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Memoria descriptiva que se acompafia 4 la Soliecitud de Pa-
tente de Invencién por VEINTE afios 4 favor de "A F & 1ar
Hez0Bgazdasddgitl Ipari é 8 Kereske -~
delni Résgvénytdrsasdg, residente an
Budapest (Hungria), por "UN PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION
DE CEREALES O HARINAS RESPECTIVAMENTE", presentada en el Minig-

terio de Economia Nacional. -

El invento se refiere 4 un tratamiento preliminar al que

han de someterse los cersalss y harinas respectivamante
antes de su manipulacién usual para transformarlos sn distintos
productos alimenticios 4 fin de evitar interrupciones digestivas
¥ particularmente el flato que por 1o general se producea fre-
cuentemente en personas enfermas del estomago 6 intestino y sn
personas ya anclanas, al ingerir alimentos preparados & base de
harina.

Para evitar estos efectos desagradables de 1los productos
alimenticios hechos 4 base de harina, les han sido preparados
hasta ahora 4 1os enfermos en forma de galletas, pastas u otras
rarecidas de reposteria. Pero estos alimentos, debide & su
constitucién dura y seca y 4 1la insipidez de su sabor, no son
tomados con agrado por los enfermos y on algunos casos hastg,
en contra de su voluntad.

El invento se basa en la expariencia ds que las conorcidg.s
cualidades ventajosas de los alimentos hochos 4 base de harina,

como sucede con las gallatas y otros similares de reposteri%,
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pueden lograrse también sometiendo los distintos cereales antes
de la molienda, 4 respactivamente la harina elaborada de 1los
mismos, antes de su empleo para la elaboracidn de articulos de
repostaria, pastas y similares 4 un lento proceso de tostabo,
moliendo luego ol oereal asi tratado en la forma usual hasta.

‘reduoirlo 4 harina 6 empleando respectivamente 1la harina para
confeccionar articulos de reposteria, pastas y similares. Ia.
harina asl tratada serd adecuada para la preparacidén de toda cla-
88 de allmentos harinosos y ademis, parecido al caso de 1la ga-
1leta y pastas, extraordinariamente consistentes

Ia obtencién ds las llamadas clases de coreales y maiz por
insuflado ("puffed®) es ya conocida. Estas se obtienen por ri-
pido calentamiento de los productos crudos de tal forma que es~
tos ltimos, dsbido & la rdpida evasidn de su contenido de agua
¥ 4 los gases desarrollados durante 31 calentamiento, asi como
4 las descomposiciones quimicas acascidas, se inflan, experi-
mentando su estructura una variacién tan amplia, que 1a harina
obtenida de estos productos no pueds emplearse ya para slaborar
alimentos harinosos y que de los mismos no llagd tampoco & ha-
cerse realmente nunca harinas, Em contra de esto se erectu% segun
este imvento el tostado de las clases de cersales ¢ de l1a harinma
respsctivamente de manera cundadosg. lenta y 4 tempera.tura. rela-
tivamente reducida, de tal forma que primeramente se hace eva-
dir so0lo el contenido de humedad & una temperatura inferior &
100°C, elsvando luego lembamente éste ultimo de manera que el
tostado del producto se efectue con formacidém parcial de dextri-
nae De esta manera se logra la deseada transformacidn del cereal
é de 1a harina respectivamente sin notabls aumonto de volumen
y sin inflado respectivamente y la consumacidn de la va.r:lg.eién
ansiada es exteriormente apreciabls por el oscurecrimiento d.e:!.
color desl producto.

Eas harinas asi previamemte tratadas son tembién adecuadas
para usos culinarios, por ejemplo para caldos 6 salsas. Tan-
bidén estos alimentos puedsn ingerirse sin peligro de experimen-~
tar ningun efecto flatulento, que serian en cambio originados
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Por los miamos de habar sido preparados con smpleo de harine.

55 corriantee

tmg-gmgmi-tet=t=g=s NOT A g=gmt=gmtmi=iot=g=1
Se reivindica como nuevo y de propia invenciéng,

4 1°¢ - Un procedimiento para la elaboracidn ds cereales ¢
harinas respectivamente, caracterizado por el hecho de que dichos
productos son somotidos & un lento proceso de tostado de tal

60 forma que primero se expulsa & temperaturas inferiores & 100°C
8l contenido de humedad y lusgo se cleva la temperaturg. hasta
que sin notable variacidm de su estructura tenga lugar una
formaeidn parcial de dextrina. |

2%, - Un procedimiento segun reivindicacidn 1, para la cla~-

65 boracidn ds clases de cerealss, caracterizado por el hecho de
qQue el tostado se realiza de forma que no s8 produzca el in-
flado de l0s granose.

3%~ Un procedimiento para la elaboracidn de alimentos ha~
rinosos, articulos de re posteria y pastas de harina, caracte=-

70 rizado por el hecho da que estos se preparan emplsando harina
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tostada sogun las reivindicaciones 1y 2, é respectivamonte con

.- harins obtanida de clases de cereales de tal manera tostadose

- ' Esta patente recae sobre "Un procedimiento para la elabo-
racidn de cerealas 6 harinas respectivamente®™, como queda des-
crito en la presente memoria y caracterizado en la anterior

Nota.
Madrid /{ de Noviembre de 1930.
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