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“Procedimiento para la obtencidn de una substancia

elimenticia y estimulante partiendo de un seni-

producto de azucar como producto bésico".

VEREINIGTE KAFFEE -~ UND GENUSSMICTEL GemebeH o,
entidad slemana, residente en Leopoldstrasse 6,

NUNCHEN - 23, Alemenia.

La invencidn se refiere a un procedimien-
to para la obtencidn de un semi~producto de azucar,
como producto bdsico pera la eleboracidn de une subs-
tancie alimenticia o estimulante, asi como a un pro-

cedimiento para la ulterior elaborscidn de este pro-
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ducto bdsico a las substancias alimenticias o esti-
nulentes deseadas, y que se pusde emplear en forma

de 1fquido viscoso concentrado como salsa o similar,
en formaz lfquida fluide como bebide y en forme l{yai-
da o de polvo cowmo aditivo condimentador en la pre-
paracidn de comidaes, por ejemplo helados, postres,
pasteleria, ete. El procedimiento, segin la presentz
invencidén, pers la obtencidn del semi-producto para
la ulterior elaboracidn a una substsncia elimenticia
o0 estimulante se ceracteriza, porque primeramente se
oxida azucar, en formz conocida mediante celentzmien=-
0 bajo asgitacidn, y se invierte a temperatura mis
clevada bajo adicidén de un 4dcido, porque & conbinua-
cidn, despuds de sesuir calentendo. la mesa, el Acido
se newtralize mediznte adicién de un medic alealino
y finzlmente le nmase, agitando simultaneamente, se
vuelve a hervir més tiempo con lo que se evapora el
medio alcalino agregedo pera la neutralizacién y se
repone la cantidad de ague aproximade que eventual-
mente se evapore simultaneamente. El producto bdsico,
obtenido segin el procedimiento acazbado de describir,
se puede verter en recipientes y almacenarse haste
su ulterior elaboracidn para la fabricacién de una
substancia alimenticie ¢ estimulante, o venderse co-
mo semi-fabricado. Sin embargo, tambiédn es posible
emplear el producto bdsico, despues de esgpesarle,
inmediatamente para la ulterior elaboracién 2 les
substancias alimenticlas o estimulantes deseadas. kg-
ta ulterior elaboracidn se puede efectuar, de acuer-

do con la presente invencidn, mezclande. intensamente
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el producto bdsico con leche fresce, leche condensa=
da o leche en polvo, por ejemplo mediante agitacidn,
¥y egregando simultaneamente, 0 a continmuacidn, los
condimentedores, tales como edulcorantes, café o i
milares, en forma de polvo o liguida. La mezcla se
homogeniza convenientemente 2 continuacidn en un mo-
lino coloidal y entonces se esteriliza y se enfria
después de llenar en caliente los recipientes,

Si se ha de obtener une substencia alimen-
ticia o estimulante bebible entonces se puede diluir,
en forme correspondiente, la mezela con sgua antes
de la homogenizacidén. Después de la homogenizacién
se le pueden agregar & le mezcle wlteriores aditivos,
taleg como vitaminas, esencias, extractos de &cidos
de frutas, colobantes y similares.

Durante la ulterior elaboracidén del produc-
to bdsico & una substancia elimenticie o estimulante
se le pueden sgregar al producto bdaico, de mcuerdo
con la presente invencidn, tembién uno o varios de
los materisles siguientes:

Condimentadores, tales como masas de frutas, nueces,
caczo, café o similares en forma de concentrados, ex-
tractos, polvos o siailares;
Vitaminas;
Acidos de frutas;
Aromatizantes;
Extractos;
Colorantes.
Para obtener una substancie alimenticiea o

egtimulante en forma de jarabe, destinada preferente-
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mente para ser diluida en liguidos, como salse o co-
no aditivo en la fabricacidn de alimentos, se pueden
mezclar los editivos en el producto bédsico en forma
de jarabe mediante agitecién o similar. Los materiz-
les aditivos pueden egregarse aqui asimismo en forme
1{quida, de pepilla o de polvo. Si se adicionsn en
forme de polvo entonces se deben disolver en el pro-
ducto bdsico en forma de jarabe., Para producir una
subsgtancia alimenticia o estimulante en forma de pol--
vo, preferentemente pera su disolucidén en liquidos

o como aditivo para emasar o bien en la preparacién
de =limentos, se puede pulverizar el producto bdsi-
co en forma dé jerzbe bajo secado, por ejemplo me=
diente molturacidn, y mezclar con el o los aditivos,
que en este caso habrdn de tener asimismo forma de
polvo. £l secado del producto bdsico se puede reali-
zar aqul en forma de un secado bajo calor o frio.

También es posible. mezcler log aditivos en
el producto bdsico en forma de jarabe mediente agitaw-
cién o similer y pulverizar le mezcla obtenida median-
te aspersidn. Ademés es posible emulsionar el produc—
0 bdsico mezclado con uno o verios aditivos, segin
el procedimiento "foam-mat'" conocido, con un espuman=-
te y despuds secerle en cepa delgeda y molturarle.

A continuacidn se describe un ejemplo de
ejecucidn del procedimiento segin la presente inven~
cién para la obtencidn de un producto bdsico, esi
como un ejmmplo de ejecucidn del procedimiento pa=-
ra le ulterior elaboracidn de este producto bésico

a una substencia alimenticia o estimulante empledndo-
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se une caldera especial con doble envolvente y baiia
de aceite, que estd equipada con une calefaccién de
aceite 0 gas y addmds con un mecanismo agitador voer-
tical de veloecidad reducida.

ILa caldera, que sirve para la realizacida
de egte procedimiento, se calienta previamente lle-
nando algo con agua, a 1002C. Despuds de alcanzarse
esta temperatura se conecta el mecanismo de sgita-
cidn y lentamente se introduce en la caldera una cene
tidad de azucar. Con la calefaccidn de la caldera ec-—
pecisl conectada se calienta ésta durante aproximade-
mente uns hora. Seguldemente se asgrega, para la invere
sidn y coloracidn del azucar, un dcido, por ejemplo
feido cftrico, asi como nuevemente azucar.

Le calefaccidén de lz caldera se mantiene,
degpuds de agregar el dcido a la mesa de azuecar, co-
nectada a¥n durante una hora, de manera que la masa
gse giga calentendo. A continuacién se desconecta la
calefaccién de la celderae mientres se mentiene en
servicio el mecanismo agitadore

Para neutralizar shora el dcido agregado
anteriormente se adiciona un medio alealino en can-—
tidad correspondiente, despuds de lo cual ge deja
hervir la masa duwrente unos 2 hasta 3 horas. Entonces
se agrege sgua, dejéndose hervir el producto nuevamen-
te durante verias horas. Despuds de hervir la nass
nusvamente con fuerza se desconecta la calefazccidn.
SE deja entonces enfriar la masa. Entonces se desco=-
necta el mecanismo de agitacidn que hasta shore esta-

be trebejendo continuamente.
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Si el producto obtenido no se emplea inme~
diatemente para la produccidn de una substancia ali-
menticia o estimulante se vierte a travds de un te-
miz-filtro en depdsitos de almecenemienio. La com=
pogicién del producto bésico mencionado se pueds va-
riar segin la finalidad de empleo parg modificar usi
lea note de zusto y color.

El producto bdsico obtenido seglin el proce-
dimiento de la presente invencidn, acebado de des-
cribir en lo anterior a base de un ejemplo de ejecu~
cibn, se puede seguir elaborando & una bebide termi-
nade a base de leche o también a un concentrado pars
ger dilwido en liquidos pera producir asi la substen-
ciz alimenticia y estimulente deseads. También es
posible seguirle elaborando & un producto finsl en
forma de polvo que puede servir para ser disuelto
en liquidos o bién para ser agregado en la prepare-
cién de alimentos, por ejemplo helados, postres, pas-
teler{a y similares. En caso de ser ulteriormente ela-
borado a una bebida mixbta de leche se gradie el me-
canismo agitador, despuds de enfrier el producto bd-
sico en la calderz & un grado de color y valor pH
que corresponde al producto final deseado.

Uno de los productos fineles méds imporian-
tes eg, como mes arriba indlcado, una bebide & base
de leche, cuya fabricacidn se describe shora a base
de un ejemplo de ejecucidn preferents. In este ejem-
plo se agrege primeramente después de enfrisr el pro-
ducto bdsico en 1la caldera, leche en polvo disuleta

en ague celiente o leche condensada calentada, des-
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intensa con el producto bésico, por ejemplo median-
te sgitacidn. 4 continuacidn se zgrega edulcorante,
por ejemplo jarabe de azucar o glucose, as{ como un
condimentador en forma de chocolate, nuez, moca, ca-
£, cazcso, frutae o similares en forma de concentra-
do, extracte, polvo u otra forme.

A continuadién se homogeniza lz mezclaz en
forma comocide en un molino cololdsl. La masa que sge
vierte de nuevo & la calders se mezcla shora bien con
ulteriores editivos, tales como viteminas, esencies,
dcidos de frutas, srométicos, extractos, colorantes
0 similares segin el producto final desezdo.

La mezcle se calients ahors pars su este-
rilizacidn por ejemplo en un calentador de placas
¥ a continuacidn se vierte en caliente en recipien~
tes y se enfria lo méds répidamente posible.

Si se ha de obtener un producto bebible se
ha de sgregar, antes de homogenizecidn, ain la can-
tidad de sgue correspondiente. Por lo demds transcu-
rre el ulterior procedimiento de fabricacidn en for-
rme inverieble. La obtencidn de una substanciz comes-
tible o estimulante como producto final, sin l& adi-
cién de leche, es decir para ser diluida ulteriormen-
te o peras ser sgregado a alimentos, se efectia segin
el mismo procedimiento de fabricacién, pero en for-
ma correspondliente sin los aditivos inicisles de le-
che en polvo o leche condenseade.

Ig substencia slimenticia o estimulente asi

obtenida tiene una consistencia liquide o bien como
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jarabe y reune, con umse composicidn dptima, ventejas

dietéticas y de sabor. Se puede emplear con grandisi-
mo éxito tanto pera le prepsracidn de bebidas o ali~

mentos, por ejemplo como bebidas mixtas de leche, c¢o=-
mo selsa o como productc pars ls preparacidn de hela-
dos o postres prsferidos.

El producto finel puede seguirse elsbhoran-
do aun polvo. Ista ulterior elaboracidn se puede o-
fectuer pulverizendo mediante aspersidn el producto
bdsico en forma de jerabe, empledndo pera ello to-
beras adecuadss bajo presién correspondiente y a-—
plicando temperzbures necesarias. Los distintos
aditivos se agregan asqul en forwa de polvo. De es-
ta manere se obtiene un producto finasl en formz de
polvo en lugar de wne substancia slimenticia o eg~
timulante en forme liquida o de jarzbe.

El producto bidsico se puede teambién secar
al final de su preparscidn y mezclerse en la ulterior
eleboracidn con uno o varios aditivos segin el pro-
ducto final deseado, por ejemplo con viteminas, dci-
dos de frutes, arométicos y simileres, despuds de
haberle molturado previesmente. En lugar Jde secar y
pulverizar el producto bédsico antes de le adicidn
de los aditivos se puede también seguir elzborsndo
en forme de jaresbe y mezclarle entonces con 1los &~
ditivos, despuds de lo cuel se pulverizz el produc—
to finsl viscoso medisnte aspersidn, secado bajo ca-
lor o frio ¥y en caso dado molituracidn.

Sin embargo, tambiédn es posible una pulve=

rizecidn por el conocido procedimiento "foam-mat",
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segin el cual el producto final se emulsions con un
sgente espumante y después se seca en capa delgada,
se moltura y se empagueta.

Si se obtiene el producto final en forma
de polve estéd dada tembidn la posibilidad de moldecw-
le a productos presado de cualquier fndole.

N 0 T &

Deserita suficientemente la naturalezza del
invento, asi como lz manera de realizarlo en la préc-
tica, debe hacerse conster que las dlsposicionee zn—
teriormente indicadas son susceptibles de modificacic-
nesg de detalle, en cuanto no alteren su principio fun-
damentel. Pemoién se hace constar que el invento co-
resesponde a una golicitud de patente presentads en
Alenenia, acogiéndose, por lo tento, a los beneficios
que conceden los convenios internacionsles enm vigor
y siendo lo que congtituye la esencis del referido
invento y por lo que se solicita Patente de Imvencidn,
por 20 afios en Espafia: "Procedimiento para laz obten~
cidn de unz substancia alimenticia y estinulante per-
tlendo de un semi-producto de azucar como producto
bdoico"; carzcterizédndose por lo siguiem te:

12,= Procedimiento para le obtencidn de uns
substancia alimenticia y estimulente partiende de un
semi-producte de azucar como producto bdsico, carace
terizada, porque pera le preperacidn de este produc-
to bdsico primeramente se oxida azucar mediante ca-
lentemiento bajo agitacidn y, & continuacidn, se in-
vierte a temperctura méds elevada bajo adicidn de un

dcido, y despuds de seguir celentando le mase, el
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dcido se meutralizs mediante adicién de un medio al-
calino y finelmente se vuelve a hervir le mase més
tiempo, sgitando simultaneamente, con lo que se evs..
pore el medio slcalino agregado para la neutraliza-
cidn.

28.~ Procedimiento segin la reivindicacién
anterior, ceracterizado, porgue el producto bsico
se mezcla intensemente con leche fresca, leche con-
denseda o leche en polvo, por ejemplo mediante agi-
tacidn, agregéndose, sirultaneanente o & continua-
eién, un condimentedor, tal como un edulcorante,
chocolate, café o similar.

38+~ Procedimiento segln las reivindicacio-
nes anteriores, csracterizads porque la mezcla del
producto bisico-leche-condimentador se homogeniza
preferentemente en un molino coloidal.

48 .-, Procedimiento segim las reivindicacio-
nes anteriores, caracterizado pomue el producto de
mezcla homogenizado se esterilizz mediante calente-
miento y, despues de verter en caliente en los reci-
pientes, se enfria rédpidamente.

58 .= Procedimiento segifn las reivindicacio-
nes anteriores, carccterizado porque la mezcle del
producto bédsico-leche-condimentador se diluye, para
le obtencidn de una substancia elimenticiz o esti-
mulante bebible, antes de la homogenizacién median-
te correspondiente adicidn de agua.

68+~ Procedimiento segin las reivindicacio-
nes anteriores, caracterizados porque, después de la

homogenizacién de la mezcla del producto bédsico-le-
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tales como vitaminas, esencias, dcidos de frutas,
extractos, colorantes y similares.
78.~ Procedimiento seglin las reivindice-

ciones anteriores, caracterizado porque ya el produc-

to bésico se le agregan:

Los condimentadores, teles como mases de frutas, nud-
ces, cacao, café o similares en
forma de concentrados, extractos,
polvos o similares,

Las vitaainas

Los acidos de frutas

Loa eromatizentes

Los extractos ¥y

Los colorantes.

82,~ Procedimiento segin las reivindicacio-
nes snteriores csracterizado porgue los aditivos se
mezclan con el producto bésico, en forma de jarabe,
mediente agitecidn o similar.

98,~ Procedimiento segin las reivindicacio-
nes anteriores czracterizedo, por:ue el producto bé-
sico, en forma de Jjarabe, se pulverize bajo secado,

por ejemplo mediente molturacidén y se mezcla con &1

§ los 2ditivos, que asimismo se asgregan en forme de

POLlvos

108 .~ Procedimiento segin las reivindicacio-
nes enteriores, carscterizado por:ue la pulverizecidn
del producto bdsico se efectia por aspersidn emplezn-
do pers ello presiones y temperaturas adecuadasg.

118.~ Procedimiento segin las reivindica-
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ciones anteriores, caracterizade, poxrque los editi-
vos se mezclan con el producto bdsico en forma de
jarabe mediante sgitacidn o similar y lo mezcls ob-
tenida se pulveriza por aspersidn.

128 .~ Procedimiento ségﬁn las reivindica-
ciones anteriores, caracterizaedo, porque la pulveri-
zacidn se efectiia bajo secado con calor o frio con
ulterior molturacidn.

138.~ Procedimiento sexin las reivindica-
ciones anteriores, caracterizado, porque el produce
to bésico mezclado con wuno o verios aditivos se emule
siona con un medio espumante y después se seca en ca-
pa delgada y se moltura.

148 .- Procedimienta pars la obtencidén de
substancia elimenticia y estimulente partiendo de un
semi-producto e azucar como productho bdsico; tal y
cono queda sustancialmente descrito en la presente
memoria, que consta de doce hojas, escrites a ndqui=-
na por una sole Card. v e
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