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UNA PATENTE DE INVENCION POR VEINTE ARoS EN ESPARA, A

FAVOR DE DON ARTURO SERECIGNI ROSINOL, DE NAGIONALIDAD

"8 obre: , ,
"PROCEDIMIENTO F1SICO-QUIMICO-MECANICO, PARA LA OBTENCION
DE UN PROIJCTO ALIMENTICIO Y REFRESCANTE, CUYO ELEMENTO
BASICO ES LA CHUFA"

e T OO ST e

El invento se contrfe a un prodedimientp fisico-quimico~
mecﬁhico‘para la obtencibén de un producto alimenticlo y refres
cante, ‘cuyo elemento b&sidb esvla,chufa, en cuyo éstudiq el
péticionario'viene dedicandb gran parte de sus estudlos,slen-
do posesdor de 1a patente ne 165,214, en la que se describe

un proéedimientofde anflogas caraoteristtcas &1 que ahora se .

‘protege. S

Para me jor comprensién dél objeto del invento, en los
gdjuntos dibujos, y a titulo de realigacibn préctica, se dea-

eribe una forma de ejecucién del procedimiento mediante una..




lo

15

20

256

30

183707 *° 4

instalacibdn que forma parte integrante de aquél,

Se deposita la chufa en uns 1avador§ girateria, que
hasta gu mitad, queds sumergids en un bafio de sgue ¥ soéa,
o fo0ido clorhfdrico, & un 5% variable, segln la pﬁreza de
estos productos, que se encuentran en el mercado.

Cyando la corteza de la chufa ha sldo ya disuelta ¥
expulsada, se vacfa el liquido del bafio, y con riego con-
tinuo de agua,_ae gigue lavando la chufa hasta que quede
6liminada de gsshor y olor de; disolvente qus ge utilice,

. Pesa a la refinadora, en donde quedaz molida convenien-
temente,

Pasa & una tina o depbsito, para su maceracién con
agua, en una proporcifn de 10 kilogramos de chufa molida y
5 litros de agua, durante 30 minutos, y pasadé- este tiem-
po pasa a la que 6s una prensa hidrafilica, én la que, por
pnesién, 63 extraldo totalmonte su jugo. Vuelve a ponerse
en maceracibn la chufe, prensada,con otrOS\cuitro litros

de agua, durante otros 25 minutos, y 6s nuevamente prensa-

~ da por segunda Vez, y otra vez es macerada, por tercera vez,

con 3 litros de ague y 20 minutos de tiempu; ¥y prensade, y
asi otra vez iguales operaciones, con 2 y 1 litro de-agua,
respectivamente, durante 15 minutos la cuarte y 10 minutos
la quinta maceracibn,

Hechas ya las cinco maceraciones, s6 juntan sus 1fqui-
dos, que suman, aproximadamente, 14 1itros de jugo de hor-
chate de chufas, y se le adicionan una'cahtidad-variable de
30 a 60 1itros de alcohol rectificado ‘de 96/979, aegﬁn‘ld
6ant1dad de le chufa, agiténdose esta mezcla primgro’_y de-
Jéndole en repoéo hasta obtener la coagulacibn del prineclpilo

ectivo y grasas, con toda su rigueza orgﬁnica de 1a-chuf9,
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tras lo éual se procede a1 f11traje vy separacibn del alcohol
Y 8gus que en su principio se adiciond a la chufa;

La pasta coagulada de chufa, flltrada, asi obtenlda, es
desecada en una cfmara por corrientes de airs, frio o caliente,
gegflin la temperatura del amblente, y cuyo gire o3 regulado en
su tempsraturs en la clmara &l vacio ‘en cantldad'dé mil{retros
de la columna de morcurio, que requiera la temperatura del am-
blente yllaAgltiﬁuﬁ Sobre el nivel del mar; del lughr en que
ge efectfie esta fabricacibn,

Una vez esta pasta por completo deshidratada, y conser-

vando solamente la humedad de sus grasas naturales,se mezcla

con azficar en proporcidn de 600 gramos de azficar por 400 gra-

mos de la expresada pasta 8608,y bien mezclado, s envasado,
aunque estas proporciones se dén, como es lbglco, & titulo de
orientaciétn 'y forma de realizacidn del invento, variables; de
acuerdo siempre, con las caracterfsticas de cada mercadé;

Dgntro de los principlos generales del'brocedimiento la
coagulacibn asf como el filtraje y eliminacién de gato j sa=-
bor del alcohol'en el principlo activo y grasas de la chufa,
podré ser ayudado por éter sulffirico, y otros.diversos &cidos
¥ reactivoé, que ol destino de la materia fabricada, segin el
pals o mercado consumidor,’aconseje v psrmita el gusto de
aquél plblico.

N OoOTA

En resumen: la presente patente de invencifén recaeré
gobre las slgulentes reivindicaciones: .

1&3-_Proced1miento fisico-quimico-mecénicoipara la ob=

tencidbn de un producto alimenticlo y refrescante, ouyo ele-

-mento bhsice 63 la chufa, caracterizado porque la chufa se

sumerge en un bafio de agua y scsa o ficldo clorhidrico, & un
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5¢ variable, y cuando la corteza de la chufa ha gido Alguel-
ta y expulsgda, se vacla el liquido, y con riego- continuo
de agua, se slgue lavando la chuf; hasta que quede elliminada
de sabor y olor, del disolvente que se utilice,

22 .~ Procedimiento, segfin la reivindiceclén anterior,ca-

- racterizado porque la chufa es objeto de una molienda conve-

niente, por medlos mecfnicos o manuales adecuados, y se mace-
ra con agua, en una proporcibdn de 10 kilogramos de chufa mo=-
lida y 6 litros de agus durante un espacio de tiempo, aproxi-

madamente de 30 minutoa, pasado el cual es objeto de un pren-

~ sado, para extraer totalmente su jugos,

38 .~ Procedimiento, segfin las reivindicaciones anteriores,
caracterlzadeo porque la chufa es objeto de nueva maceracidn,
con prensado, con 4 lltros de agus durante otros 25 minutos,
¥ vuelve a ser prensada y macerada por tercera vez, con tres
lltros de agua y 20 minutos de duracién, repitiendo estas ope-
raclones con 2 litros de agua y 15 minutos, y 1 litro de agua
¥y 10 mihutos, la quinta maceracién, que es la filtima,

; 42 ,~ Procedimiento, segfin las reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque efectuadas las cinco maceraciones, se jun-
tan los liquidoa_que suman, aproximadamente, 14 litros de juge
de horchata de chufas, y se le adiciona una cantidad variable
de 30 & 60 litros de alcohol,rectificado, de 96/972, segfin la
cantidad de chufa, aglténdose la mezcla, y déj&hdoln en repo-
so hasta obtener la coagulacién del principio aétivé y grasas,
con teda su riqueza érylica de la chufa, tras lo cual se pro-
cede al filtraje y separacifn del alcohol y agua que, en un
principlo, se adiciond & la chufa.

Be o~ Procedimiento, segfin las reivindicaciones anteriores,

caracterizado porque la pasta coagulada de chufa, filtrada,asi



obtenidh, ge -degeca Gn‘una cbmara por'éorriente de aire (frio

o caliente) segfin la temperatura dei‘ambiente, y cuyo aire es

regulado en su temperatura en la cémara, &l vacf{o, en cantidad
de milfmetroa, de la columna de mercurio,‘Que rgquiefa 1a tem-
peratura del ambiente, y la eltitud sobre el nivel del mar,

62 .- Procedimiento, segfn las reivindicaciones anteriores,
caracterizado ‘porque deshidratada ls pasta por completo, Yy '
conservando solamente la humedad de sus grasas haturales, se
mezcla con,azﬁcar} en una proporcifn de 600 éramos de azficar,
por 400 gramos de la pastavseca, ¥ blen mezclado todo ello,

86 envasa, ) ‘ o |

' ‘72 ,- "PROCEDIMIENTO F1SICO-QUIMICO-MECANICO, PARA LA OB~
TENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIOY REFRESCANTE, CUY0 ELEMEN-
E TO BASICO ES LA CHUFA"

Seglin se desoribe en la presente memoris, que consta de
cinco hojas escritas a mlquina por una sola cars y_dibujca.
Madrid 14 de Mayo de 1948,

r-r“nc;sco ;Jav:er PJ)aZI
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