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Cwo privilesio se solicita peras todo el
territorio espaiol, sus colonias y protec-

torado de iiarruecos, g favor de:

[
A
P

Don Carics SAURET FOiiSA

de nacionalidad espafiola ¥ residente en

Sarcelons, calle de ::allorca nfa. 212, por:

Ul PROCEDL.IENTO DE FASRICACION DE Ul PRO—
DUCTO AUXILIAR PARA LA ALTUBNTACIC®,
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Actugluente se emplean en la industria de la ali-

mentacién y sus derivados, una serie de productos yue
no pueden considerarse como productos alimenticios da-
das sus escasas propisdasdesg nutritivas, pero sin embar-
£o, unos gor ser arom&ticos, ¥y otros por su a;radable
sabor, se euplean como auxiliazres para modificar el
gusto ¥ oloxr de los productos o preparsdos pare la ali-

mentacifn huiwana, - - = — = = ~ — = - = « - — - « - o

Entre estos productbs gbundan en el uiercado los
destinados a mwodificar el sabor des la leche, pero si
bien algunos de ellos logran su finelidad, otros no
producen mas consecuenciag gue alterar el color ¥y muy
ligeramente el sabor, pero esta (ltima propiedad se lo-
gra =in gue realuente el sabor resultente sea agrada-

ble 2l peladar como era de desear, — - — - - = = = =

Para obviar esta dificultad, el recurrente ha
ideado y experimentado con buen éxito el procedimien-—
to a que ce contrae esta Patente de Invencién, gracias
al cual se logra obtener un producto auxiliar de sabor
agradable e intenso, gue al ser wezelado con los 1f{gui-
dos alimenticios, priancipalmente la leche, modifican su
sabor en manera sensible, resultando por otrae pvarte de

Pécil ¥ econbmica fabricacibn, 1o gue en rezfimen repre-
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senta sensibles ventajas de orden técnico, préctico y

econdmico, - - - — - - o« o - o _ _ _ _ _ o __
Bste procedimniento estd caracterizado en partir
de los sigulentes elewentos: clucosa deshidratada v
tostada ¥y lactosa en proporciones gue oscilan antre el
35 al 45 de la primera para el 55 al 65 ds la sepunda,
sfectudndoce osta mezcla en forua esgecial, El tercer
elemento gue entra en el proceso es el sulfato de yui-
nina y en proporciones gue oscilan entre el 1 y el 2
por mil en relacifn con el totzl de la mezcle anterior-

wente clteda., - - - - - - - - - - - - __ _ __ . _ .

El proceso de fabricacibn se lleva a efecto en
las siguvientess fases fundamentales. Primero la gluco-
sa en estado sflides se disuelve en ajus e saturacibn,
elevando la temperatura en forue conveniente; una Vesz
obtenida esta solucibén saturada se procede al filtra-
do y decantacién en su caso, separédndole asi todas las
impurezes; por Gltimo se evapora, por calentauwiento,
el agua que sirvié de vehifculo, menteniéndose la tem-—
verature ¥ presién (grefersntenente inferior z la ad-
moéférica) hasta lograr uwn elevado grado de seyuedad
de la glucosa ¥y al wismo tiempo el grado de tostacibn
gue es necesario sepln se ha indicado anteriormente,
logréndose como producto final de esta fase, la zlu-
cosa cristalizada y tostada gue por molido ulterior

ge transforma en polvo fino, — = = = - = = = — = -
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Como sezunda fase del mismo proceso; se prepg-

re una solucibn de sulfato de guinina en un vehicu-

1o apropisdo (preferentensnte un alcohol vol4til) has-

ta alcanzar la szturacién a la temperatura aubiente ¥
presién normal. Una vez obtenida esta solucibn, ce
mezcle con cierta cantidad de lactosa hasta lograr

una regular dispersibn de la primera sobre la sezunda,
procediéngose por Glitimo a elevar la temperatura de
esta mezcla hasta la evaporacién total del vehiculo,
quedando como producto resultante de esta fase una'uiez-
cla s6lida y pulvervlenta de lactosa y zulfgto de yuil-
nina, en la yue este Gltimo producto estd repartido

o dispersc en forma resular y Lomogénea en el segyundo.

Las proporciones en jue los tres elementos cita-
dos, sulfato de guinina, vehiculo voldtil y lactose,
entran a formar parte de la mezcla, son variables, no
obstante oscilgrén entre los siguientes valores: Sul-
fato de yuinina de 0’5 a 1 por mil; vehfculo, caatidad
suficiente para satufacién; v lactosa del 37’5 gl 32’5
por ciento, depsndiendo el valor exacto de eétas cim
fras del grado de coancentracién que se desée lograr en

el producto gecavado. - - = = - — - - - -~ - _ - o - .

Como tercera y Gltime fase del mismo proceso in-
dustrial gue se describe, se procede z la mezcla del
producto resultante de la segunda fase, con un 35 g 45¢%

de la glucosa obtenida en la primers fase y con wn -
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27’5 & 32’5 de lactosa, hasta logrer un producto de
composicibn regular yue es rezluente el producto au-

xiliar de la alimentacibn yue se trataba de obtener,

Como variante, se prevée en esta Patente la pogi-
bilidad de que el producto asi obtenido se presente en
disolucibn alcohbélica, acuosa © en o%ro vepfculo apro-
piado para lo cugl la segunda farse yuedaré terminszde
sin proceder a la eveporacién total y la tercara yueds
couplementada con la adicién del vehfculo apropiado
hesta 8l 1fnite conveniente al zrazdo de concentracién
gue se desée. Asimismuo el vehiculo glcohélico empleado
en la se;unda fase deberd ser, en este caso, serfecta-

mente soluble en 8l dGe la solucién final, - - = - - -

Agimicmo we prevee en esta Patente la poszibilided
de emplear como materia »Hrima pars la primers fage ci-
tade, la sacarosa G otro producto orgénice apropiado,
la cugl y en %todos los casos deberd somneterce a la fa-
se fingl de togtacibn y deshidratacién indispenseble-

mente, = = = =~ ~ - — - — - - - - - - - - - - - - -

vy detalles fundementales del procedimientc a yue se
contree esta Patente de Invencibn, se hace constar
gue en el mismo seré susceptible introducir todas

aguellas modificaciones yue la experiencia y la préc-—
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100, tica puedan aconsejar, siempre yue con ellas no se
cambie, sltere o wodifiyue su idea fundaueantagl, la

cual yueds resunide en lg giguiente: - - - - - -
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Se declaran de propiedad, novedad y utilidad,

105. 1las siguientes: - = = = = = = 4 - = - - -~ - - -

REIVIIZADICACICISES

12 .- Un procediwiento de fabricacién de un yro-
ducto auﬁiliar para la alimenfacién caracterizado en
smezclar en detsrminadas condiciones los cisuvientes ele-:

110, =mentos bésicos en las siguientes proporciones: Gluco-
sa desinidratada 7 tostada 35 al 45 %; Lactosa seca 55
al 65 % y sulfato de (uinina 1 gl 2 %o, todac ellas
referidas a peso; en verificarse la mezcla de los tres
productos bésicos efectudndo, ,rimeramente le disjer-—

115, sién por solucibn yrevia del tercero con lg uitad ds
la proporcidén del sejundo, seguidanente con la otra
nitad del seswndo y la totalidad del srimsro pero sn
tales condiciones yus el tercero suede parfectasente

-

disperso en el sezundo ¥ estos con el prinero, - - -

120, 2¢.- El mismo procediwisnto de la nota anterior,
se caracteriza ta:bién en yue la glucose se pufifice

en operacibén previa mediaante solucidn, decairtacién,

4
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fi}trado y desecscién, simulténefniose spta Glbiuz
oyeracién con lg dz tostacidn, gara 10 cual esta fa-
se se verifica ea condiciones de temneratura y sre=-
£ibn adecuadaz para lograr le cristalizaciba, yro-
cedléndose se_uida.ente a su pulverizaciéa en _rado

convenientoe — = - - ~ — - = - L . Lo L e e -

procedimiento ds la nota prinsra

32,~ El wismo )
e caracteriza tazbién en yue la mezcla o disperzién

del Sulfato de yuinina on la Lactosa, se efsctlz por

solucibn previa del Sulfato en wn venfculo apropiado

yue sea voldtil (preferentemente yue disuslva a anbos
productos) wmezcléndose esta solucién con la Lactosa
desecada sn proporciones convenientes y en forma tal
gue 8l sulfato guede perfectaiente disperso sn la lac-
tosa, procediéndose sesuldamente a su desecacién to-

tal, = = = = = = m e e e o e e e e e e = e

48 .- Bl uismo procedimieanto de le aota primera,
se caracteriza taubifn =2 yus la iezcla de la jlucosa
con la Lactosa pregarzda segln la nota precedeante, =e
sfecta, completando en su caso la proporcién de lac-
tosa, indicada en la nota prinera, y se uldausate se
ezcla con la glucosa tostada 7y deskhidratada, pudieando-
se efasctuar esta mezcla por solucibn previa uediante
wm vehfculo apropiado yue disuelva a los tres produc—
tos, procesdibndose seguidauente, en ecte caso, a la

desescacién total, ~ = = = =~ = = ~ -
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52,- Bl wimmo procedimiento rlaga nota priumera
S€ caracteriza taubién en gue la glucosa indicada -
Puede ser sustitufda por sacarosa, slenpre gue =e la
soneta al proceso de deshidratacibn ¥y tostacidén indi-
cado en la nota ge unda, adopténdose en este caso, CO—
wo vepiculo de golucibn previa, un agente gufmico yus

sea capaz de disolvwerla, = — = = = = o - =& = = = = =

68 .- Bl mismo yrdcedimiento de 1lgs notas prece-
dentes se éaracteriza tanbién en yue sl producto ob-
tenido se podré disolver o diluir, en proporcibn va-
riable, en un velfculo apropisdo, cuando se desée ob-
tensr un producto finegl en estado de golucibn con de-
terminado &rado de viscogidad pera lo cual la deseca-
cién indicada en la note tercera puedes suprimirse, -
sienpre gue el vehfculo indicade en le misma nota se&

igual al vehiculo adoptado para la solucidén fingl O

—

Dien soluble en 8l, = = = = = = - - - 4 4 e -

78 ,- PUl PACCEDL.IXITO DE PASRICACICGI D® Ui PRO-
DUCTO AUZILIAR FPARA ALTMENTACION®, — - — - — - - -
Toéﬁ ello tml 7 como =e dascribe y reiviandica
en la presente memoria gue congta de ocho hojas folia-
das y mecanogrefiadas por una sola de sus carac. — -
Ifadrid a 26 de layo de 1;950.
P, A. de

Don CAZRLCS SAURET POsSA
Lvis Triana Arroyo
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