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M E M O R I A  D B S C R I  P T I  V A 

qué ae acompaña 

a  l a  s o l i o i t n d  de

Una PACENTE DE INVENCION p o r VEINTE ANOS en BSPA&A,

a . fa v o r  de

D# ERNESTO T . AZORIN, r e s id e n t e  en LA CORDÍfA, Cantón 

G rande, 2 3

p or

"PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE ESPECIAS AI^RIH A S 

AZAFRANADA S EN COimRIMIDOS"

In v e n to r : E l  s o l i c i t a n t e ,  de n a c io n a lid a d  e sp añ o la#
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La invención a que se refiere  la  presente MCmdfiá, cbní 

tituye una novedad in d u str ia l, con carac te rística s y venta­
ja s  que la  hacen merecedora del p riv ileg io  de explotación 
exclusiva que por e l la  se s o l ic i t a ,  de acuerdo con la s  pres- 
oripqiones que establece el vigente Estatuto de la  Ffópledad 

In du stria l de 26 de Ju lio  de 1.929, texto refundido, publi­
cado en 30 de Abril de 1.930* -

El procedimiento que vamos a d e scrib ir , patte de una 
fó]Anula cuyos elementos integrantes indicamos a continuación, 
expresando también la s  proporciones aproximadas en la  que 

cada une integra el to ta l.

F im le n ta .* * . . * * * . * .é .
 ̂Olavo
Cilantro s .

Hierbabuena
Amarillo a u l f o - á c i d o . . . . . . . . . . .

Debemos indicar como antecedente necesario, que este 
procedimiento tiende a reducir a l  mínimum e l volumen to ta l 
de la s d is tin ta s  especies empleadas en e l arte  cu lin ario , 

eliminando de la  sem illa aquellas partes que en nada in ter­
vienen en sus cualidades arom áticas, estim ulantes'y gusta­

t iv a s , como son, los reatos ce lu ló sico s, la s  célu las pétreas 
su bep ite lia les y demás componentes vegetales inactivos para 

fines de condimentación, logrando en cambio obtener un pro­
ducto extractivo dotado de la  máxima actividad y pureza, sus- 

ceptible de ser dosificado gravlmétricamente y por tanto fa  
cilmente homogeneizable en e l espesor de una masa aglutinan­

t e  que pueda serv ir  de soporte a la s más variadas especies 
u tiliz a d a s  en e l arte culinario § lo que aparte de f a c i l i t a r  
considerablemente su madejo, permite conseguir Una mas exac 
ta  dosificación  de estos aditamentos culinarios en la  elqbo 

ración de lo s  diferentes manjares y como consecuencia, ob-
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tener repetidamente oon una precisión casi matemátioa, e l"  
sabor o gusto exigido por un habito gustativo determinado, 

cosa que no se suele aleanzar con lo s  productos impuros de 
inconstante proporción, de substancias ac tiv as que hasta el 
momento se u tiliz an .

la  técnica del so lic itan te  se basa en lo s métodos de 

extracción que la  química u t i l iz a  para separar la s  substane 
o la s  solubles de los compuestos orgánicos, valiéndose de di­

solventes adecuados en condiciones especiales de temperatura

45

65

Después de repetidas ea&eriencias, e l so lic itan te  ha 
llegado a la  conclusión de que la  mayoría de la s  espeoies utj^ 

lizad as en la  condimentación, ceden fácilmente sus substan­
c ias activas sáp idas, después de ser sometidas, previa fin a  
pulverización, a la  acoión de una mezola d iso lven teoon sti- 

tuída por tre s partes de alcohol purísimo y una dé eter 
igualmente puro, operación se efectúa enaparato de extrae, 

oión de Shoxlet a una temperatura no superior a 85 grados; 
finalmente se evapora e l disolvente en un c r ista liz a d o * a 

la  temperatura de 40 grados, obteniéndose de esta  forma un 3P(, 
siduo constituido precisamente por aquellas sustánciás aromá­
tic a s  a que deben su acción la s  especies citadas y que como 

se harazonado, pueden ser u tilizad as en mínimas cantidades 
que d istribuidas en adeouadas proporciones en una masa aglu­

tinante en forma de p íld o ra s, su acoión será siempre constan.' 
te y perfectamente valorable.

Queda expuesto en lo queanteoede, en qué consiste el 

prooedimiento de fabricación referido y cuales son sus consi-- 
¿erahles ven tajas, en consideración a la s  cuales esperamos 
que la  patente que;se so l ic i ta  se conceda a l  objeto de evitar 

fá c ile s  im itaciones,ya que e l producto que se tra ta  de fa ­
bricar ha de adquirir una enorme difusión en todos los merca - 

' dos. - ' ,
Hecha la  descripción práoedentey^^^^eciso añadir que
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lo s d éta lle s de realización  de la  idea expuesta, pueden va­

r ia r ,  sin  que por ello  cambie la  esenoia de la  invención, 
que es la  que se desprende de los párrafos que anteceden y la  

que se reivindica en la  siguiente -
N O T A

En resumen: la  Patente de Invención cuyo registro  se 

s o l ic i t a ,  recaerá sobre l^ t reivindicaciones sigu ien tes:
le .-  Procedimiento de fabricación de especias am arillas aza-j- 

franadaa en comprimidos, caracterizado porque se efectúa a 
base de la  fórmñla sigu ien te:

Azafrán,50 gramos.- Pimienta, 10 gramos.-Clavo, 10 gra 
moa.- C ilantros, 20 gramos.- Hierbabuena, 10 gramos.- Amari­
llo  su lf  o -ácido, 10 gramos. -

28.- Procedimiento,según la  reivindicación primera, carac­
terizado porque la s  especias se someten a una fina pulveri­

zación, y después a la  acción de una mezcla disolvente cons­
titu id a  por tres partes de alcohol purísimo y una de eter 
igualmente puro, efectuándose esta Operación en un aparato de 

extraooión Shoxlet a una temperatura no superior a 65 grados.
g e .-  Procedimiento, según las reivindicaciones an terio res, 

caracterizado porque, efectuadas la s  operaciones precedentes, 
se evapora e l disolvente en ah c rista lizad o r a la  temperatu­

ra de 40 grados, obteniéndose a s í  un residuo constituido por 
la s  sústahoias aromáticas a que deben su aoción la s especias 
c itad as.

48 .- Procedimiento, según la s  reivindicaciones an teriores, 
caracterizado porque, una vez obtenido e l producto indicado, 
se añade a é l e l aglutinante necesario para darle l a  forma 
de p ildoras o comprimidos que es la  formá^que ha de ofrecer­
se a l  mercado. „

68.- Se reiv indica, por último, como objeto sobre el que * 
ha de recaer la  Patente de Invención que se s o l ic i t a ,  PROCE­

DIMIENTO DE FABRICACION DE ESPECIAS AMARILLAS AZAFRANADAS EN



Todo conforme queda descrito en la  presente Memoria, 
que consta de cinco páginas e scritas a máquina por una sola

cara.
Madrid, 10 de Febrero de 1.940
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