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S o lic ita n te :-  D. MANUEL MARS CARRION, residpnte en : 

Madrid, Marques de Urquijo, 2 5 .- l^ .d ra .

En la  patente de invención expedida en 16 de ab ril 

de 1943 a favor dpi recu rren te , se re iv ind ica  un procedimiento 

para la  obtención de harina de ra iz  de grama y su p lan ta , earac 

terizado  por un proceso de preparación por e l que se aprovecha 

en condiciones p articu la res  el rizoma y partes aptas de la  gra­

ma los cuales tratados por un proceso químico f ís ic o  de p u r if i ­

cación y sometidos antes o después d« la  molturación a l  efecto 

de un neu tra lizan te  permiten obtener harinas perfectamente 

purificadas y aptas para la  alimentación.
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En la  p rác tica  del procedimiento reivindicado en 

la  patente p rin c ip a l, se han introducido mejoras cuyo re ­

sultado se a testigua  por ce rtificad o  expedido en 15 del ac­

tu a l por e l Doctor don Lucas de Torres Canal, D irector del 

Laboratorio Municipal de Higiene de Madrid, y en e l que se 

consigna que del an á lis is  de las  harinas de grama conseguidas
i

resu ltan  porcentajes de materias esenciales que aproximan 

su valor n u tritiv o  a l de los cereales mas estimados aven­

tajándolos en celulosa y azúcar, citándolas el acta re s ­

pectiva como sigue: Almidón 40,30 %•. azúcar d irecto  7,59 %; 

celulosa 20,25 %i grasa 1,30 %i pro teinas 8,12 %\ m ateria 

mineral 3,46 %i humedad 8,48 % y perrtosanas, hemicelulosas, 

e tc . .  10,50 %. Total 100: garantizándose su perfecta ino­

cuidad y ap titud  para se r empleadas en la  elaboración de 

productos alim enticios.

Estas mejoras se deben a l método perfeccionado de 

tratam iento y blanqueo para cuya protección se s o l ic i ta  

el presente ce rtificad o  de adición consistiendo dicho 

método, especial«ente para obtener harinas blancas,en so­

meter la  grama a la  acción de h ipoclo ritos líquidos (par­

te  activa  del cloruro de cal en disolución acuosa) provo­

cando la  reacción con otro de la  misma naturaleza -  por 

ejemplo, e l carbonato sódico anhidro (sosa Solvay); compo­

niendo las  que antiguamente se denominaban "aguas de Ja- 

ve lles" y obteniéndose la  perfecta  neu tra lización  mediante 

h iposu lfito  o b isu lf ito s  sódicos a la  vez que con intensos 

lavados con agua; o alternativam ente, un compuesto clorado
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a base de agua, minio, cloruro sódico y ácido su lfúrico  

comercial.

Un la  actualidad-debido a l gran consumo que se 

40 hace de las  denominadas antiguamente "aguas de Jav e lle" , 

nos agenciamos los productos necesarios derivados ex tra ­

yéndolos directamente de la  sa l común sin  necesidad de 

reacciones n i intervención de otros cuerpos, bastándonos 

para ello  pequeñas instalaciones e le c tro lí t ic a s ,(p re fe re n -  

45 temante con el empleo del conocido aparato de K eller) 

mediante las cuales se transforma e l cloruro sódico en 

h ipoclorito  de la  misma base.

Ks obvio que las mejoras d esc rita s  no excluyen

•la posib ilidad  de aplicación de o tros productos conve-

50 nientes y que las  variantes de d e ta lle  que pueda imponer

la  p rác tica  se consideran amparadas por el C ertificado de
*

M ición que se s o l ic i ta .

N 0 T i .

U1 presente C ertificado de M ición deberá recaer 

.55 sobre: "Mejoras introducidas en e l 'o b je to  de la  patente 

p rincipal Na. 160.378, expedida en 16 de a b r il  de 1943, 

por : "Un procedimiento para la  obtención de harinas de 

ra iz  de grama y su p lan ta"; siendo lo  que como punto de 

invención propia y nueva se reiv ind ica esencialmente, el 

60 método de blanqueo del producto básico preparado conforme 

se indica en la  patente p rin c ip a l, tratándolo mediante 

h ipoclo ritos líqu idos, o sea la  parte ac tiva  del cloruro 

de ca l en disolución acuosa,haciéndola reaccionar con o«* ■
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t r a  d*> la  misma naturaleza, por ejemplo el carbonato só- 

85 dico anhidro y  empleando como neu tra lizan te  el h ip o su lfi-  

to o e l b isu lf ito  sódicos a la  vez que intensos lavados 

con agua o alternativam ente mediante un compuesto c lo ra­

do a base de agua, minio, cloruro sódico y en mínima pro­

porción ácido sulfúrico  comercial.

DE INVENCION Na. 160.378, expedida en 16 de a b r il  de 1943, 

por: "UN PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DT? HARINAS DE 

RAIZ DE GRAMA Y SU PLANTA".

70 ir'MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PATENTE

Según queda substancialmente descrito  en la  pre- 

75 sente memoria que consta de cuatro hojas e sc rita s  a máqui­

na por una sola cara.

1944.
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