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P A T E N T E  

D E

I N V E N C I Ó N

a fa v o r  de l a  razón s o c i a l  esp a ñ o la  CASA SANTIVERI, S. 

A . , d o m ic i l ia d a  en B arce lon a , por  ” UN PROCEDIMIENTO PA­

RA LA FABRICACIÓN DE UNA EMULSIÓN VEGETAL ALIMENTICIA” .

MEMORIA DESCRIPTIVA

La in v e n c ió n  o b je t o  de e s ta  p a te n te ,  se r e f i e r e  

a un p roced im ien to  para l a  e la b o r a c ió n  y o b te n c ió n  de 

un nuevo producto  a l im e n t ic i o  a base de s e m il la s  de s o ­

ja  y o t r a s  que pueden a d ju n tá r s e le ;  y que puede u t i l i ­

za rse  en v a r ia s  form as, pero siempre poseyendo grandes 

cu a l id a d e s  n u t r i t i v a s .

De algún tiempo a e s ta  p a r te ,  va aumentando l a  

a te n c ió n  presta d a  a l o s  p rod u ctos  n a tu ra le s ,  cuyas p r o ­

p iedad es  son o b je t o  de con sta n te  e s tu d io  por parte  de 

l o s  la b o r a t o r i o s  y c e n tro s  de exp er im en ta c ión , a f i n  de
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examinar l a  c la s e  y can tid ad  de l o s  p r i n c i p i o s  a c t iv o s  ^ .
que se han encontrado en e l l o s  y que son altamente fa v o ­

r a b le s  a l a  n u t r i c i ó n  y economía humanas.

En e l  p resen te  caso hemos de r e f e r i r n o s  c o n c r e -  

15 . tamente a l o s  p rod u ctos  o f r u t o s  de l re in o  v e g e t a l ,  por 

con ten er  muchos de e l l o s  l o s  p r i n c i p i o s  de l a  a lim en ta ­

c ió n  llam ados "v ita m in a s” o p r in c i p i o s  v i t a l e s ,  s in  que 

es tén  acompañados de o t r o s  compuestos que, b a sta n te  

abundantes en e l  r e in o  anim al, p e r ju d ica n  l a s  fu n c io n e s  

20. d e l  cuerpo humano.

N o s o t r o s , ten ien do  en cuenta la s  m anifestadas 

prop iedad es  de l o s  p rod u ctos  v e g e t a le s ,  hemos estu d ia do  

un p roced im ien to  de p rep a ra c ión  y c o n s e rv a c ió n  de a lg u ­

nos de e l l o s ;  fa v o re c ie n d o  de e s ta  manera e l  aprovecha- 

25• miento más gen era l de p rod u ctos  a l im e n t i c i o s ,  cuyo con ­

sumo en o t ra  forma es más d i f í c i l  y r e s t r in g id o .

Para e l l o  u t i l iz a m o s  la s  s e m i l la s  de l a  s o j a  y 

o t r a s ,  t a l e s  como l a s  almendras, a v e l la n a s ,  ch u fa s ,  t r i ­

go , avena, l in a z a ,  y aun algunas más; la s  c u a le s ,  some- 

30. t id a s  a l  p roced im ien to  de f a b r i c a c i ó n  a lu d id o  y que ha­

cemos o b je t o  de e s ta  pa ten te  de in v e n c ió n ,  nos perm iten 

ob ten er  un p ro d u cto ,  y algunas v a r ia n te s  d e l  mismo, que 

envasado convenientemente se con serva  in d e fin id am en te  

en buen estado y se puede usar cuando convenga, ya sea 

35* tomándolo d irectam en te  como a lim en to , ya d i s o l v ié n d o lo

en p ro p o rc io n e s  adecuadas con agua u o t r o s  l í q u i d o s ,  

que producen una em ulsión c la r a ,  que puede s u b s t i t u i r  a 

l a  le c h e  de o r ig e n  animal, porque t ie n e  la s  mismas o me­

j o r e s  p rop ied ad es  de a lim en ta c ión  y aun l a  v e n ta ja  de 

40. que, una vez in g e r id a ,  no produce ferm en ta c ion es  i n t e s -
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t í ñ a l e s ,  como ocu rre  a veces  con e l  uso de l a s  le ch e s  

a n im a les .

C on s is te  e l  p roced im ien to  o b je t o  de e s ta  paten ­

te en tomar s e m il la s  de s o j a  so lam ente , para  ob ten er  l a  

45* em ulsión fundamental; o tomar s e m il la s  de s o j a  y añ ad ir ­

l e s  en ca n tid a d es  y  p ro p o rc io n e s  adecuadas a cada va­

r ia n te  que se q u ie ra  o b te n e r ,  s e m i l la s  de t r i g o ,  avena, 

almendras, a v e l la n a s ,  ch u fa s ,  l in a z a ,  y aun o t r a s ,  t o ­

das jun tas  o alguna o v a r ia s  de la s  m an ifes ta d a s , q u i -  

50. t a r l e s  l a  c o r t e z a  e x t e r i o r  y también l o s  f o l í c u l o s  y

membranas que cubren l o s  c o t i le d o n e s  de d ich a s  se m il la s  

y ,  ya desnudos completamente e s to s  c o t i l e d o n e s ,  pon er­

l o s  en m aceración en can tid ad  aprop iada de agua, donde 

se l e s  t ie n e  hasta  c a s i  un p r in c i p i o  de fe rm en ta c ión ,

55. después de l o  cu a l se hace l a  t r i t u r a c i ó n  o m olienda de

l o s  mismos; a l a  p a s ta  grasa  ob ten id a  se puede añadir o 

no una can tid ad  apropiada de azú ca r , según se qu iera  

que l a  p asta  tenga e l  sabor n a tu ra l o que sea  más o me­

nos d u lc e ;  y e s ta  m ezcla se em ulsiona con agua que, d e s -  

60. pués, se evapora en p a rte  por  e l  p roced im ien to  de v a c ío ,

quedando una em ulsión espesa  que se envasa en b o te s  ade­

cuados para su co n se rv a c ió n  in d e f i n id a .  Presentado e l  

p rod u cto  en e s ta  form a, se puede tomar d irectam en te  s in  

ninguna o t ra  p re p a ra c ió n ,  o se puede m ezclar o d i s o lv e r  

65* en pequeñas ca n tid a d es  en agua u o t r o s  l í q u i d o s ,  regen e­

rando de es te  modo l a  em ulsión p r im it iv a ,  que es a l t a ­

mente d i g e s t i v a  y agradable a l  p a la d a r .

Las o p e ra c io n e s  que comprende e l  p roced im ien to  

e x p l i c a d o ,  pueden e fe c tu a r s e  empleando l o s  aparatos  y 

70. máquinas que sean co n v e n ie n te s :  ya para d e s c o r te z a r  la s



s e m i l la s ,  para hacer la s  m ezclas de la s  mismas, para  l a
*

m aceración acu osa , t r i t u r a d o r a s ,  m olinos y b a t id o ra s  

adecuadas, con cen tra d ores  a l  v a c í o ,  e t c . ;  pues tod os  

esos  sistem as m ecánicos con tr ib u y en  a com pletar  e l  p r o ­

ced im ien to  y a hacer con mayor p e r fe c c ió n  la s  o p e r a c io ­

n es ,  que pueden r e a l i z a r s e  tod as  e l l a s  a la  tem peratura 

am biente, menos l a  de l a  co n ce n tra c ió n  de l a  em ulsión .

Empleando para e l  envasado b o te s  de c i e r r e  h er ­

m é t ico ,  se lo g r a  com pleta  permanencia de l a  bondad de 

l a  em ulsión fa b r ic a d a  y ,  a s í ,  puede tra n s p o r ta rs e  a t o ­

das la s  la t i t u d e s  y se r  empleada en c u a lq u ie r  época ; 

v e n ta ja s  que, unidas a la s  m a n ifes ta d a s , dan l a  medida 

de l a  im porta n cia  d e l  p roced im ien to  de f a b r i c a c i ó n  que 

se r e i v i n d i c a ,  aprovechando la s  prop iedad es  a l im e n t i ­

c ia s  de la s  s e m i l la s  v e g e ta le s  c i t a d a s .

D e s c r i to  con s u f i c i e n t e  c la r id a d  e l  proced im ien ­

to de f a b r i c a c i ó n  o b je t o  de e s ta  p a te n te ,  se hace o b s e r ­

v a r ,  como ya se deduce d e l  curso  de e s ta  memoria, que 

l a  in v en c ión  no queda l im ita d a  a un ca so  de f a b r i c a c i ó n ;  

s in o  que puede ser  l le v a d a  a l a  p r á c t i c a  con muchas va­

r ia c io n e s  de e je c u c ió n ,  pero siempre que no a l te r e n  la s  

r e iv in d i c a c i o n e s .  A sí es que e l  p roced im ien to  podrá se ­

g u irse  empleando s e m il la s  se s o ja  so lam ente , o s e m il la s  

de s o j a  con a d ic ió n  de o t r a  u o t ra s  d i s t i n t a s ,  haciendo 

m ezclas en p ro p o rc io n e s  v a r ia b le s  y con v en ien tes  a cada 

caso  y dando d i s t in t a s  formas de p r e s e n ta c ió n  a l  produc­

t o ,  m ientras no se a l t e r e  l a  e s e n c ia l id a d ; pues todo  

queda comprendido en e l  o b je t o  de e s ta  paten te  de i n ­

v en c ión  .
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Es o b je t o  de e s ta  pa ten te  de in v en c ión  que se 

s o l i c i t a  ” Un proced im ien to  para l a  f a b r i c a c i ó n  de una 

em ulsión v e g e ta l  a l im e n t i c i a " ,  que se c a r a c t e r i z a  y de­

f i n e  por la s  r e iv in d ic a c io n e s  s i g u i e n t e s , que c o n s t i t u ­

yen su novedad y sobre  la s  cu a le s  ha de r e ca e r  l a  p ro ­

p iedad  y e x p lo ta c ió n  e x c l u s i v a : -

1 .  Un p roced im ien to  de fa b r i c a c i ó n  de un produc­

to v e g e ta l  en forma de em ulsión , que c o n s is t e  e s e n c ia l ­

mente en tomar se m il la s  de s o ja  y ,  e l l a s  s o la s  o acompa­

ñadas de o t r a  u o t ra s  s e m il la s  a l im e n t ic ia s  adecuadas, 

t r a t a r l a s  d e l  modo s ig u ie n t e :  q u i t a r le s  l a  c o r t e z a  e x te ­

r i o r  y todas  la s  membranas que cubren l o s  c o t i le d o n e s

de d ich a s  s e m i l la s ;  después, poner l o s  c o t i le d o n e s  ya 

desnudos en m aceración  en agua, m anteniéndolos a s í  todo 

e l  tiempo con v e n ie n te ;  lu e g o ,  r e d u c ir  a pulpa l o s  expre­

sados c o t i l e d o n e s ,  pudiendo añ ad ir  una can tid ad  ap rop ia ­

da de azúcar a l a  p a sta  grasa  a s í  ob ten id a  en forma de 

pu lpa ; emulsionando con agua e s ta  m ezcla , sometiendo 

lu ego  e l  con ju n to  a eva p ora ción  p a r c i a l ,  pudiéndose em­

p le a r  para e s to  e l  p roced im ien to  del v a c í o ;  obten iendo  

por r e su lta d o  una em ulsión v e g e ta l  e sp esa , que se enva­

sa , f in a lm e n te ,  en b o te s  adecuados.

2. Un p roced im ien to  de f a b r i c a c i ó n  de un produc­

to  v e g e ta l  en forma de em ulsión , t a l  como e l  de l a  r e i ­

v in d i c a c ió n  a n t e r io r ,  en e l  que la s  s e m il la s  de s o ja  

pueden se r  m ezcladas con unas, v a r ia s  o todas la s  sem i-125.



l i a s  s i g u ie n t e s :  t r i g o ,  avena, almendras, a v e l la n a s ,  

chufas y l in a z a ,  y aun de o t r a s ,  en p r o p o r c io n e s  conve­

n ie n te s  a cada c a s o .

3 . Un p roced im ien to  para l a  f a b r i c a c i ó n  de una 

130. em ulsión v e g e ta l  a l im e n t ic ia .

La p resen te  memoria c o n s ta  de s e i s  h o ja s  f o l i a ­

das, e s c r i t a s  por una s o l a  ca ra .

Madrid, a 17 de enero de 1935.

CASA SANTIVERI, S. A.
p .a . j a i m e  i s r n w
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