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Prioridad:

MEMORtA DESCRtPTtVA

En al cuarpo da la presanta íSomaria descriptiva 
y can la ayuda del plano adjunto, van a quedar expuestas 
las características esenciales de un procedimiento para 
la elaboracido do cacahuete recubierto y toatodo, con 

g loa aparatos espeeiaimanta proyectados para la practica
de aquel procedimiento, y que siendo conocidos y practici 
das en Eatadoa Unidos de Norteamérica, tóxico y Japdn, 
concretamente en léxico por la firma Angel K.Hayasako, 
con domicilio en Ciudad de léxica 6.F. no es conacido ni 

13 practicado an España, razdn por la cual, ae insta a favo 
de su titular si otorgamiento del privilegie de exciusî .
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va explotación industrial y comarcial que dispensa el 
vigente &statü&-t.ey de la Propiedad Industrial.

El resultado industrial de este procedimiento 
nuevo en Eapafta, conoiets en un cacahuate, dotado da un 
recubrimiento de unas materias alimenticias y altamente 
sabrosas, que lo convierta an un exquisito manjar, aapa_ 
ciaimonta para su consumo en aperitivos, o para su con_ 
aumo normal y directo, envesándolo, para un consumo ine^. 
ao diferido, ye que las actuales tacnicae del envasado 
parmite si aislamiento perfecto y la peraarvaeida de laa 
euaiidadaa intrínsecas de cualquier producto alimenticio] 
y por ende, taabión dei cacahuete sometido al proeadi_ 
miento objeto de nueatra patenta.

Cate proceso industrial, consta de varias fases, 
unas de ellas de carácter previo o preparativo de ciertos 
ingredientes que en la faas final forman parte de la mez,̂  
cía y procusado del cacahuete, y asi vamos que en una 
primera fase, aa proceda a la preparación de un ingr*^ 
diente edulcorante, que consista en la mezcle homogénea 
a la temperatura ambiente de 10 kilogramos de azócar con 
15 litros da agua, da propiedades no sólo edulcorantes 
en gran medida, sino tamb-ón de propiedades adherentea, 
como más adelante varemos.

En recipiente, también aparte, se procede a la 
preparación da une salsa especial, en cuya elaboración 
ea procede a introducir en un recipiente adecuado 1/4 da 
litro de agua, un litro da aalaa Japonesa (asi conocida 
an ios satabiacimientoe del ramo de ia alimentación, y 
que vienen a aer salsas de sojas, trigo, sel y agüe),
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agregando goe tazas da sai fina y finalmsnta das cuchara 
das da saronador de ajinomoto, sin dejar de agAar- la mar_ 
cia, y sametiendo ésta a la acción del juega para que 
llegue a hervir durante una hora* dsjándola saguidomonte 
reposar, porque se aplicación daba hacerse cuanto está 
fría.

Preparadas separadamente ios ingredientes preci_ 
tados, viene ya ai proceso ínauetrioi o tratamiento del 
cacahuete.

Para auxiliarnos en ia descripción da asta proco 
disienta industrial, hamos creído conveniente aportar las 
láminas da dibujes anexas, en las que so ofrecen vistas 
asquaméticds de ios aparatos aspeciaiaonto concebidos pa_ 
ra si desarrollo de nuestro procedlsisnto, y coyes gráfi_ 
coa se spertan a título do ejemplo y sin eoróotor limita 
tívo alguno.

tn une tómbola, figuras le y 2§, da le lámina de 
dibujes, constituidas por el bombo -i- soportado por loa 
apoyos -2- y -3-, con posibilidad de giro, y cuyo giro 
os proporcionada por la cadena ds transmisión *4-* sobra 
el piñón -3-, solidario del ojo -5- do giro del bombo, y 
cuya cadena se encuentre inferiorasnta montada sobre si 
piñón -7* eanectado mediente un eje -8- al electromotor 
-9-, sn esto tómbola, en una primare fase del procedimien„ 
to se proceda al recubrimiento sal cacahuete da la caps 
que la proporciona ai sabor apetecida, y en coya operaeiói 
11'S kilogremos do cacahuéte pelado de su cáscara leñosa 
poro provisto de la piel o cutícula interior, es sometida 
a *¡na acción de volteo, para lo cual el interior del boa
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79 "be aató deaprovieto de aspas interioroa, a apegándola ls^ 
tasante dea tazas doi ^rococto edulcorante preparado apa ? 
te, paca hueadacsr el cacahuete y dotado de la pegajo^i 
dad suficiente pare que sa le pegue harina, que se viar, 
te en farsa de ospolvareo encima, en una proporción <^re 

7S ximada de i.SQO gra-ítoa, raso vi onda constan tenante para
que la adhesión de la harina sobra ai cacahuate sea con 
plata y haaogónea. Deba evitarse que loa cacahuétea, en 
ceta fase, no sa peguen entra ai, ni sobra lee paredes 
dai beaba* ^aguidaaenta sa sigue agregando producto adu& 

gg corante y harina, utiiizand* igualas proporciones a lea
antea citadas, para la creación de nuevas capas da harin^ 
sobra el cacahuate, quo de esta forma irá ausentando de 
volumen y peso, hasta completar la cantidad de harina de 
8*5 kilogramos que se estima coas cantidad suficiente 

$5 y óptima, pera el producto edulcorante vertido* geguidt^
santa debe dejarse que ai recubrimiento da que se data al 
cacahuete ae endurezca por completo, tras lo cual ae aa^ 
ca la tómbola al producto.

tn la siguiente fase, se emplea ai tostador,
90 moatrabo en la lámina de dibujo, cuya figura 3* nos au*&

tra una vista asqueaótica da la disposición da loa quasqt 
dores, y en la figura 4*, con mayor detalle se nuestra 
al tostador, con partas da su cubierta exterior cortada 
y rebatida para mostrarnos su organización interna* Cate 

95 tostador, consta da un cilindro interior -id-, da chapa

perforada, que gira ealidaria^Renta con su aja horizontal 
-11- que lo atraviesa, sosteniendo por loe oportunas cpjg 
netas que le permiten ai giro que la imprimen el pifión
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-12- soliderin del aja, sobre el que actda lo cadena da 
transmisión -13- que engrana con el piNÓn <-14- solidario 

del eje -13- osi electromotor -16-. 61 tambor perforado 
ó toetaOar —18—, ofrece ano onirolvsnte exterior cilindri_ 
ca -17-, fija y separada de aquel da forma qúa permita la 
ín troduccidn Pe unos tobos -quemadores -18- (en el gráfi_ 
cu son tras), que recorren en teda su longitud en la pro_ 
ximidad y dirsetamenta aplicados sobre la generatriz in_ 
feriar dsi tambor perforado, y cuyos qusmadarea están co_ 
nectadoo a una red de alimentación de gas can su carraŝ  
pondienta regulador y llave de paso.

6n esta segunda fase, el cacahuete se introduce 
en el tostador, y es tostada a fuego lente, muy lento, en 
tanto que aquel da vueltas, parq que él aztSear del pro_ 
docto sduicrarante na cristalina y que se agríate pradu_ 
ciando un desagradable aspecto. 61 tiempo* de tostado debe 
sor, aproximadamente el de una hora, del cusí la primera 
macis hora seré a fuego muy lento, somantando seguidamen_ 
te y da farsa paulatina la temperatura durante la segundat 
aaaia hora hasta llegar a un fuego muy fuerte, para cense! 
guir un testado uniforme, tanto del cacahuate come da la 
capa que la recubro, hasta adquirir un color dorado#

Tostado asi el cacahuate so la doJa enfriar 
unco cinco minutos, spr oxiaaadaaente, y entonces se le re. 
eia en un recipiente aparta, con el preparado a salea ee_ 
pecio1, que se ha preparado aparto y previamente, como he_ 
mes indicado, para proporcionarles el saber debido, salsa 
que sa verterá para la cantidad de 11*5 ¡kilogramos pe ca_ 
cahuots tratada, en la praparcidn da 1/2 o litro da aque_



Í3S

13S

140

145

158

155

Ha. f$ta fase debe Ir acompasada da una remacián constan.
te da i producto, para que la salsa se una boatogánsament*
a toda la masa Cal cacahuete.

Para enfriar seguidamsnta al cacahuate as vuaj. 
ca sabré la meas, aojándolo, reposar priaoraaenta durante 
15 alnatoa, y después so mueva pera evitar ^ua na se pê , 
gusa coas con oíros, pasándolo luego a unos marcos da aa_ 
lia da alambra muy fino, para que ai cacahuate se saque 
totalmente, ya que ai se envasa antas se corre el riesgo 
de arranciaras.

Suficientemente descrito al proceso de fabrica^
cidn y lee características de ios elementos mecánicos u %
lirados en si mismo, odio nos reata manifestar que serán
variables las circunstancias de isa materias priesa tapie; ̂
dao, los tlampos empleadas en laa fases descritas y las
carácteristicas técnicas da los elementos materiales utl_
lirados, aiaapra y duendo setas variaciones no afecten a
su esencialidad, puesta de manifiesto en la siguiente

8 8 T a 
**!*)<*

Los puntos que se reivindican en el presente 
padiente de latente da introducción, son!

14.-- Procedimiento para la siaboracidn de caca^ 
buate recybierto y tostado, y aparato para au obtención, 
en el que previamente se procede o la preparación de una 
auetancia edulcorante integrada por 18 Kilogramos de axó_ 
car y 15 litros de agua perfectamente hoeogunoirada y eep^ - 
radamentd de una eaisa especial que le dota ai producto du 
un sabor especial, integrada por l/4 de litro de agüe, un 
litro de salsa japonesa, dos tazas da sal fina, dos cucha.



radas, da eazonadcr da ajinamoto, remcviendc sata- salsa 
para pr^sórcíonoria una total homogeneidad y samatiendo^ 
la a la ascián del funga para que hierva durante una ha_ 
ra, dejándola reposar y enfriar#

28.- Procedimiento para la alohorbetón do caca,. 
huelo recubierto y tostado, y apax&o pare su obtención, 
do acuerdo con lo precedente reivindicas:ido y consisten^ 
te en lo utilización de uno timbóla ramavedcra integrada 
por un bembo solidarle da un ajo horizontal, eosteniendo 
date sobro sendos soportea dotados do cojinetes y can un 
piñén solidaria daí̂ tjg, sometido a la acción de una cadg, 
na de transmisión, accionada desde otro pifión para dotar 
do un movimiento giratorio al bombo, y cuyo segundo piñdr 
es accionado por un pequsHo eicctrotaotor introduciendo 
en al bomba la santidad convenida dé 11*5 kilogramo# de 
cacahuete desprovisto de su cascare leñosa poro conservar 
do lo piel o cutícula racubridora, y vertiendo en un prig 
cipia unas dos taras da producto Edulcorante sin dejar 
girar al bombo, para producir una uniforme humidificeci&i 
de loa cacahuates, tres lo cual se vierte en forma de es, 
polveros unos 1.500 gramos de harina purgir formando una 
capa que recubra ai cacahuate da forma regular y uniforme 
tras lo cual y un proporcionas igualas aa viertan cucasi, 
vemeote edulcorante y harina, hasta completar ana canti, 
dad de esto producto da 8&5 kilogramos, en capas sueasi, 
vas paro ios 11*5 kilogramos ce cacahuete, dejando que eJ 
recubrimiento de que se ha dotada al cacahuate sa endicsa^ 
cu.
 ̂ 3^.- Procedimiento paro la alebanación de caca
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huats rccubiorto y tostaba, y aparata para su obtención 
ga acuerda can lúa precedentes raivindicaeionaa y canela 
lenta an que ai cacahuéta recubier to queda aoastldo a la. 
acción da testado en un tostador, de fócate cilindeles 
dispuesto en al plano horizontal, quo dispone da una plan 
che perforado o travóe de cuyas orificios recibirán loe 
cacahuete* la acción coi fuego, y da une plancha líes en 
volvsnte de la anterior, y esperada de fama que entre 
sebea *s disponen iongi tudinalmanta unos quemadores de gaá 
en le parte inferior, de forma que en el giro lento de quu 
so dota el cilindro de plancha perforadora, loa cacahué^ 
tea, por cu ^sso ocupan la parta inferior de dicho testa, 
dar ineoiata a ios qusaadorss, guando la operación de tq& 
todo aproxiaadamsnte una hora de la cual la primare aadia 
hora será o fuego muy lento y la segunda a fuego atds vivo 
paro ovitar que el recubrimiento del cacahuate se agrieta 
y para que yaya adquiriendo un calor dorada, tostándose 
tanto el racubristienta como el cacahuete*

48+- Procedimiento paro lo elaboración de ceea^ 
huats recubiarto y tostado y aparato para su obtención 
de acuerdo con las precedentes reivindicaciones y en que 
trae la operación do tostado sa dgja enfriar ai cacahuate 
raeubiorto aproximadamente unos cinco minutos, y entones* 
són algo caliento, as ie rocía con lo salas especial y pr% 
viseente preparada y reseñada en la 13 reivindicación, en 
la proporción da medie iitro&e esto salsa para la masa ós 
loa 11*5 kiiaQraaae de cacahuetes a tratar, raaoviendo 
con* tan teme ota a áata para que la salsa recubra heaogánea 
menta la superficie total de aquel y seguidaaant* es enfr
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volcándolo an una masa y de Jándalo repasar durante 15 ¡aí:¡ 
nutaa, removiéndolo soguidaments para que las granas no 
as paguas entre si, a cuya fin se pasas finálmenta a 
unos sarcaa previstos do una Asila de alambre sobre loe . 
que se sacaré definitivamente antas da ser envasados. Y 

sa.- "PHQCiBiSiiRTQ PRR& LA H.AS3ÑAa&H üt 
H&ETE RCCdSK^IO Y I05YA&3 Y APRKaia PA^A Sd d g ^ M C l ^  
de conformidad en un todo en lo esencial y finas indutsi. : *. 
tríales a la descrito en la praesdente Siemoria Descripti 
os y gráficdAents reprassentadc an las figuras del plano 
adjunto para eu atajar comprensión.

Cata SsHRdfia consta da hojas aaoritaa o
mecsnogrSfiodos por una solo eses y e dadlo espacio on 
225 lineas,

Yeíancis, o 11 Abril 1975 
Por autorización del interesado.
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