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PATENTE IE INVENOISN
por veinte afios, a favor de don ENRIQUE CARASUSAN SaTmafia,
de nacionelidsd y residencia espafiolas, domiciliado en Bar-
celona, celle Bailén n? 132, 32, por UN NUEVO PROCEDIMIERTO
IE FABRICACTION TE PASTAS PARA SOPA.

MEMORIA IESCRIPTIVA

Tal como es normal en lg industria de pasta pere sopa,
la fabricacién empieza con un amasado mecénico de le harina
de trigo medisnte la mezcla con agua a punto de ebullicidn,
efectuado en une maguina verticel u horizontal denominada
"amasadora” .

Una vez conseguida la ligazdén que se persigue con el
emssedo, se treslada la pasta resultante & otra miquina de-
nominada "glratoris" en la cual por medlio de uno o dos co-
rrones se hace sobre la misma una presién mniforme que aca-—
be de homogeneizar la mezcla, déndole una mayor consistencia
vy finura e medida que més se trabaja.

De esta miquina pasa & unos rodillos laminadores y pPos—
teriormente & otros cortadores, si se trata de pasta laming.
da para obtener canelonis, raviolis, cintas y la denominads
"tipo Bolonia", o bien se introduce en una prense provista
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de los moldes pertinentes a su salida, en la que por medio
de presidn se obtienen las demés olases de pasta y que son
les més conocidas, o sean, macarrones, fideos, cintas, pa-
lillos, y toda clase de pasta cortada.

A partir de estas fases es cuando se introduce la no-
vedad de fabricacidn cuye patente se solicita y que es la
siguiente: =

Una vez obtenidas las clases de pasta anteriormente
citadas segin conveniencia del fabricante, aquélla.a en lu-
gar de ponerlas en secaderos para después proceder a su
envasado y venta, se someten a un tratamiento de coccidn
sumergiéndolas en agua hirviente o vapor, lo que produce
une expensidn del glutén ¥ elmiddn contenidos en la hari-
na integrante que asegura una cohesidn perfecta, podr{emos
decir molecular de la pasta amasada. Este tratemiento tér-
mico se Prolonga o limita segin las clases o formstos de
pasta obtenida y utilidad posterior de le misma.

Asimismo, segzin la clase o formato de la pasta, o su
utilidad posterior, pasa e un bafio de agua fria con el fin
de afiner la pasta resultante, aumentar su grosor y proce-
der a su seleccidn, o bien, prescindiendo de dsta operacidn,
es sometida a secaje una vez efectusdo el procedimiento tér-
mico,

Pars las clases de pasta que se expenden el publico re-
llenas de una mezcla de carmnes y condimentos (tal como los
raviolis, capellettis, etc.) el tratamiento térmico citado
se hace anterior a su rellenado y prescindiendo del bafio
frio se procede a su secaje una vez ePectuado dicho relle-
nos no obstante, tembién se efectia posteriormente a su re-
llenado con el fin de conseguir una esterilizacidn conjun=

ta del continente y contenido en las clases cuyo relleno no



10

15

20

25

30

plerde sabor.

El secaje se efectis por medio de un tinel o cuarto
de secaje en el gue por medio de electricidad o vapor, ¥y
provisto de ventilacidn caliente y deshidratadores, sme pTo
cede a la extraccién de la humedad que contiene. Dicho tid
nel,con wn sistema de traslacidén sinfin, simplifice extra-
ordinariemente les operaciones previas y posteriores de
secado,.

Las ventajas que con este invento se consiguen son
notorias, limiténdonce a sefialar las principsles en sus
dos aspectos: produccidén y consumo.

Bn el primero, es de notar que las operaciones des-
eritas obligen e une seleccidn rigurosa de todos sus com-
ponentes y fases de ela.boracién, 0 Sea, una Mmayor ™spoOnso~
bilidad y euidado del fabricante, Ia pasta obtenida sufre
una asepsia "antes de salir al mercado consumlidor® no co-
nocide hasta la fecha; la cohesidén logrsda evita cuslquier
riesgo de "rajaduras® que es el peor enemigo y el més fre-
cuente en las clases de pasta de forma tubulaer y leminadaj
le coccidn del almidén que contiene la harina integrente
inmmiza la paste al "apolillamiento®; la misma cohesién
citada permite un shorro de tiempo en el secaje enormemen-
te superior al obligado normalmente, puesto que consiente
soneter la pasta a une temperatura masiva en lugar de te-
ner que proceder a su secado en tiempos altermos o paula—
tinamente y que raramente es inferior a 24 horas, consi-
guiéndose en cambio con el procedimiento secajea que no
llegen a 60 minutos en slgunas de les clasea aludidag.

En cuanto al usuario, ademds de las ventajes que le
reporta consumir una pasta para sopa inmunizads &l "apoli-
llamiento" y a las “rajadures” ya citadas, y que he sufri-
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do una "asepsig® real en su febricacidn, pera determina-
das clases de pasta, en particular aquellas que se consu-
men gratinedas al horno, puede, sl quiere,prescindir de
su ebullicidn previa, puesto que sumergiéndolas en agua
frie reabsorben el agus de que hen sido privades por el
gecaje y a partir de un tiempo que no llega a una hora
haste un méximo de diez horas, puede utilizarlas e su con
veniencia.

A los efectos legalea de la patente que se solicita
serin variaebles todos cuentos detaslles no afecten, alte-
ren, cambien o modifiquen la esencia del nuevo procedi-
miento de febriocacidén de pastas pare sopa descrito, que
queda concretado en las siguientes reivindicacionses: -

N O T A

Se reivindica como objeto de esta patente de inven-
cidns -

1.- Un nuevo procedimiento de fabricacidn de pastaes
para sope, caracterizado por el hecho de que una vez Ob-
tenide le paste para sopa en la forms técnicamente normal,
éste en lugar de ponerle en secaderos pare después proce-—
der a su envadaso y venta, se somete a un tratamiento de
coccidn sumergiéndola en ague hirviente o vapor, lo que
produce unas expansioén del gluten y almiddn contenidos en
le harine integrente que asegura una cohesidén perfecta, po-
dr{emos decir molecular de la paste emasada. Este trata-
miento térmico se prolonga o limite segin las clases o for—
matos de pasta obtenidms y la utilided posterior de las mis
mas. Asimismo, segin la clase o formelos de la pasta, 0 su
utilidad posterior, pasa a un bafio de agua fria con el £in
de afiner la pasta resultente, aumenter su grosor y proce-

der & su seleccidn, o bien, prescindiendo de esta operaciénm,
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es sometida o secaje una vez efectuado el procedimiento
térmico. E1l secaje se efectia por medio de un tinel o
cuarto de secaje en el que por electricidad o vapor y pro-
visto de ventilacidén caliente y deshidratadores se pro-
cede & la extraccidn de la humedad que contiene, Dicho
tinel con un sistema de traslacién sinfin simplifica ex-
treordinariemente las operaciones previaes y posteriores
de secado.

2,- Un nuevo procedimiento de fabricacién de pastes

para sope, caracterizado por el hecho de que para les cle~

ses de pasta que se expenden al piblico
rellenas de una mezcla de carnes y condimentos, el trata-
miento térmico citado se hace anterior a su rellenado, ¥
prescindiendo del bafio frfo se procede a su secaje una vez
efectuado dicho rellenoc.

3.—- Un nuevo procedimiento de fabricacidn de pastes
Pare sopa, caracterizado por el hecho de que el tratamien-
to térmico referido en la reivindicacidén 1 se efectie se-
gin la reivindicacién 2 pero en luger de entes del relle—
nado, posterior e éste, con el fin de conseguir une este-
rilizecidn conjunte del continente y contenido en las cla-
868 cuyo relleno no pierde sabor.

4 .- Un nuevo procedimiento de fabricacidén de pastas

Para sopa.
Todo segin consta en la presente memoria descriptive

que consta de cinco hojas escrites por una cera.

Madrid, a 4
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