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ION JUAN PAO y DONA MARTHA CHAN, de nacionalidad China, resi-
dentes en Madrid, respectivamente en Avenida de Filipinas Ne 38
y Romero Robledo N2 27, solieitan autorizacion para el registro
de una Patente de Invencion por " PROCIDIMIZNTO DE FABRICACION
D UN PRODUCTO ALIMENTICIO TRANSPARSENTE A BASE IE CEREAIES Y TU-
BERCULOS VARTAIOS " om

M E M ORTIA

ILa Patente de Invencion & que se refiere la presente memoria
esta destinada a garantizar la explotacion exclusiva de la misma
en todo el territorio nacional y sus posesiones por un " PROCEDI~
MISNTO DE FABRICACION DE UK PRODUCTO ALIMENTICIO TRANSPARENTE A
BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS VARIADOS "~

Degde los tiempos mas remotos ha sido la agricultura, y sus de-
rivados, la gran indusiria que ha suministrado a la poblacion hu-
meng los alimentos necesarios para vivir, y si bien en una epoca
preterita, la humanidad estaba sometida al agro, pronto se inde-
pendizo, contribuyendo todo ello tambien, en la transformacion de
los productos agricolss, para hacerlos mas nutritivos y comodidad
en su aplicacion alimenticia =
Las harinasg y derivados de cersales y tuberculos, fueron y son
de especial predileccion y base de sustento de un gran sector de
la poblacion de la tierra, su transformecion ha sido continua y
progreaiva, pero sin llegar al limite, siempre puede haber algo
nuevo, algo distinto, siempre pdede existir novedad y beneficios
en corocides resultados industriales, gque aventajen a los que
actualmente hay, y , en ese sentido la Patente de Invencion que

ge solicita conjuntamente por DON. JUAN PAO y DONaz MARTHA CHAN
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consistente en un procedimiento de fabricacion de un producto elimen-
ticio transparante & base de cereales y tuberculos variados, viene

a2 llenzr un gran vacio en la transformacion y elaboracion de produce
tos derivados del reino vegetal conocidos con el nombre de cereales
y tuberculos.-

El procedimiento que se reivindica, objeto de la patente que se
solicita consiste en unz serie de operscionesg que son las siguien-
tess

£n primer lugar, la primers mgteria, constijuida por el produce—
to vegetal destinado 2 la {transformacion, bien sea cereal en su mas
variada clase o tuberculo, es sometido a una operacion de hidrata=-
cion, hasta su saturacion en bafic de affua que de vez en cuando es
removida, cuande el producto ha llegado al maximo de su hidratacion,
se procede a la trituracion o molienda del mismo, hasta convertirlo
en ung pasta , la cual se hace pasar por una operacion de tamiza-
do para la separacion del pericarpio o salvado del albumen, que es
la materia con la que hemos de operar en lo sucesivo.~ Esta pasta
obtenide se le somete a unaa corrientes de aire caliente en depogi-~
tos apropiados, haciendole circular estas corrientes en todas las
direcciones para una mejor aireacion hesta ung completas deshidrata-
cion.- De esta pasta obtenida de su conjunte total me refiero en
cantidad y peso, se separs un tercio de la misma 2 la cual se le a-
fiade agua hirviendo en ls proporcion de 1 Litro de pasta 1/2 Litro
de agua y esta mezcla se homogenize con batidores en bafio de maria,
iguslmente se pueds mezclar toda la pmsta ye secada anteriormente

con agua hirviendo y mezclada hasta su complete homogenizacion en
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bafio de maria.- La mezcla obtenide primeramente es decir la formada
por la combinscion hecha de 1 litro de pasta y 1/2 litro de agua hir
viendo , ya completamente homogenlzada, se une =2l resto total de la
pasta pera former uns sola combinacion de tode conjunta , a la cual
se le agrega paera condimenterls, especias , en la proporc¢ion de 1 Li-
tro de pasta 10 g2 de especie.- ILa pasta formada por la mezcla de
todo el producto con elagua  hirviendo,se deposita en planchas
planas que previemenie han sido impregnadas con aceite o materias
grasasg, en estas superficies se airean a temperaturas embiente,
para luego trozearlas moldeandolas , para que una vez totalmente se-~
cas, proceder a su empaguetado.-La mezcla obtenida cuando se han reu-
nido 1£2 litro de agua hirviendoy litro de pasta que fue agragado al
resto de la misma, 8e deposita en unos reciplentes que a su vez

son presionados por dispositivos aproplados, para darle forma y el
producto obtenido se pasa a unas cagzuelas de cocimiento en agua hir-
vien do o en acelte sin llegar a freir, pasando despues a tangues

de enfriamiento por medio de aire o agua fria, y obtenida la pasta
en estas condiciones se procede a lavarla en agua corriente y poste-

rior secado a temperatura normal, para su aprovechamiento.-

REIVINDICACIONES

Los puntos nuevos que se reivindican en la Patente de Invencion
que se solicita son los siguientes:

12 .~ PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UF PRODUCTO ALIMENTICIO TRANS
PARENTE A BASE DE CEREAL:S Y TUBERCULOS VARIADOS, el cual se caracte-

riza ,porque en primer lugar la primera materia, bien sea cereal o
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tuberculo, es sometido & una opsracion de hidratacion, hasta la satu-
racion, en bafio de agua remdévido, pasando despues a la trituracion
o moliends de la misma, hasta convertirlo en una pasta la cual se ha-
ce pasar por una operacion de tamizado pars la separacion del peri-
carpio o salvado del albumen, que es la materia con le que hemos de
operar en 1lo sucesivo.-

28 ,~ PROCEDININNTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO TRANE
PARSNTE A BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS VARIAIOS, porque ademas de
la reivindicacion anterior se caracteriza, porque la pasta obtenida
gegun la reivindicacion anterior, se le somete a unas corrientes
de aire, haciendole circular esta corriente en todas las direccio-
res para una mejor aireacion hasts conseguir la deshidratacion com-
pleta de la misma.-

3¢ .~ PROCEDINIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO -
TRANSPARANTE A BASE DI CEREALES Y TUBERCULOS, que ademas de las
reivindicaciones anteriores se caracteriza, porque la pasta una vez
deshidratada, de la cantidad total de le misma, se separa un tercio,
a la cusl se le afisde agua hirviendo en la proporcion de 1 Litro
de pasta por 1/2 Litro de aguas, homogenizando es¥a mezclas , por me—
dio de batidores en bafio de maria .- '

48 .~ PROCEDIMISNTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO ;-
TRANSPARENTE A BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS, que ademas de las rei-
vindiceciones anteriores, se carscteriza, porque la pasta obtenida
segun la reivindicacion segunda y una vez deshidratada, se le puede
en su totalidad, afiadir ague hirviendo y proceder a su completa ho-

mogenizgcion, en balic de marig .-
52 .- PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UR PRODUCTO ALIMENTICIO -~
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TRASPARENTE A BASE DE CREREALES Y TUBSRCULOS SiPARADOS, que ademas
de las reivindiczciones anteriores se caracteriza, porque la mezcla
obtenide segun lag reivindicacion tercera, se une gl resto total
de lea mase y una vez mezclada, se le agrega para su condimentacion
especias, en la proporcion de 1 Litro de pasta y 10 g? de especia.—

6% ,~ PROCLDIMIENTO DE FABRICACION DE UFN PRODUCTO ALIMSNTICIO “RANS
PARENTE, A BASE DE CEREALES Y TUBERCULOS VARIADOS, que ademas de las
reivinvideciones anteriores se carscteriza, porque la mezcla obte-
nida segun la cuarta reivindicacion, es colocada en superficiles
planas que previamente han sido impregnadas con aceites o materias
grasag, para su aireaclion , a temperatura ambiente, para luego pro-
ceder a su trozeado moldeandolas, para que una vez totalmente secas
empaquetarlas .=

T8 ¢~ PROCEDIMIENTO D 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 segun le reivindicacion tercera, se deposiia en unos recipientes
adecuados provistos de embolos de presion , que expulsan la pasta
al exterlior dandole la forma deseada, ¥y ya obtenida, 9e pasa a u=-
nas cazuelas de cocimiento en agua hirviendo o en aceite sin llegar
a freir, pasandoles despues & tanques de enfriamiento, por medio de
aire o agua fria, procediendo a su levadomn con sgua corriente y pos-
terlor secado a temperatura ambiente, para su aprovechamiento.-

88 ,~ PROCEDINIENTO D FABRICACION DE£ UN PRODUCTO ALIMUNTICIO TRANS
PARENTE A BASE DE CEREALAS Y TUBERCULOS VARIADOS e~

La presente memoria consta de cinco hojas mecanofrafias por un
solo lado a dos espacios con un totaul de oiendo veinticustre lineas.

Hedrid 20 de “arzo de 1368
&) Agente Uf Lode
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