10

MEMORTIA DESCRIPTIVA
que se acompafia a una solicitud de PATENTE DE INVENCION,
por veinte afios, para Espafia y sus Posesiones, por "PRO-
CEDIMIENTO DE FABRICACION DE BEBIDAS REFRIGERADAS, ALCO-
HOLICAS O SIN ALCOHOL, POR DISMINUCION INTERIOR DE CALO-
RIAS", en favor de Don Manuel Lara Camacho, residente en

MADRID, calle de la Bola, ndm 8.-

La industria vitivinicola es una de las mas ex-
tendidas en Europa, y especialmente, en Espafia, se pro-
ducen bebidas alcohélicas de calidades excelentes, que
se exportan a todos los paises, sin que la produccién de
otros lugares del extranjero, llegue a hacer una mella
de competencia digna de ser tenida en consideracion.

A excepciodn de algunos vinos de mesa y de laB
bebidas de tipo champafia, el resto de los caldos, y par-

ticularmente los licores, por su especial composicidon no

admiten ser servidos frios, pues la refrigeraciéon exte-
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rior del producto, a base de cdmaras frigorfficas o de
hielo aplicado directamente a los envases, hace que es-—
tas bebidas pierdan su punto de sabor, sin llegar a
conseguir un grado de frialdad apreciable, lo gue hace
que en determinadas épocas, tal como en verano, su con-
sumo se reduzca extraordinariamente, por su desagrada-
ble degustacidn.

No se ha encontrado hasta la fecha presente, un
procedimiento de refrigeracién de esta clase de bebidas,
pues todos los ensayos se han hecho partiendo de produ-
cir alteraciones de temperaturas en el medio exterior,
no han llevado a cabo resultados précticos. La invencidén
presente, es una verdadera revolucién en los procedi-
mientos hasta ahora ensayados, porque no produce la ree-
frigeracién en el medio exterior, sino que la produce en
la composicién propia de las bebidas, utilizando para
ello un procedimiento de fabricacién especial, gue con=-
siste en restar rdpida y momentdneamente calorfas en
grado tal, que sin alteracién alguna, ni en el producto
ni en sus consumidores, se produzca la sensacién de frio
en la bebida.

Este procedimiento se aplicara sencillamente,
con ligeras modificaciones en las instalaciones gque has-
ta la fecha se vienen usando para la fabricacién de li-
cores y bebidas de todas clases, y puede aplicarse a
cualguier producto, ftal como vinos, licores, jarabes,
znisados, etc., sin alterar sensiblemente el proceso de
su fabricacidn. ‘

En la refrigerscidén de bebidas de tipo alcohé-
lico, ha de tenerse en cuenta esencialmente, la pureza
de los componentes de las mismas, principalmente, la del

elcohol; para la graduacién de la bebida es preciso ate~
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nerse a datos exactos, debiéndosé emplear la férmulae gque
consiste en obtener una cantidad determinada, que debe
multiplicarse por la graduacién que se desea dar a la
bebida y dividir este producto por el nimero de grados
del alcohol gue se emplea, 1lo cual nos dard la cantidad
de litros que hay gue emplear de éste, para que la mez=
cla tenga un punto exacto de graduacién.

Si llamamos C a la cantidad de bebida que desea-
mos obtener, g a la graduacifén que deseamos dar al pro-
ducto y X la cantidad de alcohol que debe mezclarse pa-
ra obtener exactamente la graduscién precisa del produc-

to, tendremos la férmula que sigues

gg%_gf = X.

Cuando se trate de bebidas alcohflicas de las
llemadas de tipo dulce, debe ehplearse un procedimiento
de preparacién que consiste en disolver una parte de
azdcar cristalizado en caliente, adicionidndole poco a
poco hasta un tercio de su peso en agua, empleando parsg
ello un recipiente apropiado. E1 agua deberd ser prefe=-
rentemente destilada; & esta mezcla, se aflade lentamen
te, dcido acético en proporeidn de un uno o un dos por
ciento aproximadamente, segdn los gredos de doidez ¥y 1la
posible variante que pueda tener el producto; siempre
en el mismo recipiente, obfenida esta mszdla, se le afia=
de 4eido tartdrico en centidad de 0,01 %, y se hierve to-
do, hasta gue esta mezcla adguiera un tono amarillo do-
rado, manteniéndolo a una temperatura media de coceidn,
se obitlene una pasta semi-liguida a los 40 minutos de
coceidn; el producto obtenido, es un lfquido pastoso,
de color parecido al de la miel, denso, y de grandes

propliedades endulcerantes.
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No tratamos en esta memoria, repetir el sistema
ordinario de fabricacion de licores, pero si el de un
tipo determinado de licor, no se reivindica la fabrica-
ciéon de licores o bebidas corrientes y si un procedi-
miento de refrigeracion de bebidas, especiales refrige-
radas por si solas en tipos existentes en el mercado sin
refrigerar; habiéndose descrito un procedimiento nuevo
que ha de emplearse forzosamente a esta invencion, ya
que no existe otro medio viable de endulzar las bebidas
que hayan de ser refrigeradas, pues la normal disolucién
del azucar comdn, pudiera verse afectada por el trata-
miento de refrigeracion.

Asi pues, contamos con la preparacion de un li-
cor refrigerador, de acuerdo con las iIndicaciones que
anteceden, y significando que se trata de reivindicar
un proceso de fabricacién de bebidas refrigeradas nuevo,
bien sean alcohé6licas o sin alcohol, sefialando unicamen-
te que las de tipo alcohdélico o dulce, han de ir prepa-
radas en la forma indicada, para su mejor composicion,
independientemente de las férmulas que para su fabrica-
cién corriente se utilizan, la invencidén consiste esen-
cialmente en mezclar en una bebida de cualquier clase,

y después de su proceso normal, una cantidad equivalen-

te a un 1,2 por mil de la formula siguiente:

HgC
HgC
CH.C3H7
La accion quimica de este producto (similar a
los hexanhidrotimoles) en su aplicaciéon inmediata a los
cuerpos, consiste en rebajar calorias de una manera ins-

tantadnea, inmediata y pasajera, por lo tanto, al ir mez-
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ciado con cualquier bebida, se consigue que al tomar
contacto con las papilas linguales y paladar del bebe-
dor, éstos desciendan momentaneamente de temperatura,
produciendo, con tal motivo, una sensacion de frescor
inmediata.

La cantidad que se ha citado (1,2 por mil) es
la que se considera suficiente para producir una rapida
y breve disminucién de calorias, en grado necesario pa-
ra dar la sensacion de frio momentaneo mientras la be-
bida estda en la boca, sin alterar para nada las condi-
ciones fisicas y funcionales del bebedor, ni las carac-
teristicas de la bebida.

La bebida asi tratada, no pierde ninguna de sus
cualidades de gusto, vigor, etc., pues el producto mez-
clado en ella no tiene sabor alguno, Limitandose a pro-
ducir una sensacioéon de frio rapida y pasajera. Como es
natural, esta sensacion se produce localizada en el pa-
ladar y papilas linguales del bebedor, pero no en nin-
gtin otro 6rgano del sistema digestivo ni dei organismo
en general, ya que las dosis de refrigerante son mini-
mas, y por otra parte, la composicidn es iInocua.

Aunque esi;e procedimiento de refrigeracion se
destina especialmente a las bebidas alcohélicas, en ge-
neral, puede aplicarse a cualquier clase de bebidas, co-

mo jarabes, gaseosas, aguas minerales, etc.

NOTA.- Descrito suficientemente cuanto precede, soélo res-
ta consignhar que lo que se declara como de nueva y propia
invenciéon uel solicitante, es lo contenido en las siguien-
tes

REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de fabricacidén de bebidas re-
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frigeradas, alcoholicas o sin alcohol, por disminucién
interior de celorias, caracterizado porque el enfria-
miento de las mismas se produce por combinacién quimi-
ca, en luger de producirse por enfriamiento del medio
exterior.

2.- Procedimiento, segdn la reivindicacidén 18,
caracterizado porque la refrigeracién se produce por
una combinacién quimica a base de la f6rmula: (gradua-
da al 1,2 por mil)

CH. CH,
Hzc CH2
T o
377
que produce una 1nmediata y pasajera disminucién de ca-
lorfas en las papilas linguales y paladar del bebedor,
8in que pueds producir rieégos ni molestias en el mismo.
3.~ Procedimiento, segin anteriores reivindica-

ciones, caracterizado porgue las bebidas alconélicas de
tipo dulce, han de endulcorarse disolviendo azicar cris-
talizado, en un recipiente adecusdo, adiciondndole agua,
preferentemente destilada, hastall/B de su peso; segui-
damente se afiade a esta mezcla dcido acético en propor-
cién de 1 4 2 %4, y al resultants, se le afiade lentamen~
te dcido tartérico, en cantidad de 0,01 $, hirviéndose
a continuacién el resultante, el cual al cabo de unos

40 ninutos de coccibn & fuego regular, presenta un as-

~ pecto pastosc, denso, de color dorado, de grandes pro-

piedades endulcorantes, y que nc se altera por el pro-

ceso de refrigeracién al aplicarlo a la bebida.

4 .- Procedimiento, segdn las reivindicaciones gue

anteceden, caracterizado porgque tanto las bebides dulces

eomo las que no lo sean, convenientemente preparadas ague-
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lias, de este modo, estan dispuestas para serle aplica-
da ana mezcla al 1,2 por mil del producto refrigerante,
que debera mezclarse al final del proceso completo de
fabricacion de las bebidas, en frio, mediante un apara-
to dosificador adecuado y previamente regulado con rela-
cion a las cantidades que se fabriquen, con el fin de
mantener la debida proporcion en la mezcla.

5.- "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE BEBIDAS RE-
FRIGERADAS ALCOHOLICAS O SIN ALCOHOL, POR DISMINUCION
INTERIOR DE CALORIAS/.

Todo segdn queda descrito en la presente memoria,
que consta de siete hojas foliadas y mecanografiadas por

una sola cara, con ciento setenta y tres lineas.

Madrid, a 26 de marzo de 1.952
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