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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

que se acompaña a la  s o l ic itu d  de 

UNA PATENTE DE INVENCION

que se s o l i c i t a  a fa vor  de la b ora tor ios  Nutreina. S. A. da na­

cionalidad  española, dom iciliados en MADRID.- Modesto Lafuenta, 
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"  UN PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UNA GRASA COMESTIBLE "
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E l presente re g is tro  de patente de Invención, concierne, 

como su enunciado in d ica , un procedim iento de preparación de una¡ 

grasa com estib le , de acuerdo con la  d escr ip ción  d eta lla  que del 

mismo se r e a liz a , debiendo in terpretarse  siempre este  concepto 

en su más amplio sentido y nunca en l im ita t iv o .

El resultado in d u stria l obtenido bajo  e l  procedim iento 

cuyo r e g is tr o  se preconiza presenta unas c a r a c te r ís t ic a s  supe­

r io re s  a la s  demás grasas conocidas y  u tiliza d a s  en e l  orden co ­

m estib le , tanto por su sabor, ín d ice  n u tr it iv o , d ig e s t iv il id a d , 

oa lor ia s  y gran economía.

E l procedim iento ajustado a lo s  p r in c ip io s  de la  Inven­

c ión  recae en las  s igu ien tes fa se s :

En una batidora o mezcladora, preferentemente de tip o  

cántrlgugador, se deposita  una carga de grasa fra sca  de cerdo, 

s in  enranciar y se somete la  batidora  a una temperatura compren­

dida entre lo s  35 y 40S C, determinándose un batido hasta conse­

gu irse que la  grasa pase a l estado liq u id o  o sem ilíqu ido.

Seguidamente se procede a d iso lverse  una cantidad deter
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minada de un producto em ulsionante sobre un p orcen ta je  convenido 

de la  grasa  tratada en la  batid ora  mencionada anteriorm ente, mez­

clando ambosproductos en r e c ip ie n te  aparte y som etiéndolo a un ca-t 

lentam iento a l  baSo H aría a una temperatura en tre  l o s  65 y 70ac.

En o tro  r e c ip ie n te  se procede a e fe c tu a r  una d iso lu c ió n  

de un determinado t ip o  de sacarosa en una cantidad s u f ic ie n te  de 

H20 hasta con segu irse  la  p e r fe c ta  d ilu c ió n , foimándose un mucilaet 

go de densidad ca lcu la d a , cuya f in a lid a d  es ed u lcorar la  pasta .

Se agrega la  s o lu c ió n  de grasa em ulsionante a la  grasa 

contenida en l a  batidora  y  se  procede a un proceso  de in tenso ba­

t id o  hasta lograse  su com pleta hom ogeización.

Como últim a operación  se ad icion a  a la  carga b á s ica , e l  

com puesto.sacarosa, H 20,realizándose esta  in corp ora ción  en forma 

le n ta  y  con stan te , continuándo e l  ba tid o  a l  mismo número de re ­

v o lu cion es  conseguidas por medio de mahuales o m ecán icos, deján­

dose posteriorm ente e n fr ia r  la  masa y  quedando apta para su enva­

sado.

Como p o s ib le  tratam iento complementarlo de la  masa tr a ta ­

da en la  forma d e s c r ita , se puede someter a la  m ezcla durante la  

fa se  de batido  ana vez incorporados todos lo s  produ ctos y  a socia ­

dos e s to s  intimamente, a una ra d ia c ió n  por un tiempo conven iente,, 

producida por una lámpara de cuarzo, con l o  cu a l la s  propiedades) 

n u tr it iv a s  se e s t a b i l iz a .

D escrita  su ficientem ente la  naturaleza de la  Invención , 

se hace con star expresamente que cu a lqu ier  m o d ifica c ió n  de deta­

l l e  que se introduzca en la  misma, se considerará  in c lu id a  dentro 

de esta  p r o te c c ió n  en tanto que no a lte r e  o m odifique esencialm en­

te  su  f in a lid a d  c a r a c te r ís t ic a *
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t t - ) , -

Por ú ltim o se declaran  de novedad y  p rop ia  invención , 

la s  s ig u ie n te s :

R E I V I N D I C A C I O N E S
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Un procedim iento de preparación de ut¡aa* grasa com esti­

b le  caracterizado  esencialmente porque en una batidora  de t ip o  cen­

tr ifu g o , se deposita  una carga conveniente de manteca de cerdo gre? 

ca  y  s in  s a la r  sometiéndose a  l a  a cción  de una batidora  y a una 

temperatura de 35 o 408 c* para e fectu arse  su licu a c ió n  t o t a l  o 

p a r c ia l , d iso lv ién d ose  en re c ip ie n te  independiente una cantidad su­

f ic ie n t e  de un emulsiona! te  en un porcen ta je  de la  misma grasa tra­

tada y calentada, ca lentándose. esta  mezcla a la  temperatura com­

prendida entre 65 y  708 c .  e incorporándose a la  carga base citada  

estab lecién d ose  en o tro  re c ip ie n te  una d ilu c ió n  en H20 de una e s -  

caroaa, agregándose en forma len ta  y constante sobre la  r e fe r id a  

carga b á s ica , continuándose la  fa se  de batido basta la  completa 

homogeneización delproducto, pudiendo ser sometida en es ta  últim a 

fa se  a la  ra d ia ción  de una lámpara de cuarzo.

2& .- UN PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UNA CRASA COMESTI­
BLE.

Todo e l l o  t a l  y  como se describe  en e l  cuerpo de lapresen b  

memoria y se re iv in d ica  en su nota .

Esta memoria d e scr ip tiv a  consta de tre s  hojas fo lia d a s  y  

mecanografiadas por una so la  de sus caras.

Madrid, T7 detaero de 1.963

POR AUTORIZACION DEL SOLICITANTE.
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