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PATENTE DE INVENCION

por "Un pío ce di mi ente para la  elaboración  de un pás espa­

c ia l  de régimen*.

a favo r de Dón Torcuato FALP PLANA# dom iciliado en Barcelona 

5 c a lle  Valencia# n§ 270.

MEMORIA DESCRIPTIVA

Desde hace años vienen elaborándose d ife ren tes  

c lases de pan de régimen para diabéticos# pero estos pa­

nes, por se r especialmente e l  g luten su p r in c ip a l eompo- 

10 nente, tienen un sabor soso que lle ga  a fa t ig a r  a l  pacien­

t e .

Con e l  procedimiento de que es ob je to  la presen­

te patente de invención# se logra un pan espec ia l que se
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conserva sem i-tierno, de buen sabor y de a lt o  va lo r n u tr i­

t iv o  por cuyas cualidades es especialmente indinado para  

diabéticos y demás personas que prec isen  segu ir un deter­

minado régimen.

Consiste esencialmente e l procedimiento de r e fe ­

rencia, en acoplar por mezcla bajo proporciones adecuadas, 

gluten fre sco , harina de so ja , almendras y harina de t r ig o  

de fuerza,, operando de la  s igu ien te  manera: A f in  de au­

mentar la  proporción de g luten  en la  harina de t r ig o  base, 

se prepara ésta sometiéndola a un la v a je  con agua, elim inán  

dose a s í gran cantidad de. fé c u la s ; la  pasta resu ltante  cu­

yo componente p r in c ip a l es e l  gluten , es secada por c e n tr i­

fugación para e lim inar la humedad en e l máximo grado posi­

ble y obtener una buena homogeneidad a l  e fectuar la  mezcla 

subsiguiente de l producto secado, con cantidades apropiadas 

de harina de soja y almendra. Preparada la  pasta en la  fo x  

ma descrita , se llenan  con e l la  moldes adecuados y se cua­

ca de manera co rr ien te .

La proporción en que entran en la  mezcla los cog  

ponentes básicos, d e l pan espec ia l de re fe ren c ia , podrán 

v a r ia r  de acuerdo con la s  c a ra c te r ís t ic a s  que debe reun ir  

e l  producto resu ltan te .

Los moldes u t i l iz a d o s  podrán v a r ia r  de forma y tg. 

maño, pudiendo ser lis o s  o con d ibu jo s  o r e lie v e s  que luego 

quedan marcados en la s  b a r r ita s  o panes ya conocidos.
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Se re iv in d ica  como objeto de la  presente patente de

invención:

IR . -  Un procedimiento para la  e laboración  de un 

5 pán espec ia l de régimen, consistente en mezclar g luten  fre s

co, harina de so ja , almendra y harina de t r ig o  de fuerza , ope. 

rando de la  s igu ien te  manera: para enriquecer la proporción

de gluten de la  harina de tr ig o  base, es sometida ésta a un 

la va je  con agua para elim inar gran cantidad de fé c u la s ; la  

10 pasta resu ltante cuyo componente p r in c ip a l es e l gluten, es 

secada preferentemente por centrifugación  a l objeto  de elim i 

nar en e l mayor grado posib le  su humedad y d e ja r la  en buenas 

condiciones para obtener mazóla homogen&a a l  añad ir la hari 

na áe so ja  y la  almendra; finalm ente la pasta a s í obtenida  

15 pasa a lle n a r  los moldes y se cuece de manera normal*.

2 § . -  UN PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE UN 

PAN ESPECIAL DE REUIMBN.

Y todo cuanto a fecte  a la  esencia lidad  de lo des­

c rito  en la presente memoria que consta de tres, hojas fo lig .

20 das y mecanografiadas por una so la  cara .

Barcelona, 27 agosto 1951* 

TORCUATO FALP PLANA
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