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MEMORIA DESCRIPTIVA 

Sobre:

"PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO 

ALIMENTICIO".
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La presente invención tien e por objeto  un pro 

oedimiento de fabricación .de un poatre gelatinoso 

alim enticio .



EL procedimiento, según l a  invención, parte - 

de la  u tilizac ió n  de azúoar, grenetina, áoido o í t r l -  

oo, ace ite  esen cia l y odoran te  vegeta l, en l a s  pro­

porciones que más adelánte se  señalarán.

Para la  fabrioaoión dél produoto objeto de - 

e sta  invenoión, se  preoisa depositar e l azúoar en una 

máquina revolvedora, aocionada preferentemente a mo­

to r, agregándosele a continuación e l áoido o itr io o ; 

seguidamente y con un pulverizador especial se ir á  - 

agregando e l ace ite  esenoial del sabor de que se vaya 

a fab ricar  l a  ge latin a , y seguidamente con otro pul­

verizador se  agregará e l o o lor vegetal inofensivo que 

se  desee, con arregLo a l sabor que se  pretenda dar a l  

producto. Los produotos anteriormente mencionados se­

rán revueltos por la  máquina revolvedora por un tiem­

po máximo de una hora, transcurrido el cual se  obtie­

ne el produoto totalmente elaborado y dispuesto para 

,.su ven ta. : . - -

 ̂ Terminado este a le lo  de fabricación , sé in­

troducirá e l producto obtenido en unas b o ls ita s  de - 

Celofán, para su  mejor conservación e h igiene, y a su 

vez ta le s  b o la itá s  de celofán serán introducidas en 

unas o a ji t a s  de oártón, quedando l i s t a s  para su emba­

la je  y venta.

- Para l a  fabricación  de una oantidad aproxi­

mada a lo s  47 kg. de este produoto gelatinoso  alimen­

t i c io ,  s e  precisan  la s  sigu ien tes cantidades de in­

gredientes:

42'000 kg. de azúcar.

4'500 kg. de grenetina.
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O'400 kg. de ácido c ít r ic o .

O'060 kg. de ace ite  esen o ia l.

0^040 kg. de oolor vegetad .

E l modo de preparación del produoto para su con­

sumo por e l adqu.irente, e s  e l que a continuación se  - 

indioa:

Se d isuelve e l  contenido de e ste  produoto en me­

dio l i t r o  de agua o a lien te , s in  que é sta  llegu e a her­

v ir ,  y se  a g ita  hasta que e s tá  completamente d isu e lto , 

pudiendo entonces añadírsele algunas cucharadas de - 

azúcar, en e l supuesto de que el consumidor lo  desee 

más dulce. La solución resu ltan te  se rá  v ertid a  sobre 

vasos o moldes, que se  oolodarán en un lu g a r  f r ío  - 

hasta-que, cu aje .' ' ? **

Para sacar  e l  producto gelatin oso  de lo s moldes, 

se  sumerja e l molde hasta su su perfic ie  en agua t ib ia ,  

oon e l f in  de que se  funda solamente la  parte super­

f i c i a l  de l a  ge la tin a  que está .adh erida a l a s  paredes 

del molde y se  desprenda s in  d if ic u lta d .

Cuando a este  producto gelatinoso alim enticio  - 

se le  desee añadir fru ta s , se deberán incorporar ás- 

ta s  cuando l a  gelatin a empieoe a cu a jar, pero nunca 

cuando está todavía líq u id a , con e l fin  de e v ita r  que 

l a  fru ta  se  deposite en e l fondo del molde, y no que­

de bien d istr ib u id a .

N O T A

D escrita suficientem ente la  naturaleza del in ­

vento y su forma de realización  p ráctica , se  hace - 

constar que la  presente memoria es su scep tib le  de mo-
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difioaoion es de d e ta lle , en ouanto no a ltere  su esen- 

o ia lid ad , y sienáo, por tanto, lo  que se  s o l i c i t a  Pa- 

65 tente de Invención por 2,0 años en España, l o  que se  - 

recoge en l a s  sigu ien tes:

REIVINDICACIONES

l a . -  Procedimiento de fábrioación  de un producto a l i ­

menticio, carsoterizadO porque se  parte de l a  - 

70 u tiliz a c ió n  de azúcar, grenetiná, ácido c ít r ic o , ace i­

te  esencial y colorante vegeta l: l a s  proporciones, pa­

ra la  fabricación  de una oantidad aproximada a lo s 47 

-kgs. dai produoto, son l a s  sigu ien tes: 4 2 k g s .  de azú­

car : 4 ^500 kgs. de granatina: 0^400 kgs. de ácido o i-

75 tr ic o : 0^060 kgs. de aoeite  esenoial y 0^040 kgs. de 

" oolor v ege ta l.

2a.-  Procedimiento, según reiv indicación  precedente, 

caracterizado porque e l azúcar se  deposita en - 

una máquina reeolvedora, agregándole a continuación el 

80 áoido o itr io o ; seguidamente y oon un pulverizador se  -

85

ir á  agregando e l aoeite  e sen cia l, del sabor que se de 

see , y a continuación con otro pulverizador se  adi cío- 

na e l oolór vegetal inofensivo correspondiente a l sa ­

bor que se  pretenda dar a l produoto; todo e llo  es re­

vuelto en l a  máquina durante aproximadamente una hora

transcurrida l a  cual queda e l producto elaborado, que

se  introducirá en b o ls it a s  y á sta s  éh c a ja s  apropia­

das.

3 a .-  "Procedimiento de fabricación  de un producto a l l -  

90 ment i c i  o" ; según queda sustanoialmente descrito

en l a  presente memoria, que consta de oinoo páginas -
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medanografiadae por uaa so la  cara.

MadriA, 23 áe Junio de 1961.
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