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de una PATENTE DE INVENCIDN, cuyo registro se molicita
por'veintg afiog, néfé Espaﬁa‘y sus Posesiones, a favor
de DON JULIO GOMZZ D'CALDERON y DON FERNANDO DE PZIRO
JULVE, residentas en Barcelona, de nacionalidad espa-
flola, ‘por; "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTEWCION DE U IRO-
ZUCTC EDULCORANTE 3UBSTITUTIVO DEL AZUCAR DE CARAVO RE-
MOLACHA IN uU3 UO" TCRITAS DI SUBSTANCIA COLIDA ¥ JAZRA
IMPLE DE 35% B4". L o~ |
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“gs un hecho, gue en forma evidente y fdcilmente
g 4g ligero observador, la carsncia gue en nues-—
acusa el mas Lig ' ’ i

" gra nacibén se experimenta de edulcorantes que, tanto en
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‘sentar en la presente memoria.
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estado sélido como sn ¢l de jarabe, reunan junto a un

podar edulcorante fuerte el de Tuerza nutritiva bastante
para reemplazar al ézﬁcar de cafla o»al de remolacha, el
eral ademéé de su escasez tiecne un precio con el que po-
dria competir sl edukorante sintético antes aludido.

El inventor del objeto de ésta patente, llevado
por su afédn de bropofcibhar uﬁaﬁsoiuéiéh viéble a_fan
grave y perentorio problema, gue ai mismo +tiempo repre-

senta para el Estadé un ahorro precloso de divisas, es-—

" tudid a fondo el asunto y fruto de su trabajo de experi-

mentacién son'los réSultadOS‘que'se honra estudiar y pre-
Trétase,en la paﬁenf;v&e inveneidén de que se tra-
ta en éste momento,‘segﬁﬁ el enunciado expi‘esa, de un
edulcorante en estado sdlido, susceptible de presentarse
bajo la forma de polvo o terrédn,
‘De entre los hidratos.de carﬁono, exceptuando el

azdcar propiamente dicho ue podemos digponer en nuestra
y @ p P

nacién; descuellan por su fécil obtencidén, la glucosa an-

“hidra, producto de desdoblamiento,del almidén mediante

tratamiento con dcidos minerales, y la,léctosa fdcilmen-
te obtenible a su vez dei'suero_de leche,

Del poder nutritifo del monosacdrido glucosa,asi.
como del polisacarido lactosa, se ha hablédo ya lo sufi-
ciente para que no entonemos ahofa innecesarias alabanzas .
sobre el‘ﬁiém;o tema,pero....pdédan, an Verdadﬁ‘reemplazar
a la sacarqéa?. Evidentemente que»gafa:ello les falta el
poder edulcorante tipico>en la untes mgncionada substancie

golucidén a éste problema es la asociacién del hidrato de

carbono zlucesa o lactosa, portador de fuerza nutritiva, e:

edulcorante sintético o-sulfimidabenzébica, portador de

fuerza ediukbdbrante, sola o mezclada con wna cantidad ponde-~
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reble y_rigurosaménte estudiada de p-fenetelcarbamiia;
Bstudiado a fondo el problema delAedulcorante
sintéfico o-éulfimidabenzﬁica, no se ha podido énéon-
trar en nuestra copiosa literatura, pruéba:alguna'que
indique toxicidad o intolerancia; & pesar de 10, cudl

el pihlico se muestra reacio & su consumo, causas?. En

‘primera liﬁeg figure la repugnancia innate hacia un pro-

ducto que se obtiene a partir de manipulaciones quimicas,
cosa de alquimismé, y1que hasta ahora solamente ha sido

distribuido por las farmaclas, 1ugar propio de medicinasg

-y despuéds el sabor ligeramente matélico que dicho edulco

 rente sinteﬁlco,desgrac1adamente posee. Pero siflla o-sul-

fimidabeﬁzéica gse le agrega una paqueﬁa cantidad de
p~fenetolcarbamida, de sabor méds agradable y- pastoso.
pero de inten51dad edulcorante menor, resulta una.combi-
nacién de dulzor en extremo agradable e intenso,

»

Resumlsndo, por el procedimiento que aqul se des-

"cribe se ha logrado eobimer un az&car'constituido por
1998,5 gr. de glucoaa anhidra o lactosa; 0,5 gr. de p?fe-

- netolcarbamida y 1 gr, de o-éulfimidabenzéica. Dicha

mezcla conetituye un polvo eduleoranté, éaramelizable,
de dulizor casi doble en peso que el'azﬁcar de sacarosa,
Dicha mezcla es susceptlble de ser comorimida en pasti»
llas o adoptar la forma de terrén.

El producto edulcorante gue se obteine por ésta

‘patente, puede presentarse as{ mismo en estado de jara-

be simple de 352 Bé,
8i la disolucién comercial de glucosa, dé 449 B,

' la diluimos con agua bidestilada hastg hacerla adquirir

‘el grado de %5 Bé4,, obtenemos un jarabe que, poseyendo

la nisma densida&_y viecosidad.que el de sacarosa, =g

diferencia de 41 en la poca intensidad del dulzor. En

este invento se he reforzado el poder edulcorante de
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dibho,jafahe'mediante fzvzgicién.de una mezcla de oO-sul-
?imidabenzdica ¥y p-fenetolcarbamida; de éstq forma se
obtiene un jarabe de dulzor casi doble en peso que el
correspondiente de sacarosa, feniendo, sin embargo, to-
das sus aplicaciones. né coﬁposicién de diche jarabe por
gilogramo,'es'la siguiente:.998 gramos de solucién de
35¢ Bé; 1,5 gramos de o-sulfimidabenzbica y 0,5 gramos
de p-f‘enatolcarbamida.l o

Los términos ae la descripcién precedente han

de entenderse siempre a titulo enunciativo y nunca limi-

tativo, debiéndose tener en cuenta que el resultado pue-

+

.de conseguirse con la mezcla directa de 1los componentes

descritos o bien por la asoaiacién de otros cuerpos cu-~
&o tratamiento.conduzca g malogo fin cualitativo o de
similar composicién’cuantitaﬁiva, con 1o que no podria
considerarse alteréda la esencia del presente privilegio.

0

Se reivindice como inyéncién propia al efecto de:
registro como patente y surexplotacién con paractqr ek-
clusive en los términos de la legislaciéﬁ en vigor:

18) "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCIDN DE UN PRO-
DUCTO EDULCORANTE sﬁﬁs&:mmno- DEL AZUCAR DE CANA O RE-
MOLACHA EN SUS DOS FORMAS DE SUBSTANCIA SOLIDA Y JARABE -
SIMPLE de 352 Bé.® caracterizado por'ei hecho de estar

" constituido por una mezclae de glucosa anhidra 0 lactosa

en centidad poporcional de 998,5 gramos, con 0F grados
de p-fenetolcarbamida, a la gque ae agrega 1 gramo de
o-sulfimidabénzpica, procediendo a su batido hasta la

consecucidén de una perfecta homogeneidad, para obtener

~un polvo edulcorante caramelizable,’

28) El ﬁismo.procedimiento de la reivindicacién

precedente, caracterizado por que afiadiendo agua bides~
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tilada, & 998 gramos de una disolucién comercial de

glucosa de 442 Bé, hasta su rebaje a 35¢ B&, se consigue

‘un jerabe de andloga viscosidad &l de sacarosa, adicio-.

néndole une mezcla de 1,5 gramos de o-sulfimidabenzoica
y 0,5 gramos devp-fénetqlcarbamida.

| © 38),_"PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN
PRODUCTO EDULCORANTE SUBSTITUTIVO DEL AZUCAR DE CARA O

. REMOTLACEA EN SUS DOS FORMAS DE SUBSTANCIA SOLIDA Y JARA.

BE SIMPLE DE 358 Be.” tal y conforme queda descrito y

reivindicado.‘

Consta la praéente memoria descripfiva de cineco
hojas foliedas y mecahografiadas por una sola cara conte
nieﬁdo un total de ciento veinticuatro liness, incluyen~

do le presente,

Madrid 3 de Diciembre de 1. 947
- EL AGENTE OFICI
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