
Memoria d esc rip tiv a  que se acompaña á la  S o lic itu d  de Pa­
ten te  de Invención por T7EINTE años á favor de "A H  i  d* 

M e z f t g a z d a s á g l  I p a r i  « s K e r e s i e -  
d e l m i  R ó s z v é n y t á r s a s á g ,  residen te  en 
Budapest (Hungría) , por "UN PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION 
BE CEREALES O HARINAS KSSPECTrVAMEIJTE” f presentada en e l  Minis­
te r io  de üconomia Nacional*

E l invento se re f ie re  á un tratam iento prelim inar a l  que
>

han de someterse los cereales y harinas respectivamente 
antes da su manipulación usual para transform arlos en d is tin to s  
productos alim enticios á f in  da e v ita r  in terrupciones d igestivas 
y particularm ente e l  f la to  que por lo general se producen f re ­
cuentemente en personas enfermas d e l estómago ó in te s tin o  y en 
personas ya ancianas, a l  in g e rir  alimentos preparados á base de 
harina*

Para e v ita r  estos efectos desagradables de los productos 
alim enticios hechos á base de harina , les han sido preparados 
hasta  ahora á los enfermos en forma de g a l le ta s , pastas ú o tras 
parecidas de repostería* Pero estos alim entos, debido á su 
constituc ión  dura y seca y á la  insipidez de su sabor, no son 
tomados con agrado por los enfermos y en algunos casos hasta  
en contra de su voluntad*

E l invento se basa en la  experiencia da que las  conacidas
f- ». *

cualidades ventajosas de los alimentos hechos á base de harina , 
como sucede con las g a lle ta s  y otros sim ila res de rep o s ta rla ,
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puedan lograrse también sometiendo los d is t in to s  cereales antes 
20 de la  molienda, ó respectivamente la  harina elaborada de los

mismos, antes de su empleo para la  elaboración de a r tíc u lo s  de 
re p o s te ría , pastas y sim ilares á un lento proceso de tostado ,

moliendo luego e l  o e rea l a s i tra tado  en la  forma usual hasta
4  ' "
^ reducirlo  á harina ó empleando respectivamente la  harina para

25 confeccionar a r tíc u lo s  de rep o s te ría , pastas y sim ilares» la
harina a s i tra ta d a  será adecuada para la  preparación de toda c la ­
se de alimentos harinosos y además, perecido a l  caso de la  ga­
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l le ta  y pastas , extraordinariam ente consistente»,
la  obtención de las llamadas clases de cereales y maíz por 

insuflado ("puffed") es ya conocida» ISstas se obtienen por rá ­
pido calentamiento de los productos crudos de t a l  forma que es­
to s ú ltim os, debido á la  rápida evasión de su contenido de agua 
y á los gases desarrollados durante e l  calentam iento, a s i  oomo 
á las  descomposiciones químicas acaecidas, se in f la n , experi­
mentando su e s tru c tu ra  una variación  ta n  amplia, que la  harina

N

obtenida de estos productos no puede emplearse ya para elaborar 
alimentos harinosos y que de los mismos no llegó tampoco á ha­
cerse realmente nunca harina#, Su contra de esto se efectúa según

H

es te  invento e l  tostado de las clases de cereales ó de la  harina
'  N

respectivamente de manera cuidadosa len ta  y á temperatura r e ía -
¡v n  • n

tivamente reducida, de t a l  forma que primeramente se hace eva­
d ir  solo e l  contenido de humedad á una temperatura in fe r io r  á 
100®C, elevando luego leídamente éste  último de manera que e l  
tostado d e l producto se efectúe oon formación p a rc ia l de d ex tri-  

45 na» De e s ta  manera se logra la  deseada transform ación d e l ce rea l
\  * N *•

ó de la  harina respectivamente s in  notable aumento de volumen 
y s in  inflado respectivamente y la  consumación de la  variac ión  
ansiada es exteriorm ente apreciáble por e l  oscurecimiento del 

oolor d e l producto»
50 Sas harinas a s i previamente tra tad as  son también adecuadas

para usos cu lin a rio s , por ejemplo para caldos ó salsas» Tam­
bién  estos alimentos pueden in g erirse  s in  pelig ro  de experimen­
t a r  ningún efecto f la tu le n to , que se rian  en cambio originados
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p o r lo s  misinos de hab ar s id o  preparados con empleo de h a r in a
H

55 corrien te» ,

Se re iT in d ic a  como nuevo y de p ro p ia  invención»

I o*- Un procedim iento  p a ra  la  e lab o rac ió n  de c e re a le s  ó 

h a r in a s  re sp ec tiv am en te , c a ra c te r iz a d o  p o r e l  hecho de que dichos 

productos son som etidos á un len to  proceso  de to s tad o  de t a l
A-

60 forma que prim ero se expu lsa á tem pera tu ras in f e r io r e s  á  100°0 

e l  con ten ido  de humedad y luengo se a le r a  l a  tem p era tu ra  h a s ta

que s in  n o tab le  y a r la c ló n  de su  e á tru e tu ra  ten g a  lu g a r una 

form ación p a r c i a l  de dextrina*

2°*- Un procedim iento  según re iv in d ic a c ió n  1, p a ra  l a  e la -  

65 b o rac ió n  de c la se s  de c e re a le s ,  c a ra c te r iz a d o  po r e l  hecho de 

que e l  to s tad o  se r e a l i z a  de forma que no se produzca e l  in ­

f lad o  de lo s  granos*

3°*- Un procedim iento p a ra  la  e lab o rac ió n  de alim entos ha- 

r iñ o s o s , a r t io u lo s  de r e p o s t e r í a  y p a s ta s  de h a r in a , c a ra c te -  

70 r izad o  p o r e l  hecho de que e s to s  se p rep a ran  empleando h a r in a

a  según la s  re iv in d ic a c io n e s  1 y  2 , ó respectivam en te  con

i 31 O T A • - 1- j -  i

o b ten id a  de c la se s  de c e re a le s  de t a l  manera to stados*

l is ta  p a te n te  recae  sobre "Un procedim iento  p a ra  l a  e lab o ­

ra c ió n  de c e re a le s  ó h a rin a s  resp ec tiv am en te" , como queda des­
c r i to  en la  p re se n te  memoria y c a ra c te r iz a d o  en l a  a n te r io r  

bota*

M adri’ J/Q’ ’ 1930*
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