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Ia invencién & que se refiere la presente Memoria,fru-
to de numerosos ensayos sobre su objeto,eonstituye una nove~
dad merecedora del privilegio de explotacién que por ella
se solicita,de acuerdo con las prescripciones del Estatuto
vigente de le Propieded Industrial de 26 de julio de 1929,
texto refundido,publicedo en 30 de ebril ds 1930,

Con el fin de resolver el problems de la ascasez del
pan y poder disponer de productos alimenticios destinades
& los nifios,enfermo# y convalecientes,se ha estudiadoe la
manera de poder obtener harinas elimenticias de tubéroulos,
especialmente de patatas y beniatos,ecuyo procedimiento se
describe a continuecidn.

Se cojen los tubdrculos,desechando los que no se encuen-
tran completamente sanos y de tamafio compremdido entre 5
¥ 20 cehtimetros.los tubérculos escogidos por medio manual
o maquina adscuada,se cortan mecénicemente en rodejas o
lonchas de un grosor varisble,las cuales se trasladan a un
locel,donde bien extendidas en grandes estantes de tela
metdlica se mentienen durante 6 horﬁs,apmximadamenta,' a
una temperatura media de unos 20 gradoe y sujetas a la ac~
cién de ventiladores adecuados..Tr&nscurridas estas 6 horas,
se tresledean a un horno rotatorio de continuo movimiento,
donde se mantienen en agitacién y a una temperatura com-
prendida entre 80 y 100 grados durante 10 o 15 minutos,has-
ta conseguir que por efectos de la temperatura,humedad y
en presencia de lss disskasas naturales de los tubéreulos,
se opers la dextrino-malteacidén de la mayor parte de las
féoulas y engrudizemiento de las restantes,Una vez termina-
da esta primers fase de la operacidn,se sumenta la temperas
ture en el horno de 110 hasta 120 gredos,haciendo pasar por
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i cosa que se aleanza en unos 15 o 30 minutos,msnteniendo,no
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el interior de dicho horno una corriente moderade de aire
caliente y seco & la misma dicha temperatura,con lo que se
consigue privar completamente de la humedad a las rodajas,

obstante,dicha temperatura hasta que empiecen a adquirir
ligero color amarillento propio de la dextrinacién y cere- .
melizacién conseguida. A

A continuacidn se macan dsl horno y se reducen a polvo
mediante irituracién y ieliends.

Bl producto conseguido por este procedimiento,es comple-
tamente dasconoeido en Bspafia,reuniendo lass ventajas si-
guientes:

a);- Aprovechamiento totel y conservasidén indefinida de
la riqueze nutritive de los tubéroulos al presentarlos en
forma de fécil digestidn y absoluta inalteridad,lo que no
tendria lugar si la harina mo se obtuviera dextrino-maltea-
da,ya que acabaria alteréndose.

b)e= La fdcil digestién en su grado méximo,se consigue
por haber sufrido los tubéroulos,grecias sl procedimiento

empleado,un principio de digestiém debido al desdoblamien-
to natural de gran parte de las fécules en azficares y las
stantes en dextrinas.

¢).~ Bstas trensformaciones no se realizan por medio qui-

ico alguno,ocomo podrian ser los écidos,ya que éstos queden
ienpre retenidos en el producto resultante,sino que se efacH
ta por medio de la sccidén de las diastasas naturales de los
tubéreulos. _

d).~ A1l no exprimirse ni ser schetidos los tubdroulos a
ﬂavadoa,no se pierden las diasteses ni los azdcares nature-

les ya existentes en cantidad substancial,
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e),~ De lo anteriormente expresado se deducen las gran-
des ventajas que reune la harina dextrino-melteada de bom
niato o petata como producto de régimen dietético para ni-
fios, ancianos,enfermos y convaleeientes,

f).~ Bl hecho de su reducién a rodajas tiene la esen-
cial ventaja de que la temperatura y vapor llegam a todo
al espesor de la masa,por lo que no quedan partes crudas
sin diastasar,lo que no oocurriria si esto se efectuase so-
bre el tubdreulo entero o su masa més o menos compecta.

g).~ Al propio tiempo,esta misma forme aumenta extreor-
dinariamente la superficie de contacto con el aire calien-
te,con el que hay un notsble ahorro en el tismpo de dese-
cacidn y melteamiento,lo que permite el abaratamiento del
producto.

Hecha la descripeidén precedents,es preciso efiadir que
los detalles de realizacidén de la idea expueste, pueden va-
risr,sin que por ello cambie la esencis de la invencidm,
que es la que se desprende de los parrafos que anteceden
y la que se raivindice en le siguiente

NOTA

12,- PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE HARINAS DEXTRINO-
MALTEADAS LE BONTATOS Y PATATAS DESTINADAS A USOS ALIMWN-
PICI0S,caracterizado porque estéd constituide por las ope-
raciones siguientes:

| a).~Reduceién de los tubdrculos & rodajas o lonchas,la
tnice forme en que son permitides las manipulaciones que
signen.

b).~ Desecado previo y percial de diches rodejes a tem-
peratura y ventilacién adecuads.

_e)e~ Cocimiento de les rodajas en presencia de su pro-
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pio vepor y en continua egitacion pera obtener el diasta-
sado y engrudizamiento de las mismes. ,
d).~ Desecacién de las rodajas en corriente de aire cak
lients y agitacidn constante por medio de horno rotstorie
hasta conseguir que se destrinen y malteen.
@).~ La trituracidn y molienda de las rodajas dextrino-
malreadss,
29- Se reivindica,por @ltimo,como objeto por el que he de
recaer la patente de invencidn que se solicite por »ON
PROCEDIMIBNTO DE FABRICACION DE HARINAS DEXTRINO-~MALTEA-
DAS DE BONIATOS Y PATATAS DESTINADAS A UBOS ALIMENTICIOS».
Todo conforme queds descrito en la presente Memoriam,que
consta de 5 pdginas escritas a mdquina por una sola cera.
Madrid 26 de noviembre de 1940.
ATFONSO UNGRIA,
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