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MEMORIA. DESCRIPTIVA

En la  actualidad existen ya bastantes procedimientos 

paya obtener bebidas de tipo refrescante y similares que 

se fabrican á base de extractos tota l o parcialmente natu­

rales y se embotellan ya sea con disoluciones acuosas dp 

gas carbónico o neutras sumini st rindo se en e l mercado pa­

ra ser consumidas directamente por el público. .

Con la  presente patente trata de explotarse en exclu­

siva un pro ce so de "fabricación'de', un preparado c itr ico -v i-  

taminadq páia la  obtención de una bebida a r t i f ic ia l refres­

cante y de propiedades al.mismo tiempo nutritivas, cuyo pre­

parado as de ta l 'naturaleza que pertiite .sér expendido en 

ioiTna.de polvo ligeramente, granuloso y'herméticamente"ce­

rrado; ó envasado en cápalas y fraseób de distintos' tamaños . 

cón la  v^utaja de conservar mucho mejor y durante tiempo 

prácticoaicnte indefinido las.. propiedades aromdtico-ss-pcyí- 

.reyag y-jteoKb^én'ai.jb^ticias.'.de la  bebida, gémraimante de 1 

.papores anaranjados y limonados.,. pueátó..-..que su disolución .̂ *. 

^u-;&gua puede ' realizarse Uñ,..T.io'méntó ántos de su. . consuni-L ' 

bión, 'facilitando* e llo  sinclusp. la  distribución óel pro.dv.c-' \ 

tp. en'.él. ^roÓ.dó .y'.Iá -p'Osibi'íídgd/'.'dé .timñspprtar' grande .s"".. . 

Entidades do 'bebida ,en'; eiccMrsipñés y viajes, par no téñer. 

;llevar ycónsigolel ;meáio' . l i ^  .. v ..i . .. - 1 ' ' ..

. . . Se o&raotorisa'ese.ncialu'ente dicho proceso., por e l he— ;
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cho de mezclar físicamente a una temperatura de 202 gra^ 

dos aproximadamente y dentro de recipientes de barro 

cocido de capacidad adecuada, cantidades convenientes 

de fosfato cálcico, citrato sódico, ácido cítrico, azú­

car y ácido, sórbico como preservativo, no debiéndose so­

brepasar la  temperatura ambiente en ningún caso de los 

25a grados centígrados como máximo el objeto de conte­

ner al máximo la  volatilidad del ácido cítrico.

... .Otra caracteristioa del'mismo proceso' industrial
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es que la  mezcla in ic ia l convenientemente uniformizada 

ge dispone en otro recipiente y a la  misma ge le  incor­

pora- un pe^ueSo:.. porcentaje pulverulento §e vitaminas 

n y 0, cuya adición..se efectúa con aportación simultánea,', 

gs- esencias coloreadas asimismo pulverulentas de gabo.-'. 

..yes y  tonalidades "en.- consonancia* con la  cìnge de. bebi­

da a obtener, por. ejemplo- .limonadas' y taronjadas"ú na- . 

yanjs-das.', debiéndose mantener... en esta .segunda fase de 

idánticá,-temperatqrá de 20.a grados centigra- 

gqS e l i in  $.e ev irar la  pqsi-ble.'-cristalización...con** 

ucl.poj.vo vitaminado con las esencias y sabores 

g o lé a lo s , _. .... '<

.-..Re cai^teiu^Br 'a.sá#!.^^q..'..sl .̂proce's& .̂de fábricáción - 

-gèl. :u'cpb.rado porque in  mezcla in ic ia l se . rea lisa  .en " .

í%3 sim ientes .pM-porcionéc re fe r id a s a i peso 3'

^  ^zneqr: fosfa to  ..càlcico. 5%; '.'citrato'.sódico 1%';' .ácido..
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c i t r ic o  15% y  àcido sórbico. 0^1,%.:

, Que da - a sis'i' smo carí^c.teri's&lo ."el citado, -proceso,,. ;

- de fa b r ica c ión  -porque la . segunda Rancla ¿ e l prim er re-. - 

sultado pulverui.ento con la s v ita iid n a s  y esencias" se 

v e r i f i c a  en la s  s igu ien tes  proporciones l im ite s  r e fe ­

r id a s  a l peso también de azúcar: v itam ina-A 0.'5%; v i t a ­

mina o 2% y esencias coloreadas de lim ón y naranja in ­

distintam ente 3%.

Se ca rac te r iza  fin a ,líen te  e l  proceso dé fa b r ic a ­

c ión  de re fe re n c ia  porque e l  resultado t o t a l  de l a  mez­

c la  se un iform iza convenientemente envasáftdBá dentro 

de . cá'p sulas - he rmét i  cas - do s i f  i  c.adas" 'p ref erent aiaént e pa- - 

ra  l a  obtención 'de: tomas in d iv idu a les  a d i lu ir  en &gua 

"en la  proporción  conveniente para 'cada,'caso.

- Las cápsulas-del." producto -.-envasado herméticamente 

se fab rican  por medio de .R a te r ia l p lá s t ic o  -moldeado y 

soldad.ura e le c tró n ic a  en cuyas cápsulas se in sc r ib irá n

l a s  caiSLCteristicas de marca, p r é c io 'y  propaganda; r e -  

'lacionada con la  bebida asi, como naturaleza, de la-nais-

Bía. rm" '-p. A ... ' - . A-

'.".Descritas su fic ien tenen te  lá 'é  p r in c ip a le s  can ic-' 

t e r is t ic á s  y pa rticu la rid ad es  de l procesó"- in d u s tr ia l a 

que se -contrae- ..el r e g is tró  de la  presente paten te ' de j. 

Invención , ha de- W^r^;'C'C.n'star.<pM-''én -el mismo, serán ."

- A -  s
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-intrq dúciblc s.r, cuáút aé*. modificaciones ; aconseje .la tóc- '

; nica, la  experiencia y  "in. p ie t ic a ,  si¿i,rpr3 que con.ello  

no'-s.e. altere c'modifique .'ia.-e'Be'nciálidad- de, le,. inveii-'

.- cióh que . es la  que: se resume,.pr concreta eh los. términos 

de l a  . siguíenjre ' .. . -'

- n. o T " i " . - - . ' ' y '- ' .-- 'y.

Se declaran de propiedad, novedad y utilidad para 

todo el territo rio  español, las  siguientes'- .

R 3 I  V I.-H D 1 0  Á\c 1 0 N E S  " "

i  ' - .

! rSs *

to N- *
K-'̂ --1'

í"*.*1

1,. Proceso de fabricación  de un preparado .pulveru­

lento citrico-vitam inaüo para la  obtención de una beb i- 

dá refrescante-que se caracteriza esencialmente por é l 

. hecho .de-..'mezclar fisicam ente*-.á una témpét-atura-de 202 

grados * ceútigr'ádbs aprb'ximadamenté' y -dentro*".de un re---"' 

cipienté- de baiTo cocido de" capacidad apropiada, .cant'i- 

'dades- convenientes .-de;.' fosfato- cà lc ico , c itrato sódico, - 

ácido c it r ic o , b^súcar y ácido sèrbico como preservati­

vo, no. debiéndose sobrepasar en ningún caso lo s  2$3 g ra - 

'dos centígrados de la  temperatura ambiente a l objeto ' 

de contener a l  máximo la  vo la t ilid ad  del ácido; c ít r ic o .

. ; 2. Proceso do fabricación ,de un preparado-pulveru-.

.lento c it r i cc-vitaminado pa.ya la/obt ención de. una -bebil 

dá .'refrescante , segán la- reivindíciición an terio r,' que*."" 

se caracteriza .también porque la  wézcia in c ia l conve-.- * 

...niente tm iforaìzada seláispone en otro''.i!B'óipient.e..''y-'a'-:'"''..
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la  áism ! sé le ' incpiy'óra un; pá^eSo'.'pqrcentaje- pulverul 

; lento de, y it^A inás-^ 'y  Ó, ictíya adición se. efectúa * con. ,

* aportaciónsim ultanea -'da -eéén'oi^s- -eqloreaáas asimsia.o 

púlve ruienta s- de sábóre s y fono.], i  da de s en' consonancia

#

: "Y ' g g

- ,.. ........... , .. - ,  ...,.*:- # !
con la  clase de 'bebida. a obtener, -prefárentemente,Íirao-.

' " """' '- '"......  """' '''""" '" ' ' ' ...  "' ' ' '' f%?'
''nada-s.-y naranjadas,;' .de biá'n&'be.nnant ene .r' en .esta según-; 

da fase de mezclare idóntl^'-tempeiratura 'de "2QB. ..̂ K̂ 'doy-. - t

1-M/'centígrados" con e l .fin  .dé ev itar la  posible .c r is ta iizac in n 'l 'ú
' . ' '' '' . . "

posterior y conjunta del polvo vitaminado- con la s  esen- ;*y'3r
' . ' . - . . . "  *.. - - . -  - '  -

cías v sa ló les  empleados. .. .
. . . " ' -  ' . . . . . . .  . . .  . . .  . . .  "  .' ..r-

' ;3&-
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3. Proceso de. fabricación  ¡de un preparado- pulveru­

lento citrino-vitaminado p a ra 'la  obtención de una bebi­

da refrescante, según le s  reivindicaciones anteriores,
' '' " .. M

caracterisad.0 igaeúmente porque'la mezcla in ic ia l  se rea -

(x& - 

ÍW ír -
W#'.-y. ^

P.'
......... .. , . .  " , ' . . %y'.

^caracterizado asir¿ismo porque la  . segunda,.mezcla del p r i -  ; y f;
' ' - . ""*" ...' .. "" '

liza.*e'ñ' la s ' si^uientas* proporciones .lim ites'.referidas' .. 

a l  peso de azúcar: fosfato  cálcico 5 cittato. sódico .

-. l  .^q-Rcido c ítrico  15 % y úcido sórbico O '1%.

* 1 4. Proceso de fabricación  de un preparado" pUlveru- ..

. lento oitrico-vitam inado para* 3.0̂ obtención de una bebi­

da refrescante, según..las. precedentes reivindicaciones,

ner resvlt^do- pulverulento con-'las- vitam&na.s^y.'esencias ¡
" . ''''...  - fpí ^

h%-yse v e r if ic a  en la s  siguientes proporciones lim ites re -  

, fe r id as  n i  pesO .tanbión de azúc-.r:. vitamina A 0 '5  %;

!- ' *



í  25,.

130,

135.

r:;:;:
' -vitaíH-iha -C ;2̂ J:' esencia,s''.'deg limón y='nai^nja' in d is t in ta - : ; *'

siente' 3 'í' . ' ' .^ . ' i  ' - 'i g i  ' '

- " 5^''lp^c¿'sA)t^l.f#yi'oaoidn -de-'un.;#yepáys&o' puiveru- .

lento ic it r ic o ^ v it^  pitra l a  obtención de una 'bebi-

da ^fréscante,., áé^dá -1&9. ^nteilareá.. reivindicaciones^" . - 

-ca^oteyisádo f 3 p c y q ; l e 3 , e i . ^ s o l t a d o  t of a l . dé. ia  

' *tie zcla *s5..''.nn,íf craiza convenientemente envaiSándo se * dentro 

de"'-cé,psuí&at..hermé't idás* dosiRcadas. .preféimtenente.' pa,yéj '; 

la ' .ó'bt&pión'''dé'fip^s; individuales a'̂  d i lu ir  en/agaa.-en ..

' *la proporción" conveniente"páya cada',..caso*. -

' .6; "PROCESO'DE FÁBRIpXciON' Dd UR PRdl&AtDO PBl'VBRUi

-LSHTO O'lTiacO-VIT^niRJJO'led^r L l  OBTENCION DI Uil. EdBIRO

'Todo e llo  conforme se describe y reivindica en la  
. . . .  - ' "

presente Eterno r ía  que consta de siete hojas fo liadas y me- 

^.hográfiadas por-una sola cara. . .. " *

ayo 1.961
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