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IRVEGCION

a favor de Don Misuel RCQUﬁ ZARAGOZA, residente en Barce-~
lona, Avda. de Zorbon, 64-66, por "PICCEDIMIERTO PARA TA
QRIENCION DE UilA FRRIDA ATIMENTICIA®

LLLICRIA DESCRIPTIVA

La presente invencion hace referencia a un pro-
cedimientd para la obtencion de una bebida alimenticia,
concretamente horchata de chufa, a base de ohbener previa-
mente un producto en pasta, polvo o en comprimidos y en ord

den a pasar de estas formas al estado liguido de bebida,
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1o gue es nuy ventajoso, porque dicho producto anterior
es conservable durante mhcho tiempo, de modo que puede ser
almacenado para disponer del mismo en un momentd dado. De -é:i
esta manera, el producto en pasta, en polve o en comprimi-
10. dos facilita la industriclizacion al horchatero; ya se tra ;
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te del propio fabricante o del industrisl dueiio del esta-
blecimiento del ramo de bebidas o Ge la alimentacion. Lo~
gicamente, la presentacion del producto en las tres for—
nas citadas es también interesante pars el pecuefio consu-
midor que, al igunl que el horchatero, puedc preparar la
bebida fdcilmente disolviendo la pasta, polvo o comprimi-
dos en la neceseria cantidad de agua, por todo lo cual
puede considerarse cue la fabricacion del producto en las
tres formas de presentacién de conformidad con el presen-
te invento es econdmicements interesante, maxime si se
ﬁiene en cuenta que la ejeoucién del procedimiento no en-
trafia complicaciones de tipo industrial.

Sentadas las -yresentes apreciaciones, pasa a
deséri%irse someramente el proceso industrial con vistas
a la preparacién‘de la citada bebida, haciendo referen-
cia a las tres formas de presentacion del producto del
que se partird para obtener la bebida, segin un caso prac
tico de realizacidn, cue se cita s0lo a titulo de ejem~
plo no limitativo del alcance de la invencidm.

De conformidad con ello, el procedimiento, su-

“caminado a la obtencion del producto en pasta comporta:

a) Lavado previo de l2 chufa con agua potable.

b) Tratamiento del tubérculo en wna solucidn al
calina al 6%, situdndola en estado de ebullicidn durante
unos minutos, con lo gue se eliminan las nabverigs celulé
sicas.

¢) Levado profundo mediante agua potable refri-

gerada.
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d) iolturacion del tubefculo a taja temperatu—

¢) Hezcla y batido del mismo con azfcar y glu-
cosa, asi como con otros productos accesorios apropiados,
realizéndose ello = temperatura ligeramente superior a
la ambiente, durante un tiempo aproximadamente de 10 g
15 minutos.

Con ¢l fin de obtencr el nroducto en la forna
de polvo, el procedimiento lleva consgigo:

a) Secado de la vasta.

b) Pulverizacidn de la pesta seca.

31 se trata de producir comprimidos, se realiza
el procedimiento como sigue:

a) Secado de 1la pasta,

b) Obtencion de los comprimidos mediante proce—
50 convencional.

Debe hacerge constar que el procedimiento, con
miras a cualquiera de las tres formas de obtencion de un
producto del que se vartira para preparar 1la bebida, mez-
cléndolo con agua, es susceptible de cuantas variaclones
de detalle se estimen convenientes respecto a los procesos
indicados, sienpre nue con ello no se altere la esenciali~

daed de las sizulentes reivindicaciones.
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NOTA

Se reivindica como objeio de esta patente de in-

pars
O~

venclon

1. Procedimisnto vara la obtencion de unz bebi-
da alimenticia, qgue consiste esencialmente en emplar chu-
fa, a la que se somete previamente a lavado con agua pora—
ble, tras lo que se inmerge en una solucion alcalina al 67
aue se situa en estado de ebullicion, realizando el trata-
miento durante unos minutos, para eliminar las materias
celulosicas, a continuacidn de lo cual el tubéreulo es la-
vado profundamente con sgua potable regrigerada, siguien-
do a ello una molturacion a baja temperatura y luego la
mezcla y batido con azucal y glucosa o temperatura ligera-
mente ‘superior a la ambiente durante 10 a 15 minutos apro-
ximadamente, con todo lo cual se obtiene un producto en
pasta, que conmstituye la base para la obtencion de la bebi-
de.

2. Procedimiento para la obtencidn de wna bebida
alimenticia, segin la reivindicacion anterior, caracteri-

zado por el hecho de secar la pasta y converiirla después

en polvo soluble en ague para formar la bhebida.

3. Procedimiento para la obtencion de una bebi-
da alimenticia segun la reivindicacion 1, caracterizado poxr
el hecho de secar la pasta y convertirla luego en compri-
midos, solubles en agua para formar la bebida.

4. Procedimiento para la obtencion de una bebida



alimenticia.
- TLa pressnte memoria consta de cinco hojas folia-
das escritos a mé.q_uina por ums sola cara.
Barcelona, 12 de mayo de 1967

qw Tt oA rd
MIGUEL ROIUN ZARAGOZA
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