. |
. EZ&mgp é%;némég Q%ﬁa

ESPECIALISTA EN ENFERMEDADES ALERGICAS

MIEMBRO DE LA ASOCIACION ARGENTINA
DE ALERGIA E INMUNOLOGIA

PELLEGRINI 389 - T. E. 3878
SAN NICOLAS

San Nicolds, 3 de noviembre de 1972.-

Estimado Plutarco:

Recurro a tus buenos oficios, porque descarto que por tu

intermedio podamos conseguir el tipo de cacao gue necesitamos para elaborar
el chocolate no alergénico en forma industrial.

En mi estada en Bogotd me enteré que la gran exportadora Ecuatoriana es la
Empresa llamada "Santa Fe Gdayaquil" que a pesar de estar en el puerto,
supongo tendrd oficinas en Quito, a donde puedas dirigirte.

Como sabes el cacao debe tener 144 horas de fermentaciones de manera que

sz reducen notablemente los hidratos de Carbono y los polifencles y como
verds en la fotocopia de la Queherlony son los responsables de la antige-
nicidad del cacau. Te mando fotocopia de Jo sustancial del trabajo. Se me
ocurre que vale la pena primero solicitar informe de gue tipo de cacao expor
tan y como es el prodecimento a que lo s xetcn en los lugares do preparacién

( o sea los bosqucrs de produeidn, que se llaman en Brasil) Luege solicitarias
que poeibilidades hay de lograr un cacao de 1ﬂ7 lks. No pienses que egtamos
en exquisietos, pero tenee en cuenta gque sed trata de un negocio de mucho

millones de pesos, y seris una pena que nos soplaran el trabajo, imeginata

;ue gsabiendo como debe ger el cacao cualquier er Tv“rﬂ chocolatera estd en
diciones de prdducirlo, una vez desgarrollado aguif, no habria ningin pro

Jlema en paten tarlo allf a tu nombre, para gque Ude lo exploten en cse pais.

Cualquier otro dato acesorio que necesitaras o el regto con detalles de

el trabajo , mandamelo & pudir por carta si a caso cita tu numero de telefo

no porgue ¢n ege caso para acclerar te puedo llamar a la hora mds indicada

para ti.

Esperando tengas suerte en tu gestidn , aprovecho para hacerte llegar un

abrazo

Lorenzo

?/h Vntgo aoks 1d Lok, A \mo/xwz,aa
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San Nicelds, 27 de diciembre 1972.:

£
I,.l

Estimade Plutarco:

Mu y , pgre muy agradecide, por tu gestién y tu informe
no pedfa haber side mfs completo.
Leos datos qﬁe me pides te los envieréne bien pasen estag fiestas, que
nos tienen a todos muy ocupados.
El inferme tuyo, .por fotocopia lo elevé a la Empresa Bonafide, que es
la que se encargafd de importar el cacac y comercializarle, y proemetieren
que los promeros dfas de enero reunfan al Dircctorie para darle curseo
corregpondiente, inecluso iniciar los trdmites para obtener el permiso de

4

importacidén, que agui justamente por la gran desvalorizacidén de nuestra

a
meneda, lo han hecho un poco complicade,

Las pruebas clinicas las hemos heche con éxibe, pere ne con la cantidad

de pacientes que hubiera queride, por falta de més materia prima, inclu-
sive queremos probar con el chocolate desengrasade, para evitar simultédnea
mente la afeccidn dermatologica gue suele producir, el exceso de ingesta
de grasas, Te aseguro que en cuanbe tenfamos todo armade agui, al primere
que le hago llegar tode es a ti por intermedio de algin pileo¥o de aviacidén
amigo. No queria demorar estas lineas, que a parte de portar mi agrade-
cimiente, llevan incluso nuestros més sinceros deseos de felicidad y prés-—
peridad tanto a ti como a tu flfa pra el afie que se inicia.

Serd hasta muy prente, recibe un abrazo de

e/b La maodo M-&Ww&- }mgw aﬂ?u-ubo Covten ocdo W
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San Nicelés, 1 de febrerse de 1973.- A

Estimade Plutaree

L
1

Come te advertis en una tarjeta que te envié para fin de afie, idba a
denerarme en hacerte llegar neticias, porque a parte de la inactividad propia de esta
época, el trémite de patente de invencién, es beatante burecrdtice aqui, por lo que
se van los dfas, pere felismente ya casi tenemos armedo tcda la pregramecibn aqui a
partir de una gren empresa que se llama Bonafide, en lo que por supuesto estas incluf-
de tdj; Por le tanto paso & explicarte cuvales eerdn tus gestiones y el porqué de cada
cosa, l6gicamente siempre que esto te intereze,cosa quzfzescarto.

Adjunte te envio una copia textual, de como estd registrade en mi pafs , el métedo y

su consecusncia el chocolate no alergenice, y esti desarrellade de acuerde a la regla
mentacién que para el caso estd en vigencia aquf; En base a esta copia y de acuerde

a2 la reglamentacién que rija all{ para patentes de invencién,que suponge seri similar
en tedos los pafses, le primere que debes hacer y cen sume ouiladJ‘y discrecién , es
patentarle allf a tu nembre: que el precese es mis e menes asi: le puedes hacer perse-
nalemte , come le he heche yeo, para evitar riesges o a travez de algin estudis de mucha
seriesdad que se dedique a inscribir mafeas y patentes; el jrémite se realiza per le mene:
aqui, en el Registre Nacienal de la Prepiedad Industrial, donde te indican les pases
que vas siguiende, Plutaroce, se me ocurre, que antes de mever un dede, te §lsgues hasta
la reparticién que en tu pafs tiene a su carge este trémite, y pidas infermacién, ade-
més te daran unes plieges cen imstrucciemes. algunas de las cuales pueden ser: que el
invente se deba describir siguisnde un erden, en un determinade tipe de papel , guar-
dando ciertas médidas ete. esa descripcién aquf la llaman memeria, y les detalles del
métode que se patenta, se denemina reivindicacién; la cepia que tenés en tus manes es
tal cual figura en el exjedientes, ¢ sea que te aherréas trabaje plies en base a ella la
ajustas a la reglamentacién vigente a 11£&, e sea que la memeria vieme a resultar el
papel mfs impertante de teda la decumentacién que tendrds que acempafiar, que ae trata
entre etras cesas, unes sellades, el page de algiin impueste, que no es care, las seli-
citudes; en ella a parte de les dates persenales , te preguntan si es revidlida de una
misma patemte inscriptae en etre pafs, eso de jale en blance , per el memente insori-
bila ceme si fuera cesa tuya , que cuandk sea necesarie, ye te envie un peder etergin
dete un peder, y ne hay incenvenientes, perque estamiés pretegides por el Acuerde de
Paris del afie 34,que en el pais dende esti inseri.pta per primera ves tiene prieridad
Y que su expletacién en etre debe ser revidlida per el auter; cemo en este case la
primera inscripcién la tenge ye, pedés jestienmarle ceme cesa tuya con teda tranquilidad
Ja que si le hacemes per el sistema de revalida el trimite es muche mis large, perque
entre que averiguan en la Argentina , te llega el poder por el Ministerie nes pasames

el afie mandandones papeles.
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En cambie por la forma que te indice mis arriba, las cesas van ligere, mno obstante el
trimite en s8{ lleva tiempe, pere el misme dfa que presentaste los papeles y firmaste el
libre de entrada, a partir de ese memente , tu invente esté pretegide, e sea les que nes
urge es que ves refinas tede prente y le presentes, dsepues dejale que siga su curse natu-
ral, pere hazta que ne le presentes, ne pedemes pedir ni un sele fgrame de cacae, y te
explice perqué; en cuante vayames a la expertadera y le decimes méndenes un cacae de 144
horas de fermentaeién, y préparele en estas condicienes, si ne le tenemes pretegide legal
mente al métede y preducte, elles a la semana te pueden sacar el checelate ne alergenice
primere sin ninguna dificultad ya que sabiende ceme debe ser la materia prima en este case
el cacae, el reste se arma en enseguida, y ne pedés quejarte perque ne tenés armas legales
para el case, ¢ sea que la cepia que te envie ez de tu exclusive maneje y cuidade, perque
andande y averiguande sebre este asunte, me cementaban la cantidad de juicies que hay per
Tebes de patents, sebretede en eses estudies de muoches empleades, en que algune de elles
saca cepias y las vende, por ese si ves algin gestor, y te pide que le dejes el papel
para estudiarle, le dices que ek texte le escribirds td e alguien de cengianza, que el
gestoer llene les fermularies y demis trimites; Fijate la impertancia qie tiene tode este,
que una ves que le imscribas, per cada grame de cacae que salga del Eeuader, las empresas
deben pagafte un "reyalty" es decir un percentaje que ya cembinaremes cual es el mis
cenveniente durante el perfede que dure la patente, aquf el mlxime sen quince afies ,alld
hacela por el mixime que establezca la ley. Ademis se cebra percentaje sebre el cacae de
consume interne, y ningumna empresa pedrd fabricar checelate ne alergenice, simn antes firmar
cenvenie centige, en dende per supueste tambien se esgablece un reyalty. Tendria que exten-
derme mfs al respecte, cree que le explicade te-idea-unate da una idea clara del alcance
de tede este, por ese Plutarce te agradeceré muche le prestes la atencién debida, ya cenez
ce tu falta de tiempe, pere sencillamente necesitames que agilizes el trimite de inscrip-
ciém, que en 2 o 3 dfas puedes tenerle liste, $a que le que lleva mis tiempe es 1la meme-
ria y reivindicasién, e sea la cepia, que ya esti armada, le demfs es sele llenar fermula-
ries. Ne bien tengames netiocias ytuyas pediremes las primeras 100 belsas, para estudiar
el armade que les técnice de la empresa le sacan en poce tiempe, y come se trata de uma
empresa muy seria me exigen cempletar la experiencia clinica, cesa que me parece cerrecte
para que ne fracase nadie, de cualquier manera ya tenemes una amplia experiencia cen la
tableta armada cen la manteca de cacae, ¢ sea la grasa de cacas,; en dende por su pueste

ne participan ni les h., de c, ni los pelifencdes, que sen los antigenicos, con muchke
éxito, o sea que la experiencia ya estd dada, solo aparecen preblemas en les que cemian
mucha cantidad per la cantidad de grasa que infgerfan, pere ese ya es otre prebldma que
ne nes prescupa, sin embarge, para que tengas una imagen de la seriedad cenque tomames

las cesas, del 50% de grasa que siene el cacae, le vames adesengrasar hasta dejarle emntre
el 18 y 224 que es le mifiime con que se puede armar un checelate, de medo de disminuir

les accidentes per esa razén + La empresa tiene cepias de la coerrespondencia centige y estd
muy de acuerde @n que ves te encargues de centrelar les tenores de N de C y polifencles

de las partidas de exportacién, pra evitar "mulas", ne sea cesas que hagan mesclas para
disminuir coséés, y te imaginas que si nes contaminan cen cacae de menes fermentacién,

Ya pierde la prepiedad ne alérgenica, de todes medes el elaberaterie de la empresa
va a contrelar le misme antes de elaberarle. Te advierts que el expediente va caratulade
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UN PROCEPIMEENT® DESTINABO A ELABORAR UN CNOCOLATE NO ALERGENICO, te aclare este perque
deben ceincidir les t{tules de ambas Patentes. Relatade le fundamental te cemente chal

e3 la idea gral. mfa pra gque cenocer también tu opinién; Tenemes que centrelar legalmente
les des paises de américa de mayer preduccién y exportacien de cacao Ecuader y Brasil

en el primere queda a tu carge, para Brasil parte sl 10 para San Pable, aprevechande que
mi mujer necesita un estudie cardielégice, tenkniende la patente en les tres paises ocasi
te dirfa contrelames el mercade deamérica porque en Celembia fuf a interezarme del ppeble
ma , Y elles necesitan de Ecuader, seglin me le dije el Dr Hilarie Gomez delL Institute del
Cacao de ese pafs, cen el reste pasa alge similar; tede cen vista a EE UU dende hay

un gran pais consumider; el resto se cempra en paises de Africa que es un preblema aparte
Tede le que te dige Plutarce, ne creas gque es ninglin delirie mfe, sine el estudie de gru-
pos de tradbaje, de una gran empresa checelatera ceme es Bonafide, dende en la seccién dié-
tética per ej trabajam 3 biesquimices y deos médices auxiliares especializades gquines debie-
ron darle el viste buene al Directerie para que me autorigen a fabrical el producte, ese
fué otre de leos metives de mi demera, el trimite interne que necesité este. Quizd deberia
charlate heras, Pere al menes quiere reflejarte la impertancia, el perqué de cada cesa,
para que per le menes tengas una visién panerdmica. Date una idea de la trascendencia

que ya adquirié que ya fuf invitade por des cnales de Televisién para tratar el tema y

la posible selucién que les chices puedan cemer checelatin sin que las madres ni les médice
les reten, por otra parte hace dos dfas vinieren ha hacerme una neta de la "Prensa Italiana
Yy ese que, no he queride hacer muche barulle, fundamentalmemte por 2 razenes, primere pra
ne levantar la perdiz, come se dice qqui, es decir ne darle a cenocer muche, hasta ne
contar cen tode les recaudes legales, y especialmente para ne deterierar la imagende prefe
sienal serie y respeonsable, en virtud de mi condieién de Docente Universitarie, y mds adin
no deamerecer la calidad cientifica de mi trabaje, que en realidad es la primera inquietud
coen la que siempre nes avecames a odles; le que ecurrié Plutarce que en esta epertunidad
un trabaje nes ha abierte las puertas de una gran escalada comercial, entiende que ne hay
que dejarla pasar, perque nuestras inatitucienes de investigaciefi, nuestras Universidades
estén carentes de ayuda economica, entonces bien podrfa ser esta el punte de partiia

para brindarle el apeye , que de etra manera nunca le pedrfames hacer, Tal vez se me esca-
pen muchas cesas, pere las ideas generales estin dichas, cualquier detalle de importancia q
que hubiera emitide, le remarzaré en una prexima y teda la cerrespendencia mandala reccmend
dads y por expreso, pues el cor-co anda leede y es insegure. Yo haré lo mismo, aunque me
advertiste del inconveniente que te trae, pero es mis segure.

Plutarco, esperc que esto te despierte el mismo entusiasmo que yo estoy viviando, que

tu gestion no zea entorpecida por la burecracia Eouator%ina, tene en cuente que los gastc
aunque scn muy pocos, quedan a cargo de la Empresa g’mio ¥ aef lo prefieres, lo mismo si
quisres llamarme por telefone, para ganar tiempo por alguna duda de tu tramite, me encuen
tras seguro en el 3574 de San Nicolds pedir de persona a persona y la hora segura la de

la noche de de 2 a 7 de la mafiana. Tene presente que del 10 al 25 estaré en San Plable
cualquier cesa escribime a lo de Julio Crocce Plaza Sabine 22. Deseo que andes bien

lo mismo tu fmmilia Enviame noticias le antes que puedas. Recibe -abraze de

i ﬁﬁf |
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— SanNicolés, 23 de marze de 1973.-

Estimade Plutarce:

Felizmente, hemos pedide regresar desde S, Pable cen la insuf, aértica
de Susana corregida. Durante mi estada all{ cencreté importantes entrevistas cen perso-
pas virouladas & la industria del cacae y chocelate, ya sea para lograre, la industria-
lizacién y fundamentalmente la materia prima, que necesitarfi la kndustria aquf.

La patente en Brasil estéd siende gestienadp per un estudie, dedicade a elle, que como

en Brasil, ne se otorgan patentes a les alimentes, estém tratando de lograr por vfa
gubernamental un privilegie de asistencia tecnica por un afie; de cualquier manera habrfa
un prinocipie de preteccién per un afio a partir de la Patente miaen Bs, As, por haberse
adherido al Acuerde de Parie; tal situacién se podria aprevechar en tfi pais, pués cree
Ecuador adhirié al mismo pacte, esto por supueste que el legre de inscripcién de tu
patente te traiga muchos problemas, ¢ demasiada pérdida de tiempe., Come resultddo de

mie gestienes las cesas en Brasil se dardn asi: El estudie de Patentes "Censtante"
intenta leograr una preteccién per un afie, la que denominaria de asistencia técnica

& la industria lecal, en razén de no existir la patente directa sobre el producte.

La firma Nestle( la segunda de importancia en el munde) se va a ocupar de la lfnea

de preductes lacteos del tipe Nestegeme, Nestlin ete que le premecienaran a mivel

médioce por el sistema dd visitadores que elles allé ya tienen erganizades., Le daran
guste a chocolate a gran parte de la linea de lacteos que tienen para lactanges y

nifios. En segundo lugar industrialisar y exportar a EE,UU. Canada y Suiza por ser

les mercddos més consumideres(entre 10 y 12 Kgs por persena y por afie), Cresal la

firma exportadora més importante de Brasil, en cuante tenga disponibilidad cacae

podrd enviarme en las condicicnes necesitadas, ahora habré que esperar, pués la

demanda mundial es superior al 30 % del tetal de la cesecha; y se coree el riezge

que la materia prima no estf bien fermentadad. De cualquier manera en todos lades
quedaron myy serprendidos con la exitenecia de este chocelate no alérgeniee, y tode

el mundo queda pendiente de nuestra decieién. Lo cierte es gue tedo estd marcha y en
esczla mundial , kay qu dar el primer pase Y ese depende de quye td puedas hacernoe llegar
la primera pértida de cscao fermentada 144 hs por la Santa fe Guayaquil ; mejor diche

que tf nes autorisze a hacer el primer pedide do\impor?aoién, el que estard debidamente
protegido por la Patente ya que con el primer encarge pasa a tomar estade plblice

el tipe de cacao que se utiliza en la produccién del chocolate no alérgenice, y cualquier
empresa podria industrializarle, inclusive la misma Santa Fe, sin hacerte participarf

de las utilidades econémocas que ello le significarfa. En definitiva come todo el secreto
se circunscribe a una fermetacién preleongaday que se debe producir en la fazenda, hay
que evitar que los fazehderes o sea los celones productores o sembradores de cacao,
divulguen el metodo & entren en transacciones con otras empresas. Dea cuerdo a fu carta
La Santa Fe Guayaquil se ofrecfa a hacernes y enviarmes ese cacae, de ah{ que el Directori

de al empresa Bonafide ©std de acuerdo en todd J ®%tamos esperando tus noticias para
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efectuar el primerpériedo pedide . Me gustaria saber que posibilidades hay allé de chequesmr
un muestrec del envic para saber si tiene la fermentaeidndebida es decir 144 hs. o que ne le
hayan mezclado con granos de menor fermentacién., Esto podrfa hacerse mkdiende el tenor de
glficidos que a los 6 dfas de fermentac no debe ser superior al 10% del tetal, También se puede e
medir la teobremina, que como es muy socluble en los hidroxidos de sodio y caleie, podrian
medirse estas sales. Bl total de teobromima mno debe superar e1XXJIJ23% 1% o 1,25% del total del
grand o cotileddn. Pienso que un centrol sencille degliicidos es suficiemte, y que la misma empre:
2ll4 debe tener los elementos para hacerle y te ebviarfan este inconveniente. El coentrol

este que se repetird aquf en Boenafide, para evitar fracasos o papelones por cualquier mexzcla
inveluntaria, serfia innecesarie si uno tuviera contacte con el producter de la planta, y pudiera
cohstactar que recien levanta los granos al 6° dfa. El método de fermentacién es el biolégice

© sea por miocreorganiemos y levaduras que actiian enzimaticamente, o sea ¢l mismo que utilizan
elles pero que en vez de T2hs. que le lleven al doble. En las fotocepias que te mandé al comiensd
de los dos trabajos de Brasil tienes detalles de la fermentacién de Labpriatorio que Levanon
hizo con suspeneién de levaduras tipo Sacaromioces, que creo remeda lo que el producter hace

en su estancia con el grano de cacao cosechado.(de estos ya haces referencia en tu carta, la
que determiné que pusieramos los ojos en Ecuader pués a la vez gue es cierte que sus granes

de cacac son de los mejores del mundo, tu gestién fué muy clara y muy util, y simplemente se
estd demorando el pedide, porque no sabfamos cuanta era la preteccién legal alda en tu pafs,
por eso te adelante al principio que si Ecuador estd adheride al Acuerdo de Paris, ya mismo
podemos hacer el primer pedido, porque aunque tu pahtente no sehaya podido inscribir todawia
por ese acuerde y por un afio queda protegido por la mia de Bs. As.. © sea que ahoraestamos
esperando con ingquietud tus noticias, para encargar el cacac; una vez llegado a Bs As, y
constatada su madurez de feementaeidn, en pocos dias se puede distridbuir para consumo. Naré
un constabacién final con el grupo de alergistas diatribuidos en diferentes hospitales delPafs
de tipo clinieo, para evitar todo errop, pero ya las pruebas climicss que hemcs efectuade en

mi Ite, son categdricas. Si para los primeros dfas de Abril ne tengo noticias tuyas te
telefonaré, porque ahora socle me queda esperar que nos autorize,a encargar la primera partida.
Anda conversando con la gente de Santa Fe guayaquil, sobre la posibilidad que ellce te fabriquem
un choclate no alergenioce, pa=a el consumo interno de Ecuador., o de expertaciém .
Plutarce te agradezco nuevamente todas tus atenciones, te ruege me disculpes si con todo este

te distraigo muche de tu importante tiempo, pero se trata de esfuerze con muchas posibilidades
que mo hay que desprovechar. Yo he tratado de ser sintétice, tal vez se me escapen muchas cosas,
lo que necesites que te aclare me lo haces saber yo te telefomneo.

Esperande tus noticias, aprovecho para hacerte llegar un cordial abraze.

Lorenge
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San nicolés, 30 de abril de 1973.-

Estimado Plutarco:

Estoy un poco preocupado pop no tener noticias tuyas;

Al dfa sgte. de comunicarme telefSnicmamente contigo, viajé a Bs, As., me feuni

con la gente de Boanafide, les comenté de esa comunicacidn y se comprometieron
a hacef el primer pedido de compra de cacao por tu intermedio, ya que no falta

solo que envien ese cacao de Ecuador para comenzar a fabricar el chocolate nuevo,
Les dejé tu direccidn y al otro dfa salfa el pedidoj; Les propuse esta manera, ya
que tu colaboracién habfa sido muy valiosa, por lo que conmsideraba que correspondfa
que la primera compra pasara por tus manos; ademis que tfi eras quien habfa entrado en
contacto con la empresa Santa Fe Guayaquil; No se si habré procedido mal, y te pongo
en molestias que quisiera ocasionarte, cualquier falla mfa me la recriminas con toda
confianza,

De todos modos, todas las dificultades que se te presenten, por lo menos hdsmelas
saber, para ayudarte a resolverlas, inclusive podria viajar a ésa si fuera necesarioj
es que aqui ya estd todo listo, y necesitamos,de cualguier manera, que nggtgagsan

de tu patria las primeras 100 sacas de cacao fermentado 144 hs, por los memes que allé
se utilizan., Serd la unica forma de comenzar de una vez por todas de fabricar esste
chocalets, que ahora se esta dilatando por no contar con la materia prima exclusivamenr
te. Por lo tanto, Plutarco, mucho t# agradeceré, interpongas tus buengg oficios para
que nos llegue esa partida que tan ansiosamente estamos esperando, si que esté dentro
de tus posibilidades,de no ser asf, escribeme a la mayor brevedad posidle, para que
podamos darle solucién, de alguna otra manera.

“sperando noticias tuyas, y disculp&ndome por todas las molestias que pueda ocasio-
narte, hago propicia la oportunidad para hacer constar mi agradecimiendo, y hacerte
llegar un abrazo.

Lo

Lorenszo
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Mayo 8, de 1973

Sefior Doctor

Lorenzo Pernéndez Vifia
Pellegrini 389 - T. E. 3878
San Nicoléas, Argentina

Estimado Lorenzo:

Fue muy grato escucharte por telé&fono y conocer acerca de los pro-
gresos en el proyecto de chocolates no alergénicos. Tu carta, como
viene por "expreso" me llegd muy después de lo gue conversamos por
teléfono.

Conforme te indiqué, el registro de marca en este pais sigue su prin-
cipio normal., Como veras por el recorte que te adjunto la solicitud
fue presentada el 26 de febrero, se hicieron las varias publicaciones
de peribdico; luego hay que esperar que se publique la revista oficial
del Ministerio y se complete el plazo para evetuales oposiciones.

En definitiva no hay sino que esperar pacientemente, pues no creo que
haya oposicién alguna.

De otro lado, y debido a las bajas cosechas que va a tener Africa en
cacao, los precios en el mercado internacional estan subiendo aprecia-
blemente.

5i te es posible conseguir el método analitico de dosificacién de po-
lifenoles, te agradeceré enviarmelo, pues las simples referencias bi-
bliograficas no me son muy Gtiles por tener la revista correspondien-
te.

Me gustaria aclares un punto, en tus cartas hablas indiscriminadamen—

te de polifenoles y teobromina, que son cosas distintas y no sé hasta

que punto puedan relacionarse en el cacao, pues al parecer los polife-
noles, en el cacao, derivan principalmente de taninos.

2/ v s
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ESPECIALISTA EN ENFERMEDADES ALERGICAS

MIEMBRO DE LA ASOCIACION ARGENTINA
DE ALERGIA E INMUNOLOGIA

PELLEGRINI 389 - T. E. 3878
SAN NICOLAS

San Nicolfs,19 de julie de 1973.-

Estimado Plutarce:

Estoy un poeo alarmade por falta de noticias desde tu patria; espere
que andes biem y que no hayan surgide ineonvenientes de importancia. En la @ltima reunién
que tuve con les directives de la empresa argentinma Bonafide, estos aceptarom definitiva-
mente mover todos les hiles a travez de tu persona; es decir comc persona de mi confianza
que erss,resolvieren que tedos los trimites, compras y dmmfma¥¥& demds;allé se harfan
por tu intermedie, e inmediatamemnte te escribfan para darte notificaciém de elleo , a la
vez que ya te dejaban encomendada esa tarea; desde entences no he hecho més que esperar
tus noticias al respecte, y no he queride llamar a la fabrica desde entonoes, ya hace
més de un mes, para averiguar noticias, para que no pienseh que estoy desconectade contige.
Por esta razdn, te suplico me envies dos limeas para informarme al menos a que estado
llegaren las cosas; hazme el faeor de senviarlas por exprese adreo, pues de lo centrarie
demoran més de veinte en entregarmela.(por expreso llegan en 5 dfas),
Te adjunte el método de domsaje de hidratos de Carbonos, que experimenté aquf en mi Facul-
tad, la catedra de Brematologfa, te envie los doe métedos que utilizames, la extraccién
por aleohol al 75% y con agua segin la describié Valenciane. En la fermentacién del cacae,
los hongos o levaduras se nutren de los H, de Carb., y como lo muestra la tabla del trabajo
que te mandé en fotocopia, estos descienden hasta el sextc o septimo dfa(144-168 horas)
en que los carbohidratos se agotan y el sacaromices eemienza a digerir lae protéinas,
En cuanto se consumieron lcs carbohidratos ,2l cacao pierde capacidad imnmunologica, simulti
neamente se han reducido les polifencles, perc demis estdx decir que es mucho mi&s facil
y m&s segurc controlar por el dosaje de los H, de C; de ahf que te envic el método para
tl ¢ la gente que colabore contigo tenga medios para contrelar que el cacao que se embarque
esté bien fermehtado; se me ocurre que te anviene interezar a alliin Instituto de Bromato-
logfa para que se tome esta tarea, pues olto mis de edlosque de nosetres a la vez que estan
adiestrados. Bl control es importanye pues si nos mezclan cacao de distinta fermentacién
se pierde la caractéristica que necesitamos. Serfa interezante que se dejara fermentar
hasta que tome las probefnas(entre 144 y 192 hs. ,6a 8 dias) paraqgaciendo una digestién
parcial las desnaturaliza, eliminando as{ otra probable fuente antigénioa, aunque nuestroz
estudios y los del francés Joiltran , descartan la potencia antigénica de la misma, pero
como ne cuesta nada dejar un poco mds el cacao, a la vez que nos aseguramos gue los H, de
C. desaparecen todos o casi todoss, modificamos en parte la estructura de la proteina
aprovechandoe el mismo esfuerzo fermentative.
Te conteste sobre teobromina y polifencles, segfin una aclaracién que me pides en tu filtima
carta,(mayo 8), El tanime que da el pigmento del grano de cacao es una catequina al hidre-—
lizarle se divide en tres sustancias dos polifenocles: el acido gilice (trifemol) y la
floroglucina(difenol), la tercera es un glucotanocide, que es una molecula de glucoesa
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cobinada con una de tanino; desdoblade , se desprende lam molecula de glucosa el rojo de
cacae y la teobromina més lo poco que tiene de cafeina. El grafico de arriba ayuda a entender
répide.En sintesis Plutarce, para simplificarte: comsigue alglin bromatelege, ¢ alguien vincula-
do a la bromatelogfa, Citedras, Institutes Nac de contrel de alimentes, las mismas empresas
que exportan cacao,deben tener que enviar muestzas, a algin Institute de Supervisién o deben
tener quien lesanalices las muestras, que em este caso deben ser solamente los granos. Al que
este dispuesto a celaberary le alcanzas el método que nosotros desarroldamos, para dosar H, de
@ eh grane, para que le sirva de orientacidn, salve el casoc que sea gente que tiene experiencia
en este, en ese case gue dosen como ya lo saben hacer; aci hubo que experimentar uno en base“lo
que se deseribe para el café porque ne existfa experiencia en dosar granes, no asf{ sl checolate
de uso comercial, que para el casc es distinte; tedo esto surge como consecuencia de tratarse
mi pafs de un pais ne preductor ni expertador de cacae. Tal vez en Ecuader como ocurre le cen
trario,)haya buenos métodos desarrollados para este case y todo te resulte mids facil. Ubicande
quien te dose, que la fabrica una vez que tenga en su poder el cacae de 144 a 192 hs, que te
envie dos o tres muestras, las dosan si no hay hidrates o es infima menos del 8%, es aceptable
Y se puede embarcar, una vez aquf yo haré dosajes mis exaustives para evitar errcres por
mezclas indebidas. Tode le que tieme que hacer el producter es dejar al cacao tres o cuatro dia
més de lo habitual y ya estd en condiciones de ser no alergénico/ Lo extensivo de esta se debe
a que trato de allanarte todas las dificulatdes)que pueda smkkke serte tode mids simple y més
rdpide, mi premura esti dada , ademis del tiempe ya demorade, porque se nos viene la fecha de
ir a japém, y quisiera dejar todo marchande agquf. Si para el 3 O 4 de agosto me recibf tue
noticias te molestaré por telefome, y si realmente fuera necesario como te lo he somentade en
otras anterieres que yo me llegue hasta Quito o Guayaquil para facilitarte las cossasme lo
mandas a decir , que serfa factible.
Espere que de todo le que querfia decirte no se me haya oclvidade nada; cualquier aclaracién
me la pides en tu prexima que deberi ser por expresoc, en ese case yo te contestaria por
telefonop para ahorrar téempeo.
Deseande que sigas bien, vuelve a agradecerte por tedoa tu colaboraci&n;/,/f‘”‘
Hasta pronto, recibe um abraze de
Lorenze

-

P/D.s en la tabla del trabaje que te envié encuentras la composicién del cacae segin
las heras de fermentacién. Si necesitas mfis detalles puedes consultar la Enciecle-
pedia de Tacnologia quimica de Kirh y Ohner el tomo referido a enzimas pag 199.
Es suficiente un cacae con no mie de 7 u,8 % de H de C,
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METODO PARA DOSAJE DE H de C EN GRANO DE CACAO( Segfin la tecmica utilizada para el café

extrafde del Trattate di Chimioca Applicata de VILAVECCHIA.
Eztamccidn por aleohel al 75%

Primero se extrae la grasa con eter en el Soxhlet, se evapora el eter, dejande evaporar
el residue, &ste se seca y =e pesa hasta que de dos pesadas iguales.
El residuo que quedé en el cucurucho del Soxklet{tisne que estar bien seco para elimi-
nar el eter que pudiera quedar) se trata con 100 ce. de alcohol de 75%, en un balédn
munido de un refrigerante, calentande suavemente durante 30 minutes. Se repite la opera-
cién dos veces. Se reunen los liguides alcoholicoax, se evaporan a Bafio Maria y el re-
siduo se trata com 50 cc. de agua , pasindose a un matraz de 100 cc. Se le agrega solu-
cién de acetate de Pb, y Sulfato de Na., se lleva a Volumen y se filtra; si el liquide
filtrado es muy coloreado o turbie rojize puede agregarze carbén vegetal o animal, se
mezcla con &ste y se filtra nuevamente, hasta dar liquide casi clare; con una parte del
filtrade se pueden titular los carbohidrates con Licer de Fehling o cen el reactive
de antrena o con el de la orteteluidina , cualquiera de los tres, el que se disponga;
Con 50 ce. del filtradoe se produwe la imxsxrEkgmmx inversiém para poder dosar los
polimeros no reductores como la sacarosa y el almidem; la inversién se hace hidrolizan-
do ocon el agregade al filtrado de 20 gotas de Hel. concentrade; producida la inversidn
se dosa con los reactives antes mencionados.

X

METODO DE DOSAJE DE AZUCARES REDUCTORES EN GRAMOS DE GLUCOSA % (segfin Valenciane)

Se colocan 5 gr, de la muestra, rallades, en tubos de centrifugacién grande:s y se xxiax
trata varias veces con éter de petr§lee, para desengrasar. 'l centrifugado se trans-
fiere a un Erlemeyer de 150 ml. y se coloca sobre una estufa para eliminar el éter.

La muestra desengrasada, se trata com 50- T5 ml, de agua deatllada y se filtra por de-
cantacidn, recibiéndese el filtrade en un matraz aferado de 100 ml. y se presigue el
tratamiente hasta conseguir unos 90 - 95 ml del filtrade; se completa a volumen y se
homogeiniza. En una probeta de 100 ml se vierteam 50 ml. de la solucidn anterior, se
afiade gota a gota Reactivo de Ceurteome , hasta que no precipite mis; agregar un poce
de 304N32(;?>04 ﬁk*zj anhidro,para precipitar sl excese de Pb. , si es necesario se
agrega carbén animal; completar a 55 ml con agua destilada, agitar bien y filtrar Risn
determinindoses los azficares reducteres siguiende cualquiera de las técnicas a reactivos
arriba mencienado, exprssandose el date en gramos de gluceosa %4

Aquf también se procede a la inversibn de sacaroza y almidén de 1 a misma manera que

se explica en el metode de arriba, como paso previe para su dosaje, o sea : en un
Erlemeyer de 150 ml., celocar 22 ml del filtrade anterior( equivalemtes a 20 ml, de la
solucién primitiva, se agregan 20 gotas de HBl conec., y efectuar la inversién y se deter

mina la cantidad de azficars reductores por cualquiera de les tres métods ( Fehling ete)

refiriendo el date a 100 gr de muestra
(B-A)x 0,95_ %‘ﬂ-‘dr Aecorcye O
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La desoripoiém que har$ tiene per ebjete domestrar ceme se puede legrar.
ur checelate que me predusca alergia, e sea que para sabker pergue dicke
preducte e alimente es capas de preducir alergia, ceza que ya se sabe Yy
esti demestrade desde hace muche tiempe,hay que analigar une per une les
cenpenontes del mizme, y determinar cual e cuales fracoienes sen respen-~
sables de su capacidad antignica, e sea las que pesibilitan la readcién.
La rasén de mi blisqueia estaba basada, en-la altas incidencia de perse-
nas alérgicas al checelate, sedretede la peblacién infantil, que ez la
que tiene mayer inclinacién per censumir este alieente, el que les esta,
ba vedade tante per sus padres ceme per sus médices. Xasta la fecha ne '
se habfa pedide preducir un checelate incapaz de reaccienar alergicamen
te, perque ne se cenecfa que elemente de su censtitucién era el culpa-
ble.Fn este memente me pedrfn evitar muchas lesienes en piel y en vias
reepiraterias que tedes les prefesienales del arte de curar saben que

el checelate preduce.

Deofa que para saber dende puede estar el preblema hay que analiszar les

| compenentes une per une. Fl chelate, el habitual, de censume diarie,se

fabrica cen una materia prima bisiea, el cacae, 8l que se¢ le agregan un

130 @ 37 % de agucar, un aldehide, la esencia de vainilla, para apudar

en el guste, un fesfelipide, llamade cefslirs, que se usa para emulsiema
nar las grasas del cacae, y puede incluirse leche e ne zeglin se desee.
Per estudies efectuades per etres auteres sabfames que: el aszficar, la
esencia de vairnilla, la cefalina, etc, que de acuerde a le expresade

sen les cempenentes habituales de un checelate llamémosle cemercial

ne preducfan alergias cesa que nes aherraba camire; sele quedaban des
elementes a estudiar la leche y el cacae; de la primera ya estd demee—
trade que 8f preduce alergia, pere come su agregade ne es imprescindi-
ble ,ne la inclufmes y ebviames cualquier acoidente a ese respecte; ya
nes quedaba sele el cacae para estudiar, que diche sea do pace siempre
se sespeckd fuera el culpable, peré ne se sabia que fzaccién o cual
parte la preducfa, y ceme tede el cacae ne se pedfa reemplazar, perque
al tratarse de la materia base sin é1 ne hay checolats. Pe ak{ que empe-
gé a buscarle ye; Le primere que tuve que gaber es come estaba cempueste
el cacae; apeyéndeme en unes buenes trabajes de un colega Brasilefie al
respecte, y censultande les textes en la materia, aberdd a la sgte.
conolusién: el cacae esti cempueste de la sgte. manera: 17% de Nitre-
gene, 51,7% de Grasa, 19,7% de Nidrates de Carb., 9,8% de Pelifeneles
(1a Teebremina), y un 7% de restes sin impertancia. Orientades en la
estruoturs, cemenzamos & prebar une per une su petencia alergénica,

Y que se¢ hace de esta ferma: se teman unes cebayes, y se les inyectan
las distintas fraocienes per separades durante un tiempe, 30 e 45 dfas
luege se les extrae la sangre y separade el suere se busca la existened
cia de anticuerpes que se determinan per cualquiera de les nétedos de

‘estudie inmunolégice cenccides; la presentia de elles en el suere

deneta la existenoia de alergia, la falta, salve errer de tecnicam,ayu-
da adescartarla.Otre métede que ful el empleade, censistif en le sgte.s
se va fermentande el cacae virgen, recien sacade de la plantaocién, y

se le hace fermentar, en las mismas cajas que se fermenta en eI
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Y cen el mieme fermente, una selucién de levaduras, tipe Saccharemyces;
cada 24 hs, se extrafan muestras de ese cacae en fermentaciénm, y se
inyectaba en cdda cebayite, libre de cualquier etra aplismeidn que
pudiera perturbar la prueba, y se realizaba exactamente el misme prece-—
dimiente cen su suere oceme fué explicade anterieormente, para dectectar
anticuerpes, anticacae, que dan per censecuencia el cheque ant{gene-
anticuerpo, fendmene bésice preducter de la alergia., Las mustras ex-
trafdas a las 24, 48, y 72 keras segufan preduciende anticuerpes, es
decir el cacae afin, era alergénice. Cenviene aclarar que el cacae de
use cemercial en la industfia de tede el munde es de fermentacién 48-
T2k8, ne mis. Insistimes en el tiempe de fermentaciln hasta llevarle
a 144 hs, temames la muestra, repetimes el precese de irvestigacidm
ismunelegica, y cen gran serpresa, ebservames que ne habfa anticuer-
pes come en les cases anterieres, en donde tambifn usames el métede
‘ de preciritacién en gel, e de OQuchterleny para detectar anticuerpes.
i - De antemane, estabames supeniende para que las cosas ecurrieran de ese
mode, que ese cacae fermentade durante 144 hs, debfa haber sufride una
transferracidn impertante, para que perdiera su capacidad reacienal,
que per etra parte era nuestre prepésite. Fl pase sgte. era analizar
k les censtituyentes, e sea enterarnes que kabfa ecurride cen cada une
de eolles,de modede saber que participacién tenf{a cada une en el pro-
blema, para cada fraccién se ual el métede comfin de analisiz biequi-
mice, y este estudie determiné que la fermentacién prelengada, come
es 18zice que asf sea reduje notablemente lea Nidrates de Carbene
e azficares y les que se coneocen come Pelifeneles del Cacae? per la
prepercién en que participan cada une en la constitucién natural de
este alimente, 2 2 1 a faver de les aszficares, a estes, y en tede en
base a la cenclusién que surge del estudie descriptes, encentrames
respensables a les alergenicidad del cacae, a les Kidrates de Carb.
Del relate se deduceQue:s Fermentande el cacac virgen durante 144 hs.
cen levaduras del tipe Saccaremjces, preferentemonte en las micmas
cajas de fermentacién dm les besques de les lugares de preduccién
para que el precese sea mi uniferme, se ebtione un cacae ne alergs-
nice, al que agregindele les censtituyentes habituales, segin se es-
pecifica mfs arrida, del checelate de consume diarie, nes permite
ebtener per ser el cacae la materia prima ¢ fundamental, y en un tede
ide acuerde cen le arriba expresade un checelate para tedo use cemer-—
cial irocapaz de preducir reaccienes alérgicas, e sea un "Checelate ne
Alergénioce™, que en definitiva esté heche cen un cacae que casi ne
ocentiene hidrates de carbenes y pece pelifeneles.

sl E Sl

: .~ REIVINDICACION.

Descripta quo ha side mi invenoidm, y la manera de llevar z la préc-
g tiea, declare reivindicar de mi exclusive derechke;,

El precedimiente per el cual legrames un cacase que ne preduce rea-
coienes alérgicas, que nes permite fabricar un checelate cen las
mismas prepledades que su materia prima, el cacae,

e,
|
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. La caracterfstica fundamental de este cacae es que debe fermentarse entre
100 y 192 heras, siende el punte eptime a las 144 horas; la fermentacién
se legra cen una selucién de levaduras preferentenente del tipe Sacaremy-
ces, y debe hacerse fundamentalmente en las cajas de fermentacién en el
misme besque de preduccién, aungue este ne quita, que pueda realizares, ¢
centande cen les elementes, en cualquier laberaterie; Con este precese le
grames Qque un cacae que en su origen contiene: 12% de Nitrég., 1,7% de gra
sas, 19,7% de Nidrates de Carb.,, 9,8% de Pelifeneldd y unos restes sin
impertancia del 6,8%, y que a las 72 hs., de fermentacién, tal cual el ca-
cao que actualmentes usa la induastria chocelatera, ya muestra indicies de
disminucién del tener de Hid. de C. y pelifencles; al llegar a las 144 hs.
¥ analizadas las partes constituyentes por les métedes biolégices o fisice
qufmices habitualmente usades para identificar grupes qufmices, observamos
que: los X, de C. y los pelifensles se han reducide enormemente cen la fers

( 12%, Grasa 49%, XK. de C. 10,8%, Polifenoles 2,4%; En la reduccién de los X,
ds C y Pelifenoles, hasta les porcentajes indicados, reside la novedad, per
el cual este tipo de cacae no preduce reaccienes alérgicas, propkedad que
se demestra por les medernes métodes de investigacidn inmunelégicas; el
mis usado por nosotres es el métedo de precipitacién en gel o ¥, de Ocuch~
terlony; estes métodos tienen por finalidad detectar la presencia de anti-
cuerpes que sen les que intervienen en teda reaccidén inmunolégica ¢ alér-
gica. En el case del cacao como se usa actualmente, e sea cen T2 hs. de
fermentamién, une encuentra tante en el suere de les pacientes, o en el
suere del animal de experimentacién, usando los métedos mencionades, la
presencia de anticuerpos-anticacae, e anticusrpos-antichocelate, por estar
éste elaborado a base del anterier; esto nos pone de manifieste que ese
ser estf en condicisnes de prevecar una reaccién alérgics. Experimentando
el mismo precese, cen ol cacae a 144 hs., de fermentacién, dada las caracté
risticas de éste, que explicames ya, no pudimes encentrar por ningfn mé-
tode de expleracién alérgica, la presencia de anticuerpes-anticacae o an-
tichecelats, les que nos viene a indicar que este cacas, e el checelats
elaborade cen diche tipe de cmcae, ne puede preducir reacciones alérgicas.
A eBtas pruebas concluyentes de laberatorie, le agregamos las pruebas clf-
nicas, en donde tambidn se revelaban estos sorprendentes resultados, es de
cir: las personas que comiende chocelate de use cemsrcial comfin hacfan
reacoiones alérgicas evidentes, ceme ser, asma, urticaria, etc., me la pa=
decfan cuande le débames a ingerir, las muestras de nuestro checelate cen
las propiedades mencionadas, Sabide es que el chocelate de coensume diarie
estd censtituide per cacae, come materia prima de una fermentacién de 72
hs., azficar 27 al 34%, esencia de vainilla para darle sabor, 2 a 3% de
un fesfelfpide, llamade lecitina para emulsienar las grasas del cacae, y
pusde agregarse leche o noj De le expuseste surge la impertancia para la
aplicacién en la industria, pudiéndese elaborar este nueve chocelate ne
alergénicd,con el cacae precesade por el métedo descripte, el reste de les
cempensntes, pusden variarse a guste, sin riesge, y se debe evitar la
leche que suele ser alergénica per si misma. El cacao desen

ment. y la censtitucién del cacae se da cen las sgtes. proporcienss: Nitrég

ade, siempre
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Agosto 21, de 1373

Doctor Lorenzo Fernandez
Pellegrine 333 T.E.
3878 San Nicolas, Argentina

Mi querido Lorenzo:

Con nuestras cartas suceden las cosas inversas: las tuyas
enviadas por expreso siempre me llegan con bastante retraso y
las mias que no van por expreso también te llegan después de
muchos dias.

He esperado, de acuerdo a tus anuncios, el recibir alguna
carta oficial de Bonafide, conforme es indispensable para que
alguno de los exportadores con los que he hablado, pudieran
entrar en la negociacibén, pero hasta este momento no he recibi-
do nada. Como tu comprendes bien, yo no puedo pedir a un ex-—
portador que mande alge que no ha sido pedido oficialmente por
dicha empresa Argentina.

De otro lado los precios han subido a mé&s del triple, pues
también aqui la cosecha de este afio ha sido muy escasa, y la
demanda es mayor que nunca. En reciente contacto con uno de
los exportadores me indicdé que actualmente ya no es época de
cosecha grande sino de cantidades pequeiias, de muchos pequefios
agricultores y que por lo mismo tampoco es posible asegurar la
fermentacién para el tiempo deseado, pues traténdose de pajue-

,ﬁo§fpropietarios, de escasos recursos econdmicos, tratan de

vehder inmediatamente de producida la cosecha. Por b mismo
serafhecesarlo enviar pequeflas muestras para sélo analisis qui-

£ m;dosalfln de que determinen si con esas condiciones de fermen-

féc16n el grano estaria en condiciones aceptables.

Sin mas por el momento y en espera de tus gratas noticias,
quedo,

j;‘ Tu afectisimo,
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Dr. Plutarco Naranjo



