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Por *51 POETO PROCBDIKIBVTO PASA. U i  PREPABAOIOI PE PÜR&ASI1S 
T LAXAJfTES", a favor de Boa Podro lavarro Sodeja, do nacio­
nalidad sapallo la, domiciliado on Bareolona*

MMOftlA SE8CBZP2I7Á

la presento invonoión ao refiere a «a nuevo procedi­
miento para la preparación do purgante a y laxantea.

El invento, aa caraotorisa por el beeho do presentar, 
do ana manera disimulada, en un vehículo sólido adulo orado,

5. la materia purgante o laxante, cuyo vehículo ao diapone recu­
briendo un fruto o Bonilla comea tibie.

La aooión del frute o asnilla, no solo ao concreta a 
servir do soporto a la pasta edulcorada, aino que adomáa, su 
misión os contribuir ofioaamonto a ayudar a dioboa purgantes 

10* o laxantea en su acción en el intestino, procurando que en la
maatieaoión del fruto ao logre de una manera inconaoiente, 
el arrastre integro de la materia purgante o laxante basta el 
estómago, en las mejores condiciones para ser enriada a los 
intestinos*

15. El procedimiento consiste en formar un jarabe diluyendo
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azúcar purificada «a un disolvente adecuado, por ejemplo, 
agua da afilada, en proporción dd 320 partee en peso do agua, 
por 640 de azúcar, efeotuande la disolución en trío o calien­
te , aunque en este di tino caso, no ee debe rebanar loe 35-40° 0.

SI jarabe eo olarifioa con olara do huevo, batióndoeo 
data en el dia oliente y añadiendo el batido al jarabe j ao 
oalienta moderadamente y cono el caler coagula la albúmina, 
data arrastra las materias no disueltas, decantándose al lí­
quido.

Bn este momento, se agregan al líquido siruposo obte­
nido, las materias laxantes o purgantes que se desea emplear, 
quedando preparado el jarabe compuesto para la operaoión ul­
terior.

Sn oiolo aparte, se preparan almendras desprovistas 
de eásoara j  piel, se tuestan basta el eolor dorado y se eebaa 
en una paila. Bn esta paila se vierte parte del jarabe y se 
calienta pooo a poeo hasta que el jarabe, tomando consistencia, 
se va adhiriendo a oada almendra, formando una oapa en todo su 
alrededor. La operaoión se sigue hasta que la oapa obtenida 
adquiera el espesor conveniente, deducido de las proporciones 
de la mazóla, para que oada almendra lleve una dosis exaota 
de purgante o lasante.

El procedimiento explicado, es susoeptibie de dar 
o ol o racione s a estas almendras, a cuyo fin se procura que las 
de tipo laxante tengan oolor diferente de las purgantes, lo 
eual puede hacerse vertiendo carmín o materia oolorantes 
inofensiva, en el momento de preparar el jarabe.

Al preparar el jarabe, es posible también añadir 
algún principie aromático, por ejemplo, gotas de limón, naran 
ja, bergamota u otros, que hagan agradable la primera impre-



•ión y dejen un rastro «n si paladar similar a lo que propor- 
oiona un confito ordinario*

I>a inveno ión, dontro do su osonolalidad, puodo sor 
llorada a la práctica en otras variaciones, a las cuales 

5* alcanzará igualmente la proteooión que se recaba. Podrá, pues,
ser efectuado en cualquier clase de aparatos, con las propor­
ciones, tiempos 7 temperaturas más convenientes para lograr si 
fin propuestos por entrar todo dentro dol espíritu de las 
reivindicaciones.

I O T A

10* Hecha la descripción del presente invento, se declara
©orno nuevas 7 de propia invención, las siguientes reivindica­
ciones s

1 ».- Vn . nuevo procedimiento para la preparación de 
purgantes 7 lazantes, caracterizado esencialmente por el hecho 

15* de diluir en un disolvente siruposo, una dosis ds purgante o
laxante 7  someter el eonjunto a la aooión del calor para que, 
eolidifloándose, se deposito sobre la superficie de un fruto 
o semilla, que al propio tiempo que sirve de soporte, constri­
buya a constituir un vehículo para arrastrar íntegramente 

20. hasta el estógamo el producto medicinal,
2*,- Un nueve procedimiento según la anterior reivin­

dicación, en el oual, si disolvente siruposo, ss forma disol­
viendo previamente azúcar purificado, aproximadamente en una 
proporción de 640 partes en peso, en 360 partas en pese de 

25* agua destilada, sometiendo el todo a una tenpsratura de 30-35°C
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y clarifioaddo *1 producto da solución oon d a r »  de huevo 
batida en el propio disolvente, agregando el batido al jarabe 
y sometiéndolo a temperatura moderada, para que al coagularse 
la albúmina arrastre los elementos sin di solver, decantando 
el reste» el oual resulta a una eonoentraolón de 50*55° Bé. j 

5*.~ Uh nuevo procedimiento según las anteriores rei* 
vindicaciones, en el cual, al pro dúo to decantado, se le aflate 
la dosis de materia purgante o laxante, algún colorante el 
se desea y también si es preciso, un aromático, como gotas de 
limón, naranja, bergamota u otros.

4*.- üh nuevo procedimiento según las reivindicaciones 
anteriores, m  si qas se preparan asnillas o frutos duros, 
por ejemplo» almendras, que ss limpión y tuestan al color

i
dorado, cuyas almendras e frutos que ss hayan destinado para 
la operación so ochan en una paila, en la oual hay parta dsl \

jarabe, sometiendo todo el conjunte a un calor moderado, de i

unos 40° 0 *, durante dos o tras horas, hasta que si jarabe ss j 
vaya solidificando, on ouyo momento, oon remoción constante, 
se logra que vaya recubriendo uniformemente toda la superficie-^

- f
de las almendras, basta un espesor tal, que la cantidad de

'I

purgante o laxante contenido en cada almendra asa la definiti­
va y seguidamente, dejándolas atoar, quedan en disposición '
para su aplloaeión terapéutica. j

5».- üh nuevo procedimiento para la prsparaeión da
purgantes y laxantes. i

Según ss describa y reivindica en la presente menoría
descriptiva, que consta da cuatro hojas, foliadas y escritas 
a máquina por una sola cara, aooapafladas do la documentación 
correspondíentos•

Kadrld, a £8 da mareo da 1946.-
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