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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

que acompaña a  l a  s o l i c i t u d  da una PATENTE DE INVENCIÓN 

a fa v o r  de Don Jaim e VACCARO C a la f í ,  de n a c io n a lid a d  e sp a ­

ñ o la , r e s id e n te  en B a rc e lo n a , C a lle  d e l  Oro, 36, por;

"UN PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACIÓN DE UN PRODUCTO DE

DULCERIA A MODO DE BT3CUTT A LA CREMA".

La p a ten te  de invención  a  que se r e f i e r e  l a  p re se n te  

memoria d e s c r ip t iv a  e s t á  d e st in a d a  a  g a ra n t iz a r  l a  p ro p ie ­

dad y e l  derecho a  l a  e x p lo ta c ió n  e x c lu s iv a  de un p ro c e d i­

m iento p a ra  l a  f a b r ic a c ió n  de un producto  de d u lc e r ía  de 

5 a sp e c to  y a n a lo g ia  a l  b i s c u i t .

La c a r a c t e r í s t i c a  e s e n c ia l  d e l proced im ien to  de que 

se  h ab la  c o n s is t e  en e l  hecho da que e l  producto  que con 

d icho  proced im ien to  3e o b tie n e , s i  b ie n  por su  a sp e c to  es 

an álogo  a  l a  p a s ta  de b i s c u i t ,  no e n tra  en su  com posición  

O ninguna c la s e  de h a r in a  n i s u b s t i tu to  alguno de l a  m is­

ma, sien d o  a l  p rop io  tiempo de gran  v a lo r  a l im e n t ic io  por 

se r  sumamente n u t r i t iv o s  cu an tos p rod u cto s en tran  en su 

p rep arac ió n .

E l proced im ien to  de que se  t r a t a  t ie n e  por f in a l id a d  

 ̂ e l  co n segu ir  l a  p e r f e c ta  unión de l a  yema y c l a r a  de lo s

nuevos de manera que se  obtenga un con ju n to  perfectam en te  

homogeniezado de l a s  dos p a r te s  c o n s t i t u t iv a s  d e l  huevo 

juntam ente con l o s  demás prod u ctos que a  l a s  mismas se  

ag re g an , l a s  c u a le s  s irv e n  precisam en te  p a ra  co n se g u ir  t a l  

> hom ogeneización.
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P ara l a  r e a l iz a c ió n  d e l p roced im ien to  de que se  h ab la  

se procede a l  b a t id o  por sep arad o  de l a  c l a r a  y l a  yema 

durante un p erio d o  aproximadamente de un c u arto  de h ora 

durante cuya op eración  se  añade a  l o s  mismos l a s  so lu c io n as 

de c lo ru ro  de so d io  y de ác id o  l á c t i c o  con l e c i t l n a  a g re ­

gándose lu e g o , a p a r te  de l a  c an tid a d  n e c e sa r ia  de a z ú c a r , 

una c an tid a d  determ inada de g e la t in a  pura d i lu id a  en g i i -  

c e r in a  n eu tra .

E l p ro d ic to  r e su lta n te  de e s t a  m ezc la , que como se 

ha d icho queda perfectam en te  hom ogeniezada espec iairaente 

por lo  que se  r e f i e r e  a  l a  c l a r a  y a  l a  yema d e l huevo, 

e s  de c o n s is t e n c ia  sem i f l u id a  y se  d ispon e en m oldes que 

se  someten a  l a  a c c ió n  de una e s t u f a  de c a lo r  temperado 

p a ra  co n seg u ir  su  s o l id i f i c a c i ó n  en form a que l a  menciona­

da p a s ta  no e s  c o c id a  s in o  se c a d a , y de e s t a  manera no 

p ie rd e  n i tran sfo rm a ninguna de l a s  p ro p ied ad es que p re ­

sen tan  su s elem entos in te g ra n te s .

A si p u e s, s in  l a  in te rv e n c ió n  de ninguna c la s e  de 

h ar in a  o cuerpo que l a  su b s t i tu y a  se  co n sigu e  obtener una 

p a s ta  de crema c o n s is t e n te ,  de gran  v a lo r  n u t r i t i v o ,  muy 

l i g e r a ,  suave y ag ra d a b le  a l  p a la d a r  y de co n serv ac ió n  in ­

d e f in id a .

En l a  r e a l iz a c ió n  p r á c t ic a  de e s t e  proced im ien to  se r á  

v a r ia b le  cuanto  se  r e f i e r a  a  d e t a l l e s  de e je c u c ió n  d e l 

mismo. Por lo  que se  r e f i e r e  a  l a  so lu c ió n  d e l  c lo ru ro  de 

so d io  s e r á  a l  10 por c ie n t o ,  e l  á c id o  l á c t i c o  a l  10 por 

c ie n to  con 25 gramos de l e c i t i n a  p u ra . En cuanto a  l a  ge­

l a t i n a  pu ra  empleada y a  l a  g l i c e r in a  n eu tra  se  p r e c isa r á n  

por ttfrmino medio 150 gramos de l a  prim era y 200 de l a  se ­

gunda p a ra  una masa dr 6 k i lo s  de azú car 100 gramos da a l ­

búmina y dos k i lo s  de yemas. S in  embargo, debe en ten derse  

que t a l e s  c a n tid a d e s  podrán v a r ia r  según sean  l a s  c a r a c t e ­

r í s t i c a s  que haya de p re se n ta r  e l  producto  que se f a b r i q u e
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En cuanto a  lo a  m edios que se  empleen p a ra  l l e v a r  a  

cabo e s t e  procedim iento  se rá n  igualm ente v a r i a b le s ,  tan to  

en lo  que se r e f i e r e  a  l a  b a t id o r a  em pleada que podrá se r  

de accionam ien to  a  mano o m ecánico como a  l a  e s t u f a  de se ­

cado d e l p roducto .

V aria rán  tam bién l a  forma y tamaño de lo s  d u lc e s  a s i  

o b te n id o s, l a  manera como lo s  mismos 33 acon d ic ion an  y pre­

sen ten  p ara  su  consumo y en g en e ra l en todo cuanto no a l ­

t e r e ,  cambie o m odifique l a  e se n c ia l id a d  de l a  p a ten te  des- 

cr  i t a .

--------------- ------ N O T A --------- ----------------

3e r e iv in d ic a  como o b je to  de e s t a  P a te n te :

1» -  Un proced im ien to  p a ra  l a  f a b r ic a c ió n  de un producto 

de d u lc e r ía  a  modo de b i s c u l t  a  l a  crema o an á lo g o , que en 

su  e se n c ia l id a d  c o n s is t e  en v e r i f i c a r  l a  m ezcla de c l a r a s  

b a t id a s  con yemas de huevo, debido a  l a s  so lu c io n e s  de c lo ­

ru ro  de so d io  y l e c i t i n a ,  ju n to  con azú car y g e la t in a  pura 

d i lu id a  en g l i c e r iñ a  n eu tra ; y l a  m ezcla  a s i  o b ten id a  se 

d isp on e en moldes m arcados a l  alm idón que se  someten a  l a  

acc ió n  de l a  c á m a ra -e stu fa  donde se s o l i d i f i c a  s in  cocai’ sa ,

3, -  E l p rop io  proced im ien to  en e l  que l a  so lu c ió n  d e l 

c lo ru ro  de so d io  es a  un d ie z  por c ie n t o ,  l a  de á c id o  l á c ­

t i c o  a  l a  misma p ro p o rc ió n  con v e in t ic in c o  gramos de l e c i ­

t in a  pu ra,

3* - E l p rop io  proced im ien to  en e l  que l o s  m edios manuar 

l e s  o m ecánicos que se  empleen p a ra  e l  b a t id o  de l a  c l a r a  

y l a  yema de lo s  huevos y m ezcla de l a s  mismas con l o s  de­

más in g re d ie n te s  se rán  v a r i a b le s ,  como lo  s e r á  e l  t ip o ,  

c l a s e  y s is te m a  da e s t u f a  que se  u t i l i c e  p ara  e l  secado 

de l a s  p o rc io n es de l a  p ro p ia  m ezcla que van d is p u e s ta s  a l  

e fe c to  en m oldes co n v en ien te s,

4, -  Un proced im ien to  p a ra  l a  fa b r ic a c ió n de un produc-



85 to da dulcarla a modo da 'blacuit a la  crama»
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, E s p e c ia l  móvil
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