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DON JOAN PAO y DONA MARTHA CHAN, de nacionalidad China, resi­

dentes en Madrid, respectivamente en Avenida de Filipinas Ns 38 

y Romero Robledo NR 27, solicitan autorización para el registro 

de una Patente de Invención por " PROCEDIMIENTO DE FABRICACION 
DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO TRANSPARENTE A BASE DE CEREALES Y TU­
BERCULOS VARIADOS

M E M O R I A

La Patente de Invención a que se refiere la presente memoria 

esta destinada a garantizar la explotación exclusiva de la misma 
en todo el territorio nacional y sus posesiones por un " PROCEDI­
MIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO TRANSPARENTE A 

BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS VARIADOS
Desde los tiempos mas remotos ha sido la agricultura, y sus de­

rivados, la gran industria que ha suministrado a la población hu­

mana los alimentos necesarios para vivir, y si bien en una época 

pretérita, la humanidad estaba sometida al agro, pronto se inde­
pendizo, contribuyendo todo ello también, en la transformación de 

los productos agrícolas, para hacerlos mas nutritivos y comodidad 
en su aplicación alimenticia.-
Las harinas y derivados de cereales y tubérculos, fueron y son 
de especial predilección y base de sustento de un gran sector de 

la población de la tierra, su transformación ha sido continua y 
progresiva, pero sin llegar al limite, siempre puede haber algo 
nuevo, algo distinto, siempre pdede existir novedad y beneficios 
en conocíais resultados industriales, que aventajen a los que 

actualmente hay, y , en ese sentido la Patente de Invención que 
se solicita conjuntamente por DON. JUAN PAO y DONA MARTHA CHAN
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consistente en un procedimiento de fabricación de un producto alimen­
ticio transparente a base de cereales y tubérculos variados, viene 

a llenar un gran vacio en la transformación y elaboración de produc­
tos derivados del reino vegetal conocidos con el nombre de cereales 

y tubérculos.-

El procedimiento que se reivindica, objeto de la patente que se 
solicita consiste en una serie de operaciones que son las siguien­

tes:

En primer lugar, la primera materia, constituida por el produc­
to vegetal destinado a la transformación, bien sea cereal en su mas 

vareada clase o tubérculo, es sometido a una operación de hidrata- 

cion, hasta su saturación en baño de agua que de vez en cuando es 
removida, cuando el producto ha llegado al máximo de su hidratacion, 
se procede a la trituración o molienda del mismo, hasta convertirlo 
en una pasta , la cual se hace pasar por una operación de tamiza­
do para la separación del pericarpio o salvado del albumen, que es 
la materia con la que hemos de operar en lo sucesivoEsta pasta 
obtenida se le somete a unas corrientes de aire caliente en deposi­
tes apropiados, haciéndole circular estas corrientes en todas las 

direcciones para una mejor aireación hasta una completa deshidrata- 
cion.- De esta pasta obtenida de su conjunto total me refiero en 

cantidad y peso, se separa un tercio de la misma a la cual se le a- 
ñade agua hirviendo en la proporción de 1 Litro de pasta 1/2 Litro 
de agua y esta mezcla se homogeniza con batidores en baño de maria, 

igualmente se puede mezclar toda la pasta ya secada anteriormente 

con agua hirviendo y mezclada hasta su completa homogenizacion en
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baño de maria.- La mezcla obtenida primeramente es decir la formada 

por la combinación hecha de 1 litro de pasta y 1/2 litro de agua hir 
viendo , ya completamente homogenizada, se une al reato total de la 

pasta para formar una sola combinación de toda conjunta , a la cual 

se le agrega para condimentarla, especias , en la proporción de 1 Li­
tro de pasta 10 gR de especie.- La pasta formada por la mezcla de 

todo el producto con elagua hirviendo,se deposita en planchas 

planas que previamente han sido impregnadas con aceite o materias 

grasas, en estas superficies se airean a temperaturas ambiente, 

para luego trozearlas moldeándolas , para que una vez totalmente se­
cas, proceder a su empaquetado.-La mezcla obtenida cuando se han reu­

nido l/í litro de agua hirviendoy litro de pasta que fue agragado al 
resto de la misma, se deposita en unos recipientes que a su vez 
son presionados por dispositivos apropiados, para darle forma y el 

producto obtenido se pasa a unas cazuelas de cocimiento en agua hlr- 
vien do o en aceite sin llegar a freír, pasando después a tanques 

de enfriamiento por medio de aire o agua fría, y obtenida la pasta 

en estas condiciones se proceda a lavarla en agua corriente y poste­
rior secado a temperatura normal, para su aprovechamiento.-

R E I V I N D I C A C I O N E S

Los puntos nuevos que se reivindican en la Patente de Invención 

que se solicita son los siguientes:

IR.- PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO TRAM 
PARENTE A BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS VARIADOS, el cual se caracte* 

riza ,porque en primer lugar la primera materia, bien sea cereal o
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tubérculo, es sometido a una operación de hidratacion, hasta la satu­

ración, en baño de agua remóvido, pasando después a la trituración 

o molienda de la misma, hasta convertirlo en una pasta la cual se ha­

ce pasar por una operación de tamizado para la separación del peri­

carpio o salvado del albumen, que es la materia con la que hemos de 

operar en lo sucesivo
2§.- PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO TRANE 

PARENTE A BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS VARIADOS, porque ademas de 

la reivindicación anterior se caracteriza, porque la pasta obtenida 

según la reivindicación anterior, se le somete a unas corrientes 

de aire, haciéndole circular esta corriente en todas las direccio­
nes para una mejor aireación hasta conseguir la deshidratacion com­

pleta de la misma.-
36.- PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO - 

TRANSPARANTE A BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS, que ademas de las 
reivindicaciones anteriores se caracteriza, porque la pasta una vez 
deshidratada, de la cantidad total de la misma, se separa un tercio, 

a la cual se le añade agua hirviendo en la proporción de 1 Litro 
de pasta por 1/2 Litro de agua, homogenizando esj:a mezcla , por me­
dio de batidores en baño de meria.-

43.- PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO 

TRANSPARENTE A BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS, que ademas de las rei­

vindicaciones anteriores, se caracteriza, porque la jtasta obtenida 
según la reivindicación segunda y una vez deshidratada, se le puede 

en su totalidad, añadir agua hirviendo y proceder a su completa ho-
mogenizacion, en baño de maria.-

53.- PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO -
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TRASPARENTE A BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS SEPARADOS, que ademas 
de las reivindicaciones anteriores se caracteriza, porque la mezcla 

obtenida según la reivindicación tercera, se une al resto total 

de la masa y una vez mezclada, se le agrega para su condimentación 
especias, en la proporción de 1 Litro de pasta y 10 gs de especia.- 

6*.- PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALDWENTICIO I'RABS

PARENTE, A BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS VARIADOS, que ademas de las 

reivinvidaciones anteriores se caracteriza, porque la mezcla obte­
nida según la cuarta reivindicación, es colocada en superficies 
planas que previamente han sido impregnadas con aceites o materias 
grasas, para su aireación , a temperatura ambiente, para luego pro­

ceder a su trozeado moldeándolas, para que una vez totalmente secas 
empaquetarlas
7*.- PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO TRANS 

PARENTE A BASE DE CREALES Y TUBERCULOS VARIADOS, que ademas de las 

reivindicaciones anteriores se caracteriza, porque la mezcla obteni­

da según la reivindicación tercera, se deposita en unos recipientes 

adecuados provistos de émbolos de presión , que expulsan la pasta 
al exterior dándole la forma deseada, y ya obtenida, se pasa a u- 

nas cazuelas de cocimiento en agua hirviendo o en aceite sin llegar 
a freír, pasándola después a tanques de enfriamiento, por medio de 

aire o agua fría, procediendo a su lavadom con agua corriente y pos­

terior secado a temperatura ambiente, para su aprovechamiento
83.- PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO TRANS 

PARENTE A BASE DE CEREALAS Y TUBERCULOS VARIADOS.-
La presente memoria consta de cinco hojas mecanografías por un

solo lado a dos espacios con un total de ciento veinticuatro lineas.
Madrid 20 de "arzo de 1968El Agente"'0+̂ j
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