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Correspondlente a una Patente de Invencidn, que se solici-
ta por veinte atios pars todo el werritorio Nacional y sus

Colonias, a favorude la Entidad Luis Torres y Cfa., de na-
cionalidad espafiola, establecids en ELCHE (Alicsnte), ca~

lle José Marias Buck, 3, por:

" UN PROCERIMIENTO DE FABRICACION Dk PRODUCTOS NUTRITIVOS

Y DE DEGUSTACION ".-

El presente registro de Patente de Invencidn, con-
cierne como- su enuncisdo indica,.un procedimiento de fa=-
bricacidn de productos nutritivos y de degustacidém, de
acuerdo con la descripcidn detallada que del mismo se rea-
lize, debiendo interpretarse siempre este concepto en su

méds amplio sentido y nunce en limitativo,
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El resultado industriesl conseguido bajo el procedi-
miento cuyo registro se preconiza, mejora notablemente to-
do cuento sobre el particular se conoce y utiliza actual-
mente, tanto por su sencillez de realizacidn3.como de pre-
sentacidn, higiene, Indice de alimentacidn y eponomia°

El procedimiento cuyo registro se preconiza, se refie~
re esenciaslmente a la obtencidn de piezas de dulcevde cardc~ ;i
ter nutritivo, conseguideas e partir de extracto de regaliz
o de derivedos de sacarosa, conjunta o separadamehte.

Son. conocidas las propiedades nutritivas y de degusta-
cidn del extracto de regaliz o "Lippis ﬁulcis” planta verbe~ ?i'
naces que incluso se usa medicinalmente o como vehiculo para
la formgoién de determinadas composiciones farmacolégicas.

Puede 0 no agregarse & dste producto en la fase de reé— f?
liéacidn una carga de cualgquier gelatificante con el fin de
doter al mismo de la mdxima flexibilidad, sunque este de por i}
s{ la presenta en un grado apropiado.

El proceso de fabricacidn es como sigue:

Bl extracto de regaliz con sacarosa al 30-35% o esta
particularmente, son. disuweltos en soluciones acuoses &l
60-65% estériles y sometidos a la accidén de une batidora

heste conseguirse una pasta uniforme y con el grado conve-

niente de humedsad.

La citada masa se pasa & moldes mecénicos en 1los cua=
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les por un proceso de torsién helicoidel se configuran en
plsnos envolventes bajo el mismo eje dongitudinal de figura. ;

La cintartorsionada podré ser macize orhueca ¥y cuyo
dnima presentard la misma seccidn que la cinta, preferente-
mente de perfil triangulsr, pér? cualguier otra forma sers
comp:rendida en el drea de esta proteccidn legal.

La pasta moldeada en moldeslpr§piamente dichos o en
inyectores mecénicos, se somete a un proceso de desecaciéﬁ
normal o forzada y se corta por los mediés adecuados en las
longitudes neceserias, siendo posteriormente envueltas y en-,
vadadas.

Descrita suficientemente la naturalezé del bresente re-

gistro de Patente de Invencidn, se hace constar expresasmen=

te, que cualquier modificacidn  de detalle que se introduzca

‘en le misma, se considerard incluida dentro de esta protéce

cidn, en tanto que no altere o modifigue esencialmente su
finalidad céracteristica.
NOTa
Por dltimo se declaran de novedad y propié invencidn,.

les siguientes:

REIVINDICACIONES
12,~ Un procedimiento de fabricacidn de productss mu-
tritivos y de degustacidn, ceracterizado esencialmente por-

que la pesta conseguida por incopporécidn de emtructo vita-
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~minico al 30-35% y 0,3 miligremos de la plante verbenacea

"Lippis Dulcis" en una solucidn acuosa al 60-65% previamenn'
te esterilizada, €s sometida a un batido en la méquina co-~
rrespondiente hasta conseguirse la perfecta homogenizacidn
del producto, siendo agregadas cargas de sacarosa de Q,3-3%
previstas como medio edulcorsnte y de cohesién molecular,
pasdndose la masa uniforme a la mdquins de moldeo por tre-
filado en 1la cual se confiere una torsion helicoidal al pro-~ :
ducto, el que puede ser hgeco 0 mecizo, siendo posteriormen- g;
te sometido a uns fase de desecacidn. por ap;icaeidn de co-
rrientes forzades de aire frio o caliente, cortandoséflas
plezes en las longitudes neéesarias ¥y cerrdndosc uno de sus
extremos por gplastemiento mzanual o mecdnico.

29.- UN PROCEDIMIENTO DX FABUICACION DE FPRODUCTOS NU-
TRITIVOS Y DE DEGUSTACION.

Todo ello tal y como se describe en ¢l cuerpo de la
presente Memoria y se reivindice en su Nota.

Esta Meﬁoria Descriptive consta de cuatro hojas folia-
das y mecanogfafiadas a dos espacios y por una sola de sus

caras.

Madrid,
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