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El arroz que se exporta al extranjero, muy especialmente las
partidas que destinadas a América cruzan el Ecuador, al experimentar
Tos efectos del calor es atacado por muttitud de microblos que produF
cen el polvitlo tan perjudicial a dicho cereal.

Del mismo modo, las altas temperaturas que en Espaila rigen
durante los meses de Julio y Agosto producen en los cereales ese mis~
mo pd.villo, y son pasto de los microbios, siendo el mas propenso de
todos eilos el arroz, cereal que por las exigenclas, muy naturales de
Llos mercados, debe ser exportado limpioc y sano y en condiciones que
resista a las mas elevadas temperaturas sin descomponerse y sin gque
pueda producirse en 8L el poiviilo indicado ni sea victima de los mi-
crobiose.

A tal fin, se elabora ei arroz destinado a la exportacién
glaceandolo, 0 sea produciendo *la ciase de arroz conocido con el nom-

bre glace.

Los italianos fueron los primeros que consliguieron glacear



el arroz, elaborandoro con una adicidn de glucosa, talco y parafina,
debidamente combinados estos productos, consiguiendo mediante esta
preparacién evitar gque el cereal fuera atacado por microblos y que
en &1 se produjera el polviiLlo destructor que tanto le hacia desme-
recer, permitiéndoles esta elaboracidn ganar los mercados de Améri-
ca, de los que fueron dueilos durante muchos aflos ya que fueron los
tnicos que habian encontrado el remedio para evitar la descomposi=
¢ibn del arroz.

Pero en Espafin Llegd a conocerse el secreto y bien pronto se
aplicd et pfocedimiento de elaboracidn, el glaceado, a los_arrbces
gque se destinaban a la exportacibn, empleando las mismas materias o
sustancias que los italianos, o sustituyendolas con otras gue sur-
tian iguales efectos, si bien nuestros exporradores hubieron de lu=
char denodadamente para conseguir la introduccidn de los arroces en
los paises americanos, luchando con la competencia italiana cuyos
arrdces eran conocidos de mucho tiempo y estaban muy acreditados.

Después se ha 1ntentado, varias veces, sustlitulr la glucossa,
el talco, la parafina y wiertas materias empleadas para el glaceado,
por otras menos ofensivas como aceites mls o0 menos refinados, pero
sin éxito positivo, ya que Onicamente pudo conseguirse hacer el arroz
un poco mhs duradero, pepo sin que pudiera resistir mucho tiempo las
temperaturas mediasnamente elevadas,

Pero no obstante el fracaso seguido a cuantos ensayos se Prac=-
ticaron para conseguir una eleboracibn perfecta, sin adicibn de mate~-
rias extrailas, el peticionario despuds de largos estudios y numerosos
ensayos ha conseguido encontrar un sustitutivo que, ademis de ser co=
mestible, completvamente anflogo al arroz y por consigulente inofensi-
vo en absoluto ¥y de imposible prohibicibn, suministra al arroz la

misma brittantéz y la misma resistencia al calor que las substancias



nasta ahora empleadas, evivando gue en el cereal se produzca ese polL-
viilc tan perjudicilat y preservancoro por completo del ataque de mi~
cropnios & insecuos, yue en Los demés casos se produce, suprimiendo
ta adicibn de geucosa, vaico, pararina, aceites minerales y demés
substanclas extranas.

fonsiste, pues, el procedimiento a patenvar, en obtener
ael arroz Los extTractos que contlene y uilirzar estos, después, en
el giraceado del yue se ha de destinar a la imporsvacibn o ha de ser
consumido,elaborandoLo con dichos exXtractos en sustvivucidn de todas
las materias antes reiacionadas, dindoie al cereal el mismo trabajo
de preparacibn mecinica que se viene dendo hoy para producir la cia-
se conocida con el nompre de grace, consiguréndose con este procedi=-
miento vodas las venvajas apetecidas pare la conservacidbn del arroz
v su resistencia a las mhs alvas temperaturas, lo yue permite exXpor-
tario a loc paises mis lejanos de nuecstra Peninsuia y que liegue a

el10s en las mejores condiciones de conservacibdn e higiene.
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En resumen : La patente recaeri soore las reivindicaciones
sigulentes

Reivirdicacidn de la apiicacidn de Los extractos de arroz
en la elaboracibn de este cereal para produclr la ciase glaceda con
destino é la exportacidn o a la conservacidn del mismo.

Se rexivinalca, por titimo, como objeto sopre el gue ha
de receer la pavente de INVeNCLOM que se soiicita por veinte zilos
en mspane,
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RIA EXtRANA AL aRRUZ Y.

TODO COUNFURMEr queda eXxpuesto en esta memorila que consta de

cuavro haojas escritas a maquina por una soLa carae
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