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MEMORIA DESCRIPTIVA

parg solicitar
ler. Certificedo de sdieidn
en

Esraba

28 nombre de RICHARD A.G. OHLING, entidad alemmns, residente
en Graebestrasse 1R, Halle, cercy de Bielefeld, ilemanis,

por:

"MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PATENTE PRINCIPAL"
nimero 224.732, solicitada el 29 de Octubre de 1955, por:

"Un procedimiento pars 1a obtencién de nuevos alimentos™
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La patente principal se refiere a un proce-

dimiento para la preparaocién de flanes, eto, caracteriszado

por hacerse reaaclonar en proporciones de mezole exactamente
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dosificadas; determinadas materias‘de alto grado de polime-
rizaci6n, sales de metales pesados, formedores de complejos,
leche y/o agua. (Véase le reivindicacién 1 de la patente prin-
eipall-

Sorprendentemente se ha descublierto ahora, que
pueden igualmente conseguirse condimentos del tipo descrito,
féeilmente vaciables de sus moldes, si en ceslidad de cedentes
de iones de calolo, se enplean sales de calcio dificilmente
solubles y précticemente insolubles, en las acntidades cita-
das, disolviéndolas mediante ls adicifbn de scidos admisibles
como alimentos y en ciertas cirocunstenciss incluso favorecedo-
res del sabor y sromdticos, tales como el docido eftrico, zu-
mos dcidos de futas*y simileres.

Los dcidos citados liberan de las sales cél-
olcas dificilmente solubles hasta insolubles, p.e+. el fosfato
dicéleico de 1la iabricgcién de gelatinas, la suficlente canti-
ded de iones de calelio, para formar geles con los alginatos
etec. de la patente principsl.

Ejemplo:

12 g. de uns mezcla consistente en 50 % de
alginato "Menuool", 12-25% de fosfato dicdlcico y 38-25% de
Calgon, se mezolan cuidedosamente con una cantidad suficienfe

de azicar, p.e. 60 g, que no toma parte en la reacoidn, se
coloreen y se aroms tizan, se hacen hinchar con 100 c.c. de
agua mientres se bste vigorosamente, y se desli{en con 300 GeCe
de leche. 41 esta mezola, que ahora es muy poco espesa, se 1e.

agregen 70 o.c. de un jarabe de frambuesa adquirible en el
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mercado, &l cual, convenientemente se le ha agregado el zu-
mo de medio 1limén, después de lo cual se bate todo y se deja
solidificar en un molde. El valoi PpH osclla entonces alrede-
~ dor de 4,0 y 5,0.
] Esta solicitnd que corresponde a la presenta-
da en Alemenia el 5 de Noviembre de 1954 bajo el nimero 0
3923 IVa/53k, se sooge a 1os benficios del artfoulo 51 del vi-
gente Estatuto Ley sobre Propiedad Industrial.
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10 Los puntos de invencién propia y nueva gue
8¢ presentan para que sean objeto de este Dexrdificado de
Adicién, son los siguientes. |
1¢.- Mejoras introducildas en el objeto de la
Patente Principal, o sea, en un procedimiento de scuerdo con

15 las reivindicaciones 1 y 2 de la patente principal, caracte-
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rizadas por que los ignes de calcio o0 de me tal pesado necesa-
rios psre la reaccién, son liberados de compuestos de caloio
6 de compuestos de metales pedados, en sf dificilmente solubles
0 insolubles, valiéndosa para ello de éoidos, que formen sales
més fécilmente solubles, Convenientemente se emplean para tal
£in zumos de frutas dcidos y similares. 7
29.- Mejoras introducides en el objeto de
la Patente Principsl ndm. 224.732.
Tal y eomo se ha descrito en la Memoria gque
antecede y para los fines gque se han especificado.
Bste Memoria eonsta de cuatro hojas escritas

a méiuine por una 8sola cara.

Medrid, ~ 4 NOV. 955
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