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Sebigo es gue en las Giversas eufermecades deviuas al cam—
hio alimeaticin, tal como la dlebetes, el organismo humaud .o
se areste a prodncir le combustion Fisiologica completa de 1los
alimentos, cne dejan en la clrcnulacifa cong iGderables ceantidades
de smhstencias agucaradas , grasieatas, cue invaden el orgaais—
mo gue las elimine con dificultad sin haber o2btenkdo niagnaa

ventaja alimenticliees o el regimén diet€tico acpptado en las

mencionacas eanfermedades se htieade a eliminar el empled de 19s

alimentoss cue couabienen agucar y almidfBn cuyea combustida Fisiold
gica, es dificil, ea sus sustituyeates de los alimentos en el
gluten ¢ue no son biem soportados por los eafermose fn obtros
cagsos se emplean substancies aptas para sustituir las secrecio-
nes glandulares cuye Lusuficiencia produce la eafermedad, tales
comd le insuming y analogas.

Lsimismo es s&bido g¢ue varies plaantas coatienesn, partici-
laxmente en sus partes subterraneas (rabenos, ryzomes, tub&rcu-~
los bulbos) substeacies homologes al aluid3n g a sus derivados,
tales como le inulina, inosite, manite y anflogas, y gue estas
substancies, otras veces pexrfectamente comestibles, resultaa
bastantes comodas Fisiologicamente combustibles aful eil 10 0OIger
ailsmos enfermas en los cueles hey algme Lasuficiedcia eu las
secrecifunes glandulares, Hunbtre 1os menciduadds vegetales pode-
mog clesificer el Helyaabus Tuberorus, la ITaula neleialnm, la
Arctivm Leppa, la Cychorium Lutibus, la Tehlia Variebilis y de-
mas .k:

Lpaxrte de los experimeurtos y rebiscas efectuadas a este
PT2p0s Lbo se ha veualdd a la couclusioun de glue 1os meLlc Loiacos
vegetales deben coatener Hriucipios anflogds 2 128 qgue en el
Jrgaanismo humaano haceir posible y comoda le combustifn fisiolo-

glica de las substauncias arucaradas y del almidba, traasformei-—
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do previamente el almidba en Laulina, el azucar ea Lnosite, y
demAses Tios alimentos Giet8ticos cue coastituyen el 2bjeto del
presente Lavento estdn fundados sobre este descubrimieanto exm—
‘perimental, se caracterizan en gue, los alimentos ordinarios
gue contienen hidrocarburos no facilmeate combustibles por la
digestibn fisiologica (pan, pastas alimenticias, bizcochos y

anflogos) son preparados por el empled el jugo extraico de

//los vegetalesoque contienen, desde lueg0, grandes dosis de Lou=

Mgiﬂa y de snus . rivados, de forma gue 19s mencilznados aliments

se_encueatre mezclados &a las altas dosis de los principios ap—

- B

t o8 para‘%ransformar*los hidrocarhuros del tipo almidban y sus
derivados en 2tros més facilmente asimilebles.s

fahido es gque la inulina, desde el momento en ¢ue se encuen
tra en na ambieate acido, se traasforme rapidameate en Levulo-
sa'y asi mismo es sabido que la inosita existente en estado na-
tural en los vegeteles va siempre asociada con 1a complejo de
principins organicos, no bien conodcidos a los cuales se les da
la denomineciban de vitamines totales, ejerciendo sobre los com~
puestos vegetales, acciones cataliptices anfloges a la de los
orminos secretados por las glandulas endocriuas de 10S OTganis=—
mos animales.s

Es evicente gue touas las mezclas obhtenidas iatrodiciendo
en los ingredientes vegetales ordiunasrios los Jugos extraidos
de los vegetales ricos en iLaulina, inosita y sis derivados uo
golamente presenpan e compos LolBn en la gue Wwa peso eguivam
lente de substancias alimeanticias contiene wna proposrcidu menor
de hidrocarburos no aprepiados, sind gue la inulina gue en este
caso contiene, comienza Lomediantamente a transformarse en le~
vialosa por la accibn &cida de las fermenbtaciones y gue el al-

micha y todos sus derivedos y aualogos coutenidos en 1os Logree~
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dientes originales empiezan su transformacibn hombloga qne les
hard asumir la coastitucibn de la innlina y de sus derivados,
bajo la acciba de las viteminas asociadas & la inosita. Estas
L
transformaciones, ¢nie comienzan ensegida en el cirgso de la pre
paracidn tecnologica y practica de los alimentos, terminarén
rapidamente bajo la accibn de los agentes de la digestibn, pero
ys& han sido esbozadas, predispuestas e iLalciadas desde el momen-
to0 en gue se efectfia la mezcla de los Jugos en los ingredien—
tes ordinarios.y

Practica e industrialmente se puede llevar a efecto este
invento efectuando la extracciba de los meaclonados Jjugos de
un modo cualguiera coavenleate, ELl procedimiento més sencillo
cons iste encocer suficientemente los vegetales a tratar, Ticos
de inmlinay por ejemplo los tubérculos del Helyaatus Tuberorus,
hgsta ¢ue alcanzan la consistencia de las patatas blen cocide
Tnmediatemente despues se procede al pyreansado enérgico de estos
vegetales, gue dejan correr una cantidad considergble de Jugo,
cue contiene imnnlina, inosita y otras substancias alimeaticias
asi como los principios activos gue impiden en los meacionados
vegetales la formacidn del almiddn y de sus derivadose Xl jugo
asi obtenido es filtrado y despues coanservado con ayuda del frio
o bien en 11a envase cerrado y esterilizado, para ser empleado
en la preparacidn de los alimentossw, |

Para la preparacibn industrial de los elimentos (pan,
bizcochos, pastas alimenticias y &nflogas) se emplea el menciom
nado jngo en sustitucilim o como mezcla del agua empleada OITd Lia~—
riamente en la fabricaciba indnstrial de los mencionados alimen-
tos), cuyo procedimiento queda a veces el mismo, Naturalmente,
la dasis y la manera de empleo deberd variar segfin el tipo del

regimen que se quiera efectiiar, y segfin la aaturaleza de 1los
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alimentos gue se deben hacer correspoadientes al mencionz2do Ie-
Zimen,

Para la fabricaci’®n de substancias alimenticias gue tenm
Lan nor base la harina Ge trilgo, que coabiene el 71 al 79% de
éubstancLas extractivag no azoadas (almlidon, dextrina, &zucarp
se prepara la pasba con el procedimiento suguiente.s

Se hacen cocer los tub&xrculos a la temperatura de 1002C,

y despues se les somete al premnsado para exprimir el jngod, que
es llevado a la deasidad de 32 a 102k,

Pare hacer €l pan y 10s blizcochos se aflade & 15 KgS.e G
harina 9 o2 10 litros de este jugo y despues se efectua el ama-—
sado perfectamente homogeneo., £e hace levantar la pasta para
s fermentaclifn a la temperaturz de 202 a X52(, Thraute esta
fermentecisn se hace el ambieate dcido por efecto del cual 1os
ingredientes congtenidos poxr el jugo determinen el primcipio de
la traansformzcidn en leviilosa de las substancias almidogadas y
azucaradas gne combinuen despues hasta la transformacibi comple-
tae Die coccibn se hace cemo de ordinario a la tempexatura de
25020,

En el caso en que el producto debe ser duchdeado se em—
pDlear® wuna substancia azucarada distinba de la dextrosa,

Parz 1la febricaclifbn de las pastas alimenticias se proclde
anflogamente, pero a 1los %0 &gs, de harioa se arfiaden 6 0 7)Hli—
tros de jugo y despues de heaber siud moldeadas las pastas segfin
la forma cgue se las qguiere dar, se les hace secar a la temperz-—-
tura de 138 a 2040, dnrante sn fermentacifBn y despues a &h o

272C, para las secacib: completa,
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ESPECIAL MOVIL

Los puntos de iLavenciBa propia y aneva gue se oresentan
oara que sean ohjeto de esta Patente de Lavencifn son 19s simn
gilientesy

1®~ Procedimiento para la fabrigaclbn de alimentos para
los enfermos imposibilitados para llevar a efecto la combiige-
tion fisiologica de 1los hidrocarburos del tipo almidon y sus
gderivedos, caracterizados por la sustitucidn de una caabidad
coaveniente de agua 2 de ligulido empleada para la fabxicacidn
inanstrial de 1os alimentos(pan, pastas, bizcochos y anflogoyg
gue conbienen 19s hidrocarburos ordinarins cuya asimilacifa es

para waa cantidad correspondieante de Jugos extraldos

aificil, ¢
de 1los vegetales comestibles gue combtienen, tambien asacia=
dos con la ianlina y sus derivados, los ageates gue provoocarn
la transformeci®dn de 1los hidrocarburos del tip? almiddn en sus
homdlogos del tipo Lamlines

“®—"Alimentos diéteticos gne contienen e mezcla de hidxo-

carburos aamalogos a le Laulina y a sus derivados™, todo tal y

coaforme se describe en la presente memdriciey a
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