Don Nicolai Jacob ROSSEN - Fabricante -, Tesifents

FUORIA DESCRIPTIVA -

que @e_ acompafia

a la solicitnd de ,
‘DE INVENCION, por VEINTE ANOS &1 Espeie

ane “PLTERT

a favor de

Kopenhagen (Dinemarca) - Nordre Fasanvej 80,

por

- "FROCEDIMIENTO DE FABRICAGION DE UN NUEVO BMULSIVO™ =

' Inventor: Don Nicolai Jeoob ROSSEN, de nNecionalidsd - |

dahéé e

»

Con priorided ds la solicitud danesa del 20 de Febrero de
1942, ne 385/1942," .




| ffféﬁfi%f-tadazxséeada previamente, con pectina o materias Semejdntesfii

| 1v7niando pectine o magterias similares, en partieular para Ia

ﬂ‘:fabricacion de margarina o de productos parecidosaq la:wargdé

"i‘teniendo grase, que 8¢ preparan utilizando el emuleivo«seg6n~\
"yﬁlfiﬁVEnto;’se pueden mezolar sin difiocultad algunu»cop_lak
1 mﬁsé;fy 86 pueden combinar con mentequillsa, lo oual‘néﬁaéﬂa i

| de- tener importaneia por ajemplo, al preperar una mdaa dé
il suelto en agua, recibir grese en cualquier proporcidn desesds

] vadﬁ‘.por ejemplo, a 1002 C. Una emuisién semejante ge pnéﬁe?il

1 a8 la pectina, Con arreglo al invento, se emplean dé‘pféfé:§§;~

;j/tancia seca contenids en la leche desnatada..

E1 pr%adhte 1nvento se refiere g un nuevc'amnlsive eon gt

?ina‘y‘Otras emulsiones de grasa o dispersionaélﬁbﬁéraéab;
l=El emulsivo con arreglo al presente 1nvehto se caraéféfiii
por el hecho de gque contiene tembien leche desnatada,
Un seme Jante emuleivo tiene una serie de ventajas en caMpaii

racién con los emulsivos ya conoocidos. Mezclas para coaer conu

ho: al dra .

.. Agemés el emilsivo, segin el presente 1nVeht%,g§uéde¢'gi-\vf

GObsiguiéndose uns emulsién a prueba de cambios del calor, |

es deoir, quo las fases no ge separsn a una temperaturs ele=-"-

incorporar facilmente a la masa o @ otras mezelas.,‘: '

El emulsivo se febrica de preferencia en esteado séadz se
10 Puede conseguir, por ejemplo, mezelando leche deénataaa
con pectina o meteriss similares a la pectina, secéndose” B :f;“
continuacién dicha mezola por evaporacidn o desagregébién;ff:

Se puede obtener asimismo el emulsivo mezclande lechs desha=-

a la peotina., La proporcién de la mezcle dependé.dé31a5ih§¥ﬁaw

ciane 1 a 10% de pectina con relacidn a 1la oantidadlde gubs- |

"%fPara febricer "mantece estirada" gse puede mezaier, por




1| eJemplo, ‘oot 4in Kg 48 mentecs 100 gremos’de emulsive, diwuels.

| t6-en"nb 11tro de agus, calgnténdose de preférenciadtds dog

| componsntes previamente hagta 402 C,

También se pueden emplear dos litros de sotucion ds emni»f
givo pars 1 Kg de manteca. . ,‘ . A |
,;@Si‘un medio suxiliar de coccibn, que ééﬁ%iehgiipéfféiémaf7;f
pld*;zs% de graaa en emulsidn, confecoionado mediants nngide’
los emnlsivos oonocidoa gque no producen emulsion inaltera-;'.,

ble al calor, es tratado del modo antes descrito oon un litro

B de;golucion de emuls;vo con arreglo al presente inVento,fge k1

‘obtieéne una mezela que, con un contenido de graeazaelaéldménﬁ”

te un 17%, produce el mismo afecto gue ol producto inicisl  con

t-f';j'suwSS% de- grasa, con la ventaja adicional de guedar sgtable

‘!l en presencis de una tempersture més elevads.

. El emulaivo gegin el invento tiene aplicacion en parﬁivﬂiar‘

[ én'Ié'fabricacion de medios suxiliares de coccién conteniendo

" 54 .

grasa'y de 108 llamsdos "medios deé estirar ls manteca";wperof ‘

“{| puefle utilizarse también para producir otras emlsiones A6l

|| tipo "agua-en-sceite™ para fines cosméticos o técnicosy’

31 @e desea se pueden afladir como oomplemehtd'méﬁéfgédkyti
dusceptibles de hincharse mucho, teles como las que ééﬁg%fié.‘

nen, por ejemplo, de las algas, y que aumentan Iavyiédbéidéd:ﬁﬂ

B devlg_mezcla.

BOTA =~ & . .

| En rewtinen, la PATENTE DE INVENCION que ‘se solicita, recse-|

ra sobre las reivindicacionea siguientes:

1) Procedimiento de febricmecidn de un nuevo emulﬂivo conts-u

! nien&o peotina 0 materias similares a la pectina, en partiau- |

1ar pera la fabricacidén de margarina o de productos simi1araa

e la margarina y otras emulsiones de grasa o disperaiones de




vﬁﬂi;parque el emulsivo contiens de 1 & 10% de peotina; qon: Tele-

1%do por el hecho de que el emuieivo coﬂtie-,

';f'né al mismo tiempo leche degpatada.

2) Procedimiento segin la reivindioaoion 1 ﬁaracteriza&df‘

eidn: a 1a substancia seca contenida en la leche deanatada.
;?)*Proaedimiento gegin las reivindicaciones 1Zy*2}lgaradig;?

terizado por el hedho de que el emulsivo contiens adicionsa’

‘;} de meterias gugceptibles de hincharse mucho, por ejémrio,vﬁgbﬁ'
55’t&fiaa¥obtenidaa de algas. | ” ,‘EJ,V o 1 a
|l 4) Be reivindica por iltimo, aomo‘objeto'ébbrgzgi"gué‘ha%aa"
| ‘reeaer la PATENTE DE INVENCION que se solicita, «mmmmé; |
| 70" D7 FABRICACION DE UN NUEVO EMULSIVO".

Todo ‘conforme gueda descrito en la presentoﬁﬂ§hﬁria; que

b aonuta.ae 4 phgines esoritas s méquina por una“yolafoera.;_
| Madrid, 5 de Febrero ds 1945,
| ALFONSO ‘UNGRTA |
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