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MEMOERIA DE2SCERIPIIVA

El objeto de la presente invencidén se refiere
a un procedimiento original para obtener un glimento -
estimulante o pfoducto fruitivo, segln se especifica =
en la presente Memoria, por cuanto con este procedi-
miento se obtiene el indicado estimulante, destinado a
preparar bebidas fruitivas inocuas al organismo humano,
con lag condiciones de pureza y calidad bioldgica nece
sarias, y accién estimulante de otras similares, pero
a un bajo precio, en relacién con ellas,

las fases que comprende el procedimiento que
se reivindica, en una de sus modalidades de eplicacién
preferente sons

Postacidén (no quemado) o torrefaccidn, de la
forma més abajo detallada, de los materiales siguien-
tes: Bellotas mondadass, maduras, que son los glandes -
comestibles del fruto de la encina, boténicamente cupu
liferas del género "Quercus" en producto acabado "Se-
menh Quercus Tostum", juntamente con las semillas medu-
ras sanas y limpias de la "Trigonella"Foenum-graecum"
especie botédnica Papiloniceas-Trifoliaceas, en produc-—
to acabado "Semen Poenugraeci Tostum", en las propor-
ciones previas a la tostacidén de 70% y 30% respectiva=
mente, 0 empleando otras especies o géneros distintos
de citado "Quercus" (Quercus Ilex,1.) e incluso de —=
otras familias, como de la sapotaceas (Lucumae valpara
disea) y similares de frutos comestibles.

Tembién se puede hacer intervenir en vez de =
género "Trigonella Foenum-graccum, L." de las papilond
ceas, las especies gimilares "Buceras Foenum=graecum -
All,, o Foenum-graecum officinale Moench, también legu
minoses, papiloniceas trifoliceas, as{ como lap semi-
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1llas arriba citadas u otras que contengan la inocua ba
se nitrogenada trigonelina, que se cita.

Que diche tostacién se hace con un arte espe-
cial, que se lleva a oabo por el proceso de tostacién
comin, empirico o de moderno control, parse conseguir -
que se desarrolle por la accién pirogénica, un color -
nés oscuro, sabor amargo y olor caracterfetico, debido
e la caramelacién quimioca del azdoar afladido y a los -
otros productos que més abajo se reivindican en el pro
ceso original de tostacién.

Tembién pueden emplearse distintos procedi-
mientos de tostacidn y/o torrefaccién a los ya cita-
dos o ss presente el material c¢rudo al mercado, con =
distintas informaciones de tostaciones previas a la -
preparacién de las bebidas fruitivas.

Que la aludida tostacién, se puede llevar a -
cabo por el procedimiento llamado lento, en recipienw
tes cerrados metdlicos, que se hacen girar encima del
fuego o0 llame hasta una temperatura de unos 2202C, lo
que se alcanze a los veinte-treinta minutos. También -
por el llamado rédpido, que se funda en pasar una coe-
rriente de aire caliente a través del material antes -
citado (gases de combustidn calientes, en especial ni-
trégeno, anhidrido carbénico y vapor de agua) que ocire
oculen g velocidades extremadamente elevadas, para elli-
minar las capas gaseosas aiglantes y permitir la répi-
da penetracién del calor. O también se puede usar los
llemados tostaderos por series, dénde la energia es a
temperatura relativamente baja, que se desarrolls un -
excelente sgbor y un color uniforme en unos doce minu-
tos., Por Gltimo la utilizacidn, de tostadercs contie
nuos, dénde la energia @ transfiere con mayor efica-
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cia y la temperatura es de 2602C y el tiempo de torre-
faceidn a unos cinco minutos., Si la temperatura = que
se llega es de 2202C, dénde comienza la carbonizacibn,
el tiempo preciso es entonces de seis a diez minutos, -
pudiendo existir otra correlacién entre temperatura y -
tiempo,. '

Que de esta forma se consigue un arte, que no
egs el quemado del material,

Que los dos productos citados de origen vege-
tal, son usuales en la alimentacién humana, sin perjui-
¢io alguno.,

Dichos materiales vegetales antes de sufrir el
proceso de tostaecién, por algunos de los métodos arriba
aludidos, son objeto de la siguiente preparacidén previa:

Mondado de las bellotas y limpieza de ambos pro
ductos vegetales, porque puede contener semillas de —--
otras especies que los impurifiquen, y trozos de piedra,
tierra, paja, plumas, granos sbortados y/o atacados de
insectos, asi como particulas de hierro; lavado con -=-
agua y desecado a calor lento.

Posterior gfiadido de azfcar, en forma de jara-
be compuesto por 55% de sazcarosa y 10% de glucosa, en -
solucidén acuosa, seglin arte, que es afiadido antes del =
proceso de tostacién o torrefactado, en la proporcién -
de 1-2% del total de material a torrefactar, pero diluf
do a su vez, a parte del aguaw-vehiculo del jarabe en un
6 a 8%, con lo cual se bafia el todo, con la idea de ho=-
mogeneizar, en lo posible, la coloracién., Bien entendi-
do que estas cantidades de jarabe puede ser objeto de -
aumento, dado que se permite en estos procesos hasts un
10=-12% sacarosa o glucosa o0 mezclas de ambas, segin los
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4/

Cédigos alimentarios (Migidén antihumedad).

En vez del afiadido de sacarosa y glucosa en —
las formas y ocantidades que se indican, se puede emplear
otros azdcares o carbohidratos, extractos de pulpas de
frutas y/o pulpa de café, alblmina, caseina, gluten, ex-
tractos de caramelo, etc. incluso a distintes proporcio
nes,

Proeviamente se practica también un "glaseado"
que consiste en cubrir los repetidos productos vegeta-
les citados, de una capa de cera o resina para impedir
la posterior pérdids del aroma, conocida también como -
"barnizado". En este cometido se aflade cera carnaubg -~
(exudacidén de la especie boténica "Copernica cerifera")
en proporcién de 12g/Kg. del material que venimos ——
empleando, (Misién abrillantador),

No s8lo se puede emplear como ebrillantador la
goma o cera de carhauba, ain a distintas proporciones,
gino ser sustitufda, por goma laca, ceras de abeja U -
otras, goma ardbiga, dextrina, gelatina (cola de pesca-
do y/o de hueso), alblimina de huevo, y/o0 resinas diver-
sas como papel, colofonia, benjuf, ete, o sus megzclas.

De la miema forma previa, se cfiade a modo de -
los nuevos "flavor" permitidos, (correctivo de sabores)
glicirrinato sédico, inocuo edulcorante admitido hoy -
por todos los cbddigos alimentarios obtenido del rizoma
y/o raiz de la "Glyeyrrhiza glabra" més conocido por re
galiz y mundialmente por "Spanish licorice”. Que el alu
dido edulcorante pars mejor dosificacién se emplea en -
mezela oon dextrina (otro ebrillantador) en la propor-
cién de glioirrinato séddco (6 disédico) 17,5% y dextri
ne 82,5%. BEsta mezcla se adiciona al producto objeto de
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1la presente Memoria, en cantidad de 1 x 1.000 8 ===
1 x 2,000 de la mezcla de ambos vegetales. (misién arg
matizar el sabor caracteristico del producto acabado).

Tembién y a modo de conservador, aceptado por
el Cédigo Alimentario espafiol, sorbato potdsice en la
proporcién de 0,026% del acabado.

Se pueden usar otros conservadores y/o anrio-
xidantes, como dcido ascédrbico y eridrbico o sus sales,
benzoato de sose; metil, etil, propil o butil-paraben
o sus mezclas, (esteres del Acido p-aminobenzoico); —-
dcidos dicarbox{licos saturados del tipo de adipico, -
succinico, maleico, etc., y demis antifermentos 0 ==
antioxidantes del tipo de los &cidos 1-ascorbico, nor-
dehidroguayarédtico (N.D.G.A.), butilhidroxianisol ~-
(B.H.A.), compuestos sulfurados (sulfitos, bisulfitos
meta-bisulfitos, hiposulfitos, hidrosulfitos, etc.); =
2=6-dibutilhidrotolueno (B.H.T.); esteres del 4cido -
gélico, (galetos), gusyaco (resina) tocoferoles, etc.
o0 las acciones sinérgicas de todos o algunos de ellos
entre s, o sustancigs que refuercen sus acciones como
deido citrico y los dcidos fosférico, y polifosférico,
sus mezclas ¥ las acciones antioxidantes especificas -
de algunas especias.

El producto puede ser coloreado eon colorante
soluble del tipo des amarillo de naftol S, crisoidina,
ponceau 2R, 3R, 4R, azul de genciana, verde luz, car-
min de indico, violeta de genciana o similares y sinde
nimos en solucidn de alcohol diluido al 1=3%, segin ==
precisare los materiales vegetales, que segin regiones,
épocas y/o climas, pueden aparecer de distintar colora
cidn en el proceso de maduracidn.

Otro medio de coloracidn que los indicados, =
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por tostaciones a diversas temperaturas o efiadldos -
de colores molubles que se citan, u otros.

De la misma forma se reivindica que el pro-
ducto puede ser decolorado (por circustancias simila-
res) con 0,2 a 0,3 de la solucién acuosa de goma arébi
ga a 500 g/l.

BEn los Wltimos periodos de la tostacidén se ==
puede efiadir azlcar (sacarcsa), también puede espolvoe-
rearse, recién acsbada la tostacidén y todavia en caw
liente, para evitar, de una y otra forma, la pérdida -
del aroma con la accién del aire (llamado en estos pro
cesos procedimiento de Liebig), que se basa en recu-
brir el material con una delgada capa de azfcar (saca-
rosa)., Este azlicar pusde usarse hasta la totalidad de
10-12% permitido por los (édigos al uso.

Con estos se logra el poder colorante de las
infusiones, si se afiade en los {ltimos periodos de la
tostacién, para que se caramelice conjuntamente.

Se pueden usar otros correctivos de sabor a -
los indicados, tratando de aumentar el aroma con solu-
clones de carbonato potédsico (2-4%) o de borax (3-5%)
bien en megcla de 5-6Kg. por 100 de la mezcla u otras
mezclas y proporciones,

Se pueden usar los correctivos de aromas que
se citan en la presente Memoria, a distintas proporeio
nes de las indicadas y poder aromatizar, en caesos pre~
oisos, por falta de aroma (aln en los productos vegeta
les que se citen en la Memoria) pero que sean escasos,
por las condiciones de regién, clima, época de recolec
oién, etc. del material, aromas inocuos para estos -
alimentos estimulantes, con las especies y proporcio=
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nes que se citan en los cbdigos alimentarios al uso,

El producto acabado puede ser contundido . w-
forme grosers, més o menos fina, para su lanzamiento al
mercado,

Se puede efectuar sobre el producto el llamado
aceitado, con todos los tipos de aceite comestible y a
las distintas proporeciones que se admiten, descartando
el uso de aceite mineral y glicerina, por no estar per-
mitidos, pero que también se reivindican, como ocurre -
con la parafina liquide, que estd sdmitida en algunos -
palses.

En este proceso original se puede pulverizar -
una vez sacado el material de la tostacién y répidamen~
te, 8% de agua (4 1, x 50 Kg, de material acabado) y —
secar répidamente al aire, para que el aroma no se volg
tilice.

Como el producto acabado, se torna ficilmente
quebradizo, se contunde el tcdo, groseramente y se le -
gfiade 4 a 6% de cacao, polvo, para ratificar el gusto -
¥y el aroma, por medio de algfln aparato de agitacién me-
cénica o manusl.

Con las bebidas fruitivas preparadas o de sus
extractos solubles, se activa la secrecidén géstrica y -
suple en parte las necesidades de agua del orgapismo.

Que aparte de la composicidén de los materiales
vegetales y otros arriba eitados, es de destacar no sé-
lo las cualidades alimenticias humanas de la bellota y
de la Trigonella por su contenido en taninos, feculen-
tos, grasa, sustancias minerales, etc. sinoc de modo ==
aspecial laz siguiente:
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Que el Foenumgraecum, contliene una base nitro-
genada, llamada trigonelina, sustancia inofensiva, (me-
tilbetaina del 4cido nicotinico), con una especial uc-
oién estimulante y conocida tambiédn como cofearina, ca-
fearina y ginesina. Esta sustancia la contiene también
en los guisantes, café, lentejas, avellanas, erizos de
mar y otros, de la trigonelins que contiene el foenum-
grascum en la proporcién de 0,13%, actda sobre el siste
ma nervioso central, con lo cual la ingestién de las be
bidas erriba indicades elimina el cansancio muscular, -
da tonicidad al corazén, aumente la frecuencia y la ten
sién arterial, cuando se toma de forma racional en --
agquellos momentos de cansancio y/o desfallecimiento, =
accidén dsta de la cual carecen los restantes sucedédneos.

El producto acabado, puede ser objeto de la w=
extraceién de la inooua base estimulante trigonelina, -
sl su uso fuera destinado a pacientes o enfermos cardia
cos o nerviosos, para que no se vean privados de las ==
buenas cualidades de la bebida preparada con el mate-
rial objeto de la presente Memoria, y que también e per
sonas sanas que puede producir nexrviosided, desasosiego,
ingomnios, eto, Que de los procedimientos conocidos de
tal forma que no destrgyan al producto ni trensforme o
dejen aroma o sabor desagradable,

El producto destrigonelado, debe tener el mig-
mo aroma y sebor que el natural acabado y ejerce igual
accidn, por los restantes constituyentes, sobre la muco
sa ghstrica y el peristaltismo intestinal,

El producto objeto de esta Memoris, en su for-
ma de molido grosero citado, se puede hacer una extrac-
cién, por diversos procedimientos con lo cuel una vez -
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evaporado el liquido extraetivo (agua y/o otros) al va-
4fo, por liofilizacidén u otros, se obtiene una masa de

los sélidos totales solubles, en forma de masa densa de
aspecto gelatinoso, la cual pulverizada 0 granulada, ==
por medio al uso, genersles galenicamente en estos ca-

sos, con la cual y en cantidades de 4 a 6 gramos o cer-
cangs de este material pulverulento, disuelto en agua -
fria o caliente, leche o similar se obtiene una bebida

similar y con parecidas caracteristicas a las més arri-
ba citadas, que para mejor aspecto y viscosidad se pue-
de combinar con alginato sédico en una proporcidn de -
100 gramos de éste para cada Kilo de material objeto de
la presente Memoria, que se lleva a cabo la extraccién.

Que tanto el materisl acabado, como el extrac-
to puede ser adicionado previamente de alginato sbédico
(inocuo) para conseguir mayor viscosidad en las bebidas.

Pueden ser afiadidos también otros agentes vis-
cosantes como los derivados de metilcelulosa, carboxime
til-celulosa, etilcelulosa, hidroxipropilmetileelulosa
y sales y similares como avicel {(celulosa microcristali
na) y parecidos de sintesis o naturales,

Para o1 producto acabado y sus extractos solue
bles, se aplican resbalantes del tipo de estearato cél-
clco y simlilares en las proporciones usuales en este ——
cometido.

Se declaran de novedad las siguientes

oo ==0000000= e
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18,= Procedimiento de obtencidn de un compues-
to de vegetales de accién estimulante pars preparar be-
bidas fruitivas, caracterizado por hacer intervenir los

glandes comestibles del fruto de la encina con la Trigo
nella-Foenum-graecum, L, de las papilondceas y las espe

cies Buceras PFoenum-graecum All., o Foenumkgrascum offi
cinale Moench, también leguminosas papilondceas, trifo-
léceas, asf como las semillas citadas u otras que con-

tengan la inocua base nitrogenads trigonelina, en las -
proporciones de T0% y 30% respectivamente, se realiza —

el lavado y desecado a calor lento, procediendo seguida

mente a la tostacidén a distintas proporciones o indivi-
dualizadas, complementada con el afladido de azlcares o
carbohidratos, extractos de pulpas de frutas y/o pulpa
de café, albfmina, caseina, gluten, extractos de carame
lo, incluso en distintas proporeiones, con posterior —-
adicién de gomas o ceras naturales utilizadas como abri
llantador.

28,~ Procedimiento de obtencién de un compues-
to de vegetales de accidén estimulante para preparar be-
bidas fruitivas, segin la reivindicacién 18, caracteri-
zado por utilizar como correctivo de savores glicirrina
to sddico, utilizedo para mejor dosificacibén en mezcla
con dextrina, en la proporeién de 17,5% de glicirrinato
sbdico y 82,5% de dextrina, adicionado en cantided de -
1 x 9.000 & 1 x 2,000,

38,- Procedimiento de obtencidn de un compues-
to de vegetales de accidén estimulante para prepsrar be-
tidas fruitivas, segin las reivindicaciones anteriores,
caracterizado por practicar el glasemdo que consiste en
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cubrir los productos vegetales con una capa de ceras o
resinas naturales que impiden la pérdida de aroma, y —
una posterior coloracién con colorante soluble de ori-
gen vegetal, en solucién de alcohol dilufdo al 1=3%, ==
segin proceso de maduracidén de los vegetales bésicos, ¥
segin el grado de maduracidn, regién y elima pusde ser
decolorado con 0,2 a 0,3% de la solucién acuosa de goma
arfbiga a 500 g/1.

48,~ Procedimiento de obtencién de un compues-
to de vegetales de accién estimulante para preparar de-
bidas fruitivas, segln las reivindicaciones anteriores,
caracterizado por unz ulterior operacidén de contundido
para obtener un polvo grosero, al que puede ser adicio-
nado alginato sédico (inocuo) que proporciona mayor vis
cosidad a las bebidas o sus extractos y que ambos final
mente pueden ser sometidos al proceso de vacfo y/o de -
liofilizacidn.

58,~ PROCEDINIENTO DE OBTENCION DE UN COMPUES~
TO DE VEGETALES DE ACCION ESTIMULANTE PARA PREPARAR BE-
BIDAS FRUITIVAS.

Todo ello tal y como se¢ describe y reivindica
en la presente Memoria Descriptiva, que consta de once
ho jas mecanografiadas por una sola de sus caras y debi-
demente numeradas.,

¢ Febrero de 1.979
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