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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

que se acompasa a  l a  s o l ic i tu d  de una 

PATENTE %  INVENCION 

por vein te  aRos 

a fav or de ^

Sres.D.FRANCISCO JAVIER PEREZ MIRADLES y D.FRANCISCO 

CRECE CALATAYUD,
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oons is te n te  en

DN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE SABINAS BEXTRINO-MAL-

TEADAS DE BONIATOS Y PATATAS DESTINABAS. A USOS ALIMEN* 
TICIOS*.

D .Francisco  Ja v ie r  P4rez M ira lles y D .Francisco  GraAa 
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La invanc ion a que se r e f ie r e  l a  presente M emoria,fru­

to  de numerosos ensayos sobre su  o b je to ,c o n stitu y e  una nove­

dad merecedora del p r iv i le g io  de exp lotación  que por e l l a  

ae s o l ic i t a ,d e  acuerdo con la s  p rescrip c ion es d e l E sta tu to  

v igen te  de l a  Propiedad In d u str ia l de 26 de ju l io  de 1929, 

texto  refundido ,publicado  an 30 de a b r i l  de 1930.

Con e l  f in  de re so lv e r  e l  problema de l a  e scase z  del 

pan y poder disponer de productos a lim en tic io s destinados 

a  lo s  niRCs,enfermos y co n v a le c ie n te s,se  ha estudiado  l a  

manara de poder obtener harinas a lim e n tic ia s  de tubércu los, 

especialm ente de p a ta ta s  y bon iatos,cuyo procedimiento so  

d escrib e  a continuación .

Se ce jen  lo s  tubérculos,desechando lo s  que no se encuen­

tran  completamente sanos y de tamaño comprendido entre 5 

y 20 centím etros.Los tubércu los escogidos por medio manual 

o maquina adecuada,se cortan  mecánicamente en ro d a ja s  o 

lonchas de un groso r v a r ia b le , l a s  cu a le s se  tra s la d a n  a un 

local,donde bien extendidas en grandes e sta n te s  de t e l a  

m etálica  se mantienen durante 6 horas,aproximadamente, a  

una tem peratura media de unos 20 grados y s u je ta s  a l a  ac­

ción de v en tilad o res adecúados.Transcurridas e s ta s  6 horas, 

se  traslad an  a  un homo r o ta to r io  de continuo movimiento, 

donde s e  mantienen en a g itac ió n  y a una tem peratura com­

prendida en tre 80 y 100 grados durante 10 o 15 m inutos,has­

ta  conseguir que por e fe c to s de l a  temperatura,humedad y 

en presen cia  de la s  diasAaaas n a tu ra le s  de lo s  tu b ércu lo s, 

se  opera l a  dextrino-m alteac ion de l a  mayor parte de l a s  

fá c u la s  y engrudizamianto de l a s  restan tas.U h a  vez termina­

da e s ta  primera fa s e  de l a  operación ,se  aumenta l a  tempera-* 

tu ra  en e l  homo de 110 h asta  120 grados,haciendo p asar por
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¡ e l  in te r io r  áe dicho homo una co rr ie n te  moderada de a ire  

c a lie n te  y seco  a l a  misma dicha tem peratura, con lo  que se  

I consigue p r iv ar  completamente de l a  humedad a la s  ro d a ja s ,

! cosa  que se  a lcan za  en unos 15 o 30 m inutos,m anteniéndolo 

ob stan te ,d ich a  temperatura h asta  que empiecen a a d q u ir ir  

l ig e r o  co lo r  am arillen to  propio de l a  daxtrinaoión  y cara- 

m elización conseguida.

! A continuación se aacan del homo y se  reducen a polvo ¡

¡ mediante tr itu ra c ió n  y Aolienda.

I 51 producto conseguido por e ste  procedim iento,ea comple- 

¡ temante desconocido en EspaHa,reuniendo l a s  v en ta jas  s i -  

i g u ian te s:

i a ) . -  Aprovechamiento t o t a l  y conservación in d efin id a  de 

la  r iqu eza  n u tr it iv a  de lo s  tubérculos a l  p re sen tarlo s en 

forma de f á c i l  d ige stió n  y ab so lu ta  in a lte r id a d .lo  que no 

ten d ría  lu gar s i  la  harin a no se  obtuviera dextrino-m altea- 

da,va que acab aría  a lte rán d o se .

b )  . -  La f á c i l  d igestió n  en su grado máximo,se consigue 

por haber su fr id o  lo s  tu b é rcu lo s,g ra c ia s  a l  procedimiento 

empleado,un p rin c ip io  de d ig e stió n  debido a l  desdoblamien­

to n a tu ra l de gran p arte  de la s  fá c u la s  en azúcares y l a s  

r e sta n te s  en d e x tr in a s .

c )  . -  E s ta s  transform aciones no se r e a liz a n  por medio quí­

mico alguno,como podrían  se r  lo s  ác id o s,ya  que é s to s  quedan 

siempre reten id o s en a l  producto r e su lta n te ,s in o  que aa e fe c ­

túa por medio de l a  acción de la s  d ia s ta sa s  n a tu ra le s  de lo s  

tubérculos.

d )  . -  Al no exprim irse n i s e r  soAatidoa l o s  tubérculos a  

Lavados,no se  pierden la s  d ia s ta sa s  n i lo s  azúcares n atura- 

Les ya e x is te n te s  en can tidad  su b s ta n c ia l .€0
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e )  . -  Be lo  anteriorm ente expresado se  deducen l a s  gran­

des v en ta ja s  que reúne l a  harina d ex tr in o -sa ltead a  de boa 

n ia to  o p a ta ta  eomo producto de régimen d ie té t ic o  para n i-  

R ps,ancianos,enferm os y co n valec ien tes.

f )  . -  31 hecho da su  redueión a  ro d a ja s  tie n e  l a  esan- 

I c i a l  v en ta ja  de que l a  tem peratura y vapor lle g a n  a todo 

¡ e l  e spesor de la  m asa,por lo  que no quedan p artes  crudas

s in  d ia s t a s a r , lo  que no o c u rr ir ía  s i  e sto  se e fe c tu ase  so ­

bra e l  tubérculo entero  o su masa más o manos compacta.

g )  . -  Al propio tiem po ,esta  misma forma aumenta ex traor­

dinariamente la  su p e r f ic ie  de contacto con e l  a ir e  ca lie n ­

te ,  con e l que hay un notable ahorro en e l  tiempo de dese­

cación  y m alteam iento,lo  que permite e l  abaratam iento d el 

producto.

Hecha la  descripción  p receden te ,es p rec iso  añ ad ir que 

lo s  d e ta l le s  de r e a liz a c ió n  de la  idea expuesta,pueden va­

r i a r , s i n  que por e l lo  cambie l a  esen cia  de l a  invención, 

que es la  que se desprende de lo s  p árra fo s que anteceden 

y la  que se re iv in d ic a  en la  s ig u ie n te

B..Q.LL.
1 2 .-  PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE HARINAS BEXTRINO- 

MA1TEADAS DE BONIATOS Y PATATAS DESTINADAS A USOS ALIM J- 

TIC IO S,caracterizado porque e s tá  co n stitu id o  por la s  ope­

rac io n es s ig u ie n te s :

a )  .-Reducción de lo s  tubérculos a ro d a ja s  o lo n c h a s ,le  

única forma en que son perm itidas la s  manipulaciones que 

siguen .

b )  . -  Desecado previo y p a r c ia l  de dichas ro d a ja s  a  tem­

peratu ra y v e n tilac ió n  adecuada.

c )  . -  Cocimiento de l a s  ro d a ja s  en presen cia  de su  pro-
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¡ p ío  vapor y en continua a g itac ió n  para  obtener e l  d ia s ta -  

¡ sado y engrudizamiento de l a s  mismas.

} d ).** Desecación de l a s  ro d a ja s  en co rrien te  de a ir e  eaé

lie n ta  y  a g ita c ió n  constante por madio de homo r o ta to r io  

h a sta  conseguir que se  destrin en  y malteen.

a ) . -  La tr itu ra c ió n  y molienda da la s  ro d a ja s  d e itr in o - 

m alreadas.

2A- Se re iv in d ic a ,p o r  último,como ob jeto  por e l  que ha de 

recae r  l a  patente de invención que se s o l i c i t a  por "UN 

PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE SARNAS DEXTRNO-MALTEA- 

DAS DE BONIATOS Y PATATAS DESTINADAS A UNOS ALIMNTICIOS".

Todo conforme queda d escrito  en la  presente Memoria,que 

con sta  de 5 páginas e s c r i t a s  a  máquina por una s o la  ca ra . 

Madrid 36 de noviembre de 1940.

ALFONSO UNGRIA,
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