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CERTIFICADO DE ADIGION

R T I I S pY S TS S S T R

a la patente ne, 172.631,
a favor (e
De. Joaquin Eliass Sanvicens Figueras - de nacionalidad espa-
fiola -~ domiciliado en BARCELCNA, calle Verdi, n¢ 100,
por: '

» Modificaciones en el objeto de la patente principal ném,
172.631, expedida en 21 de Febrero de 1946, por: "PROCE-
DIMIENTO PARA LA OBTENCIONW DE UN PRODUCTO DIETETICO DE UN

ALTC VALOR NUTRITIVO »

——=zz= 3 000 ! S e
" Nemoxia Descriptiva

La patente principal tieme por objeto un procedi-
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miento para la preparacién de un producto dietético de alto
valor nutritivo gue consiste en tratar el extracto de alga-
rrobas por el calor para sacarificar los productos amildceos
que contiene, utilizando pars ello los mismos fcidos orgd-
nicos contenidos en el extracto, continuar luego elevando la
temperatura para provocar un desdoblamiento de las gomas mue
eflagos de manera que se conviertan em un producto socluble
del tipo resinico asimllable y astringente, evaporandc al mig-
mo tiempo el agua contenida en el extracto hasta la densidad
conveniente y pudiéndose por Wltimo incorporar al producto
saleg u otros produétos apropiados para mejorar su composi-
¢ibén y propiedades.

'Hl presente certificado de adicidén se refiere a
ciertag modificacioneg introducidas en el procédimiento Ob-
jeto de la patente principal mediante las cusles se obitiene
un producto gue en lugar de ser 1lfquido y de consistencia
de jarabe como en la patente principal, es sélido con un ex-
tracto seco elevadf{simo y de cuaslidades organolépticas muy
diferentes, especialmente en lo que hace referencia al genti-
do del gusto.

 m producto obtenido con esgtas modificaciones pue~
de entregarse al mercado en forma de pastillas obtenidas di-
rectamente o por moldeo como en la industria de los caramelos,
o bien obtenidas por compresidn fomando pequefios aglomerados
gimilares & los cubitos de caldo., Z=n todos los cascs este
producto es sflido a la temperatura ordinaria, de un colox
pardo rojo de café, mds o‘menOs intenso, soluble en el agua
a la gue tifie de color de cafd y con un sabor més o menos
amargo y dulzaino variable en intengidad segin 1la forma como
se ha efectuado la operacién,

Las modificaciones objeto de este certificado de
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adicidn consisten en esencia en que después de tratar el
extracto de algarrobas segin la patente principal para sa-
carificar los productos amilaceos y provocar un desdobla-
miento de las gomas mucflagos, en lugar de suspender el ca-
lentamiento del producto como en 18 patente principal, se
continua calentando hasta obtener una tostacidn da.eé¥os nu—
cflagos que se logra mediante los dcidos del mismo extracto
¥y los gue se forman & consecuencia de la caramelizacidn de
rarte o de todos los glucosidos y agficares invertidos o sa-
carificados que contiene €l producto. ZEste calentamiento y

evaporacidén se prosigue hagta el momento en que una muestra

~extraida de la masa forma hilo, despuds de 1o cual se deja

solidificar el producto partiéndolo en fragmentos o moldedn-
dolo del modo gue ge desee, o0 bien se le afiaden esencias u
otros productos para darle el sabor ¢ las cuslidades degesa-
das,.

En la préctica, para febricar industrialmente el
producto con las modificaciones objeto de este certificado
de adicidn, se procede del modo explicado en le patente prin-
cipal hasta que se ha producido el desdollamiento de las go-
mas mucilagos. Cbtenido este desdoblamiento se continua ca-
lentando en 1la misma caldera, ya se trate de una celdera
abierta o de un aparato al vacio, hasta obtener la tostacidén
de estos mucflagos, la cual se produce mediante los fdcidos
contenidos en el mismo extractoc o blen los que ge han forma—
do por la carsmelizacién de parte o de todos los glucosidos
y azfcares invertidos o sacarificados contenidos en el extrac~
te,

Esta operacifén de tostacidn se efectfa a tempera-
turas comprendidas entre 250 y 3102 C, y ha de llevarse & ca-

bo con mucho cuidsdo para evitar que se produzca wna tostacidn
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no conveniente de otros cuerpos orgénicos. A este efecto

- 4

debe graduarse muy bilen la acidez del producto, pars lo cusl
es necesario ir alcalinizéndolo, de una manera constante y
regular, neutralizando los dcidos que se vén formando, & fin
de que el valor pH no aumente sin cesar. Para esto puede em=-
plearse cualquier 4lcali, pero en la mayor parte de los casos
dé muy buenos resultados el bicarbonato sédico. De esta ma=-
nera se puede hacer bajar el v&lor pH hasta 1, siendo el va-
lor preferible de 2 a 3, en la mayor parte de los casos.
Cuando hs llegado el momento en que la operacidn
estd terminada, lo que se conoce exclusivamente por el pala-
dar ya que no existen reacciones gue puedan indicarlo, se ba-

ja el fuego y se mantiene la evaporacidn hasta el momento en

- que una muestra exiraida de la masa de la caldera forma hie

lo, es decir qgue al ser estirada entre los dedos pulgar e {n-
dice forma una hebrs sélida y brillante. Cuando esto sucede,
se suspende la calefaccidn y se deja enfriar la masa lo sufi-
ciente para poder continuar la operacidn,

En este estado de la operacidén, se puede o bien
dejar enfriar o solidificar completamente el producto dando
y& por terminada la fabricacién, o bien se puede adicionar
& l2 masge contenida en la caldera los productos necesarios
para darle sabores especiales, por ejemplo de café, de cacao,
de anisado, etc.

En el primer caso, es decir si no se desea comuni-~
car al producto sabores especiales, se escurre la masa de la
caldera sin bajar la temperatura a fin de que se vacie toda
¥y se lleva a moldes del tipo gue se desee, para obtener barras
0 placas que pueden cortarse y mqldeazse en diferentes formas
como los caramelos, o bien pueden dejarse golidificar comple-

tamente para luego molerlas y moldearlas por compresidn en
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piezas o pastillas mds o menos similares a los cubitos de
caldo.

En el gegundo caso, es decir, si se desea comuni-
car a la masa algin szbor o propiedad especial, sin retirar la
masa de la calders se le afiaden las esemncias ¢ productos com=
plementarios que se desee, Como la mas& estd muy caliente y
las esencias, de anis, de café, etec, serfan descompuestas sl
ger afiadidgs directamente sl producto, es necesario diluir
primero la esencia en un vehfculo apropiad o que r eciba direce.
tamente la accidn del calor y evite las descomposiciones. Pue-
den emplearse muchas materias a este fin, pero en la mayor pam
te de los casos d4 buenos resultados el almiddn o la fécula,
tal como se hace para los extractos de regaliz y también a ve-
ces las materias grasas o céreas. Estos productos orgénicos
tienen la ventaja de no ser atacades como la creta o magnesia,
por cilertos ingredientes naturales del producto y ademés admi-
tem muy bien las esencias,

Como por otra parte son materias orgénicas secan~
tes, afrontan muy bien la accidén del calor, protegiendo las
esencias y luego al solidificarse el preparado, lo preservan
siempre algo de su higroscopicidad,

Finalmente el producto, tanto si contiene egencias
y substancias de adicidn como si no las contiene, se deja so-
lidificar y se parte en fragmentos o se troquela como los ca-—
ranelos, o bien después de solidificado se pulveriza y con es-
te polvo se foxrma por compresidn pastillas, tabletas, cubitos,
etc,

Como este producto resulta higroscdpico, 1o mismo
que todos los productos gue contienen extractos y azficares
invertidos o soliéificados, es convenlente para entregarlo

al mercado protegerlo de la humedad envolviéndolo en paped de
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estafio, papel parafinado u otra materia apropiada, o bien

recubrirlo de una capa de azficar em polvo o fundido, o tam-
bién gragesrlo, afiadiéndole materias diversas como creta,
almidén, azficar, etc, a fin de recubrirlo de una c&pa pro-

tectora.
—erzzmt N 0 p A mmmee.

Se reivindica como objeto de este certificado de
adicidn:

le.~ Modificaclones en el procedimiento para la
obtencidn de un producto dietético de un alto valor nutritivo,
objeto de la patente principal, gue consisten en gue después
de tratar el extracto de algarroba como en l& patente princi-
pal, hasta provocar el desdoblamiento de las gomas mucfl agos,
se continua calentando para provocar una tostscidn de estas
gomas mucflagos junto con la formacidn de caramelinas de gld-
cidos, evaporando €l agua en su méximo pare obiener un cuerpo
sdlido troquelable o manufacturable, sdludle en agua y al
cual se le pueden incorporar esencias u otras materias o subs-—
tancias &propiadas para vari&r sus propiedades y compogicioe
nes,.

" 2= Modificaciones en el procedimiento segn la
reivindicacién anterior, caracterizadas porque la tostacién
de lag gomag mucflagos y la caramelizacidn totel o parcial de
ciertos gldcidos se logra calentando el producto a tempera-
turas comprendidas entre los 250 y 3102 C, durante cierto
tiempo, neutralizdndose los dcidos orgédnicos nacientes y las
acroleinas por medio de alcallnos, especislmente por el bi-
carbonato sfdico, de manera que se mantenga en la masa un
valor pH entre 1 y 3, o como m#ximo hasta 5 segyn el sabor de~

seado,
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Se~ Liodificaciones en el procedimiento segfin las
reivindicaciones anteriores, caracterizadas poique lacale-
faceidn del producto para obtener la tostacién de las gomas
mucflagos y la caramelizacidn de log gl¥cidos, se interrumpe

cuando el producto llega al punto de hilo, es decir cuando

una pequefia cantidad de producto estirado entre los dedos

pulgar e fndice se solidifica formando ung hebra dura y bri-
llante,

4¢—- Molificaciones en €l procedimiento segin las
reivindicaciones anteriores, caracterizadas porque después
de suspender la fostaci6n a2l llegar &l punto de hilo, se in-
corporan & la masa esencias u otros productos apropiasdos pa-
ra variar su composicién y propiedades, obteniendo asf dife-
rentes sabores del producto final,

5e~ lodificaciones en el procedimiento segin lasg
reivindicaciones anteriores, caracterizadas porque una vez
cbtenido el producto, tanto si se le han afiadido esencias u
otras substancias como né, se deja solidificar y se parte en
fragmentos o se poldea por troquelado, o bien se pulveriza
para moldearlo después por compresgién, aplicéniole finalmen-—
te una envolture o0 cubiexrt& que lo proteja de la humedad,

6o~ Modificaciones en el objeto de la patente
principal nfm. 172,631, expedida en 21 de Febrero de 1946,
por: PYPROCEDIMIENTO PARA LA OBTERCICH LE UN PRODUCTO DIETE-
TICO DE UN ALTO VALOR NUTRIZIVO.

Esta memoria consta de sieste pdginas, escritas

POor una s0la C&ra.

BARCELONA,Q 4 MAR 1959
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