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PATENTE
DE
INVENCION

a faveor de la razdén social espafiola CASA SANTIVERI, S.
A., domiciliada en Barcelona, por ”UN PROCEDIMIENTO PA-

RA LA FABRICACICON DE UNA EMULSION VEGETAL ALIMENTICIA”.

MEMORIA DESCRIPTIVA

La invencién objeto de esta patente, se refiere
a un procedimiento para la elaboracidén y obtencidén de
un nuevo producto alimenticio a base de semillas de so-
ja y otras que pueden adjuntédrsele; y que puede utili-
5. zarse en varias formas, pero siempre poseyendo grandes
cualidades nutritivas.
De algun tiempo a esta parte, va aumentando la
atencidén prestada a los productos naturales, cuyas pro-
piedades son objeto de constante estudio por parte de

10. los laboratorios y centros de experimentacién, a fin de
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exam}nar la clase y cantidad de los principios activos
que se han encontrado en ellos y que son altamente favo-
rables a la nutricién y economfa humanas.

En el presente caso hemos de referirncs concre-
tamente a los productos o frutos del reino vegetal, por
contener muchos de ellos los principios de la alimenta-
cién llamados »?vitaminas” o principios vitales, sin que
estén acompafiados de otros compuestos que, bastante
abundantes en el reino animal, perjudican las funciones
del cuerpo humano.

Nosotros, teniendo en cuenta las manifestadas
propiedades de los productos vegetales, hemos estudiado
un procedimiento de preparacién y conservacidén de algu-
nos de ellos; favoreciendo de esta manera el aprovechsa-
miento més general de productos alimenticios, cuyo con-
sumo en otra forma es mds diffcil y restringido.

Para ello utilizamos las semillas de la soja y
otras, tales como las almendras, avellanas, chufas, tri-
go, avena, linaza, y aun algunas méds; las cuales, some-
tidas al procedimiento de fabricacidn aludido y que ha-
cemos objeto de esta patente de invencidn, nos permiten
obtener un producto, y algunas variantes del mismo, que
envasado convenientemente se conserva indefinidamente
en buen estado y se puede usar cuando convenga, ya sea
toméndolo directamente como alimento, ya disolviéndolo
en proporciones adecuadas con agua u otros liguidos,
que producen una emulsidn clara, que puede substituir a
la leche de origen animal, porque tiene las mismas 0 me-
jores propiedades de alimentacidbén y aun la ventaja de

que, una vez ingerida, no produce fermentaciones intes-
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tina}es, como ocurre a veces con el uso de las leches
animales.

Consiste el procedimiento objeto de egta paten-
te en tomar semillas de soja solamente, para obtener la
enmulsidén fundamental; o tomar semillas de soja y afiadir-
les en cantidades y proporciones adecuadas a cada va-
riante que se quiera obtener, semilias de trigo, avena,
almendras, avellanas, chufas, linaza, y aun otras, to-
das juntas o alguna o varias de las manifestadas, qui-
tarles la corteza exterior y también los folfculos y
membranas que cubren los cotiledones de dichas semillas
y, ya desnudos completamente estos cotiledones, poner-
los en maceracidn en cantidad apropiada de agua, donde
se les tiene hasta casi un principio de fermentacidn,
después de 1lo cual se hace la trituracibén o molienda de
los mismos; a la pasta grasa obtenida se puede afiadir o
no una cantidad apropiada de azicar, segun se quiera
que la pasta tenga el sabor natural o que sea mas 0 me-
nos dulce; y esta mezcla se emulsiona con agua qgue, des-
pués, se evapora en parte por el procedimiento de vacio,
quedando una emulsidén espesa que se envasa en botes ade-
cuados para su conservacidén indefinida. Presentado el
producto en esta forma, se puede tomar directamente sin
ninguna otra preparacidén, o se puede mezclar o disolver
en pequefias cantidades en agua u otros liquidos, regene-
rando de este modo la emulsidén primitiva, que es alta-
mente digestiva y agradable al paladar.

Las operaciones que comprende el procedimiento
explicado, pueden efectuarse empleando los aparatos y

midquinas que sean convenientes: ya para descortezar las
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semi}las, para hacer las mezclas de las mismas, para la
maceracidn acuose, trituradoras, molinos y batidoras
adecuadas, concentradores al vacio, etc.; pues todos
es0s sistemas mecédnicos contribuyen a completar el pro-
cedimiento y a hacer con mayor perfeccidén las operacio-
nes, que pueden realizarse todas ellas a la temperatura
ambiente, menos la de la concentracidn de la emulsién.

Bmpleando para el envasado botes de cierre her-
mético, se logra completa permanencia de la bondad de
la emulsién fabricada y, asi, puede transportarse a to-
das las latitudes y ser empleada en cualquier época;
ventajas que, unidas a las manifestadas, dan la medida
de la importancia del procedimiento de fabricacidn que
se reivindica, aprovechando las propiedades alimenti-
cias de las semillas vegetales citadas.

Descrito con suficiente claridad el procedimien-
to de fabricacibén objeto de esta patente, se hace obser-
var, como ya se deduce del curso de esta memoria, que
la invencidén no gqueda limitada a un caso de fabricacidbng
sino que puede ser llevada a la préctica con muchas va-
riaciones de ejecucidén, pero siempre gue no alteren las
reivindicaciones. Asi es que el procedimiento podré se-
guirse empleando semillas se soja solamente, o semillas
de soja con adicidén de otra u otras distintas, haciendo
mezclas en proporciones variables y convenientes a cada
caso y dando distintas formas de presentacién al produc-
to, mientras no se altere la esencialidad; pues todo
queda comprendido en el objeto de esta patente de in-

vencidn.
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NOTA

Es objeto de esta patente de invencidn que se
solicita ”Un procedimiento para la fabricacidn de una
emulsidén vegetal alimenticia”, que se caracteriza y de-
fine por las reivindicaciones siguientes, que constitu-
yen su novedad y sobre las cuales ha de recaer la pro-
piedad y exvlotacidén exclusiva:-

1. Un procedimiento de fabricacidén de un produc-
to vegetal en forma de emulsidn, que consiste esencial-
mente en tomar semillas de soja y, ellas solas o0 acompa-
fiadas de otra u otras semillas glimenticias adecuadas,
tratarlas del modo siguiente: quitarles la corteza exte-
rior y todas las membranas que cubren los cotiledones
de dichas semillas; después, poner los cotiledones ya
desnudos en maceracidén en agua, manteniéndolos asi todo
el tiempo conveniente; luego, reducir a pulpa los expre-
sados cotiledones, pudiendo afiadir una cantidad apropia-
da de azicar a la pasta grasa asi obtenida en forma de
pulpa; emulsionando con agua esta mezcla, sometiendo
luego el conjunto a evaporacidén parcial, pudiéndose em-
plear para esto el procedimiento del vacio; obteniendo
por resultado una emulsién vegetal espesa, que se enva-
sa, finalmente, en botes adecuados.

2. Un procedimiento de fabricacidén de un produc-
to vegetal en forma de emulsidén, tal como el de la rei-
vindicacién anterior, en el que las semillas de soja

pueden ser mezcladas con unas, varias o todas las semi-
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llas‘siguientes: trigo, avena, almendras, avellanas,
chufas y linaza, y aun de otras, en proporciones conve-
nientes a cada caso.

3. Un procedimiento para la fabricacidén de una

130. emulsién vegetal alimenticia.

La piesente memoria consta de seis hojas folia-
das, escritas por una sola cara.

Madrid, a 17 de enero de 1935.

CASA SANTIVERI, S. A.

Pea. JAIME ISTRM
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