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PATENTE BE INVENCION

^ que po r v e in te  paos se s o l i c i t a  a  fa v o r  ge doña, Rosa K a is e r -
{ ' '

V o ll^nw eider, de n a o io n a lid a d  s u iz a ,  d o m ic ilia d a  en & irich

(S u iz a ) , F o rc h s tr a s s e ,  22 , que h a  de r e c a e r  sobre UN PR0CE-

5 DIMIENTO PARA LA FABRICACIÓN DE CONSERVAS ESTERILIZADAS IE

MEZCLA 33E BULBOS OAULESCENTES AMILACEOS Y IE ALBUMINA ANIMAL

(PROTEINAS).

Memoria d e s c r ip t iv a .

E l  r e g i s t r o  de p a te n te  dp invenc ión  que se s o l i c i t a  

10 t ie n e  p o r o b je to  g a r a n t iz a r  l a  e x p lo ta c ió n  e x c lu s iv a  en to ­

do e l  t e r r i t o r i o  n a c io n a l ,  C olon ias y P ro tec to rad o  de M arrue­

cos de un p roced im ien to  p a ra  l a  f a b r ic a c ió n  de conservas e s ­

t é r i l  id  ad as de m ezcla de b&Rbos o a u le sc e n te s  am iláceos y de 

album ina anim al ( p ío te ín a s ) ,  conforme se d e sc rib e  a  c o n t i ­

l e  n u a c ió h .

H asta  l a  fe c h a  no se ha fa b ric a d o  n inguna  conserva  de 

m ezcla con bu lbos o a u le sc e n te s  f e c u le n to s .

„.'í-
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L Las p la n ta s  c a ú le sc e n te s  a m ilá c e a s , a s i  como también 

l o s  bu lbos de l a  Solanum Tuberosum o de l a  To p in  ambo u r ,  se 

consumen d ia riam en te  como v e rd u ra s .

La p re p a ra c ió n  de e s ta s  se hace o rd in a r ia m e n te , po r 

e jem plo , de l a  s ig u ie n te  m anera: se lim p ian  lo s  b u lb o s, se 

p e lan  y se cueoen, e n te ro s  o co rta d o s  en pedazos, en agua 

s a la d a . Un tra tam ien to  t a l  t ie n e  d iv e rs o s  d e fe c to s .  A si, 

por e jem plo , e l  agua sa la d a  o r ig in a ,  a  cau sa  de su mayor 

p re s ió n  o sm ó tic a , una p la s m ó lis is  en l a s  c é lu la s  del bu lbo . 

En co n secu en c ia , l o s  componentes de l a  c é lu la  so lu b le s  en 

agua y , de m anera e s p e c ia l ,  l a s  v itam in as  y o t r o s  v e s t ig io s  

so lu b le s  en agua, pasan a  form ar p a r te  del agua de cocción  

sa la d a , con lo  cu á l se p ie rd en  e s ta s  Im p o rtan tís im as m ate­

r i a s ,  abso lu tam ente  im p re sc in d ib le s  p a ra  e l  euerpo humano. 

La p e rd id a  de e s ta s  im port a i te s  m a te r ia s  n u t r i t i v a s  se debe 

en gran  p a r te  a que, después de e fe c tu a d a  l a  cocc ión , se 

t i r e  e l  agua s a la d a  con l a  to ta l id a d  de l a s  m a te ria s  Ce­

lu la r e s  d i s u e l ta s  a i  e l l a .

Como han demostrado d iv e rs a s  p ru eb a s , en e l  curso 

de t a l  p re p a ra c ió n  e l v a lo r  a lim e n tic io  o r ig in a r io  del 

producto  i n i c i a l  s u f re  una im p o rta n tís im a  merma.

V isto  desde un punto de v i s t a  económ ico, se te n d r ía  

que poder em plear l a  to ta l id a d  de l a  m a te r ia  n u t r i t i v a  de 

e s ta s  v e rd u ras  bu lbaceas para  l a  n u t r ic ió n  humana, a s i  

como también m an ten e rlas  en co n serv a . E sto  se lo g ra  merced 

' a l  p roced im ien to  o b je to  de l a  p re s e n te  memoria d e s c r ip t iv a .

La cocción  en agua s a la d a  t ie n e  l a  f in a l id a d  de ha­

c e r  más a p e t ito s o  e l  bulbo p a ra  e l  p a la d a r  humano. Al m is­

mo tiem po, se  debe o b se rv a r  que l a  s a l  hace c u a ja r  lo s  

g ran es de alm idón en un am biente acuoso , con lo  cual se80
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l o g r a r í a  s a l a r  mucho más regu larm en te  que s i  se añad iese  

l a  s a l  a lo s  bu lbos con p o s te r io r id a d *

Be todos es conocido que l a  s a l  se puede em plear 

como medio de c o n se rv ac ió n . Pero en e l  p re se n te  ca so , l a  

can tid a d  de s a l  añad ida  so lo  s i r v e  de oondimento y no pue­

de e je r c e r  n in g u n a  acción  co n serv ad o ra , ya  que l a  concen­

t r a c ió n  empleada es  demasiado d á b il^

E l  p roced im ien to  o b je to  de l a  in v en c ió n  lo g ra  de ma­

n e ra  móy s e n c i l l a  r e d u c i r  l a  p ó rd id a  de m a te r ia  n u t r i t i v a ,  

consigpLiándose a l  propio  tiempo una co n serv ac ió n  de l a  

misma*

E l p roced im ien to  se basa  en l a  id e a  de no e ch a r a  

p e rd e r  e l  agua s a la d a , e n riq u e c id a  de m a te r ia l  n u t r i t i v a s  

duran te  e l  proceso de ooíicoión* Al mismo tiempo se emplea 

solam ente l a  c an tid a d  de agua s a la d a  n e c e s a r ia  p a ra  conse­

g u ir  l a  co n serv ac ió n  de l a  mezcla*

Según l a  in v en c ió n , se  puede, po r e jem plo , p ro ced er 

de l a  s ig u ie n te  manera:

Se lim p ia n  lo s  b u lb o s, se  p e la n , y seguidam ente, en­

te ro s  o c o rta d o s  en p e d a c ito s , se rem ojan con l a  c an tid a d  

de agua n e c e s a r ia  p a ra  que cuajen  l a s  c ó lu la s  y e l  alm idón. 

La c a n tid a d  de agua s a la d a  a  a ñ a d ir  v a r i a  según e l  po rcen ­

ta je  acuoso de lo s  bulbos que se emplean y de l a  ópoca de l 

año* E l  proeeso de cuajado se v e r i f i c a  ven ta josam ente  en 

una c a ld e ra  a  p re s ió n , lo  oual e v i t a  l a  p ó rd id a  de l íq u id o  

po r evaporación* La coagu lac ión  de l o s  g ranos de almidón 

se  e fe c tú a  únicam ente h a s ta  e l  punto n e c e sa r io  p a ra  l a  

c o n s ig u ie n te  es te l i l i z a c ió n *

La masa c e lu ló s ic a  a s i  o b te n id a  se  m ezcla con g ra s a  

de o r ig e n  anim al o v e g e ta l ,  con e l  o b je to  de o b te n e r  una
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m ejor acc ió n  em ulgente y añadiendo un pooo de lech e  se 

homogeniza to d a  l a  m asa. E l producto  a s i  fa b r ic a d o  se pue­

de e n v asa r  a  co n tin u ac ió n  en l a t a s  de m etal o en b o tes  de

La co n serv a  de m ezcla a s i  f a b r ic a d a  es e s t é r i l ,  se 

c a r a c te r iz a  p o r su  a l to  v a lo r  n u t r i t i v o  y se puede además 

co n se rv a r p e r  tiempo in d e f in id o .

La p re s e n te  invenc ión  e s ,  po r c o n s ig u ie n te , un p ro ­

cedim iento p a ra  f a b r ic a r  una conserva  e s t é r i l  de m ezcla, 

e l  cu a l se c a r a c te r iz a  p o r que se someten lo s  bulbos c a u le s -  

c e n te s  a  eonción  con l a  c an tid ad  de agua sa la d a  n e c e s a r ia  

p a ra  l a  co agu lac ión  de l a s  c é lu la s .  E fectuado  e s to ,  no se 

t i r a  e l  agua de co sc ió n , sino  que se emplea p a ra  l a  f a b r i ­

cac ión  de l a  conserva  de m ezcla d e s c r i t a ,  agregando g ra s a  

y le c h e , con l a  co n s ig u ie n te  acc ión  em ulgen te . Seguidam ente 

se envasa e l  producto  en r e c ip ie n te s  ap rop iados y se e s t e r i ­

l i z a .
Los tárm inos en que queda re d a c ta d a  e s ta  memoria des­

c r ip t iv a  deben s e r  tomados a i  se n tid o  am plio , no l im i ta t iv o ,  

pudiéndose in t r o d u c ir  en e l p roced im ien to  cu an tas  v a r ia c io ­

n es se co n sid e re  oportuno s in  a f e c ta r  a l a  e s e n c ia l  idad 

del mismo*

E l p e t ic io n a r io  se r e s e rv a  e l derecho de o b te n e r  lo s  

oportunos r e g i s t r o s  com plem entarios (C e r t i f ic a d o s  de A dic ión) 

por lo s  p e rfe cc io n am ien to s  que l a  p r á c t i c a  de l inven to  l e  

pueda a c o n se ja r  en e l  f u tu r o .

c r i s t a l ,  y  so m ete rlo s  a  un proceso de e s t e r i l i z a c ió n  .
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Se r e iv in d ic a  como prop io  y nuevo a fa v o r  de doña 

Rosa K a is e r -V o lle n w e id e r , 'r e s id e n te  en Z u rioh , p o r lo s  

s ig u ie n te s  ex trem os:

PRIMERO. -  Por un procedim iento  p a ra  l a  f a b r ic a c ió n  de 

conservas e s t i r i l i z a d a s  de m ezcla de bu lbos c a u le sc e n te s  

am iláceos y de albúm ina anim al ( p r o te ín a s )  c a ra c te r iz a d o  

p o r que se  someten a un proceso de cocc ión  bu lbos c a u le s ­

c e n te s  con l a  cen tid a d  de agua sa la d a  n e c e s a r ia  p a ra  coa­

g u la r  l a s  c é lu la s ,  conservando e l  agjua de cocc ión , que se 

em plea in teg ram en te  p a ra  l a  f a b r ic a c ió n  de l a  conserva  de 

m ezcla, añad iéndo le  g ra s a  y le c h e  con l a  c o n s ig u ie n te  acc ión  

em ulgente y envasando a  c o n tin u ac ió n  e l  producto  en r e c i ­

p ie n te s  ap ro p iad o s Que se someten su b sig u ien tem en te  a  e s t e ­

r i l i z a c i ó n .

SEGUNDO. -  Por e l  mismo procedim iento  a que se r e f i e r e  l a  

r e iv in d ic a c ió n  p rim era , c a ra c te r iz a d o  p o r que p a ra  co n seg u ir  

l a  co n serv ac ió n  de l a  m ezcla se l e  ag reg a  s i  agua de cocción  

en lu g a r  de s a l  común (c lo ru ro  de Sodio ), g lu tam in a to  de 

So dio .

TEE6EB0. -  P or e l  mismo proced im ien to  a  que se r e f i e r e  l a  

r e iv in d ic a c ió n  p rim era , c a ra c te r iz a d o  igualm ente por e l  em­

pleo de g ra s a  anim al como medio em ulgen te .

CUARTO. -  Por é l  mismo proced im ien to  d e s c r i to  en l a  r e i v i n ­

d ica c ió n  p r im e ra , c a ra c te r iz a d o  tam bién p o r é l  empleo de 

g ra s a  v e g e ta l  como medio em ulgen te .
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Por e l  mismo procedim iento  a  que se r e f i e r e  l a  

r e iv in d ic a c ió n  p rim era , c a ra c te r iz a d o  p o r e l  empleo de 

le c h e  en polvo en lu g a r  de le c h e  n a t u r a l .

SEXTO. -  Por e l  mismo proced im ien to  a que se r e f i e r e  l a  

p rim era  r e iv in d ic a c ió n ,  c a ra c te r iz a d o  además p o r que l a  

m ezcla en co n serv a  se envasa  en l a t a s  de m etal o en b o lsa s  

de m a te r ia  p l á s t i c a ,  p rocedíandose seguidam ente a  su e s ­

t e r i l i z a c i ó n .

SEPTIMO. -  Por e l  mismo procedim iento  a que se r e f i e r e  l a  

r e iv in d ic a c ió n  p rim era , c a ra c te r iz a d o  f in a lm e n te  po r que, 

después de e fe c tu a d a  l a  e s t e r i l i z a c i ó n ,  se procede a  una 

r e f r ig e r a c ió n  a b a ja  tem p era tu ra  o a  un almacenamiento a 

b a ja  te m p era tu ra .

OCTAVO. -  Por un procedim iento  p a ra  l a  f a b r ic a c ió n  de con­

se rv a s  e s t e r i l i z a d a s  de m ezcla de b u lbos c a u le sc e n te s  

am iláceos y de albóm ina animal ( p r o te ín a s ) .

La p re s e n te  memoria d e s c r ip t iv a  c o n s ta  de s e i s  h o ja s  

f o l i a s  y m ecanografiadas por una s o la  de sus c a r a s .

M adrid, a  v e in tio ch o  de fe b re ro  de m il n o v e c ien to s  

o in cu e n ta  y s e i s .

P .A . de do ha Rosa K a ise r-V o llen w eid e r,

V íc to r  GIL VEGA
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