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PATENTE IJE INVENCION

que por ve.’mter afios se solicita,a. fe_avpl" de dofla Rose Keiser=-
Vollenweider, de naocionslidad suiza, domiciliade en Zurich
(Suiza), Forchetrasse, 22, que ha de recaer sobre UN PROCE-
DIMIENTO PARA LA FABRICACION IE CONSERVAS ESTERILIZADAS IE
MEZCLA TE BULBOS CAULESCENTES AMILACEOS Y IE ALBUMINA ANTHAT,

(PROTEINAS ),
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R N R S I I T TR EN SR T I R I I s e

Memoria descriptiva.

Bl registro de paténte de invencidn que se solicita
tiene por objeto garantizer la explo tecidn exclusiva en o=
do el territorio nacionel, Colonies y Protectorado de Marrue-
cos de un procecimiento para la fabricecién de conserves es-
terilidadas de mezcla de bilbos caulescentes amllaceos y de

albimina enimel (proteinas), conforme se describe & conti-

nuacién.
Hasta la fechu no se ha fabricado ninguna conserve de

mezola con bulbos caulescentes feculentose




10

15

25

80

= Las plantas caulescen tes ;mélabeéé,ﬁgsi como tembien
los bulbos de la Solanum Tuberosum o de la Topinambour, se
consumen diarismente como verduras.

Le pﬁeparaciJh de estas se hace ordineriemente, por
ejemplo, de la siguiente manera: se limpien los bulbos, se
pelan y se cuecen, enteros o cortados en pedazos, en agua
saeladas Un tratemiento tal tiene dlversos defectos. 4si,
por ejemplo, el agua salada origina, a causa de su mayor
rresién osmftica, una plasmdlisis en las celulas del bulbo.
En conssgcuencia, los componentes de la célula =solubles en
agua y, de menera especial, las vitaminas y otros vestigios
solubles en agua, pasan a formar parte del agua de coccidn
salada, con lo cual se pierden estas important{simas mate~
riag, absolutamente imprescindibles para el cuerpo humeno.
La pérdida de estas imporﬁantes meterias nutritivas se debe
en gren parte & que, despues de efectuada la coccidn, se
tire el agua saleda con lz totelidad de las materias @e~
lulares disueltas en ella.

.Gomo han demostrado diversas pruebas, en el curso
de tal preparacién el velor alimenticio'origina?io del
producto inicial sufre una importent{sima merma.

Visto desde un pwnto de vista econdmico, se tendrfe
que poder emplear la totalidad de la materia nutritive de
estas verduras bulbéceas para la nutricidn humena, asi

como temblen mentenerlas en qonserva; Esto se logra merced

) e.l procedimiento objeto de la presente memoria descriptiva.

La coccién en agua salada tiene la finalidad de ha~-
cer més apetitoso el bulbo para el paladar humeno., Al mis~

mo tiempo, se debe observar que la sel hace cuajar los

grenos de almiadn en un ambiente acuoso, con lo cuel se
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lograria saler mucho més regul armente que 8l se afiadiese
la gal 8 los bulboe con posterioridad.

De todos es conocido gque la sal se puede emplear
como medio de conservacidn. Pero en el presente caso, la
centidad de sal afiadida s0lo sirve de condimento y no pue-
de ejercer ninguna eccién conservadora, ye que la concen~
tracién empleeds es demasiado débil,

E1l procedimiento objeto de la invencién logre de me-
nera wfy sencilla reducir le pérdida de materia nutritivs,
oonsiguiéndose al propio tiempo una conservacidn de la

‘mismeae

E]l procedimiento se basa en la idea de no echar a
perder el aguu salada, enriquecida de material ‘nutritivas
durante el proceso de coMecién. Al mismo tiempo se emplea
solamente la centidad de egue salada necesaria para conse-
gulr le conservacién de la mezola..

Segun la invencidn, se puede, por ejemplo, proceder
de la sigulente manera: » | _

Se limpian los bulbos, se pelan, y seguldamente, en-
teros o cortados en pedacitos, se remojan con la centidad
de agua neoegé.ria pera que ocuajen les células y el elmidon.
La cantidad de agtia. saiada & afladir varia segun el porcen=
taje acuoso de los bulbos que se emplean y de la época del
afic, E1 proceso de cuejado se verifica ventajosamente en
una celdera & presion, lo cuel evita la pérdida de 1{quido
por eveporacidn., La coagulacidn de los granos de almiddn
se efectua nicemente hesta el punto necesario para la
consiguiente esterilizacidn.

La masa celulcf,sica asl obtenida se mezcla con greasa

de origen animal o vegetel, con el objeto de obtener una
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mejor accidn emulgente y afiadiendo un pooo de leche se

homogeniza toda la masa, Bl producto asi fabricado se pue=-
de envasar a continuacién en latas de metal o en botes de
cristal, y someterlos & un proceso de esterilizacidn .

La conserva de mezcle adi fabricada es esteril, se
caracteriza por su alto velor nutritivo y se puede ademés
conseryar pof tiempo indefinido.

La presente invenci;fn es, por consiguiente, un pro-
cedimiento para fabricar una conserva esteril de mezcla,
el cuel se caracteriza pPor que se someten los bulbos caules~
centes a concidn con la centidad de agua salads hecesaria
para la coagulacidn de las células. Efectuado esto, no se
tira el agua de coﬁcidn, sino que se emplea para la fabri-
cacidn de la conserva de mezcla descrita, agregamdo grasa
¥ leche, con la consiguiente accidn enulgente. Seguidanente
se envasa el producto en recipientes apropiados y se esteri=-

liza.

Ios té&rninos en gue queda redac tada este memoria des-
criptiva deben ser fomados en sentlido amplio, no limitativo,
pudiéndose introducir en el procedimiento cuentas variacio-
nes se considere cportuno sin afectar a la esencial idgad
del mismo,

El peticionario se reserva el derecho de obtener los
oportunos registros complementarios (Certificados de Adicidn)
por los perfeccionamientos que la préctica del invento le

pueda aconsejar en el futuro,
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NOTA DE HEIVINDICACIONES

Se relivindica comp Bropio y nuevo a favor de dofia
Rosa Kalser-Vollenwelder, residente en Zurich, por los

sigulentes ex tremo s:

PRIMERO.~- Por un procedimiento para la fabricacidn de
conservas estirilizedas de mezcla de bulbos caulescentes
smiléceos y de alblmina enimel (proteings) caraecterizedo

por que ‘se sometena un proceso de coccidn bulbos caules-
centes con la centi_dad de agua salada necesaria para coa=
gular las células, conservando el eglia de coceidn, que se
enplea integramente para la fabricacidn de la conserva de
mezcls, afiadiéndole grasa y leche con la consigulente accidn
emulgente y envaséndo e continuacidn el producto en reci-
pientes apropiados que se someten subsiguientemente & este~

rilizacidn.

SEGUHDO.- Por el mismo procedimiento 2 que se refiere la
reivindicacién primera, caracterizado por que pare conéeguir
la donservacicfn de la mezcla se le sgrega &l egua de coccién,
en lugar de sel comin (cloruroc de Bodio ), glutaminato de
Sodio. '

- IBRCERO.- Por el mismo procedimiento & que se refiere la

reivindicacién primera, caracterizado iguslmente por el em~
Pleo de grasa enimal como medio emulgente.

CUARTO,~ Por el mismo procedimiento descrito en la reivin-
dicacién primera, caracterizado tembien por el empleo de

grasa vegetal como medlo emulgente.
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QUINTO.~ Por el mismo procedimiento a gque se refiere la

reivindicacidn primers, caracterizado por el empleo de

leche en polvo en lugar de leche natursal.

SEXTO.~ Por el mismo procedimiento a que se refiere la
primera reivindicscidn, caracterizad edemfs por que la
mezcla en conserva se envesa en lates de metel o en bolsas
de materia pléstice, procediéndose seguidamente = su es~
terilizacidn.

SEPTIID.~ Por el mismo procedimiento z que se refiere la
reivindicacién primera, caracterizado finalmente por que,
despues de efectuada la esterilizacién, se procede & une
refrigeracifn a baja temperatura o a un almacenamiento &

baja temperatura.

OCTAVO.~ Por un procedimiento para la fabricacidn de con=-
gservas esterilizadas de mezcla de bulbos caulescentes

amiléceos y de albfmina enimsal (pro teinas).

La presente memoria} descriptiva consta de seis ho jas
foliflas y mecenogrefiadas por una sola de sus caras.

Medrid, a veintiocho de febrero de mil novecientos
cincuenta‘y seis.

P.A, de dofia Fosa Kaiser-Vollenweider,

Viector GIIL VEGA
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