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WwEMORIA UnSCRIPTIVA
POR UNaA
PATENTE DE INVENCION
EN BSPalla

por VEINTE ANOS, a favor de U, ALBERLO PONTANA AIMEDA, de nacio-
nalidad espafiola, residente en Barcelona, con domicilio en la
calle av ifuntaner, numero 425, por:

“PROCEDLUILNTO D PREPARACICH bs UN EXTRACTO OLEOSO
TOTAL DE PLANTAS RICAS EN CAROTENQS"

La invencion se ruiiere de un modo general al procedimi:=nto
de preparar extractos oleosos de plantas, para sustituir o reem-~
plazar las matserias grasas natural:as que se contisnen en la le-
che,

Los extractos oleosos que han dc prepararse por el procedimien
to objeto de esta patente han de reunir condiciones especiales pa
ra sustituir la grasa de la leche e¢liminando los productos que re
sultan nocivos en algunos casos para el organismo contunidos en
dicha grasa natural, proporcionando a la alimentacion humana mate
tias grasas con toda la rigueza en vitamine 4, pero con ausencisa
de colesterol y 4cidos grasos de bajo peso molecular, y une rela-
tiva escasez de 4ciaos grasos saturados.

La composicién de la grasa ha de reunir, o cumplir determing-
das condiciones para que la misma se aproxime lo mas posible a la
grasa humana, y asi esté adaptada a las necesidades fisiopatold-
gicas del organismo., Uichas condicioncs son las siguientes:

1) Punto de fusién infsrior a la temp=ratura de¢l cuerpu humano
bara garantizar la digestibilidad; sabor agradable.

2) Ausencia dc 4ciudos grasos de cadena inferior a 014, de co-
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lesterol, de vitamina D y de fosfolipidos

gulacion sanguinea.,

%) Presencia de 4cido palmitico en una proporcién de aproxima
damente el 20 % del total de los &cidos grasos, la totalidad de
log 4cidos saturados no excuuisnao ¢el %0 % de aicho total ¥ en
particular el acido esteérico no exceuisndo el 7 %, Indice de

yodo entre 68 y 90.

4) Presencia de &dcidos grasos "esencialesnen proporcién no
inferior a un 12 % del towual, como «n 1z grasa hurana de resesrvea,

5) Actividad vitaminica A equivalente a la de la grasa do la
leche natural y presencia de¢ antioxigenos naturales extraidos de
productos alimenticios veg:tales que garanticen la buena conser—

vacion evitando el enraciasnisnto.

Wo es posible reunir todas las condiciones antedichas en nin-
guna grasa pura, pero en cambio pusd<n lograrse efzctuando meze

clas adecuadas o convenicnies,

4 titulo de sjsmplos indicativos citaremos tres férmulas de
complzjo grasos que cumplen facilmente las condieis

Queda entendido que en todas las formulas yosibles los acei-
tes empleados habran sido periuctaments retinados ¥ desodorizae
dos de mouo adecuado, ssgun los paises y las aplicacion

gun las caracteristicas del acwitbe.

Formula n? 1

- Acelite de 80Ja8 o o o o o o o

- Extracto de zanahoria preparado
con aceite de algoddn. o« o« o

- Adceite de alg800ON. o o o o o o
- Acelte au palma. * e & e o o

Total. e o

férmulag ng 2

- Adczite de maiz. . o ¢ 2 s e ¢ o

- kxtracto de zmanahoria preparado
con acelte ue algoudfl o o o o o

- Aceite de algodon « o+ o o & «
- Aceite de PALMA eeove o o o & o

fotal . « &

acelarantes de la coa-

nas impussta,

50 partes
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- AC‘;::itC e So,ja ® & o o o & & @ » 25 pa-l‘tes
- 4celte de 0livVa: ¢ o o o o ¢ o o 40 "

- Zxtracto de zanahorisa preparado
con aceite de 0liVa. o o o o o« & 10 M

- Aceite de palma, o+ o 4 4 o o o & 25 M

Total . . « 100 partes

Los complejos grasos de las formulas que proceden, o de
cualquisr otra férmula en la que s& cumplan las condiciones g
que hemos aluciuo al principio para gue la grasa vegetal se a-
proxime lo mas posible a la yrusa humana, pueden utilizarse en
Torma anhidra o en rorma e emulsiones acuosas para facilitar
su incorporacion a liquiuos acuosos tales como ls ieche descre
mada por ejemplo,

Con el extracto oleoso que constituye el invento a que nos
eetamos relfiriendo, emulsionado o no previamente, y con leche
desnatada, se obtisene una leche mejorada que puede presentarse
golida o concenirada, o bien estabilizada por esterilizacion,
0 que, en fin, puede permitib la Ffabricacion de toda clase de
derivauos idénticos a Llos de¢ La leche ordinarias helados, bom-
hones, confitveria y pasteleris ¥y finalmente y sobre todo, yog-
hourts, quesos rrescos o ferwentados ¥y touos los productos ang
logos. €1 inter¢s economico e estag aplicacionss del extracto
0:1:050 €8 indiscutible cowo medio de aprovecnamicnto de los ex
cedentus munciales de leche desnatada y de obtencion de alimen
tos ue gran valor muy interesantes por ejemplo en los paises
calidos donde practicamente no existe leche fresca,.

La iuveucion se rerleie, pues, al procediwicnto de pLrepLara-

‘eion de un exiracto o0leoso total de plautas ricas en caroienos

a cuyo fin se tritura la puipa vegetalL Iresca recien herviua,
Se¢ la mezcia en proporcion de su mismo peso, con una materig
grasa vugetal, se deshidrata al vaclo dicha mezela ¥y se filtra
el extraclo oleoso que contenura touas las vitaminas liposolu=-
bles del proaucuo vegetsal.

in las operaciones cescritas y ea las gque se reseflan en las
reivindicaciones consiznauas mas abajo, pucuen emplearse los
aparatos mousrnos ma.s perfuctos, y el invento no se linita a
las opuraciones rigurosansnte rescliiacas, que pouran realizarse

alficar, ni varisr =i espiritu del invento.
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La solicitud gue se Iormula corregponde a la paivente ﬁ;;sen-
taua eun francia el 1y us enero Ge 1.957, bajo el n? 739,930, y
ha de entenucise couo duwsglose de ia misma, y se&¢ acoge a los be
nerigios dul wrticuio %1 del Zstatluto vigente sobre Propiedad
lndusteigl,

Los puntos ue invuoncion propios que como NUsVOs so preswntan
para que sea objevo de patente es sspafia, por veinte afios, soun
los siguientess

BREIVINDICACITOSN B S

Primera.- Procedimiunto de prevarscion de un exiracto oleoso

total de¢ pluntas ricas cn carobenos, caracterizado
porque la pulpa vegetal ha de scr triturada, fr.vca o recien
hewsvida,

Segundaa.—~ Frocedimicnio ue preparacion de un extracto olzoso,

gegun la reivindicacion primera caracterisuuo adsopsa
porque la pulpa, s¢ mezcla en proporecion de su mismo Peso 0 en
proporcion mayor, con una watsria grasa vagutal.

tercera.— Procedimisznto de preparacion de un exiracto oleoso,

segun las reivinuiceciones primsra y segunda, caracte
rizado ademas porgue s¢ pruccae a deshidratr al vacio riltrando
lo el edtracco okBOSO quUe conservars todas las vitaminas liposo!
lubles del prouucto vigetal, asi como, sus antioxidantes natura
les,

busrie.- Frocedimicnto de vreparacion ds un extrzcto oleoso, sg
gun las rslvinuicucionss ehnteriorss y caracisrisado a-
demés vurque el compuusio 5Uus0 gUe Su oblline con wdus 1NV.uto
no contlene ACLWUS ZUEB08 e Cauvus 17l srior o 014, ¥y couiiene
ung proporeion de 4CLuU PELmILLCO &LTuGoGor e wl 20 9yde acido
estlearico no superiop al 7 % ¥ de aciuos foa808 essliclales poyr
lo menos us un 12 % deg la totalidad de los £rasos presenitus,
composicvion muy similur a lu de iu gresa humana de rs8erva,.

Quinta.- "PROCLULLLAIO s PRAFACACION Di UN EXCRACTO OL-0S0
PULAL Dy PLANTAS RICAS =N CAROLENOS!



P '
i

/
150 Yodo Tal como Se uuscribs eu la memoris precedente a los lines
refericos.
Ssta memoria cousta de CciuGo hojus, escrlias por una sola ca-
ra mecanograliacas y numeradas.
Madrid, 22 de julio ae 1,908
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