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MEMORIA DESCRIPTIVA
para s o l i c i t a r

P A T E N T E  DE I N V E N C I O N

en

E S P A Ñ A  
por VEINTE anos
por *procedlmiento de fabricación de

colas vegeta les*
A nombre de:

Sociedad. Mallorquína de co la s ,  S .A . , de Racional^ 
 ̂ dad española.

Domiciliada en: ^
Calla  San,Alonso, na 52, PALMA Da MALLORCA 
(B a leares )
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E l objeto da la  presente so l ic itu d  de patenta de inven­

ción, sa re f ie re  a un procedimiento de obtención de colas ve­
geta les que modificando fundamentalmente cuanto a este res ­

pecto se conoce hasta hoy, da Tugar a la  obtención como pro­

ducto in dustr ia l  de colas de origen vegetal análogas a las  

casein ieas pero mucho más baratas y con la s  mismas ap licac io ­

nes y propiedades.
E l procedimiento de que se tra ta  as propio y nuevo sien  

do desconécido como ta l  proceso in du str ia l  da obtención de 

colas f r í a s  vegeta les, en España ni e l  extranjero, por lo  

cual y en v ista  da lo  que sa axp&ndrá a continuación, cree 

e l que suscribe que a l mencionado procedimiento constituye 

objeto da patenta de Invención, de acuerdo con lo  que como 

t a l  establece e l vigente Estatuto de propiedad in dustr ia l  en

su articu lo  46
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El procedimiento da que se trata  se basa an la  obtención 

de un h ldrogel utilizando como dispersoide un albuminolde ve­

geta l t a l  como fácula da patata, yuca, manioca o cualquiera

otro y como fase dispersante e l  agua*
 ̂ 20 Obtenidas la s  fácu las a base de la s  pulpas vegetales t r l -

turadas y levigadas de la s  que por c&ntrifugación se logran  

' la s  disoluciones lechosas continentes de la s  fácu las , que se
aíslan  por desecación a 33a con la u lt e r io r  operación de cer­

nido y molido, se pasa a la  ya mencionada operación de prepa­
ración del h idrogel.25

primero se prepara e l h idrosol por disolución lenta en 

agua abundante a temperatura moderada que no l le g a  a lo s  75a, 

una vez toda la  fácu la  en suspensión se procede a la  deseca­

ción por caldeo o por vacio, hasta log ra r  a l h idrogel con un 

30 porcentaje de agua reducidísimo. La desecación puede f i ja r s e  

en e l grado que se desee pudiendo ser ta l  que permita la  mo­
lienda y preparación en forma pulverulenta del hidrogel que 

da esta manera es más f i j o  y permite un f á c i l  y cómodo enva­

sado y transporte.
35 Dado que de esta manera so obtiene un coloide reve rs ib le ,

en cuanto a l polvo fabricado como se ha dicho se pona en con­
tacto con agua su fic iente  inmediatamente se forma un hidrosol  

de viscosidad determinada sogdn a la cantidad de agua ad ic io -
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nada.
El h idrogel de esta fácula formado casi exclusivamente 

por partícu las  de almidón (CgHicPsln' siendo n variab le  según 

e l  vegetal o r ig inario  da aquella , se caracteriza  por su gran 

podar adhesivo sobre todo en la  madera y compuestos y deriva­

dos ce lu lós icos , por lo  que s i se recubren dos superfic ies  de 

cualquiera de astas materias con a l h idrosol y se deja que es­

te se deseque a l  a ire  permaneciendo juntas la s  sunerfic iss ,  

acaban estas encoladas do manara e ficaz  y curadera, en f r i ó  

con todas sus ventajas.
Descrito suficientemente e l fundamento da invención, así 

coma la manara da re a l iz a r lo  prácticamente, daba hacerse coas-



ta r  que los puntos de nueva invención que se desean proteger, 

son lo s  que se exponen en la  siguiente.

. -----N O T A -------.
Los puntos de invención propia y nueva que se presenta 

pare que sea objeto de esta patenta de Invención en España, 

por veinte anos, son los siguientes:
1 .  -  procedimiento da fabricación de colas vegeta les, ca­

racterizado por que las fácu las  vegeta les se obtienen por cen 

trifugación  de la s  disoluciones lechosas conseguidas sometien 

do a lavigaciones la  pulpa procedente de la  trituración  de 

los vegetales o r ig inario s  ta les  como patatas, yuca, manioca
y análogos.

2 .  -  procedimiento de fabricación da colas vegeta les, ca­

racterizado por que con la s  fácu las obtenidas según so índica  

en la  anterior re iv ind icación , se preparan hidrosoles por dis  

parslón en agua a temperaturas da 5QR a 60a.
3+- procedimiento da fabricación de colas vegeta les, ca­

racterizado por que los h idrosoles obtenidos como se indica  

en la  reivindicación precedente, son concentrados por caldeo 

a presión atmosférica o reducida hasta que asten en condicio­
nes da su pulverización y envasado.

4 . -  procedimiento de fabricación  de colas vegetales, ca­

racterizado por la obtención de un coloide revers ib le  a base 

de un albuminoide vegeta l como sa describe en las  anterioras  

re iv indicaciones.
5 . -  procedimiento de fabricación de colas vegetales*
Tal y cono sa ha descrito en la  memoria que antecede re -  

y para lo s  f ines  que sa han especificado.
asta menoría consta de tres hojas e sc r ita s  a máquina 

por una sola cara.
Madrid, 22 de Diciembre de 1949
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