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PolENTE D INVanC LU,
Laldl soFaiia,
DUxavION: 20 A00S,
OBJ 90 "UN PROCaVIBI T Do OBLanCiON D Haoliba
-l ALGARROBA DESCULONADA ’ DuSPHOV1STA
s sl SaB0K Y OLUR CaRaCinnlios®ilCu DS DI-
1CHO FRUCv,

~

s nombre de DOL AUGUSTO RUIZ MUNLSOD.
Residente en BURJASOT, (Valencis).

Naclonalidad: ESPA.Cla.
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Con la Patente de Invencidn objoto de esta memoria
descriptiva, se deses proteger en usyafia, Frotectorado y
Coloniags, un procedimiento de obtencidn de harina de alga-
rroba descolorads, desprovista del sabor yvolor carscteric—
ticos de dicho fruto. —

e funde ests Paivente en las mismns consideracio-
nes ¢ igual fundamenté técnico de las reivindicaclones l=, ¥y
2%, de la Tat nte de Inven01on depositada con esta misma
fecha y cuyo objeto es el de la Pubricroidn de jarabe -con-
centrado de algarroba purificado.

ton ello se consigue la purificmcién de 1a barine
de =lgarrodbs, haciéndols uviilizable para 1n elsborseidn de
chocolates, galletas, dulces, etc., suplicndo & otras que
por su escasez y slevado precio dificultan su existencia
en el mercado con el consigulente perjuicio pars las indus-
trias correspondientes.

L  la calided de egta harina no tisne nada que énvi—
diar a otras siwilares, por reunir wejores coucicionss &l
desaparecer el sabor y olor caracteristico de la algarroba.

Pm L 11w 5 oeebo el srocedidiento antes indicado se
somete la harina a ls accidn del vapor de agua seco, O re-
calentaéo, el cuzl arrastrs, volatllizandolos, los acidos

but{ilco e 1aobut{r1co que son los causantes del olor y
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sabor desagradaﬂles. le temperatura no debe éxceder de
1209 C., para evitar la carame}izacidn de la glucosa.
Al cabo de treinta mimitos la volatilizacidn dé los cita=-
dos dcldoms es complete y la operacién estd terminsda,
siendo las operaciones de secado y afino las normales
en esta industria.

Descrite suficientemente le natursleza del invento,

asi como la meneras de realizarlo en la préctica debe ha=

‘cerse constar gque las disposiciones anteriormente indica-

dag son susceptibles de modificaciones de detalle sin

gue por ello se altere la esencialidad del invento.

N O T A.

Los puntos de invencién propia y nueva qué se pre-
gsentan para qus sean objet6 de esta ratente de Invencién
en kspatia, rrotectorado y Coloniés, por veinte anos, son
los siguientes:

l:.=- Un procedimiento de obtencién de harina de
algarroba descolorada, desprovista del sabor y olor ca-
racteristico de dicho fruto, caracterizado porque la ha~-
rina impalpable se somete o la accién del vapor de agua
seco, 0 recalentado, ¢l cual arrastra, volatilizéndolos

y separa los acidos butirico e isobutirico que son los

‘causantes del olor y sabor desagradable de la algarrobae

29,- Un procedimiento como el reivindicado en el
punto anterior, caracterizado porque le temperatura Ao de~-
be exceder de los 1202 C. para evitar la caramelizacién

de la glucosa y asi al cabo de treinta minutos la volati=-
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50 lizagién de los citados fcidoe es completa.
‘ 38, "UN PROCEDIMIENTO D OBTLNCION Di HARINa Db
ALGARROBA DsSCOLCRADA, DESPROVISTA Dil SABOR Y OLOR CARAC-
T ISTICO D DICHO FRUTO", todo tal y conforme se describe
en la presente memorisa déscriptiva, ig cual consta de 5B

554~ lineas.
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