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MaldORIA DauSCRIPTIVA
que se acompaiia
a la solicitud de
una PATVNTS Da IXVEKNCION, por VsLiTs ALOS en uspaiia, por
»UN JROCADILIANTO D FABRICACION D4 CARNI Da SOYA».
a favor de
Dofia ..ercedes LONTOBBIO DORDA, residente en .alencia,
Gran Via del lLierqués de Turia, numero 69.
la finslidad que se persigue con este invento, es la
de promorcionar al publico en general, y en particulat a
las mersonas que siguen reginenes dietéticos, wnmevo pro
ducto, derivado de las semillas de soya, sltamente nutri-
tivo y que sustituye con grandes ventajas la vulgar carne
de membrillo v otras preparacionss analogas, tales coumo
las mermeladas de frutas.
la carne de soya, estd integrada por una mezcla de se-
millas de soya, azlcar y aromas de especies ¥ de frutas,

comnletamente trituradas después de haber sido hervidas
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zos o tamices. ustas semillas se seleccionan entre varie
dades comestibles apropiadas a obtensr una consistencia
pastosa en el wroducto resultante.

La preparacidn, se lleva a efecto del modo siguiente:
S>e tomem nor ejemplo de 80 a 120 kilogramos de semilla de
soya puestas Jreviamente a remojo y trituradas pare redu-
cirlas a vasta; se le afiade de &0 a 120 kilogramos de azu
car; se adicionan a esta pasta especies tales como canela,
clavo, cardamomo, macias, etc., en pequeiias porciones y
cortezas de fruta tales como naranja, limdén, msndarine,
bergamota, vara aromatizer; despudés, bien homogenizads la
nvasta en batidoras, se cusce a una temperatura de 50 a
110 grados centigrados, sin oxidacidén, y cuando alcanza
1= consistencia necesaria, se envasa psra la venta al pl-
blico.

Las ventajas que ofrsce la carne de soya para los de-
nas oroductos, son dignas de tenerse en cuenta, por cuan-
to el 7ribecipal elemento que la integra sc encuentra en
las semillas de soya, exentas de féculas, y con grandes
cantidades de fosfatos naturales, de facil fijacidn en el
organismo humano, por ir asociados a le vitemina D, tam-
bién existente en dichas semillas, cuya vitamina se consi-
dera esencialmente como fijadora del fésforo.

51 a esto aiiadimos que en foruma de carne de soya se
consigue ingerir soja en todas sus proniedades alimenti-
cias en un producto agradable al gusto occidental, tenare
mos la ventaja que este nuevo alimento ofrece sobre la car
ne de nmembrillo y demaés mermefiadas y orevarados similares
que solo nutren por el azlcar y pocas proteinas que con-
tienen.

flecha como antecede la descrincion del orocedimiento
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que se desea patentar, es necesario afiadir que sus deta-
lles de realizacion, asi como sus comdonentes, pueden va
rlar ligeramente sin que »or ello cambie el es iritu del
invento, que es el que se deduce ds su idea fundamental
en relacidén con los fines a que se dsstina. La eficacia
con que estos fines quedan cumplidos, hace prever que el
objeto descrito en la presente memoria tendrd una cxcelen
te acogida en el mercado consumidor, vor lo que constitui
ré4 una base para la creacidn en aspaiia de nna nueve fuente
de trebhajo, dentro del ramo de industria a cue pertenece.

for cuanto queda dicho, es de justicia la concsidn del
orivilegio de explotacidn que se solicits, de acuerdo con
las vprescripciones del ustatuto de la rroniedad Industrial
vigente, ds 26 de Julio de 1929.

NOTxa

an resUmen; la PAT:NTS 0s OWVaNICION que se solicita
por ViIilTs A0S en spaiia, recaerd sobre las reivindica-
ciones siguientes:

1.~ Un procedimiento de fabricacidén de carne de soye,
que se caracteriza por que estéd integrada por una mezcla
de semillas de soja, azucar y aromas de especiss y de fru-
tas, completamente trituradss después de haber sido her-
vidas a temperatura conveniente vy nasadas después por ce-
dazos o tamices. .stas semillas ss seleccionan entre va-
riedades comestibles apropiadas a obtener una consisten-
cia pastosa an 2zl nroducto resultante.

2.~ Un provedamiento de fabricacidn de carne de soya,
segin reivindicacidén 1, que se caractsriza nor que la pre-
neracidn se lleva a efecto del modo siguiente: Se toma por
e jemnlo de 80 a 120 kilogramos de semilla de soja pusstas
previamente a remojo v triturndas vara reducirlas a pasta;

se le ajiade de 80 a 120 kilogramos ds azlcar; se adicionan
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aesta pasta especies tales como canela, clavo, cardamomo,
macias, etc., en pequefias prodorciones, y cortezas de fru
ta tales como naranja, limdn, mendarina, bergamota, para
aromatizar;después, bien homogenizada la pssta en batido-
ras, se cuece a una temperatura de 60 a 110 grados centi-
. » « 7 .
grados, sin oxidacion, y una vez cue alcanza la consisten
- - s .

cla nacesarila, se envasa vara la venta al »ublico.

3.- Se reivindica por Ultimo, como objeto sobre el
que ha de recaer la PATaNTS Do IVIRCION cue se solicita,
»UN PROCADILISNTO D2 FABRICACION Da CARNY D S0YA».

Todo conforme queda expresado en la presente memoria,

- . A -
que consta de cuatro hojas escritas a maquina vor una so-

la cara.

ladrid, 17 de Jiciembre de 1935.

F<FONSO UNGRIA
p. p. ~
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