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PATENTE DE INVENCION

por 20 aflos en Espafia, & nombre de Don Avelino Liguel
Garcia Romero, de nacionalidad espafiola, domiciliado
en Vigo, Jos& Antonio, 14;, por "PROCEDINIENTO PARA
LA OBTENCION DE UN CARAUELO VITAMINIZADO"
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MEMORTIA DESCRIPTIVA

. La presente patente de invencifn incluye un pro-
cedimiento para la obtemeibn de un caramelo vitaminizado,
cuyas primordiales ventajas, entre otras, se clasifican:

- a) Tratamisnto y profilaxis de estados carencilales,
b) defectos de crecimiento, c) Alteraciones de la piel y
mucosas, d) calcificacién bsea y dentaria, e) fa;tas de
apetito y anemias, f) estados de superactividad -trabajog
risicosﬂe intelecbuales,_mate?nidad, convalecencia, etc.~-
g) reconstituyente en gensral. }

El proceso para su obtencibn, es como sigue:

El producto base, azficar, es eliminédo totalmente
de impurezas por med o de criba; a ¢0ntinua016n se distri
buye en porciones de ;reinta Kgse, ¥ cade una de éstas”pqg
ciones se echa en un vacfin que contiens nueve litros de

agua y diez gramos de Crémor Tirtaro y se coloca en un

méquina rodadora donde toma forma cilindrica, al propio
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tiempo que, debido a lasresisbénggas eléctricas de que
va provista, hace conserve una bemperatura constante, Se-
guldemente pasa a una mfquina calibradora por un condue~
to de aluminio que le une a la rodadora, la cual darf a
la barra en formacién del caramelo el grosor que convenga.
De esta mliquina calibradora por medio de otro conducto de
aluminio, pasa & una‘méquina bragucladona, dqnde el caraé_“
melo tomar & el consiguiente formato., Esta mfquina a su vez,
echa los caramejlos as! formados, a una cinta transportado-
ra a través de un ventiledor y, que debldamente enfriados,
caen en la m&quina gnvolvedora, de la gue”salen envusltos
con papel de parafina interior y celofén exterior.,

- Descrita suficientenente la naturaleza de la inven
cibn,‘es obvio hacer constar que la misma podrﬁvllevarse
a cabo en las verientes formetivas y medios mecfnicos
m&g aparentes que interesen, ya que ello no varia la esen
clalidad expuesta, y a tal fin; se sollcita su exclusivij
dad por términc de VEINTE A0S, en todo el territorio na-
cional, mediante la sliguiente NOTA de:
REIVINDICACIONES

1t .. "PROCEDIMIENTO PARA IA OBTENCION DE UN CARANE-

LO VITAMINIZADO", que se caracteriza porque el producto
base, azficar, es elimlnado totalmente de impurezas por
medio de criba; a continuacidn se distribuye en porciones
de trelntea kilogrgmos y cada una de estas porciones se
echa en un vaclin que contlene nueve litros de agua y diez
gramos de prémor tértaro y se coloca en un borno de fuego
directo, hasba que comience a harvir,»en cuyo momento sSe

le agregan ocho kilogramos de glucosa, accilonando constan-

temente el contenido del vacfin pera facilitar su disolucidn,

R, TR e

o g R AT ot s



10,

15,

20.

25,

30,

‘ ?

266056 B

con 10 Que se Obtiene un jarabe uniforme y transparente.
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2e,- "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN CARAME
LO VITAMINIZADO", segln la precedente reivindicacifn que
se caracteriza porque conseguide dicho jarabe, se clerra
herméticamente el vacﬁnrgon unsa campana,rsometiéndose a
ebulliocibn hasta una temperatura de 1559; seguidamente
se retira del fuego y se procede a un proceso fisico de
vacio, por tromba de agua, con lo cual disminuye la tem
peratura de la'tocha" o materia caramelizada hasta los
1022, en cuyo momento se procede a vaciar el vecln en
una mssav?efrigerada.

3%, - "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN CARAME
LO VITAMINIZADO", seglin las precedentes reivindicaciones,
que se caracteriza, porque la masa 0 materia caramelizada,
asi obtenida, se le afiaden 10 gramos de una concentracibn
de esencia de 1limbn, naranja, fresa u otra preferentes, pre
via mezcla de dicha esencla con el complejo de vitamina A,

vitepina D, vitamlna Bl’ vitamine B_, vitamina B,, nicotl

6’

namida, p-antotenato chlcico, vitam?na Byps ¥ vitamina
C, mezcladas por este orden y en lg pr0porcibn de 100,090
unidades 1nternapionales,v10;000 U.I., 80 mgs., 100 mgg;,
50 mgs., 200 mgs., 50 mgs;,rlQO ngs., y, 400 mgs., res-
pectivamente, y, por filtimo, se le agrega gramo y pedio
de colorgpte vegetal del tono o color que se deses.

48 .~ "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN CARAME
10 VITAMINIZADO", conforme a las anteriores reivindicacygi
nes, que se carac;grizg porque la masa o_materia consegp;-
da en su fase flnal, se traslada a una mhquina amasadora,

donde se distribuyen uniformemente las vitaminas, ssenclia

y colorante mezclados; como operacibn finel, medlante tro




-5 .-

266 056

quelado y refrigeracidn, se obtienen fraccionaﬂ&ﬁ las

porcionsa s61lidas consiguientes.
58, - "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN CARA-
MELO VITAMINIZADO", o - | ‘
 Segflin se describe y reivindica en la presente me-
moria descriptiva que consta de cinco hojas foliasdas y
escrites a mfquina por una sola cara.
Medr1d, 2 5 MAH 1961
HManmuel Facorro. Queimadelos
DeDs




	Bibliographic data
	Description

	Claims



