a 8, a unidade de eletrodo 140
inclui placas de eletrodo negativo 141 tendo uma pluralidade de proje¢des
negativas 141a sobre sua superficie, placas positivas 142 tendo uma
pluralidade de projegdes positivas 142a e um suporte 143 fixado ao terra da
unidade de recipiente 110 fixando as placas de eletrodo negativo 141 e as
placas de eletrodo positivo 142.

Aqui, as placas de eletrodo negativo 141 e as placas de
eletrodo positivo 142 sdo fixadas ao suporte 142 a uma distancia d2 e tém
proje¢des de eletrodo negativo 141a e projecdes de eletrodo positivo 142a
projetadas e formadas como um cone sobre os lados B que se faceiam a uma
distancia d1 por meio do que as cargas elétricas enviadas as placas de eletrodo
141, 142 convergem sobre uma extremidade avangada B das proje¢des 141a,
142a. Por conseguinte, com a mesma quantidade de energia elétrica, as
projegdes de eletrodo negativo e as proje¢des de eletrodo positivo fazem
eletrolise da agua entre elas mais aguda.

Além disso, as projecdes de eletrodo negativo 14la e as
proje¢des de eletrodo positivo 142a sdo recobertas com mais platina do que
outras partes, de modo que a eletrolise pode ser mais ativada.

Como ilustrado na Fig. 7, o suporte 143 inclui entalhes de
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conexdes cOncavos 1431 para fixar as placas de eletrodo negativo 141 e
entalhes de conexdes concavos 1432 para fixar as placas de eletrodo positivo
142. Conforme mostrado na Fig. 7, uma linha de suprimento de energia
elétrica negativa 161 € conectada ao entalhe de conexdo 1431 .das placas de
eletrodo negativo 141, e a linha de suprimento de energia elétrica positiva 162
¢ conectada ao entalhe de conexfo das placas de eletrodo positivo 142 no
interior do suporte 143, de modo que pela insercdo simples do suporte 143
nos entalhes 1431, 1432 pode prover um ambiente de suprimento de energia
elétrica as placas de eletrodo 141, 142. A linha de suprimento de energia
elétrica negativa 162 é conectada do supridor de energia elétrica 160 a placa
de eletrodo negativo 141, e a linha de suprimento de energia elétrica positiva
162 € conectada do supridor de energia 160 a placa de eletrodo positivo 142.

Quando a platina das placas de eletr6lito 141, 142 estiver
acabada, as placas de eletrodo 141, 142 podem ser separadas e novas placas
de eletrodo 141, 142 sdo repostas e inseridas nos respectivos entalhes 1431,
1432. Por conseguinte, constituido como acima, o aparelho 100 para
armazenar produto alimenticio pode ser permanentemente usado.

Adiante, o principio de operagdo do aparelho 100 sera descrito.

Quando um usuario desejar desinfetar e esterilizar 4gua para
que bacilos, bactérias, fungos etc. ndo possam ficar em contato com o produto
alimenticio, o usuério despeja dgua de torneira em uma unidade de recipiente
110 e supre energia elétrica do supridor e energia elétrica 160 para o suporte
143. Depois, a energia elétrica é suprida a um entalhe de conexdo 1431 de
placas de eletrodo negativo 142 e entalhes 1432 de placas de eletrodo positivo
142. Depois energia elétrica negativa é suprida as placas de eletrodo negativo
141 e uma energia elétrica positiva é suprida as placas de eletrodo positivo
142 através de cada entalhe de conexdo 1431, 1432. Aqui, energia elétrica é
enviada para as placas de eletrodo negativo 141 e placas de eletrodo positivo

142, respectivamente, e as cargas elétricas convergem sobre proje¢Ges de
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eletrodo negativo 141a e projegdes de eletrodo positivo 142a faceadas uma a
outra em cada uma das placas de eletrodo 141, 142. Por conseguinte, a
eletrdlise entre projecdes 131a, 132a gera ativamente oxidantes como oz6nio,
H202, HOC], radicais OH de modo a desinfetar e esterilizar residuos, bacilos,
virus e bactérias na dgua contida na unidade de recipiente 110 em um curto
tempo.

O aparelho 100 precisa apenas de estrutura simples das placas
de eletrodo 141, 142 tendo projegdes 141a, 142a no interior do recipiente de
modo que a unidade de recipiente 110 possa ser dimensionada como uma
relativamente grande.

Por outro lado, conforme mostrado na Fig. 10 como outra
forma da vista em secdo da Fig. 4, placas de eletrodo 241, 242 podem incluir
placas de ramais 2411, 2421 faceadas entre si a uma distincia mais proxima
do que as placas de eletrodo 241, 242.

A estrutura acima tem uma vantagem de produzir agua
esterilizada usada para um aparelho para armazenar produtos alimenticios
sendo desinfetados esterilizados por um tempo curto com base no principio de
que mais area para eletrdlise pode ser efetuada.

A Fig. 11 é uma vista em secdo ilustrando outra estrutura da
unidade de eletrodo na Fig. 4. Em comparag¢do com a unidade de eletrodo 140
na Fig. 6, a unidade de eletrodo 340 na Fig. 11 tem caracteristicas pelo fato de
compreender uma unidade de eletrodo negativo 340 suprido de energia
elétrica negativa através uma linha de energia elétrica negativa 361 de um
supridor de energia elétrica 360 e uma unidade de eletrodo positivo 350
suprida de energia elétrica positiva através de uma linha de energia elétrica
positiva 362 do supridor de energia 360.

A unidade de eletrodo negativo 340 inclui duas hastes de
suporte 341 de eletrodo negativo posicionadas a uma distancia e conectadas a

uma linha de energia elétrica negativa 361, uma haste de eletrodo negativo
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341 que forma uma pluralidade de hastes entre a haste de suporte 341 do
eletrodo negativo, as proje¢des negativas 433 projetadas como um pilar sobre
o lado baixo da haste de eletrodo negativo 341 para recolher cargas elétricas e
projegdes de ajuste 344 formadas no lado baixo da haste de suporte de
eletrodo negativo 341 para assegurar uma distdncia predeterminada do
eletrodo positivo 350. |

A unidade de eletrodo positivo 350 compreende duas hastes de
suporte 351 de eletrodo positivo posicionadas a uma distdncia e conectadas a

uma linha de energia elétrica positiva 362, uma haste de eletrodo positivo 442

que forma uma pluralidade de hastes entre a haste de suporte 441 do eletrodo

positivo 351, uma projeg¢do positiva 353 projetada como um pilar sobre o lado
superior da haste de eletrodo positivo 351 para recolher cargas elétricas e
projecdes de ajuste 354 formadas no lado superior da haste de suporte de
eletrodo positivo 351 para assegurar uma distdncia predeterminada do
eletrodo negativo 340.

Aqui, para impedir que a corrente elétrica flua entre o eletrodo
negativo 340 e o eletrodo positivo 350, um isolador tendo uma espessura
especifica é inserido entre as projegdes de ajuste 344 e a ranhura de ajuste 354
ou revestida por isolante. Além disso, na condigdo de ajuste de projegbes 344
a ranhura 354, a extremidade avangada das projegdes de eletrodo negativo
343 mantém uma distincia da extremidade avangada das projegdes de
eletrodo positivo 353 de modo que a vigorosa eletrélise seja induzida entre
elas.

‘Quando as projegdes de eletrodo 343, 353 sdo formadas em
forma de hastes sobre as hastes de suporte 342, 352, a unidade de eletrodo
340, 350 compreendida acima do aparelho para armazenar produto
alimenticio reduz a perda de energia elétrica e tem a vantagem de facil
fabricagdo.

A Fig. 12 é um gréfico de dados experimentais ilustrando o
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aumento de ion salino de acordo com eletrélise pelo envio de energia elétrica
de 5V, 2,A a 4gua salina tendo salinidade de 0,98% e pH 6,39. Conforme
mostrado no experimento da Fig. 12, eletrdlise é mais vigorosa na agua salina,
de modo que o efeito de esterilizagdo rapida pode ser obtido. Além disso,
projecdes 141a, 142a que convergem mais cargas elétricas sdo formadas nas
placas de eletrodo 141, 142, por meio do que eletrélise mais vigorosa do que a
experiéncia na Fig. 7 sera efetuada e o tempo de esterilizagdo serd muito mais
reduzido. Por conseguinte, a 4gua usada para a presente inveng¢do pode incluir
agua salina, bem como, dgua de torneira, 4gua destilada.

Conseqiientemente, caso o produto alimenticio deva ser
armazenado com solugio salina a 0,9% na faixa de temperatura que nio possa
causar retragdo por frio antes da rigidez estar completa apOs abate,
especialmente se a carne bovina ou de carneiro deva ser armazenada mantida
a cerca de 18°C pelo aparelho de um modo de realizagdo de acordo com a
presente invengdo, uma vez que € possivel manter continuamente o produto
alimenticio em condig¢do asséptica sem perder sua umidade, o aparelho 100
possibilita armazenar higienicamente produto alimenticio com menor custo.
Modo para a inven¢io

Por outro lado, a idéia técnica do modo de realizagdo preferido
pode ser estendida a outro modo de realizagdo que possa armazenar uma
grande quantidade de produto alimenticio 1000. Em outras palavras, o
aparelho para armazenar produto alimenticio é um recipiente 1100 para
acomodar produto alimenticio, um tanque de agua 1150 acomodado agua para
a producgdo de 4gua esterilizada, esterilizador de agua 1200 para produzir agua
esterilizada, uma primeira bomba 1300 para suprir 4gua esterilizada em um
recipiente 1100 para o esterilizador de agua 1200 quando necessario, um
difusor 1400 para difundir a 4gua esterilizada do esterilizador 1200 para o
produto alimenticio 99, uma segunda bomba 1500 para transportar a agua

esterilizada no esterilizador 1200 para o difusor 1400, conduto principal 1600
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conectando o recipiente 1100 ao difusor 1400.

O recipiente 1100 é formado em tamanho L maior em
comparagdo com o comprimento L do difusor 1400 e, assim, reciclagem da
agua esterilizada usada pode ser realizada.

O tanque de agua 1500 é projetado, quando o aparelho 1000 €
usado sobre caminhdo move, como tendo tamanho suficiente para receber a
dgua esterilizada usada. Entretanto, no caso do aparelho 1000 ser usado em
um prédio, e pelo fato dele nfo ser relativamente menos necessario devido a
dgua poder ser suprida por tubulagio de dgua. De modo a controlar a
quantidade da 4gua suprida, uma valvula 1151 € instalada no conduto de
conexdo 1152 entre o conduto principal 1600 e o tanque de agua 1150.

Conforme mostrado na Fig. 14, pelo suprimento de energia
elétrica a unidade de eletrodo 140, o esterilizador 1200 eletrolisa 4gua suprida
do tanque de 4dgua 1150 como uma agua nova ou do recipiente 1110 como
dgua esterilizada usada, produzindo, desse modo, agua esterilizada. Aqui, de
modo a produzir eficazmente a dgua esterilizada, uma divisoria 1210 ¢
formada no esterilizador 1200. Além disso, como descrito acima, a unidade de
eletrodo 140 pode ser substituida pela unidade de eletrodo construida
diferentemente 240, 340, 350.

O difusor 1400 tem muitos furos de aspersdo 1999 e, assim
pode difundir a 4gua esterilizada para o produto alimenticio por gotejamento,
aspersdo etc. Conseqiientemente, o difusor 1400 ¢ formado para arranjar uma
pluralidade de linhas de difusdo.

Similarmente a um modo de realizagdo, um sensor de
temperatura pode ser instalado no esterilizador 1200, e linha de refrigeragio
ou de aquecimento pode ser instalada para controlar a temperatura do produto
alimenticio na qual cada um dos diversos produtos alimenticios pode ser
mantido dentro de sua faixa de temperatura apropriada. Além disso, embora a

dgua esterilizada possa ser continuamente difundida ao produto alimenticio, €



10

15

25

mais eficaz difundir intermitentemente a agua esterilizada para o produto
alimenticio que ndo tem probabilidade de se estragar.
Aplicabilidade industrial

Uma vez que a presente invengdo pode ser concretizada de
varias formas sem se afastar de seu espirito ou caracteristicas essenciais, deve
ser entendido também que os modos de realizagdo acima descritos ndo estdo
limitados por qualquer dos detalhes da descrigdo acima, a ndo ser se
especificado de outra maneira, mas, de preferéncia, deve ser considerada no
sentido amplo dentro de seu espirito e escopo como definido nas
reivindicagdes anexas e, por conseguinte, todas as mudangas e modificagbes
dentro dos marcos divisorios e limites das reivindicagdes, ou equivaléncia de
tais marcos e limites s3o, portanto, consideradas como abrangidas pelas
reivindicagdes anexas. Ou seja, exemplo de modo de realizagdo da presente
invencdo inclui projegdes de eletrodo modeladas como um pilar de modo a
convergir cargas elétricas, mas a forma néo esta limitada a de pilar, mas pode
incluir qualquer forma que possa induzir a concentragdo de cargas elétricas.

E evidente também que a forma da unidade de eletrodo ndo
esta limitada ao exemplo de modo de realizagdo da presente invengdo, mas

pode incluir qualquer forma de eletrodo para induzir eletrolise.
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REIVINDICACOES

1. Aparelho para armazenar produtos alimenticios,

caracterizado pelo fato de compreender:

um recipiente para acomodar dgua e os produtos alimenticios;

pelo menos uma unidade de eletrodo tendo um eletrodo
negativo dentro do recipiente e um eletrodo positivo dentro do mesmo
faceando o eletrodo negativo; e

um supridor de energia para suprir energia elétrica a unidade

de eletrodo.

2. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado
pelo fato da unidade de eletrodo ser instalada em uma cémara de eletrodo
separada dos produtos alimenticios acomodados no recipiente por pelo menos
uma divisoéria.

3. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado

pelo fato de pelo menos um furo ser formado sobre a divisoria de modo que a
agua no recipiente possa passar para a camara de eletrodo.

4. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 3, caracterizado

pelo fato do furo ser coberto com pelo menos uma rede ou pelo menos uma
membrana que ndo deixa particulas dos produtos alimenticios atravessarem,

mas permite a passagem de agua.

5. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

adicionalmente pelo fato de compreender: um ventilador de circulagdo para
circular 4gua na cidmara de eletrodo para o recipiente.

6. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de pelo menos uma janela transparente ser formada sobre o
recipiente para se visualizar através do interior do recipiente a partir de seu

lado externo.

7. Aparelho para armazenar produto alimenticio, caracterizado

pelo fato de compreender:
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um recipiente para acomodar agua e o produto alimenticio;

pelo menos uma unidade de eletrodo tendo um eletrodo
negativo dentro do recipiente e um eletrodo positivo dentro do mesmo
faceando o eletrodo negativo;

um supridor de energia para suprir energia elétrica a unidade
de eletrodo;

um supridor de 4gua para suprir 4gua a unidade de eletrodo; e

um espalhador, para espalhar agua esterilizada pela unidade de
eletrodo para o produto alimenticio. |

8. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 7, caracterizado

pelo fato do supridor de agua incluir um tanque de agua; e um conduto de
conexdo para conectar entre o tanque de agua e a unidade de eletrodo.
9. Apareltho de acordo com uma das reivindicagbes 1 a 8,

caracterizado pelo fato do eletrodo negativo ter pelo menos uma projecéo de

eletrodo negativo sobre ele, e o eletrodo positivo ter pelo menos uma projecdo
de eletrodo positivo sobre ele.

10. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado

pelo fato das projegdes de eletrodo negativo serem diversas, e as projegdes de

eletrodo positivo serem diversas.

11. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizado
pelo fato do aparelho ter uma pluralidade de unidades de eletrodo.

12. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizado

pelo fato de pelo menos um ramal negativo e pelo menos um ramal positivo
ser ramificado de cada superficie do eletrodo negativo e do eletrodo positivo,
onde o ramal negativo faceia o ramal positivo,

onde diversas proje¢Ges de eletrodo negativo e diversas
projegdes de eletrodo positivo sdo formadas sobre cada um do ramal negativo
e do ramal positivo.

13. Aparelho de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 9,
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caracterizado adicionalmente pelo fato de compreender uma unidade de

controle para periodicamente suprir a energia elétrica a unidade de eletrodo
por tempo predeterminado.
14. Aparelho de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 8,

caracterizado pelo fato da unidade de eletrodo ser revestida por platina ou ser

formada de platina.

15. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 14, caracterizado

pelo fato das projegdes de eletrodo negativo e as projegdes de eletrodo
positivo serem mais espessamente recobertas por platina do que outras partes.
16. Aparelho de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 8,

caracterizado adicionalmente pelo fata de compreender um sensor de

temperatura para medir a temperatura da agua esterilizada pela unidade de

eletrodo.
17. Aparelho de acordo com uma das reivindicagbes 1 a 6,

caracterizado adicionalmente pelo fato de compreender um conduto de

circulago no recipiente para fazer fluido de baixa temperatura fluir através do
mesmo para controlar a temperatura da 4gua no recipiente.
18. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 7 ou

reivindicacdo 8, caracterizado adicionalmente pelo fato de compreender um

conduto de circulagdo proximo a 4dgua esterilizada para fazer fluido de baixa
temperatura fluir através do mesmo para controlar a temperatura da agua
esterilizada no recipiente.

19. Aparelho de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 6,

caracterizado adicionalmente pelo fato de compreender uma linha quente

proximo ao recipiente para suprir calor & 4gua no recipiente para controlar a
temperatura da 4gua no recipiente. |
20. Aparelho de acordo com uma das reivindicagdes 1 a g,

caracterizado pelo fato da 4gua ser pelo menos uma de dgua destilada, 4gua de

torneira, dgua subterranea e agua purificada.
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21. Aparelho de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 8,

caracterizado pelo fato da 4dgua ser solugéo salina.

22. Aparelho de acordo com a reivindicagdo 21, caracterizado
pelo fato da concentragdo salina ficar entre 0,5% e 5%.

23. Aparelho de acordo com a uma das reivindicagdes 1 a 8,

caracterizado pelo fato do produto alimenticio ser mais de um entre carne
bovina, de carneiro, vegetais e frutas.

24. Método para armazenar produtos alimenticios,

caracterizado pelo fato de compreender:

uma etapa de suprir agua esterilizada de produzir agua
esterilizada e suprir a agua esterilizada ao produto alimenticio.

25. Método de acordo com a reivindicagdo 24, caracterizado

pelo fato da agua esterilizada ser produzida pelo suprimento de energia
elétrica a pelo menos uma unidade de eletrodo tendo um eletrodo negativo
dentro do recipiente € um eletrodo positivo dentro do mesmo faceando o
eletrodo negativo.

26. Método de acordo com a reivindicagdo 24, caracterizado

pelo fato da etapa de suprir agua esterilizada incluir uma etapa de espalhar a
agua esterilizada ao produto alimenticio.

27. Método de acordo com a reivindicagdo 24, caracterizado

pelo fato da etapa de suprir 4gua esterilizada servir para suprir periodicamente

a agua esterilizada.

28. Método de acordo com a reivindicagdo 24, caracterizado

pelo fato do produto alimentico ser imerso na agua de um recipiente, € a 4gua
ser esterilizada pelo suprimento de energia elétrica a pelo menos uma unidade
de eletrodo na agua tendo um eletrodo negativo dentro do recipiente € um
eletrodo positivo dentro do mesmo faceando o eletrodo negativo.

29. Método de acordo com a reivindicag@o 24, caracterizado

adicionalmente pelo fato de compreender:
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uma etapa de medir temperatura da agua esterilizada; e
uma etapa de resfriar ou aquecer a agua esterilizada caso a
temperatura da 4dgua esterilizada esteja fora de sua faixa de temperatura pré-

estabelecida.

30. Método de acordo com a reivindicagdo 29, caracterizado

pelo fato da faixa de temperatura pré-estabelecida ser pré-ajustada entre 10°C

e 25°C.

31. Método de acordo com a reivindicagdo 28, caracterizado

adicionalmente pelo fato de compreender:
uma etapa de circular a agua proximo a unidade de eletrodo
para préximo ao produto alimenticio durante o suprimento de energia elétrica

a unidade de eletrodo.
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RESUMO
“APARELHO E METODO PARA ARMAZENAR PRODUTOS
ALIMENTICIOS”

A presente invengdo prové um aparelho e um método para
armazenar produtos alimenticios cbmpreendendo: um recipiente para
acomodar agua e o produto alimenticio; pelo menos uma unidade de eletrodo
tendo um eletrodo negativo dentro do recipiente e um eletrodo positivo dentro

do mesmo faceando o eletrodo negativo; e um supridor de energia para suprir

- energia elétrica a unidade de eletrodo, induzindo, desse modo, eletrolise entre

o eletrodo negativo e o eletrodo positivo separados um do outro de modo a
gerar oxidantes; e remover bacilos de decomposi¢do de produto alimenticio
pelos oxidantes e. assim, manter a frescura dos produtos alimenticios por um

longo tempo sem congelamento ou refrigeragéo.
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