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H M O l I i  H S O B I I l I T i  
qua se acompaña a la aolloltad da una patanta da 

invención par valuta aftas en España 
a favor Aa

Den Juan HASBRO Tirada,Aa amojona! ida A española 
residente en La Laguna (Tanarifa) 

por:
"Utf PBOCEDIMIEHTO PIBA. OBTESXR HUTIA DE IABABJA",Clase 5»*
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La presenta Memoria descriptiva,refiérese según 
su eznaneiade indios a un procedimiento para obtener harina 
de naranja, de <|ue se desea obtener la correspondiente patente 
de invención,al amparo del vigente Estatuto sobre Propiedad 

5 Industrial*
El procedimiento de referencia tiene lugar del 

nodo siguiente: Se lavan perfectamente las naranjas en agua 
oaliente a fin de quitarles la arenilla que puedan tener; 
se parten en cuatro pedasos para extraerles las pepitas;

10 después se somete el producto a evaporasión conveniente,a
fín de impregnar el liquido de la naranja a su cáscara,para 
lo que,el fruto mencionado ha de estar en perfecto estado 
de madures;inmediatamente despulo,pasa el producto a seca­
deros de aires calientes a la temperatura de 50* • Hecho 

13 todo lo que precede se somete a trituración del conjunto,
a fin de unificar el liquido a medio secar oon su corres­
pondiente cáscara,pasando nuevamente al secadero y despula 
al molido perfecto,con lo q.ue se consigue la harina de
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naranja, que después as empaquetada y dispuesta para la venta.

V O T A *

La patente de invención que se solicita por veinte 
años «i España,recaerá sobre las particularidades caracterís­
ticas de las siguientes reivindicaciones:

!*•» Procedimiento para obtener harina de naranja, 
mediante el perfecto lavado del citado fruto en agua caliente, 
para quitarle la arenilla que pueda tener; pártese en cuatro 
pedasos para extraer las pepitas,somátese el producto a 
evaporación para impregnar el líquido resultante a la cáscara 
de la naranja,para lo que el fruto menoionado debe encontrarse 
en perfecto estado de madures*

21*» Procedimiento para obtener harina de naranja, 
que además de las particularidades características mencionadas 
en la reivindicación primera,el líquido obtenido o impregnado 
en su casoara,pasa a seeaderos de aire oaliente a la tempera­
tura de cincuenta grados,pasando después a trituración del 
conjunto para la unificación del líquido a medio secar con su 
cáscara; mas tarde,pasa nuevamente al secadero,y por último 
al molido perfecto,oon lo que se consigue la harina de naranja, 
de guste exquisito*

1*.« PBOCEDMIEHTO PASA OBTENEH HABIKA DE 
HABANJA", Olase 5»*

Iodo conforme a lo descrito en la precedente Memoria, 
que consta de des hojas mecanografiadas por una sola cara,y 
a los fines que se ha especificado anteriormente*

Madrid,12 de febrero de 1932*
Por autorización del interesado.
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