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HEHORIA DESCRIP2IVA

'que Be acompafia & la solicitud de uma patente de invenmoidn por vein-

¥e afios en Eepafia, a favor de D. Iusenio'SOmoza de la Camara, resi-

dente en Madrid, o. Lista, n® 47
Por

® PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DB PRODUOTOS ALIMENTICIOS QUE SE CON=-
SUMEN EN INFUSION O ORUDOS ™

Bl presente imvento me refiers & un procedimiento de fabrisaeidh
de productos alimentioiom que pueden consumirse en infusifn o orudos
los ouales por su bien astn&i&dn composioidz pueden qnbatiiuir ven~
tajosamente a cualquier otro produeto alimenticio‘aestinado & uti-
lizarse en infusidn o-orndd%

Bn otros palses se oonocen numerosos productos en los gue ge
contienen substanoias derivadas de artioulos producidos en el mismo

pais, que convenientemente transformados adquiercn propieaadea qne

dos hacen mucho mag aooptablot para el congumo publico.
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'En.EaﬁgBa 0q§rre.én Ssté_-éomo on otroe muehos ramoe defg;odnéﬂ
oidn, que dejamoé salif las materias primas para gque en otrom paises
sée transformen y?fa nes ﬁevuelvan convertidas en alimentos gne paga-~
moe a alto preeios '

8 Bl presente imvento se propeme aprovechar artfculos de un alto
poder nutritive que ge produger en Bspafia on gran abundanecia y que .
tal como los da la ﬁatnralezg apenas @i hoy se oonsumen para la alig
mentacidn humana. Tal ocurre, por ejemplo, com la algarroba, la cas-
tafia, 1a bellota, 1as ouales se destiman primcipalmente a la alimen-

10  taocidn de los animales; !amh;in Eepafia produse gran oantidad de al-
‘mendra y avellana riquisimas, que en su mayor parte, sobre tedo la
primera, Se han exportado hasta el presente; Y sin émbérgo;.eog la
combinasién de estos productos pueden obtenerse alimentos inmtegrales
de gran poder nutritivo, de sabor muy agradable y de precio bastante

lﬁ edondmico, condiciones todés-ellas qua‘reeemienﬁgn en alto graedo el
resultado obtenldo por el presente precedimiento. ‘

‘ !hehas combinaciones pueden hacerse ocon iosAproauotos antes Be-
fialados y oon otros anilagoa, teniendo siempre presente gue el pro=
dusto resultante debe reunir los elementos convenlentes para la mu-

20 trieidn humans, entre los ouales se ouentan las subetancias aacarin
ns¢ y los hidratos de carbono y que ademis dicho producto debe po-
‘Beer un sabor agradable y una duracifén ilimitads. |

El nueve procedimiento somete los productos & eiertos tratamientos
que los pongan en condiciones de cumplir bien su cometido. Aei, por |

25 ajompio, la almendra ¥y la avellans se‘aamotep‘primaggmente & un tneg-
te ligero oon objeto de separar bien la plel, Ia castafia y la bello-
fu:se hacen pasar tambisn primeramente por unas miquinae destinadas a
quiterles la eascara y la piel e inmediatamente se llevan a un hor-
no para secarlas y tostarlas ligeramentes ‘ |

30 Después de este tueste inieial todos los produstos se llevan por

sepaiado a un molino de piedras para su pulverizgeidn o a uma tritu-
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radora mesanica y después a unos ciliniros pnlverizaaores;

3a almendra y la avellana pueden tambisn someterse & un refina~
do e 1sun1men€e a an tamisado meeinico, 10 mismo que el polvo de
los demds frutos con objeto de ohténﬁr una harina impalpable.

& Unza ves oh%eniﬂo los polvos de cada fruto, se los dosifica
conwenientemaﬁto por medio de pesadas y luogo se mezclan emire s
llevindolos & otro molino o refinsdora donde se efeotde su mezcla
intima;

Para hacer el producto mas agradaﬁle-al paladar pueao'también

10  inoorporirsele alguna cantidad de mlel y ds canela despuds de biem
mezolado el polvo de los diverses eomponontos, centinnaﬁao despgés
la mezcla durante unos quinee minutos. Una vez bién homegansizadg
la pasta; se 1a vierte en moldes divididos en rectangulos corres=

) ponﬂientis a pastillas 0 en otras formss adecuadas para que en_él}oa

18 ge endurezoa facilitando dicha operacidn por medio de una oorfienp ,
ts de aire a uns temperaturs adecuada y finalmente se p;ensap,rvlti-
mamente lss.pégtillaa ge envuelven en papsl de parafina, celofans .

'y andlogaz ¥ a? les agrege una envoliura exterior de onalgquier for-
me o oonaietdm. |

20 80lo a titulo de ejemplo vamos s sefisler a contimuacidn la oom-
posioidn gue puede tener ol producto defimitivo:

Harina de algarrobau;;;.;;;.; 150 g;
Harina de oaataﬁa..f..f...... 600 g.
Piel de a.lmeml.....'.u......... 160 g.
25 ‘Piel de avollana......fffff.: 100 g.
Eiel.............;;.;;f....}. 60 g
Canela malida......;......... 25 B«
Almenﬁra...........;;;.;;;;;; 26 g; ‘
Las proporoiones antes imdicadas pueden vafiar‘en algunos o&-
30 -aon'y_algunoc de los produstos pueden también subgtituirse por otros

de pr@piodadéi anélos;s, 8in gue por ello #e altére la omencia del
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invente, Aei, por ejemplo, la castafia puede substituirse por la be<
1leta, mas rica en éceites e igualmente la cantidad sefialada para
la oastafia puede d1vidirse en dos y poner la mitad de harins de

castaﬁa ¥ la mitad de harina de bellota.

Ia almendra convieme que reciba un 1igero tneste con objeto Qe

- que resulte de un c0lor mas OScuro gue el suyo propios

Naturalmente que el muavo producto puede someierse & todas lam

 operaciones empleadas para la conservacidon de alimentom, bien in

oarporinaolas algunas combinaciones quimicas que los hagan inataonf
bles por los hongoa; bien sometisndolos a esterilizaciones en envae=
Béx adeonados o bien recubrisndolos de papel de estafic w otras ene

volturas ya cénocides.

T : i
BEzcamRrsceErCISICERCESICECRRERRERSSCsE

La premente paterte de invencidn compronde las signientes foi-
vinﬂieaaioneﬁ-

li« Procedimlento de fabricacidn de productes alimenticios que’
8¢ consumen en infusidn o erudos, ocarasterizado por la combinaoidn
de productos naturales nutritivos rieos en fsonlas'con otrom rigos

en suhstanciat sacarinas, aﬁadiend0~atfan substancizs aromiticzs

para haoerles pia agradables al pal&dar.

2.~ Procedimiento esrasterizade per emplearse 1a algarroba, la

- castafia, 1a bellotg convenientemente pulverizadas y mezcladas oon

Polvo de almendra o de avellana, y tambiém con miel y eanela,

5;; Procedimionto earaeterizado porque la almendra y la avella-
B2 3o someten primeramente a un tueste ligero oen objeto de gepa-
Tar bien su plel y la castafia ¥y la bellota Se mondan también prime-
ramente en ﬁiqninaa ad-hoe y luego me secan y tuesian eh un hormo
aAcenaAo. '

4.~ Proeodimiento aegun lo reivindioado en los pnntou la 5 Q8=
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racterizado porgque log productos bien aeocos se muelen en molimos de
piedra o en otros adeouadeu»ylluego ge someten a un tamisado pars
obtennr un polve impalpable.

6.- Procedimiento segiin 1o relvindicado en los pnntos la i,
caracterizade po;que los productos pulverizados ge dosifican per
Desada o volumen, §e mesola Intimamente en mn molimo y evando esté

bien homogeneizada la mezela, se les agreéa miel y canela y se al.

gue mozclando anrante quince minatos proximamente.

6.~ Progedimiento aegun 1o reivindioado en el punto 5 oarac-
terizado porgue la pasta blen homogenelzada se vierte en moldes pa-
ra obtener pastillam que se secan POr medio de una sorriente. de ai-
re a una temperatura adesuada y'lnego'laa pastillas se envaelven cg
papel parafinade ¢ analogo y finalmente en uma envoltura oom&re;aly

7;a Una forma de ejecucidn megidnm lo reivindicado en el ponto 1,
caracterizada porque el prodnoto obtenido tiene apreximadamente la
siguiente eomposieidn:

Barina de: a.lga.rroba........... 160 80

......................

Hiel.......................... 50 g:
Oanela mpliggffff,.;.;ff,fff.. zé 3,
N ALBENATE . eeresersnnrnsesaase 26 Go ‘ |
8.- Procedimiento segiin 10 reivindicado en el punto 7, oarace
terisado porque la castafia &e reemplasza total o parcialments con la’
beuqtg; | |
9;-‘Prqeedimiqnto de.fdbricaaiénvde rroductos alimenticios que
ge consﬁmen en infusibn o crudos ”"légﬁn 8¢ desoribe y reivindiea
en la presente memoris desoriptiva.

Oonsta eeta deseripeidn de cineo hojas foliadas y escritas & mi-

wins por uns sela cara: . ‘ : ’
1 P ¢ Madrid, 8?:20 Enero de 1941,
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