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En e l  procedimiento a que se re f ie re  la  paten te  p r in c ip a l, se 
re iv in d ica  l a  obtención del mosto de a lgarroba, por simple p re­
sión de l a  pulpa, previamente macerada, con la  cantidad de agua 
conveniente a l a  densidad del liqu ido  que se desee obtener en l a
re fe r id a  p resión , micho más elevada desde luego, que l a  de lo s5 mostos que se obtienen por d ifusió n  simple, o por lavado verdade 
ramente metódico; y por l a  p resente am pliación, se desea in trodu­
c i r  l a  v arian te  para cuando-así convenga, de un proceso mixto de 
prensa, d ifusión  y lavado metódico, consisten te  en:

Disponer dos cubas A y  B conteniendo* ambas en un p rin c ip io  pu l­lo  / . ' *** **pa de algarroba (fru to  despipado y reducido a pequeños tro zo s , pe­
ro no tan  pequeños como en e l  verdadero s e rr ín  o h arina  gruesa, a 
que se r e f ie re  la  patente  p rin c ip a l) en cantidad que para f i j a r  
l a s  ideas, supondremos de 1.000 Kgs. en cada cuba. Se macerará l a
pulpa de l a  cuba A con 3.000 l i t r o s  de agua, (lo  necesario  para  cu 15 "* "b r i r l a ,  que es próximamente, t r e s  veces e l  peso de l a  misma) l l e ­
vando a l vaporizador lo s  8.000 l i t r o s  de mosto que e scu rrirán  ñor 
malmente de l a  cuba, después de la  d ifusió n  d el líq u id o , quedando 
e l  re s to  absorbido por e l  fru to ; lavando después con o tro s  2.000
l i t r o s  da agua, y enviando a l a  ouba B lo s  3.000 l i t r o s  de mosto 20 , ** ' ,  que se obtendrán, entre  lo s  2.000 de e s te  lavado, y lo s  poco más
o menos de 1.000, procedentes de prensar e l bagazo re s id u a l (pul­
pa ya agotada) de l a  cuba A, bagazo, que se enviará a desmenuzar, 
y después a l  secadero; y se pone seguidamente en e s ta  cuba A una
nueva cantidad de algarroba f ra se a . La pulpa de l a  ouba B se mace­a s  "ra rá  con lo s  indicados 3.000 l i t r o s ,  procedentes de l a  ouba A y
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e l  líqu ido  re su lta n te  de la  mac oración y d ifu s ió n , pasará a con­
cen trarse  , enviando a la  re fe r id a  cata  A, lo s  8.000 l i t r o s  que re  
su lten  de su lavado y de la  p resión  de su bagazo. La pulpa de ca­
da cuba, sufre por lo  tanto dos lavados: e l  prim ero, con 3.000 l i

20 t ro s  de mosto, procedentes d e l lavado y p resión  del bagazo de l a  
o tra ;  y e l  segundo, con 2.000 l i t r o s  de agua pura; enviando a lo s  
vaporizadores e l  mosto que escurre del primer lavado, y a l a  o tra  
cuba, e l  mosto del segundo, unido a l  líqu ido  de l a  prensa.

En lo  que a fec ta  a  la s  ap licac iones de l a  miel de a lg arro b a,
35 ee introducen la s  sigu ien tes m odificaciones y am pliaciones:

La preparación de Harinas g arrefadas a que se r e f ie r e  e l  apar­
tado o) de l a  Memoria p rin c ip a l, se amplia eon la  v a ria n te , de 
que en lugar de amasar la s  h arin as con la  m iel, para  secar, t r i ­
tu ra r  y tam izar despúes la  masa obtenida, se concentra previamen 

40 te  dicha miel en un secador a l  vacio, h as ta  re d u c ir la  a su e x trac ­
to ; mezclando despnes e l  polvo obtenido da la  t r i tu ra c ió n  y tami­
zado de e s te  e x tra c to , a la  harina o mezcla de h arin as que se in ­
ten te  g a rro fa r, efectuando la s  mezclas y tamizados a l  abrigo de 
toda humedad, y, envasando después e l producto obtenido, en f r a s -  

^  oó. hermóticos de c r i s t a l  o de hoja de l a t a .
Entre lo s  preparados a que se r e f ie r e  e l apartado d) se obten 

drá una emulsión o Leche de g ira s o l  ocndencada g  garrofada a ba­
se de p as ta  de dicha sem illa d eseaso arillada , en proporción de
una p arte  de Ó lla, oon la  cantidad de miel convenientemente d i-  

50 lu id a , que contenga de ex trac to  seco, un peso sensiblemente igu a l 
a l de la  re fe r id a  p as ta , y que adicionando su emulsión de una 
pequeña cantidad de sa l connin y de carbonato de c a l,  re s u lte  f i ­
siológicamente n eu tra  después del metabolismo; con lo s  mismos p rin ,
o ip ios n u tr i t iv o s  inmediatos y  m aterias m inerales, que l a  leche 55 de mujer, l i t i l  por lo  tan to  c u tre  o tra s  ap licac ion es, para  l a  lac  
t a n d a  a r t i f i c i a l  de lo s  niños de pecho. *
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El Abono líqu ido  de vinaza concentrada a que se r e f ie re ^ s i

apartado g ) , se m ezclará a eetiÓ rool hacho o fermentado, y  mejor 
aón, a paja de c e re a le s , tra tad a^  previamente por lo s  á lc a l i s ,  
para  c o n s ti tu ir  Sustratum esp ec ia les  para  l a  c r i a  de se ta s , en 
cuya ap licación  se obtienen sorprendes re su lta d o s .

R E I V I N D I C A C I O N E S

Se re iv in d ica  como propio y nuevo, para c o n s t i tu i r  p aten te  de 
invención por e l tiempo que dure l a  patente p r in c ip a l, ex tensi­
va a la s  naciones comprendidas en e l Convenio de La Baya:

1*. El procedimiento mixto de lavado eemi-matódioo y p resión , 
para obtener e l mosto de algarroba^ como se d e ta l la  en e l presen 
te  e s c r i to .

_Se. La obtención de Harinas garro fadas, de una Leche de g i r a - . 
so l oondensada g¡ garro fada, a base de p as ta  de d icha sem illa  con 
miel de a lgarroba, y de Sustratum espec ia les para  l a  c r ia  de hon 
gos, como se explica en e s ta  Memoria, y ¡

30. Se re iv ind ican  en suma, mejoras in troducidas en e l objeto 
de l a  patente "UN PROCEDIMIENTO PARA EL APROVECHAMIENTO INTEGRAL * 
DEL FRUTO DEL ALGARROBO"

E sta  Memoria consta  de se ten ta  y se is  l ín e a s  e s c r i ta s  
en t r e s  páginas tamaSo fo lio  de 320 x 218 m ilím etros.

Madrid 8 Octubre de 1+942+
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