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PAPENTE
DE
IKTRODUCCIéN

por "ON PROCEDIMIENTO DE PREPARAGION DE UN COKGENTBADO ALI-
MEN?IOIO“, e favor de la rezén socisl espafiole Henufacturas
Espeafiolas Dubler, S.h., domiciliada en Barcelona.

WEMORTA DESCRIPTIVA

Bstando actualmente tan divulgade entre el piblico
en geheral, el efecto veneficioso y la necesidad impreacin—
dible que tiene nuestro organismo de le accién de las vita-
mines en sus diferentes clases, 8e expliea gque ge aé ahora
prefereneia, en los régimenes glimentioios, a procurar pro-
ductos que contengan lan vitaminaa indigpensableé e nuestra
ecqnomia. |

Reunir vitaminae diversas en-nueéfra alimentacién,
da 1ugar puchas veces 8 dificultades de reslizecién, ya POT
carecer en el mercadc de los productos que 1as contienen, y&
porque la carestia de lea vide hace inaccesibles & determina-

dos sectores de la poblacién, de los elementos tan vitales

‘para nuesira alimsntacién como gon las vitaminas.

gSe hace preciso tener preparados ciertos productos

aiimenfieios, en 105 cuales Be hayan reunido los extractos
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o elementos ricos en vitaminas que poseen diversos alimentos,
y cuya preparacién see tal que en ells no se destruyen aqué-
llaé, pare asi podervllegar é'ser utilizadae por el piblico
en su alimeﬁtaoién, |

En el extranjero se ha peffeccionado mcho la obten-
cién de productos alimenticics ricos en vitaminas presentédos
de un modo concentrado, ya see en forma 1fquide o sélida,
como granuledo, en polve © en comprimidos, formando cubes ©
pastillas, o de otra forma semejante.

La peticionaris teniendo en cuenta las anteriores
razones y considerando un beneficio pars nuestra. Patria la
implantacién de la Iabricacién de determinado procedimiento

conocido en el extranjero, donde se practica con éxito, pre-

‘senta la oportune solicitud de proteccién como patente de

introduceién.
El procedimiento objeto de 1a presente memoria, se

compone detres fases, & saber:

Primera fase: Preparacién de un jugo aromético, vege~

tal o animal.
Segunda fase: Mezcla del jugo anterior con pulpas,

' levaduras o extractos de los frutos oleaginosoe, o bien mez-

cla de éstos con extfacto de carnme.

- Tercera faae: Desecado, molido ¥ prensado (cuando se
trate de obtener un producto g6lido).

La primera fase se realiza desintegrando la albimina
vegetal o.animél; sea gluxen,caseina o mezcla de estes mate-
rias, por medio de un &cido, por ejemplo el écido clorhidrico,
peutralizando el resultado con la agregacién de una materia

‘alcalina.

La segunda fase se efectia mezclando el Jugo prepa-
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rado anteriormente con toda clase de levaduras o extractoe

de levaduras, pulpas o ‘extractos de pulpas de frutos oleagino-
sos, o toda clase deblegumiﬁosas y rafces cuyo vﬁlor biolégico
sea equivalente a los extractos debcarne, ricos en vitaminas.
Puéde también en esta fase afiadirse o né cierta canfidad de
extracto de carnme a'aonvenienoia, g fin de dar un sabér ade-
cuado al gusto.-Como«camplemeﬁto, ge sagona con sal comin,
especigs y grasas, etc., para formar une masa pastosa que se
homogeniéa perfectamente. '

La tqrcera fase, cusndo ae.deaea,obtener un produeto‘
sélido, consiste en someter a la pesta snterior a una elevanl
cién de temperatura en el vacio, para dar lugar & su secado.
Este producto se muele y se destina al consumo ya en polve
ye grammlade, o bien se moldea para convertirlo en pastillas
de cualquier forma y tamafio.

con el producto asi fabricedo, se logran conservar
las vitaminas contenidas en los vegetales escogidos que se
han empleado, y Su menera de emplearlo consiste en disolverlé
en agua caliente, eon lo ousl se obtiene un caldo alimenticio,
pudiéndose también ser agregado a otros condimsntos.

Para indicar wna mercha del précedimiento, ge cita la
siguiente.~ |
Ejemplo. ‘ ‘ ‘ _

Se prepara el jugo ﬁromético vertiendo gota a gota.
el decido, por ejemplo el clorhidrico, sobre una cierta canti-
dad de caseina y extractos vegetales, hasta congsegulr 50 kgs.
de jugo concentrado. A este jugo ge le afinden 40 kgs. de
extracto de pulps de frutos oleaginosos, 90 kgs. de sal comin,

10 kgs. de grasa, Y 8i se desea 10 kgs. de extracto de carne;

‘1a mezcla obtenida se seca y muele, comprimiéndose después
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" rior consumo.

‘Descerito el invento, se sobreentiende que dentro de

s esencialidad puede ser 1levado a la préctica en otras

. realizaciones que difieran de la forma indioana en el ejemplo
" de la desocripcién, pudiéndose emplear en su manipulacién los
' medios manusles o mecéhicos necesarios: pues todo queda

'  eompr¢ndido_én el espiritu del presente invento.

NOTA

Deséritp el preaénte invento;, lo que seldaclarﬁ como

no practioade ni pnésta en ejecucién en Espafia, comprende las

: ‘aiguientes reivindioaciones.

1. Procedimiento de preparaoién ‘de wn ooneentraao
alimsnticio, esencislmente caracterizedo por preparar, median-

te la desintegracién de las albéminas por un édcido que pnede

“ser el clorhidrico, wn jugo, que despnéa se neutraliza con
_ la adioidn de meterias alcalinaa, cuyo Jjugo se le sfiade, .
'“potestivamante, toda clase de levadura © extraetos de leva-
~  durs, pulpes o extractos d;,pulpas.de frutos oleaginosos,

0 toda,claée de leguminoséa y raices, ricos en-yitaminas,

sazonando el conjunto con sal comin, especias, grasa y oual-

:qpier otro .condimento, que eusndo se desea llegar a un resul-

tado sélide se procede a calentar la pasta resultante y dese~
carla al vacie, moliéndole después convenientemente. .

2. ?rocedimiento gsegln 1a anterior reivindicacién,

- en el cual las albﬁminas $ratadas en la desintegraeién per un
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écido pueden ser .de origen vegetal © animél, ﬁar ejemplo:

' gluxen, caseina o sus mezeclas.

3. Procedimiento gegin las preeedentes reivindicé—
en el que, euando ge estime nseesario, puede agregarse

al p?odueto, antes de. Bu desecacidn, oierte centidad de exirac-

to de carne. v

, 4. Procedimieﬁto éegﬁn las reivindicacionsa anteriorés,
.qn el‘qys ei produeto deseca&o y molido, puede ser pfeeentado
al pﬂhlico en forma pulverulenta o en granulados, © comprimido

formando pastillas, cubos O cualquier otra forme y figura.

5. rocedimiento gegin la reivindicaoién primera, en

° obtenide puede ser eenaumido en. forma

1{quide en envases apropiados.
6. Un proeedimiento de prepaﬁacién'de un'cancentradq

.alimantioio.
| SBegin e deseribe ¥y reivindica en le presente memoria

Vdesériptiva, que consta de cineco hojas, foliadas y escritas

a méquina por une sola cara,-

Madrid, & 10 de octubre de 1942.
MANUFAGTUBAS ESPAﬁOLAS DUBLER, S.A.
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