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Con la  Patente de Invención ob jeto  de e s ta  memoria 

d e sc r ip t iv a , se desea proteger en España, Protectorado y 

C o lon ias, un procedim iento de obtención de harina de a lg a ­

rroba d esco lorada , d e sp ro v ista  del sabor y o lo r  c a r a c te r ís ­

t ic o s  de dicho fru to .

día funda e s t a  Patente en l a s  mismas con sid eracio ­

nes e ig u a l fundamente técn ico  de l a s  re iv in d icac io n es l s .  y 

8^. de la  Patente de Invención depositada con e s ta  misma 

fecha y cuyo ob jeto  es e l  de l a  fa b r ic a c ió n  de jarab e  con­

centrado de a lgarrob a p u r if ic ad o .

con e l lo  se  consigue la  p u r if ic a c ió n  de la  harina 

de a lg a rro b a , haciéndola u t i l i z a b le  para la  e laboración  de 

ch o co la te s, g a l l e t a s ,  d u lce s, e t c . ,  supliendo a o tra s que 

por su  e sca sez  y elevado precio  d if ic u lt a n  su e x is te n c ia  

en e l  mercado con e l  con siguien te p e r ju ic io  para l a s  indus­

t r i a s  correspon d ien tes.

i  l a  c a lid a d  da e s t a  h arin a no tien e  nada que envi­

d ia r  a o tras s im ila re s , por reu n ir mejores condiciones e l  

d esaparecer e l  sabor y o lor c a r a c te r ís t ic o  de l a  a lg a rro b a .

P ar . l l  )V  ,r a cabo e l  procedimiento an tes indicado se 

somete la  harina a  l a  acción  d el vapor de agua se co , o re­

calen tad o , e l  cual a r r a s t r a ,  v o la t i l iz á n d o lo s ,  lo s  ác id o s 

b u t ír ic o  e iso b u t ír ic o  que son lo s  cau san tes d e l o lor y
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sabor d esag rad ab les. La tem peratura no debe exceder de

2 5 .-  120a 0 . ,  para e v it a r  l a  caram elización  de l a  g lu co sa .

Al cabo de t r e in ta  minutos l a  v o la t i l iz a c ió n  de lo s  c i t a ­

dos ác idos es completa y l a  operación e s t á  terminada, 

siendo la s  operaciones de secado y a fin o  l a s  normales 

en e s ta  in d u s tr ia .

3 0 .-  D escrita  su ficien tem ente l a  n atu ra leza  del invento,

a s i  como l a  manera de r e a l iz a r lo  en l a  p rá c t ic a  debe ha­

cerse  con star que la s  d isp o sic io n es anteriorm ente in d ica ­

das son su sc e p tib le s  de m odificaciones de d e ta l le  s in  

que por e l lo  se  a l te r e  l a  e sen c ia lid ad  del in ven to .

* en Raparía, protectorado y C olon ias, por vein te  anos, son

lo s s ig u ie n te s :

1 - .-  Uh procedimiento de obtención de harina de 

4 0 .-  a lgarrob a d esco lorada , d e sp ro v ista  del sabor y o lor ca­

r a c te r í s t ic o  de dicho fru to , caracterizad o  porque l a  ha­

r in a  im palpable se  somete a la  acción  del vapor de agua 

seco , o recalen tad o , e l  cual a r r a s t r a ,  v o la tiliz á n d o lo s  

y separa  lo s  ác idos b u tír ic o  e iso b u tir io o  que son loa 

4 5 .-  causantes d e l o lo r  y sabor desagradable de l a  a lg a rro b a .

2s , -  un procedimiento como e l  re iv in d icado  en e l  

punto a n te r io r , carac terizad o  porque l a  temperatura Ao de­

be exceder de lo s  1203 c .  para e v ita r  l a  caram elización  

de l a  g lu cosa  y a s i  a l  cabo de t r e in ta  minutos l a  v o la t i-

N O T A.

3 5 .- Los puntos de invención propia y nueva que se  pre­

sentan  para que sean  ob jeto  de e s t a  patente de Invención
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l iz a c lo n  de lo s  c itad o s  ác id o s es completa.

39. "UN mOCEDIMIELiTO DN OBTENCION DE HARINA DE 

ALGARROBA DESCOLORADA, D^FROVISTA DEL SABOR Y OLOR CARAC- 

TMíISTICO DE DICHO FRUTO * , todo t a l  y conforme se  describe 

en l a  presente memoria d e sc r ip t iv a , l a  cu a l consta de 58 

l in e a s .
MADRID, lp  septiembre 1 .947 .

AUGUSTO/RUIZ MONZON
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