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ki CRIA DESCRIPTIVA

de la Patente de Introduccidn, por 10 afios , solicitada a favor
de CITA-CONPANIA D& INDUSTRIAS TRANSFORMADORAS DEL AZUCAR, SeAe,
de nacionalidad Espafiola y constituida de acuerdo con las Leyes
sspafiolas, residente en Barcelona, calle de Vallespir numero 160
pox * UN PROCEDINIENCO PARA RECUBRIR CON UN BARNIZ INPERMEABLE Y
COMESTIBLE BOIBONES, CARALLLOS, ARTICULOS DE CONFITERIA Y SINILA
RES ".

La presente Pztente de Introduccidén tiene por objeto garanti-
zar el derecho a la explotacién exclusive de un procedimiento pa_
ra. recubrir con un barniz impermeable y comestible bombones,carsg
melos, articulos de confiteris y similares.

Uao de los inconvenientes que presenta la conservacién de bou-
bones, caramelos y articulos de confiteria similares es el efecto
que la humedad awbiente ejerce poco a poco sobre la capa exterior
de los mismos hasta penetrar en su interior con lo que ademés de
eslropearse su aspecto y presentacién, se alters considerablemen-
te el sabor de los mismos.

La posibilidad de recubrir con un barniz impermeahle y comes-
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tible toda clase de bombones, caruzmelos y articulos de confi -
ter{a, a la vez que permite su conservacibn por Fienmpo indefi-
nido elimina la necesidad de envolverlos uno a uno, por 1lo que
su precio de venta puede ser notablemente inferior, ya que es-
te recubrimiento se efictia de maners mecédnica .

La conservacién por tiempo précticumente indefinido de 1los
caramelos, bombones y articulos de confiteria werced a la im -
permeabilidad de su recubrimiento elimina los desechos que pe-
riéddicamente hay que eliminar de las tiendas expendedorss y =
que luego hey que destinar a elaborar articulos de calided in-
ferior con la consiguiente pérdida.

Con el procedimiento objeto de la presente Patente de Intro

’duccién, se subsanan los inconvenientes citados y se consiguen

las ventajas sgefialadas.

En su esenciulidad consiste en recubrir con una fina pelicu_
la cada uno de los bombones, caramelos o articulos de confite
ria que se desean protezer con una resina vegetal comestible ,
purificada por filtrado, precipitacibn de impurezas y blanquea
do. Esta resina vegetal se disuelve en un disolvente orgénico-
inofensivo como el acetato de amilo, alcohol u otro a una con-
centracibdn variable que puede oscilar entre un 10 y un 30 % se
gin la resina y el disolvente hasta obtener una solucién sufi-
cientemente flulida para yue pueda ser proyectada mediante una
pistola de proyeccibn por aire comprimido.

Una vVez preparada la solucidn en la forma indicada en las
fases precedentes y con ayuda de una pistola proyectora accig
nade por aire comprimido se esparce dicha solucién pulverizén—
dola sobre la superficie de los bombones, caramelos o dulces a

recubrir, los cuales se dispondrén segin su natursleza en una
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superficie plana o en el interior de un tambor giratorio.

Zn el caso de bombones y dulces delicsdos, éstos se dispon-
drén sobre una superifcie plana en tanto que en el caso de ca=-
ramelos, bolas de poma y otros podrd suplcaive el sistems de
tembor giratorio.

Finalmente, en una cuarta fase, los bombones, caramelos o
dulces recublertos, se dejen secar a ls temperatura smbiente -
en atmbsfers seca y en corriente de aire hasta gue se ha evapo
rado totzliente el disolvente voldtil, juedando recubiertos -
por una fina pelfcula de resina vegetal, comestible, aromatiza
da o nd gein se desee, lo cusl impermesbiliza totalmente el
borbbn, dulce o caramelo cue recubre.

En la reulizacidn de cste procedimiento, podran varisrse -
los aparutos enpleados y en general, cuasntos detalles no alte-

ren, cembien o wodifiqguen su esencialidad.
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Se reivindica como objeto de exta Petente:-

12.- Un procedimiento para recubrir con un barniz impermeable
y comestible bowbones, caranelos, articulos de confiteria y si
milares, guec esencialmente consicste en una primers fase en la
que una resina vegzetal comestible se purifica por filtrado,pre
cipitacibn de impurezas y blanqueo hasta que yuede totalmente-
trensparente e insfpida. A continuacidn sigue una segunda fase
en la que esba resina purificeds y blanqueads se disuelve en
un disolvente orgdnico inofensivo volétil como el acetato de -
emilo, alcohol o similer, hasta uns concentracibén de un 10 o
un 30 %, segdin el divolvemte y lu reeine empleados y haste ob-
tener una solucibn fluide que permite su pulverizecidn. A con-
tinuacidén y mediunte una pistola de pulverizacidén por aire com

primido se recubren con una fina pelicula los bombones, carame
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los ¢ dulces disppuestos sobre una superficie plana o en el in-

terior de un teambor giratorio segin la naturaleza de los dulces
a recubrir. Finalmente y en una cuarta fase los bombones o dul-
ces recubiertos se dejan secar a la teupergturs ambiente y en -
une corriente de aire seco hasta la totel evaporacidén del disol
vente volédtil, quedando dispuestos para su envasado y venta .
22 .~ Un procediriento para recubrif con un barniz impermeable y
comestible bombones, carzmelos, articulos de confiteria y simi~
lares.
Consta la presente memoria descriptiva de cuaitro hojas foliadas
y escritas por una sola cara.

Barcelonsg, 5 de JUNIO de 1.956.

P. A.
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