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MALA FOFROCUCCION
POR DEFECTO il ORIGINAL

10 MAR 1944

LEMORIA  DESCRIPTIVA

para solicitar

PATEZNTE DE INVENCION
en
ESPAT A

por VEINIE  afios
a nombre de Lubbertus Cozijnsen, de nacionalidad holandesa,
residente en Jan van Schaffelaarstraat, 36, Barneveld, Holane
da, por 7

"IN PBOCEDIMIENTO PARA PREFPARAR PRODUCTCS LE

"ARANDANCS®,

*e

El invento se refiers a un procedimierto para preparer
productos de aréndanos (Fructus Myrtilli). Estos frutos son
conocidos como remedios para catarros intestinales y’similares
y contra enfermedades de la boca comno leucoplaquias. Como uno
de los componentes mfs activos se considera el colorante azul
soluble en agua, v ademfs las sustancias curtientes. Asf como
el zumo (Succus Hyrtilli) y el vino preparado del mismo (Vinum

Myrtilli) se emplean principalmente contra 1asrenfermgdades intes.
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tinales, se usa con preferencia un extractor para enjuague bucal.
Los productos de los aréndanos que se emplean oomo me~
dicamentos se obtlsnen hasta ahora, en cuanto al sumo y al vino,
axprimisndo bayas frescaé, El reciduo, o torta de prensado, se
considera sin valor y se tira. Il extracto es preparado por los
farmacéuticos con bayas secas comoO pacas; para conseguir un pro-
ducto algo mejor, las paéas s8¢ machacan primero en él mortero.

Las pasas se hacen por desecacidn de aréndanos frescos. Esta,

para gonsaguir un buen resultado, tiene gue realizarse por per=

sonas peritas, tanto m#s cuanto que en ella desempeiia un papel
importante la temperstura de funcionamiento. IZn los paises de
origen, especialmente Ruria y Francia, las bayas ss cecan tam-
bien para formar pasas y para hscerlas ade cuadas para el trans=-
porte. 3n esta dasecacibén principalments se quite agua al fru-
t0, ¥ por consiguiente guedan presentec en las pasas los slementos
medicinales, como el colorante azul y las suctancias caftientés»
81 en la preparacibn de zumo o vino la torta de pren— -
sado se tira hasta shora como cota sin valor, en la preparaoidnlde
lac pasas se pierde ol rendimiento del zumo o vino de las bayas.
Bl procedimiento del invento tiene por objeto conse-
gulr un rendimiento mejor de prcductos preparados de aréndancs,
y consiste eﬁ‘que de las bayas; con preferencia'fresoas, se se=
pera primerc a presifn el zumo, ¥y én gue la torta de pransado
restante se ceca. 3sta torta deprensado Seca puede ser usada
por el farmacéutico para la prepéracidn de extractos. Con pre=
ferencia la torta de prensadose teca con aire caliente y seco.
La calidad dekla custancia seea corio base para la obtsncién de

extractos .o mcjora notablemente si el producto seco e cusle.
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De los enseyos ha resultado gque el contenido de mate~
rias curtientes de la sustarcia ceca preparada por el procedimiene~
to del invento es igual alide las pasac machacadas en el mortero,
Paro se ha comprobado que esta suctarcia seca da por extraccién
con agua al doble de colorarte que las pacas machacadss er el mor~
terc., Por la presién y la nmolicnda el tejido de las bayas gque-
de mas abierto que por =l procedimi-=nto empleado hasta ahora,

For consiguienta, al emplear el procedimiento se obtigw
ne una sustancia £2ca que gana an calidad sobre las bayss cacas
como pasas hasta shora empleadas, al pasc que ademfs se produce
un zumo que, blen como tal, bien convertido en vino por al pro;
cedimisnto 2onocido, sa pueda erploar como nedicananto, aomn ali’w‘
mento o aonmo bebida.

El procedimiento del invento pernmite, ﬁues, obtensr un
rendimiento dtil de productos mucho mayor de lo gue pernitfan

los roasdinientos conocidos hasta ahora.
P
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Loe puntoc de invencién Propia y nueva que £a presens
tan para que cean objeto de ectalatente de Invercibn en Zspaiia
por VEIUTE aflos, son los ciguientes:

12 - Un procedimiento para preparar productos de ardne
danos; gonsistente en que de los aréndanos, ‘con prefercncia, fress
cos, se separe zumo por presidn, y la torta de pr ensado obtenide
se secna, | .

292 « Un procediniento cegfin ce =oi vindica er ol punto

12., caranterizado porque la torta de prensadoce reca por medio

“ 3 =




de una corriente ds aire seco y callente. ,
32 = Un procedimiento segfin ce reivindica en lons. pun-
tos 1¢ y 2¢., caracterizado porque el producto seco se nuele.
42 « Un procediniento segdn se reivindica en los Pw'i“
A5i tos 12 a 38,, inclusive, caiacterizado pbrque al zuno pren.‘:ado‘
se elabora en la forma conocida para obtener vino Qe aréndanos..
52 - Un procedimiento para preparar productos de arén-
danos, | A
Tal y cono e ha deserito en la Memoria gue antecede
10 v eon los fines qu= se' han espacificede . _
. Estas Memoria consta de cuatro hojas acoritas por una

so0la cara.

Madrid, . 10 MAR.1944

Ps A,

Albepto\de Elzaburu
r Poder

Ch/ » 4
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