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HEMORIA DESCRIPTIVA

que se acompafia a le solicitud de una patente de invencidn por vein-

te afios en Espafia, por: ™ Procedimiento de fabriczcidn de un produo~

to en polvo antiaiarréica y nutritivo, & base de lom prinoipioe de

le algerroba ", & favor de la Société des Produits Nestlé, s. A.,

residente en‘eevey (8uiza).-
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El objeto del presente invento es un procedimiento de fabrioca-
oién de un producto en polvo utilizando 1os principios bésicos de
la algarroba (Ceratonia 3iliqua) mejorasdos con adicidn de fégulag
y cepao previémente tratados. Son sabidos los efectos antidiarré-
ticos de la harins de algarrobe, §ero los productos egnogidos hasta
hoy dfe preparados ocon este fruto pare esta finalidsd, adolecen de
ciertos inconvenientes que hen sido subsansios en el preparado ou~
yo prosedimiento de fabricacidén se desea patentar. Aguellos incon-
venientes se refleren principglmente & la dificulted de preparar
oon los mismos suspensiones estables y de la finura conveniente
para poder ser suministrados mediante bibercnes y, por lo tento, |

poderse splicar &l tratamiento de las enfermedades gastro-intesti-
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nelea en los nifios ds pr;mera 1nfaneia; 1= fina;idad del procedi-
miento de elaboracidn gue mis abajo se describe;ies precisamentg
poder lograr‘suapensionea de las caracterfsticas convenientes Y, a;
mismo tiempo, mejorar el suministro de calor{es al nifio durante eaJ.
te tratamlento, meliante edicién de féoules. Ie herina de algerrobas,
esf oomo también los otros ingredientes, experimentan tratamientos .
previoe gque hacen gue el_prodncto resultante puede ser suministredo,
sin ningdn inconveniemte, en formas de biberones. Estos tratamientos
tienden a légrar une finura y suspensién del producto, base princi-
pel para poder ser aplicado tal como se dice enteriormente;

12 herina de algarroba es previgmente ;ostada en aparatos es-
peciaies denominadog solubllizsdorea, donde, msdiante 1z acoidn del
celor (80 a 1302 G), experimenta une desodorizecidn y solubilizecién
de parte de 1= celulosa. Despuds de este operacidn y une vez frie
le herine, se la somete & molturacién en molinos especiales, procn-
rendo logrer el mayor grado de finurs posible, y se tazmiza en un
aparsto llamado filtro. Pare estas operasiones gue scaban de Qesori-
birse podréd utilizarse cualquier apareto de los corrientes en el mer-
cados tostadores, molinos y filtros;‘con tal de que con los gismos
eé logre la finalidad perseguids que, como se ha dicho entes, oon~
siste en la solubilizacidn de las celulosas y la obtencién de une
materis prima en forma de polvo 1mpa1pable; ,

Otra ds les materias que intervienen en la prepara016n del pro-
ducto ouyo prooedimientq de slaboracidn se desoribe, e8 el czceo en
polvo solubilizado o néd, con el contenido de mentece de czac20 va-
rieble y obtenido por los procedimientos oorrientea;

Ias féoulas o almidones, otros elementos que integran este pro-
ductomy que pueden ser de d;stintag procedegoias, pero por lo oo;
rriente féoula de petata o a;midén;de erroz, son sd icionadas duren~

te el proceso de elaboracién; tal como mas abajo se describe, bilen

‘directamente, como se encuentran en el mercado o bien después de
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haber experimentado unse serie de tratamientcs_oen le finelided de
purificerlas, descdorizarles o solubilizarles; previamente hinche-
des o nd.

En una oube o caldera de acero inoxidable o de otro material
apropiado e 1natacab1e; provista de un agitador meoénico; movido a
motor © & mano y de un_eistema de»calefgocién ouslguiere,’ gque bieg
puede ser en nuesiro 0880 un doblg fondo con cirenlacidn de vapor,
se disuelve en agne frfa la harina de slgarrobas previements trate-
de como se ha indicedo mée arribe, junto con el cacao de las carac-
ter{sticas ya seﬁalg,daa y de un go % de mentece de cacao en el ejem-
plo gque se describe; se celienta, sgitendo la mezgla continnamente
haste llever la msse & temperaturae de ebullicidn, eproximsdements
1002 ¢, durante un tiempo que puede veriar de 2 a 10 minutos. Logra;
ae ésta primere fase de le operaoién; ge de)a enfriar la mssa hasta
revajar su temperaturs e ;os 30 o 50% Q v en este momento se_le efig-
de le cantidad de féoulas, que en elle:emplo que se dgsoribe; serd
fécula de patate previamente desodorizade y purificada por alguno dg
los proocedimientos uﬁnwegientes pera lograr ta; finelided. Se aﬁade,
edemis y al mismo tiempo, otra parte de féonle, en nuestro ceso, £é-
cula de patata, gue ha sido previamente tratade pafa logrer en la
misme un principio de solubilizacié'n'. _

Une vez obtenida.nna mezcla completamente uniforme, lo que se
logrs manteniendo en movimiento conatante el eparato sgltador, se
hqmogeniza=5sta hebiéndole pasar por un eparato hqmogbnizaaor de los
corrientemente utilizados en ia industria lechera, mediante onye ope-
raoidn todas las partfculae de los componentes‘bajo el efecto de nhg
presién gue puede variar de 100 & 200 atmdsferas, experimentan una
fuerte trituracidn, con lo que se logre une {ntims mezcla de todos
estos elementos entre si; Una vez homogenizada de la'forma gne 808
ba de desoribirse la mezole de todos los componentes, la masa se di.

luye con ague & fin de gque el ceritenido en sdlidos see en la mssa
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de un 16 & un 30 %. Bsta mesa as{ preparasde y diluida es apte para
su deseoacién; la cual se logra en aparatos deseczdores, blen sea
por el sisteme de pulverizacidn (como en el caso que a tftulo de
ejemplo.se descrite), bign por el sistema de rodillos calentados
& vapor, bien en estufas, etc., etc. El producto as{ preparado se
envase en botes herméticemente cerredos, los cuales podrén Ser ga-
sesdos O nd.

La composieidn tipo del producte ouyo procedimiento de eiabora-
cidn me deses patentar y que no obstante podrs variar dentro de 1{.
mites normales en los porcentajes de sus distintos componentes, es

la siguientes

Harins de slgarroba previamente tratada : 80 %
Almidén : 16 %
Cacao » : 5%

lo gue 44 en especies guimicas integrantes de los tres componentes

mas arriba resefiados, la siguiente composicidn centesimal:

Hateria grass 1,0% Pectina 1,5%
Proteinas 4,6 % " Celulosa 6,0%
Hidrato de Carhbono ’ Lignime _
solubles 40,0 % Hemi, Celulosa, etc.; 2575 %
Almtaén 15,0 %  Agus 5,0 %
8zles minerales 8,6 % ' '

N ) T Ao~

La presente patente de invencién comprende las siguientes rei-
vindiéaqionesg

l.- Procedimiento de fabricacién de un producto en polvo anti-
diarreico & base de los principios nutritivos de 1la algarroba, ca-
racterizado porgque se tueste la harine hasta temperaturas de 1302 C.
sometiéndola después de esta operacidn a molturaeidn y tamizado &

fin de lograr con la misme suspensiones aeuosas fin{simas y esta-



10

16

20

bles, junto con el cmoao en polvo total o parcialmente desgrasado
que se afiade después de heber llevado dichas suspensiones & tempe-
retures de ebullicidn y antes de proceder & su desecacidn.

Z.- Procedimlento segin reivindicacidn anterior, caracterize~
30 porque a lz suspensién de harina de algarroba y caceo se le 80=
mete & un tratemiento en sparato homogeneizsdor, despnés de haher
8ido enriquecids &guella suspensidn mediante adicidn de féculas y
almidones, reslizandc el homogeneizado & presiones de hasta 200 at-
mésferas, procediendo luego ¢ la desecasidn del producto por siste;
ma de pulverizacién;

8.~ Procedimiento segin reivindicaciones anteriores, caracte-
rizedo por el hecho de que las feculas ¥ almidones experimentsn en-
tes de ser afiadidos 2 la suspensidn scuose de harine de algarrobe
y osozo, tratamientos de desodorizacidn y solubilizacidn mediante
aparatos hidrolizadores & temperaturas de hasta 602 C. 0 bien solu-
bilizedores & ebulliocddn.

4.~ Procedimiento de fabricecidn de un producto en polvo anti-
diarréico y nutritivo, a base de 1os principios de la algarroba.

‘8egiin se desoribe y relvindica en la presente memorie deserip-~

tive, la cuel consta de cineo hojes folisdas y esoritas 2 miquina

por una scla de sus caras.

Madrid, & 14 de Bnero de 1947;
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