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PATENTE DE INVENCION

por 20 afios

paras "Un procedimiento para la preparacién de alimemtos y de

productos de consumo azucarados, radiosectivog'-----m--------

a favor del Dr. D. Georg SENFTNER, de nacionalidad alemana,
domicilisdo en: 1, Linkstrasse, BERLIN, W. 9.

MEMORIA DESCRIPTIVA

Ys. es sabids la preparacidén de productos radioactivos
estables afladiendo a substancias que cristalizan con agua de
eristalizacién, y previamente deshidratsdas, materias radioac-
tivas que contengan agna, la cual se hace absorber por esas
substaneias como agua de cristalizacién.

De conformidad con la presente invencidén, se ha hecho ugo
de un procedimiento conocido para la preparacién de alimentos
y de productos de consumo azucarados, radioactivos; pero para
ello no se emplea, como portador de la substancia radiocactivs,
cuerpo extrafio alguno que cristalice con agua de cristaligza-
cién. Por el contrario, y de conformided con la invencidn,

la substancia radioactiva se fija sobre el agzficar necesario
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para la fabricacidén del alimento o producto de consumo, y pa-
ra este objeto, en lugar del azicar de cafia generalmente uti-

lizado y que cristaliza sin agua de cristalizacidén, se emples

un azficar cristalizable con agua de cristalizacidén, por ejem-

-plo la lactosa, el azlicar de uva o todavias compuestos de azl-

car que contienen agua de cristalizacidén, por ejemplo el mono-
sacarato cdlecico. De este modo se llega a incorporar la mate-
ris radioactiva al alimento o producto destinado al consumo ¥
a fijarle sobre uno de los componentes de este Ultimo, sin

que sea necesario introducir en dicho producto de consumo ele-
mento extrafio alguno distinto de la substancia radioactiva
misma.

Es verdad gue ya se ha propuesto preparar un polvo ra-
dioactivo que contiene, ademis de albtmina, lactosa, almidén
de trigo, polvo de caeao y una sal de radio. Pero, segln los
datos que preceden, no se ve que la lactosa hays sido utili-
zade para la fijacidén de la sal de radio, es més, la sal de
radio debis afisdirse a la mezcla en estado seco, como los de-
més componentes.

Lo invencién puede emplearse para la preparacidén de di-
versos alimentos o productos de consumo azucarados y radioac-
tivos, pero especialmente para la fabricacidén de chocolate
radioactivo, y de productos varios de confiteria radioactivos,
teles como bombones de tods clas, grajeas, chocolatines, fun-
dentes, mazapén, pralines y anélogos.

De un modo general, el procedimiento objeto de la in-
vencidén puede emplearse para todos los productos azucarados

cuya fabricacidn se efectfia sin que haya temor a que se des-
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truya o elimine la meterie radioactiva, por ejemplo debido al
:mpleo de una temperatura elevada o 2 cualquier causae anélo=
ga. Con la condicién de emplear para la fabricacién materias
radioactivas que no se volatilicen por 1a accién del calor, por
ejemplo sales de radio, el procedimiento puede emplearse igusl-
mente para la febricacién de productos cocidos, tales como
tortas, pasteles y otros, por una parte, y pare la fabrica-
cién de confituras, mermeladzs, jaleas y otros productos ané-
logos, asi como para la fabricacién de frutos confitados, por
otra parte.

En todos los casos se emple2a un azicar o un compuesto
agucarado correspondiente conteniendo agua de cristelizacién,
sobre el cual se fija previamente la materia radioactiva o la
emanacién, haciendo cristalizar el azlicar 0 el compuesto azu=
carado mediante agua que contenga emanaciones o sales de ra-
dio u otras materias radioactivas.

Si, por ejemplo, se trata de fabricar chocolate radioac-
tivo, se comienza por deshidratar un azicar que contenga agua
de eristalizacién, de la naturaleza antes indicada, verbigra-
cis lactosa o azlcar de uva; luego se afiade 2 este azucar
deshidratado agua que contenga emanaciones, de modo que esta
agua sea 2bsorbida, como agua de cristalizacién, por el azi-
car o andlogo. El agzlcar asi obtenido se mezcla entonces ¥
se trata, en la forma usual empleada en la industria del cho~
colate, con el polvo de cacao y eventualmente con otros com-
ponentés adecuados.

BEs natural que las materias que de este forma se han hecho
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portadoras de emanaciones pueden emplearse aisladamenbe o jun-
tas.

La fabricacién de alimentos y de productos de consumo
azucarados es por lo demés la fabricacidén usmnal, y por tanto
es superfluo describirle agul por extenso. Como se compren-
de, no es absolutamente indispensable que la totalidad del
azﬁcér necesario o usual para la fabricacidén del alimento o
del producto de consumo en cuestién sea azficar radioactivo;
por el contrario, basta emplear eventualmente el azficar cris-
talizado con agusa radioactiva para una parte del azlicar nece-
sario o deseado, y el resto puede ser azticar ordinario, azi-

car de cafia por ejemploe.

EJERMPLOS DE REALIZACION
1 FPABRICACION DE CHOCOLATE

Mezclar 50 kilos de cacao en polvo con 45 kilos de azt-
car de cafia ordinario y 5 kilos de azficar de uva radioacti-
vado como se ha dicho anteriormente, haciendo cristalizar
unos 4 kilos 500 gremos de azficar de una deshidratado, es de-
cir privado de su agua de cristalizacién, con unos 0,45 li-
tros de agus que contenga rasdio o emanaciones. EL tratamien-
to de la mezcla del cacao en polvo, del azicar de cafia y del
azlicar de uva radioactivado para la obtencidén del chocolate
se efectfia del modo usual empleado en la industria del choco-
late, por ejemplo mediante malaxadoras o amasedoras y ulte-
riormente mediante laminesdorss, ralladoras.longitudinales o

econchas o aparatos andlogos.

2 FABRICACION DE MAZAPAN

Pratar juntos, del modo ususal empleado en la fabricaeién
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1 ordinarie del mazapin, 60 kilos de almendras, 36 kilos de

‘aglicar de carna, 4 kilos de azicar de uva gque se haya hecho

cristalizar tratando unos 3;600 kilos de agzicar de uva deshi-
dratado con 0,%6 litros de agua conteniendo radio o emanacio=
nes y que 8o haya radioactivado de este modo. En esta fabri-
cacién, la adicién de azlcar radioactivado puede efectuarse

eventualmente después de la tostacidén de las almendras con el
azGcar de cara necesario para la fabricacidén, o con parte del
mismo, de tal modo que el azticar radioactivo no tenga que ser
calentadc para la fabricacién del mazepén o apenas sensible=~

mente calentado.
NOTA

Por la patente de invencién a que se refiere la presen-
te memoria descriptiva se REIVINDICA:
1.~ La propieded y la explotacién exclusiva de un proce=-

dimiento para la fabricacién de alimentos y de productos de

consumo azucarados, radioactivos, consistente en el hecho de que

a los elementos constitutivos usuales de estos productos se aiia-

de azlcar cristalizado mediante agua radioactiva, y el trata-
miento se conduce del modo usual empleado para la fabricacién
del alimento o del producto de consumo en cuestién.

2.~ La propiedad y la explotacidn exclusiva de una va-
riante caracterizazda por el hecho de que para una parte del
azicar necesario parae la confeccién del producto se emplea
azticar que contiene agus de cristaligzacién, cristalizado me=

diante agua radioactiva, conduciéndose por lo demés la fabri-
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cacién del producto del modo usual empleado ordinariemente.

3.~ Lg propiedad y la explotacidn exclusiva de las fomas
de ejecucién del procedimiento aplicadas & la fabricacidn de
chocolate radioactivo, caracterizadas:

a) por el hecho de que al cacao en polvo se afiade azlicar
gue contiene agua de cristalizaeién y que se ha hecho crista-
lizar mediante agua radioactiva, después de lo cual el trata-
miento de ls mezcle del cacso en polvo y del azilear se con-
duce del modo usual empleado en la fabricaeidn del chocolate.

b} por el hecho de que solo una parte del azicar necesario
para la fabricacidén esté constituida por azficar portador de
agus de cristalizacién, previamente tratado por agua radioac-
tiva.

c) por el hecho de que al cacao en polvo se afiade azlcar
de uvs cristalizado mediante agua radioactiva, después de lo
cual el tratamiento de la mezcla de cacso en polvo y de azl-
car se opera de la forma ususl empleada para la fabricaeién
del choecolate.

4.- Ta propiedad y la explotacidén exclusiva del objeto
de la patente, sean cuales fueren las circunstancias que con-
curran con su esencialidad definida en las anteriores reivin-
dicaciones, y siendo dicho objeto:

"Un procedimiento para la preparacidén de alimentos y de

productos de consumo azucarsdos, radioactivos™.

consts
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Consts la presente memoria de siete hojas foliadas, es-
critas por una sola cara.

Barcelona, 8 de Julio de 1930.
P. Pe del Dr. D. Georg SENFTNER,

J. BONET DEL RIO

P-P. : I
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