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por "UN PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENC DE PROIUCTOS COMES
TIBLES, A BASE DE EXTRACTO DE REGALIZ EN‘ESTADO MOLDEADO Y
ELASTICO", g favor de Don Pedro Navarro Rodeja, de nacions

lidad esﬁaﬁola, residente en Barcelons, calle de San Carlos, -
nfn. 7.

MEMORTA DESCRIFTIVA

La presente invencifn se refiere a un procedimiento
para la obtenc;&n de productos comestibles, a base de extrac
to de regaliz en estado moldesdo y ellstico.

Con ls iﬁvancibn se logrs un producto en el que, el
extracto de regaliz, eé el elemento fundamental , pero, ade
whs, existen slgunos productos inofensivos de adicibn, tales
como la gomse arfbige y una pequefia cantided de goma tragacan
to, con las cuales la materia se hace compacta y flexible, per

mitiendo ser moldeede en adecuados molﬁes, de los gue salen

- figuritas o formas atractivas que dan al resultado un aspeg

to nuevo, constituyendo as! un producto original.

' Se procede en la invencidn a secar y pulverizar tog
camento la raiz de regaliz, extendiéndola sobre uns solera,
hasta su desecacibn técnica.

Estas particulas gruesass se colocan sobre un diafrag
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me agujereado de un aperato lixiviadd¥, Wertiendo encima
agua, hasta su ocubriecibn total.

La megzcla gqueda en meceracibn durante venticuatro
horas, extrayendo el liguido por apertura de la llsve y re
tirando le masa hﬂmbda, que se comprime y se vuelve a lexi
viar con una nueve cantided de agua, quedando en maceracién
otras veinticuatro ho;ae, extrayendo el liquido seghn se ha
indicado y estrujando bien el residuo.

Ambos ligquidos se mezclan, el de primera fase y el
de segunda, filtr&ndolos si fuese necesario.

- Bl 1liquido citado se pone a evaporar en bafio maris,
hasta su reduccibdn a una sexte parte de su volumen, dejando
sedimenter la porcibn resultante.

Se filtra de nuevo y el liquido finsl se somete a
evaporecibn otra vez, en bafio marie, hasta que veya adqui-
riendb poco a poco consistenela de papilla.

‘Se afiafle une peguefia porcibn de goma arfbiga y una
d6cime parte en peso de goma tragacanto, con relacibn al peso
de la gome arfbige empleads.

Le pepilla se hace més espesa, y en este estaldo se

vierte en moldes que afectean formas variadas y caprichosas,
teles como figuritas, objetos, juguetes, etec., en cuyos mol-
des se mantiene con d8bil presibn hasta su completa sequedad

E1l producto résultante es elhstico, merced a la trak_
zbn intermolecular que proporciona a sus moléocules la mezcle
de goma indicada y siendo en absolutp inofensivo, es utiliza
ble como golosina, a los mismos fines que actualmente se ha
ce con el conoocido extracio de regaliz.

Pars faoilitar la explicacibn, se indica a continug-
cibn el siguiente ejemplo.
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Se toman 100 gramos de raiz de regeliz mondada, se
eecén y trocean, poniéndolos en maceracibn con 1200 cm’ de
agusa, durante 24 horas, extrayendc el ligquido y exprimiendo
el residuo. N

Se vuelve a tratar este residuo con agus, macerkndo
lo durente otras 24 horas, volviendo a extraer el liguido
hasta el méximo.

Se reunen ambos liquidos y se evaporan al bafio ma-
ria, hasta reducir su volumen en sus 5/6 partes, quedando la
secta parte citeda formando un residuo liquido que se décqg
ta y se vuelve & evaporar su liguido en bafo meria, haste
consistencia de papilla.

Se aflade a esta papilla un 5% de gome arfbiga y un
1% de goma tragacanto, vertiendo el resultado en moldes, en
los que se deja secar bajo presibn, a temperaturs entre 15
a 25°C., desmoldeando y dejando el producto en ambiente seco
durante ocho hores.

La invencibn, dentro de su esencialidad, podrf ser
llevade a le préctica en otras formes de ejecucibn que aifie
ran en detalle de la indicada & titulo de ejemplo, en la des
eripeibn. Poarh, pues; reelizarse con los medios y aparatos
mbs adecuados para lograr el fin propuesto: por quedar todo

é1lo comprendido dentro del esplritu de las reivindicaciones.

NOT A

Heche la descripcibn del presente invento, se declara

como nuevas y de propia invencibn, las siguientes reivindioca
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l2.- Un procedimiento pars la obtencibn de productos

comestiblew, a base de extracto de regaliz en estado noldea—
do y elhstico, caructerizado esencislmente por el hecho de
someter a la raiz de rezaliz (glyrrhiza glabra L.) seca ¥
trocesada groseranente, a un proceso de maceracibn en dos
operaciones sucesivas, retirando en cada une de &llas el
aona y extrujando el residuo, mezeclundo les azuas oblenidas
v sometiendo la mezcla a una evaporacibn sl buiio maria, has
ta una cran rveduccibn de su volumen, aproeximsdanente hasta
guedar reducido a una sexbta parle, se decanta el resultado
y se filtra el liguido, sometiéndolo de nuevo o evaporacibn,

hasta lograr un resultado congistonte, wl gue, si se cuonside

- ra necesuzilo, se hucen adiciones de gubstanci.s inofesnvias

para el organismo v de adecuadu accibn intermoleculuyr, tales
son la gona ardbija v uns peyueila fraceidn de Jona tregacanto
¥ otrasg, vertiéndose la pasta en woldes, de cuuli ule:r Torma, en
los yue se deja secur o Lemperaiura de wnos 1H z 2506., bajo
pfesibn, desmoldeandoe segulidanenise y manteniendo el producto en
amnbiente seco durante ocho horus.

8,- Un procedimiento para la obtencibn de productos
comestibles, a base de exbrzcto de regauliz en estado moldezdo
y elhstico,. -

Seglin se describe y reivindica en la presente memoria

descriptiva, que consta de cuatro hojas, foliasdas y escritas

a méquina por una sola cara.
Madrid, a 24 de noviembre de 1950.
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