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por "UHW PROCEDIMIENTC PARA IVCRENEITMAR T, PODER NWUTRIDIVO
DE PURES, PASTALS PARA S0PA Y SINILARNEGYM, a favor de Don Félix
Pagés Basté, de nacionalidad espafiols, domiciliado en Esplu-

gas de Llobregut (Barcelona), calle del Gallo, nfim. 1.

; IBIORIA DESCRIPTIVA

Ia presente invencibn se refiere a un procedimiento
para incrementar el poder nutritivo de puréds, pastés para
sopa y similares.

#s sabido que en le alimentacibn humana intervienen

5 como elementos fundamentales los hidralbos de carbono como ma
teria motriz y las grasas como materia combustible. La inven
cibn tiene por objeto complementar en los primeros la venta
ja de le incorporacidn de las segundas.

Asi, pues, en materias alimenticias tales cono hari

10. na, sémols, purés vegetales, pastus Julien, pastas para sop:,
arroz y obtros, se hace un trataniento apropiado para gue re-
sulte una inpregneacibn o Tijacibn entre lz materia de los
primeros de una substancia graesa obtenida del reino aninal o
vegetal,

15, Igtas grasas pueden ger extractos de carne, gelatinas,
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gresas y extracios vegetales en aplicécibn aislada o combina
damente y en las proporciones mé&s apropiadas a cada caso par
ticular,

La invencibn tiene lugar desnués de las menipulacio
nes necesarias pars lu elaboraei6n de los purés, pastas para
sopa, pastas julien u otros, incluyendo el arroz limpio. En
estas condiciones, elaborado y secc el producto, se le sonme
te al tratamiento de impregnacidn grasa.

A este fin se prepara un bafio de inmersibn formado
por agua, que tiene en disolucibn o suspensibn la materia
grasa o los extractos, o combinacibdn de naterisa grusa y ex-—
tractos, cuyo baiio se vierte en artesas, en bombos o en otro
artefecto apropiado.

Dentro de este recepltéculo se depositan las referidas
pastas o purés, u otras materias de las sntes indicadas, se
somete @l bafio a una elevacibn de temperatura de unos 6o°c.,
mantenidéndola durante la remocibdn del mismo, la cual puede
ser activada por rotacibn del bombo, o por medio de palas o
agitadores adecusados.

Las'pastas alimenticias, los purés, el arroz, etc.,
van afmitiendo en sus poros la muteria grass hasbta un grado
de saturacibn, llegado %% cual se retira la materia impregna
da, gue se deseca y se envasa.

Con el incremento del valor nutritivo de lz materia
inicial, se lleg:, pues, a un resultado gue consigte en una
serie de productos, gue son una mejora y constitujen una &
pliacibn considerable de las dispomibilidades para la nutri
cidn y pars el arte culinario, gque a la vez simplifican el
trabajo, puesto gue son pastas que llevan en si las substan

cias del caldo.
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Le invencidén, dentro de su esencialidad, puede ser
llevada & la préctica en todas las variaciones que permita
su indole caracteristica. Asi, pues, las primeras materias
¥y las mezclas de las mismas, podrén emplearse sin limitacidén
de cantidad y proporciones; los bafios con los preparados grea-—
808 resefigdos, podrén tener tembién la composicibn adecuada
a cada empleo, pudiéndose realizar la impregnecidn de las
rastas, purés y similares, con el liguildo o grasa del bafio
o bafios, utilizando artesas o maguinaria adecuada y con el
tiempo y clircunstancias convenlentes a cada caso: por quedar
todo &llo comprendido dentro del espiritu de las reivindica-

clones:
NOT a

Hecha la descripcibn del presente invento, se declara
como nuevas y de propia invencibn, las siguientes reivindica-
ciones:

18 .- Un procedimiento para incrementar el poder nu-
tritivo de purés, pastas para sopa y similares, que esencial
mente consiste en someter las pastas alimenticias, como a1ti
ma fase de fabricacibn, asil como los purés vegetales, pasta
"julien" y arroces, bien uno de dichos productos alimenticios,
o varios, mezclados adecuadamente, & una inmersibén en uno o
varios bafios sucesivos con liguido o ligquidos preparados con
agua y la proporcibn o proporciones convenientes de extractos
de carnes, geletina, grasas y extractos vegetales y condimen-

tos.



180154

22,~ Un procedimiento segfin la reivindicacibn le,

en el que, el bgiio o bafios a que se somete el producto a
tratar, est&tintegrado por un porcentaje aproximado de
50 Kgs. de harina, 30 de fécula, 5 de carne y 5 de amino
5e &écidos, en solucibn de agua y grasa, 0 en unas proporecibn
adeocuada de grasa animal o vegetal. |
32 ,~ Un procedimiento segfln las reivindicaciones
gue preceden, en el que el bafio o bafios de impregnacibn,
se vierten en artesas, bombos o recepthculos susceptibles
10, de ser mantenidos a una temperatura media de unos 60°C.,
con agitadores manuales o mechnicos.
48 .- Un procedimiento segfin la reivindicacibn lz,
en el cual la materia a tratar se introduce en la artesa,
bombo o receptéculo que contiene el bafio, considerando es
15, ta operacibn como fase final de su preparacibn, después de
la cual se logra una impregnacibn de materis grasa absorbida
y retenida por la materia tratada, que despubs se retira y
gqureda apta pars su consumo,
52 .- Un procedimiento para incrementer el poder nu
20. tritivo de purés, pasta para sopa y similares.
Seghn se describe y reivindica en lg presente memoria
descriptiva, que consts de cuatro hojas, foliadas y escrites
a mfquina por una solas cars.
Madrid, a 24 de octubre de 1949,
FELIX PAGES BASTE.
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La invencibn, dentro de su esencialidad, puede ser
llevada & la prActica en todas las variaciones que permita
su indole caracteristica. asi, pues, las primeras materias

¥ las mezclas de las mismas, podréin emplearse sin limitacibn

de cantidad y proporciones; los baifos con los preparados gra
508 reseﬁadog\podrén tener tambidy la composicibn adecuada a
cada empleo, p&h@éndose realizar fla impregnzcibn de las pas~

tas, purés y simii res, con el Yiquido o grasa del bafio o ba

fog, utilizando artesas o magujnaria adecuada y con el tiempo
¥ c¢ircunstancias con&égientes a cada caso: por gquedar todo

é1lo comprendido dentro del gspiritu de las reivindicaciones.

Hecha la descripeibn del pre§§nte invento, se declare

como nuevas y de propifa invencibn, 1as\§iguientes reivindica-

ciones:

12 .~ Un procgdimiento para incremeitar el poder nu-—
tritivo de purés, pgastas para sopa y similards, que esencial
mente consiste en dometer las pastss alimenticias como Ghtima
fase de febricacibn, asi como los purés vegetales, pasta "ju
lien" y arroces, bien uno de dichos productos glimenticios o
varios mezclados adecuadumente, & una inmersibn en un bafio o
en varios bafios sucesivos con liguido o liguidos preparados
con agua y la proporcibn o proporciones convenientes de extra
tos de carnes, gelatina, grasas y extractos vegetales y condi

mentos, pudiendo estar disueltas en el agua, cada una de esta

gsubstancias, bien solas o mezcladas en porcentajes yue depen—
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den de la naluraleza de la materia a impregnar.
28 ,~ Un procedimiento segfin la anterior reivindica-
cibn, en el c%al, el agua que se emplea como vehficulo paras

digolver los ek;ractos grasos, puede ser substitulda en todo

50 . o en parte por grasas animales de fluidez suficiente.
Y /

38 .= Un p;chdimiento se%ﬁn las reivindicaciones que
preceden, en el que\g} bafio o biﬁos de impregnacibn, se vier
ten en artesas, bonbos\p receptéculos susceptibles de ser
mantenidos & una tereré%qru ?bdia de unos 60° C., con agita

\
10. dores manuales o mechnicos. ./

2,- Un procedimien O\Qeg&n la reivindicaciébn 12, en

el cuel la materia a tratar se introduce en la artess, bombo

N
o receptleculo que contiené el baﬂd\ congiderando esta opera-

H N
‘ ’ cibn como fase final de /su preparaciﬁn, después de la cual
\'t
;» 15. se logra una impregnacibn de materia grssa absorbida y rete-

\
nida por la materia tratada, que después\ge retira y gueda
\:
)

58 ,- Un procédimiento para incremenﬁar el poder nu-

apta pars su consumo/

% _ tritivo de purés, pasta para sopa y simibareg.
i 20. Seghn se describe y reivindica en la presente memoria
% deseriptiva, que consta decuatro hojas, foliadas y escritas a
méquine por una sola carsa.
Madrid, a 24 de octubre de 1949.
PELIX PAGES BASTH.
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