15

25

30

. * 31 "‘\5 "\ 48 i~
Durante esta seleccion se retlran del cc. gr&& c}e"uma“‘cmié*anmé “todos

PP B I s R UPTNP P PRV NP DR PRSP e § e a aa e

" N ——

Int : i’iii\m Yu 7 7

aaaee

s "‘“"""—‘-"n-—.g___

El objeto de la presen%e solicitud de Patente de Invenclén se
reflere a PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE CREMA O PU-
RE DE GARBANZOS, cuyo resultado de su consecuclién posibilita el lo-
gro industrial con las sigulentes ventajas sobre lo ya conocido.

a) Permite la obtencién de una crema altamente nutritiva y
de componentes exclusivamente naturales,

b) El puré obtenido conserva todas ia propledades de los gar-
banzos.con muy agradable sabor.

¢} Esta preparado para si consumo sin mas que calentar y
afiadlr, una vez servido, comino.

d) Puede servirse combinandole con los mas variados alimen-

tos.

e) Puede ser conservado por amplio tiempo en envases adecua-
dos.

f) La obtencién del pure de garbanzos se realiza con gran sen-
cillez,

Ei presente procedimiento se basa en la utilizacién excluslva

de productos y sustanclas naturales para la elaboracién de los alimen-’

tos, con exclusiél}fde cualb,uier p‘iéoq:gso mico gu
RN e B %y p {,, % z ;«'m
aumente su conservacion ‘erpy je*r%meﬂto d'e las pro Ied
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e a],,gra su gusto o

zos a emplear. Esta seleccion pueda reahz?rsse Qe Iante mecam ado
en bandejas cong:i‘nugf dkorzoe .se des;ﬂ aza en una sola cwga 135 gasrba,mos
los garbunzos con bicho o coloreados que pudleran aportar grados de mp
ho inaceptables,

Esta primera selecclén se puede segulr mediante un lavade,
primero por rociado de agua pulverizada para eliminar el p(‘)lvo y mate-

rias dimintitas que acompailan a los garbanzos,
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. Como se dljo este proceso puede mecanizarse pues los gar-
banzos pueden avanzar por una tolva o cInta transportadora que pasa
por el bafio de agua pulverizado y deja caer los garbanzos en un bafio.
de agua limpla, permanentemente renovada.

En este bafio se realiza la segunda seleccién y el segundo la-
vade, La selecclon se realiza por densidad ellminando a los garﬁanzos
que despues “de clerto tlempo de lavado no se hayan hundidos en el 1I-
quldo, El agua arrastra, pues, superficialmente a los ggrbanzos en flo
taclén y el fonde del recipiente puede sstar formado por superficie agu-
jereada que deja pasar atraves de ella el polvo o sucledad y cuyos ori-
flclos son suflcientemente pequefios para no colarse los garbanzos,

Una vez lavados y selecclonados los garbanzos, pasan a otro
reclplente en el que permaneceran en remojo un tlempo determinado,
E] agua de este recipiente ce sale para inlciar el proceso de cendimen-
taclén de los garbanzos.

Una vez pasado el tlempo necesario de esie remojo son neeva-
mente la;rados en agua limpla y mediante coladores o un sistema que los
libre de la mayor pax:te de agua son Introducidos en recipientes con agua
ya en ebulllcién de tal forma que en ningun caso cese la ebullicién, El
tiempe de duracién de este proceso sera variable en funcidn del titpo,
calidad y tameafic del garbanzo.

Una varlacién del proceso consiste en que la cocclén-se rea-
lice en recipientes a presién, que por medlo de agltadores adecuados
hacen que el garbanzo se encuentre slempre en movimiento dentro del
liquido gue debe llenar ampliamente el recipiente,

Una vez cocldo el garbanzo y sin que se hayan enfriado son €0

metldos a una trituracién y posterior tamizado, Este proceso puede me

O

canlzarse procurando.aportar a esta operaclédn de trituraclén y tamizad
el suficlente calor para no bajar la temperatura del producto en fase de

transformactdn,
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. Se cbtiene asi una crema o pure cuva viscosidad o fluldez po -
dia ser varlada de acuerdo con la posterior utllizacion se de a ella, in-
cluyendola como complemento o base principaldel plato a servir,

Antes de ‘ser envasado el pure y manteniendo las condiclones
de temperatura, ‘se afiadira elementos naturales que aporten distintos
gusios oue caracterizaran el tipo de crema de pui-e a sgf comerclaliza~
do y vendido., Estos productos seran un complemento de sal, crema de
sesamo, limon en zumo o corieza de limon triturados y ajo tambien tri-

lurade.

Se mezcla el pure en batl dores especlales hasta alcanzar el gra

do de fiuidez y cremosidad deseado, obteniendose asl la crema de pure

Esta-.crema puede ser envasada para su conservacion de forma
Industrial o servido a la te.r.ixperatura requerida, permitiendo ser utili-
zada compo alimento principal o guarnicién de otres alimentos, constitu-
yendo un plato éltamente exquisito, ademas de camsistir en un alimento
de 2lto poder nutritivo y dietetlco.

]'Z)escrlta suficientemente la sigulente patente de Invencidn, es-
ta puede ser realizada en cualesquiera de tamaiios y materiales adecua-
dos slendé susceptible de toda clase de modificaclones de detalle en tan-
to que estas no alteraren su fundamento,

-:=NOTA -: -

Los puntos de Invencidn proplos y nuevos que éon objeto de
la presente sclicitud de Patente de Invencidén en Espafia por veinie afios
'son las glgulente.

REIVINDICA C‘I.ON\‘ES
12 PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE CREMA O PURE DE
GARBANZOS, caracterizado porque se basa en la utilizacién de garban-

zos previamente selecclonados, Despues los garbanzos s e someten a un
control visual con la elimlnaclén de los defectuosos por coloracién o bi-
chos, pudiendo reallzarse esta primera criba mediante el desplazamien-

to de la masa de garbanzos en bandejas frenta a las operadoras,
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- 22 PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE CREMA O PURE"
DE GARBANZOS, segun reivindicacldén anterior caracterizado porque
la masa de garbanzos pueden sufir una primer lavado medlante roctado
de agua pulverizada para la eliminaclén del polvo y materiales diminu-
tos que pueden acompiiar é los garbanzos, Este proceso se puede rea-
lizar automaticamente con el desplazamiento de los garbanzos por una
tolva vibrante de poca Inclinaclén que esta sometida en un tramo a la
ducha-de agua ;;ulverizada. Finalmente los garbanzos caen en un batio -
de agua limpla, permanentemente renovada. ‘
32 PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE CREMA O PURE

DE GARBANZOS, segun relvindicaciones anterlores caracterizade por-
que los garbanzos antes limplados se les somete a una segunda criba
medlante procesos de densidad, ellminando a los garbanzos que despues
de un tiempo determinado flotan sobre el agua. El fondo de este reci-
plente ha de tener agujeros mas pequefios que los garbanzos para per-
mitir evacuar los posos que aun acompaiian a los garbanzos.’

42 PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE CREMA O PURE
DE GARBANZOS, segun reivindicaclones anterilores caracterizado pcr-
que la masa de garbanzos ya selecclonada y limpia pasa a unos recipiez._?
tes con agua debidamente salada y en condiclones constantes de ’cemp‘::-l
ratura enire unos valores'determlnados, permaneciendo en remojo un
tilempo en funcidn del tamaiio, clase y caracteristicas de los garbanzos
hasta que se haya apreciado que han "engordado', absorviendo parte
de la sal del baiio de agua,

52 PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE CREMA O PURE
DE GARBANZOS, segun relvindicaciones anteriores caracterizado por
que los garbanzos son reilrados mediante coladores para separarlos y
escurrirlos del agua salada y son Introducidos en recipientes con agua
en ebullicién de tal forma esta se mantlene constante aun Inmedlatamé{}
te despues de la adicién de los garbanzos, permaneciendo en el agua en

ebullicién de tal forma esta se montlene constante en abundante agua, el
tiempo
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necesario para la cocelén de los garbanzos,
62 PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE CREMA O
PURE DE GARBANZOS, segun relvindlcaclones anteriores caracterizadd
porque los garbanzos ya cocidos pasan a unos trituradores y tamices en
donde son hechos pasta y separados de los pellejos duros que se eliml-
nan, todo ello procurande maniener la alta temperatura ‘de la mezcla a
la cual, y en las mismas condiclones se le afiade la sal aun necesario,
crema de sasamo', limon en zumo o en cortezas trituradas, ¥ ajo tambien
molido, mezclando toda la pasta o pure, tamizandola y batiendola final-
mente hasta alcanzar el gradeo de densidad, necesario, siendo en estas
condiciones envasada debldamente para su venta.
72 PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE CREMA O
PURE DE GARBANZOS.
Tal y como se ha descrito en la memoria que antecede y pa=a
los fines en ella especificados.
Consta la presente memoria descriptiva de clnco hojas es-

critas & maquina por una sola cara.

Madrid 11 de Mayo de 1,976
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