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-*1 pwoadiislauto que vamos o dáscrih ir tion© pot c i jo —' 

to proporcionar a i: consumidor un genero do harina ap lica - 

hl'u a nú.?’*! rosos usos oomoro i s la s , obtenida. cor medio® nuo-r 

vos, lo  loa algarrobas y do toda olaso do saisálias, pono- ■ 

yonlo asta harina la  virtud do penas nueer inaltarab la  a 

todo carabio do temperatura. '■

La hrtriaa do algarroba tiene ta l uro nono ion a l agusa- '

[ bardan to que a l  ?asnor cambio do temperatura so producá . 

lo i-escoiaposicion, por lo cual so irr ¡o s ib ili  to do podar- [ 

he emplear durcnta lo mayor porte dal aiio pera usos in 'u r-  j 

t i  ialoss, talos cono pare lo fabricación ¡la chocolatas y 

pos n-jr*- los sures huíannos, a s í como pera prcporacion
i

lu pionsás. ,,tro tanto ocúrra con ir; harina de arroz que 

iüueíeetiblena uto do ogr ¡ana a l  lla g a r  la  vi poca dol ca­

lo r, quedando inservible • pora l e  proparación d.,. cliooola- 

tun, pastas y otros a rtícu lo s oowas t ib io s .
i

Una aligación i 3 harina d algarroba con orina de orrozi 

on proporciones variab les que o scilan  entra a l  21; y e l 

7b .5 nagua, la  c a lid a ! que so desea obtener puado sor u t i­

l iz a  a jara la  fabricación de los alimentos autos resefía- " 

dos tanto paro la  especie humana cono para la  animal, pe­

ro no oor tratarse  de una aligoraoión <1; dos harinas as­

ta exenta la  mezcla da loe peligros do alteración  a l  c «er­

bio man insign ificante  de témpora ture, '"ue^on edieelañar­

se 8 catas los jaasolaa harinas ú-, otros granos o so m illas 

rere no or eso dejan d ofrecer ios nimios inoonvuaion- 

(toc ¡le a l  tara o ion,

La patento 3uj non ocupa tiene por fin alidad , como 

r/a se ha dicho» fab ricar una harina in du stria l exenta 

por completo de loa inconvenientes apuntados, n u tritiva  

y sin  gerraenes do ninguna empeció, inmunizada por a l  agu- 

oamionto.



La preparación se v e r if ic a  escociendo la ' algarrobas | 

mas granadas las  cuales se limpian anteriormente de toda 

impureza una vez desinfectadas y se someten a temperaturas 

elevadas, bien sea por medio de bandejas y en los hornos 

o bien ccn tambores g ira to rio s  hasta.consseguir, a fuego 

directo un malteado perfecto. Luego se trituran  separando) 

la s  partes duras sem illas y pezones,y por medio de molone  ̂

de piedra o de muelas mecánicas, se convierten en harina, 

separando e l salvado.

Las sem illas, sea e l  arroz p otra clase cualquiera, s|e 

limpian igualmente de toda clase de impurezas pasándolas ; 

por una corriente da a ire  natural o caliente y reduciéndo­

las a polvo se maltoan sometiéndolas a temperaturas e leva- 

dísimas.

Finalmente se mezcla la  harina de algarroba tratada por 

a l procedimiento descrito con la  harina de arroz o de otrk 

clase de granos en proporciones variables según e l  uso inj- 

d u stria l a que ha de ser destinada quedando esta mezcla j
I

resultante exenta da alteraciones en cualquier cambio de 

temperatura por a lta  que sea en cualquier estación del año. 

La harina obtenida es ce una d ig istib ilid a d  muy grande.

N 0 ;T A

Al procedimiento descrito consiste en una sucesión de 

operaciones conducentes a dar por resultado la  harina men­

cionada y que son orine i  palmen te la s  sigu ientes:

I a.-  Selección de las algarrobas mas granadas la s  cua­

le s  se desinfectan y a continuación se limpian de toda im­

pureza para someterlas a temperaturas, elevadas, bien sea 

por medio dj bandejas en: los hornos o bien eon tambores 

g iratorios a fu8í?o directo hasta conseguir un malteado 

perfecto a lo que sigue una trituración  que separa la s  

cartas duras por medio de molones da piedra o de muelas
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mecánicas y oonvierte los  granos en harin iparando e l

salvado*

2a . -  Limpieza de laB sem illas sean estas arroz u otras 

pera l ib ra r la s  de impurezas pasándolas por una co rr ien te  da 

de a ire  natural o ca lían te  o reduciéndolas a polvo para mal­

te arlas sometiéndolas a temperaturas a levadísim as.

3a. -  Mezcla de la  harina de algarroba tratada por e l  pro­

cedimiento d esc r ito , ooa la  harina de a rro z> o de o tra  

clase de granos en proporcionas va riab les  según e l  uso in ­

d u s tr ia l a que ha de ser destinada.

4a. -  Se re iv in d ica  por últim o oomo ob je to  sobre e l  que

ha de recaer la  ¿ASM E  DE INVENCION que se s o l ic i t a  porj 

VELENTE ANOS en España i
•PROCEDIMIENTO BE FABRICACION BE UNA HARINA INDUSTRIAL 

INALTERABLE POR LOS CAMBIOS BE TEMPERATURA»

Todo confonaa queda d escrito  en la  presente memoria ¡ 

que consta da cuatro páginas es c r ita s  a máquina por una 

so la  oara.

Madrid 4 de Septiembre de 1939
Año de la  V io to r ia -  

ALFONSO UNGELA
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