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La presente memoris descriptiva tiene como fin la
declaracién del objeto sobre el gue hd de recaer el privilg
gio de explotacidén industrial y comercial exclusivo en el -
territorio nacional de uns Patente de Invencién, de acuerdo
con la vigenie Legislacidn, que. como el enunciado indica se
trata de "PROCEDIMIENTO PAKA IA ELABORACION DE UN ADITIVO -
WUTRILIVO PARA CARNE",

El procedimiento se basa en la obtencidén y elabo-
racidn de un aditivo nutritivo pars carne, procedente de- —-
proteinas vegetales. '

Como es sabido, la manera més usual de ingerir —-
proteinas en.lé dieta humsna esdl comer carne. La relativa=
escasez y costo elevado Ge este medio de slimentacidén hace=
gue se esté estudiando la forme de susitituir estes’protei—-
nas. ‘ '

Nuestras investigaciones nos llevan a la conclu——
s8ién de que las proteinas vegetales son recomendables, no -
s6lo por su costo y eficiencia en terminos agropecuariog, -
sino porgue en términos nutritivos son complelamente compa-
tibles con los clementos de una dieta balanceada adecuada a
los requisitos de alimentacién humanos. Su carencia de ele-
mentos nutritives dafiinos caracterfsticos de la carné, como
son el colesterol, las grasas saturadas, etc., que estén —~-
presentes en las carnes y ausentes en las proteinas vegeta-
les estdn ademds compensadas por la presencia de complejoss
vitaminicos necesarios para la alimentacidén. Si es cierto -
gue la proteina vegeial carece del balance esencisl de ami~
no-dcidos que se encuentren en las broteinas animales, ésto
no quiere decir.que uséndose en combinacidén con proteinas -

animales no pocremos llegar a un balence dietético que com~

Mod 8




10

15

429004

prenda estos requisitos nutricionales también.

Como se ha indicado, las proteinas vegetales no -
se ingieren por si solas, sino mezcladas con las proteinas=
animales, las cuales pueden ger carnes tanto de ave como de
mamifero o pescado, yo que al ser . incorporadas a estas car-
nes absorben lou jugos y las grasasg de estds.

Con el fin de que dicha labor de mezcla y absor——
cién de los jugos y grasas de las carnes se realice con la=
mayor efioacia, las proteinas vegetales han de presentar -
una cavisiencia esponjosa que Tacilitard dicha sbsorcién.

e acuerdo con lo anterior, el procedimienio pre-
conizado por el invento se basa en la elaboracién de protei
nas vegetales para trenslormarles en un aditivo nutritivo -
capayz de mezclarse con la carne enrigueciendola y robuste--
clendo sus caracterlsticas nuiritivas, de tal manera que su
plementen los smino-dcidos carenies en la prbteina vegetal.

Bl procedimiento preconizedo parte de una harina=
vegetal proteinica, como puede ser la harina de sojs, la —-
cual es cocida y expandida de tal forma que su consisteﬁcia
finel sea practicamente imperceptible en una mezcla con car
ne, .

5l procealmlanuo consite =< en.lo siguienie se -
humedece la harina vegetal proteinlca con un portentaje de=
agua adecuado a su procesamiento en una mdquina cocinadora--
éxtrusionadora, e tal forma que al ser presionada y exiru~
sionada por los orificios de salida de la boquilla, el agus
introducida es elevada a una temperatura superior zl punto=
de ebullicidén. Bsto causa que la masa extrusionada y a la -
vez cocida, debido a las temperaturas obtenidas dentro de -

la mdquina como funcidén de su calentanknto y como funcidn -
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de la presién a la cual es sometida la masa, Se expansione
por la accidén de los vapores de agua contenidos a presién -
dentro de la masa mientras ésta era accionasda dentro de la=
médgquina exlrusionadora y qﬁe gl salir a la atmdsfera tome -
la forma esponjosa necesaria.

Bl extrusionada se realiza por el sinfin compre--
siona la masa debido a que las roscas del referido sinfin -
se acercan unas a otrass a medida que se aproximan a la sali
da, y con temperaturas, inducidas en el caiibn, del orden de
1629 a 1652 centlgrados. La masa asi es extrusionada por unc
o varies orificios con diametros de aproximadamente 3 a 7 mm
después de haber permanecido dentro del cafién extrusionsdor
unos 20 6 40 segundos. E1 producto resultante tendrd las ca
racteristicas deseadas una vez secado al 2ire. Luego, jusla
mente antes de su empleo, debe ser humedecidq con una solu-.
¢idn sslina a8l 14%.

-pescrita suficientemente la naturaleza del presen
te invento, asi como su realizacidén industrial, solo cabe -
afiadir gue en su conjunio y partes constitutivaes es posible
introducir casmbios de forma, materia y disposicidén, en cuan
to tales slteraciones no éupongan variacidén sustancial del=
mismo. . .

Bl solicitante 2l amparo Ge los Convenios Interna
cionales sobre Propiedad Industrial, se reserva el derecho=
de extender ests demanda a los Paises extiranjeros, si fuera
posible, reivindicanGo la misma prioridad cde la presente sQ
licitud. '

No®A 7
La Patenie de Invenci5n gque se solicita como nueva

en Espefia, por veinte afios, de acuerdo con la vigente Legis-
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1 lacién, deberd recaer sobre "PROCELIMIENTO PARA LA BELABORA--
CION LE UN ALIPIVO NUTRLTIVO PAHA CARNE™, en todo de acuerdo

-

con las siguientes
REIVINDICACIONES

5 | 12,~ PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE UN ADI- .
- TIVO NUTRITIVO PARA CARNE, caracterizadofl porgue pariiendo -

de una harina vegetal proteinica, cob puede ser la harina de
soja, se la humedece, con un porcentaje adecuado a su proce—
samiento y se la introduce, en una méquina cocinadora-extru-
10 sionadoras, que sea cocida y expandida, de tal. forma gue al sey
presionada y extrusionada por los orificios de salida de "di-
cha mdquina, que tendrdn unos diametros de aproximadamenie -
3 a7 mm., el agua introducids es elevada a una temperatura=
superior al punto de ebullicién, unos 1622 a 165° centigra——
15 dos, con lo cual la masa extrusionsda y a la vez cocida, de-
bido a las temperaturas obteniuas dentro de la méquina como=
funcidn de su calentamiento y como funcidn de la pregibn z -
la cual es sometida la mass, se expansiona por la asccidn de=
los vapores ae agua conten@dos g presidén dentro de la masa -~
20 mientras esta era eccionads deniro de la mdquina y que al sg

lir a la atmésfera tome la formz esponjoss necesaria para su

mezela y absorcidén de los jugos y grasas de la carne.

28 .~ "PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE UN ADI
TIVO NUTRITIVO PARA CARNE". .
23 Segin quede sustancislmente descrito en la preSeg
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