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La invencidén a que se refiere 1a presente Memorgz,
constituye uns noved;d industrial con caracter{sticas y ven-
tajas que la hacen mer:cedora del privilegio de explotacién
exglusiva gue por ella se soliocita, de acuerdo con las pres-
cripciones gue establece la vigente Ley sobre rfropiedad
Industrial de 26 de Julio de 1.929, texto refundido, publi-
cada en 30 de Abril de 1,930,

La finalidad que se persigue con este invento es poder
ofrecer a los industriales, vy al phblico en genefal, una
cancla sintética mucho mejor que la gue se importa actual-
mente del eitranjero.

La osnela natural, que se importa por ejemplo de Cei=
lan, es un producto tan sumamenfe delicado que necesita
una serie de ouidados desde que se desprende de la coorteza
del arbol hasta gue %e aplica a lss necesidades industria-
les o culinarias, por lo que pierde toda su bondad, quedan-
do de la misma poco menos.que el nombre, a causa de que es
muy digieil practicar esos cuidsdos,

) 1a canela en rama, desde el momento en que se ha sepa-
rado de la rams del Arbol, queda en contacto del ox{geno
del aire y el prinﬁipal componente del aceite esencial, él
aldehido cinamioo, se transforma en color amarillo y se
convierte en Acido oinamico resinifioandose en parte lo
cual origina una pérdida de aroma fino y se altera la ocali-
dad, a parte de la oxidaqién que experimentan otros glie=~
hidos gue en menor proporcidn se encuentran en dicho aceite
egencisl,

La humedad hebitual de la canela y-la humedad relagti=-

va del aire favorecen la oxidacidén del aceite y demis cuer-

la encontramos cada vez mas pobre en principios aromaticos.

Vistas lag deficencias <ue preserita la canela natural

frente a los agentes atmOSféricos, en 1o “ue respemta a su

of [
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principal componente, el aldehido- cinamico, y con el Pro-
pdsito de poder preparar un produocto més concentrasdo en
principios aromaticos y a la vez, de excluir totalmente
la preseroia de los agentes atmosféricos causantes dela
oxidacidn y resinificacién del aceite esencial, el solioi-
tante ha dedicado sus estudios a oconseguir fabricar cane-
la sintética en polvo y tras largos ensayos y desvelos,

ha visto reaslizado sus Reseos con el procedimiento gue a
continuacidn se detalla.

Je toma una cantidad de polvo de corteza de huesos
de frutos gecos, se tamiza para quitarle las impurgzas,
separando de 1a parte tamizada la cantidad conveniente yue
ge introduce un reeipiénte adecuado (para desecar en vac{o)
provisto .de palétas rara remover continuamente el produc-
to, aplicandosemal principio una temperatura de 50 o 52
grados, y al f{nal del secado una temperatura de 100 o
110 grados durante media hora para insctivar los enzimas
oxidantes, finalmente se corta el vagc{o y se deja enfriar
el producto en ambiente de gas inerte hasta alcanzar la
temperatura ordinaria.

Mieptras duran las operaciones de secado y enfriado,
en un aparato corriente de destilar en vac{o en los labo=
ratorios, se pone acelte de caneia, se hace el vacfo y se
calienta mediante bafio de lar{a a temperatura de 80 a 85
grados, proourando retener esta temperatura durante un pe=-
riodo de veinte minutos, pasado el cual se suspende la
calefaccidn y se corta el vac{o simulténeamente a la lle-
gada de gas inerte seco, dejando enfriar el aceite esencial
de canela, libre de las pequefias cantidades de aldehido
benzoico que comunica un extrafio olor a almendrss amargas,

Degtapando luego el depdsito que contiene el aceite
egencisl purificado de aldehido benzoico en ambiente de

gas inerte, se pasa la csaencia a los frzsqos preparados
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oémara y S8e retiran los frascos,

-4 -
al efecto, por medio'de tubos de oristal oondudtores, adap-?
tados a 1los tapones de los respectivos reoipientes. Ia ocan=-
tidad de aceite esenoial envasado en cada frasco se regula
por medio de una balanza automatica instalada en el inte-

rior de una oadmara en ambiente de gss inerte y se recupera

éste después del -envasado, se deja llegar aire seeo a la

Después de lo expuesto, se pasa la esencia de canela
eon otros tubos conductores a un aprrato provisto de pale=-
tas, para 10 cuel bagta oon invertir los frascos para que
por gravedad pase el aceite esencial al'referido aparato,
donde es removido, consiguiendo una mezola homogénea de la
esencia y la harina de odsoara de huesos de frutos gue pre=-
viamente se habf{a depositado en el interior de dicho apa=-
rato, cuya operacidn dura unas guatro horas.

Todas las operaciones descritas, tales como la puri-
ficacidn del polvo, as{ como del aceite egencial de la ca-
nela, el trasiego del mismo, pesado y envasado, as{ como
la soldadura de los botes por procedimiento eléotrico,
o0locacién de envases en los platillos y retirada de los
llenos, se verifica por procedimiento mecdnico en una
ofmara de gas inerte.

Hegha la desoripeién precedente, es preoiso ailadir
que los detalles de realizacidn de la ides expuesta pueden
variar, sin que por ello ocambie.la esencia de la invencidn,
que e8 la que ge desprende de los parrafos que gnteceden
y la que se reivindica en 1la siguiente

N O T A

Zn resumen: La Fatente de Invencidn ouyo registro
se solicita, recaerd sobre las reivindicaciones sigutientes:
19 .- Un procedimiento indus‘rial para la fabricacidn
de ocanela sintética caracterizado porque se toma una can=

tidad de polvo de cortesa de hneéos de frutas, se tamiza
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cuado para ger degecado en vaofo, estando eate recipiente

provisto depaletas para remover constantemsnte el prbducto
apliecdndose al principio una températura de 50 o 52 grados,
aumentindose de 100 o 110 durante media hora al final del
gecado, para inaofivar los engimas oxidantes, cortindose el
vac{o y dejdndose enfriar en ambiente de gas inerte, hasta
alcangar la temperaturs ordinaria,

22,- Un procedimiento, segén la reivindicacién 1%, carac-
terigado porque mientras duran las operaciones de secado y
de enfriado en un ap~rato corriente de destilar, se pone
el zceite de canela, se hawe 8l vac{o, calentidndose a bafio
Mar{a a temperatura de 80 a 85 grados durante un perfodo
de veinte minutbs, pasado el oual se corta el vaefo éimul-
ténegmente a la llegada del gas inerte seco, dejando enfriar
el acelte esencial libre de aldehido benzoioco. ‘

3%,~ Un procedimiento, segiin lss reivindicaciones anterio-
res, caracterizado porque _purtfieado el aceite esencial,
se pasa a los fiascos preparados al efecto mediante tubos
conduotores de cristal, siendo las cantidades que'se enva-
san en cada frasco, reguladas en una balanza automat ica
instalada en el interior de una camara en ambiente de gas
inerte y éste se recupera después del envasado y se deja
llegar aire seco rstirdniose los frascos. .

42,- Un procedimiento, segiin las reivindicaciones ante=
riores, caracterizado porgque el aceite esencial contenido
en los frascos, se pasa por,dtros tubos oconductores ai recie-
plente prov;sto de paletas, invirtiendo los frascos para gue
el aoceite pase por gravedad al recipiente 1ndieado, que se
hab{a cargado previamente con harina o polvo de cortesa de
huesos de frutos purificado, donde es removida la mezocla
de harine y de aceite esencial, hastg conseguir uns mezcla

homogénea, invirtiendo en este operacidén unas cuatro horas.
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5%,- 3e reivihdica, por Gltimo, como objeto sobre el que
ha de recaer la Yatente de 1nvencién que se solicita, "UN

PROCEDIMIZNTO INDUSTRIAL FARA IA PABRICACION DI CANELA SIN=-

Todo conforme queda desorito en la presente Memoria,

l que oconsta de seis pdginas escritas a miguina por una sola
cara,

Madrid, 14 de Septiembre de 1,948
AIFONSO %NGRIA
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