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Solicitantes Don TIKIO BALLOTTA FLORIDI,
de nacionalided italiana, residente en

Barcelona, Calle Mallorca, 191.

La presente invenoién se refiere a un procedimiento
mejorado de fabricacién de pastas de harina y huevo para
sopas.

En la elaboracidén corriente de pastas alimentioias

5 se efectia simplemente el amasado de la harina con agua
y sal. La pasta resultente, por tanto, tiene que condi-
mentarse para su consumicidén, ya sea afiadiéndola a una
sopa preparada y de valor nutritivo propio, o bien pre-
paréndola convenientemente para qgue tenga el sabor

10 deseado cuando se trate de consumirla como tale

El procedimiento que constituye el objeto de la

presente invencidén permite la elaborscidén de pastas

alimenticias aromatizadas y de elevado poder nutritivo,
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de modo que para su consumicién basta hervirlas sim-
plemente con agua corriente,

En su esenclg se caracteriza el procedimfento de
que se trata porque la harina se amasa con un 4 a 8%
de proteinas hidrolizadas por dcidos y neutralizadas,
calculadas en seco con respecto s la harina, un 10%
aproximadamente de gluten fresco, huevo, especias, sal
suficiente y agua en cantidad apropiada para gue lag
rasta resultante tenga unes buena plasticidad para poder
moldeerla en las méquinas corrientes.

Para ello es muy importente tener en cuenta que
las salee de los aminodcidos resultantes de la hidrélisis
de: proteinas vegetales —~ como por ejemplo de la soja -
con o sin mezcla de proteinss asnimales - como por ejemplo
extracto de carne de aves - y la sal de cocina suficiente
disminuyen copsiderablemente la plasticidad de la pasta
de harina, haciendo gue se rompa., Tras una lerga serie
de ensayos se hg podido comprobar que la necesaria plas-
ticidad de la masa puede lograrse Si se trabaja la paste
en caliente, pero a una temperatura més baja que la de
engrudamiento -~ preferentemente entre 50 y 65°c - ¥ con
precaucién de que el pH guede ligeramente dcido - prefe—
rentemente entre 7 y 6 - efiadiendo gluten fresco en
cantidad de kssta un 10% de la harina.

Les proteinas hidrolizadas y neutralizadas se
fabrican prefdrentemente de manera que ya contengan los
aminodcidos suficientes, sel y agua, pudiehdo amesarse

en este caso directemente 1 kg de harina con 150 a 250
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em? del hidrolizado mencionado. Bl mﬁ’ronzaao contiene

todos los sminodcidos esenciales para la nutricidén humana,
excepto el triptéfano desdoblado por el £cido. En su
mayor cantided esté oompﬁesto del doido glutémico gque
favorece el buen sabor de la pasta.

De este modo puede conseguirse una pasta aromatizada
y 4o alto valor nutritivo de plasticidad apropiada pare
poder trabajarla en méquinas corrientes segfn préctica
normel, para darle las formass usuales: maravillas, fideos,
lezos, etc. Una vez que la pesta haya sido sometida a
secaje, basta para consumirla hervirla en agua corriente,
como queda dicho, y se obtendrf una sopa o un plato de
Pasta de muy buen ssbor y alto vglor nutritivo.

Para la mejor comprensidén del invento se cita a con-
tinvacién un ejemélo de realizacidng

Partiendo de proteinas de soja, se hidroliza un kg
de ellas traténdolas con 2 kg de £cido clorhfdrico concen-
trado (exento de érsénico) Y neutralizando a un pH de 6,5
coy sose cfustica. 2 litros de esta solucién de amino-
dcidos, oalentada a 60°C, se afiaden & 10 kg de harina de
trigo en le amasadbra, calentade también a dicha tempera-
tura de 60°C. Despuéds se mezclan con la masa mencionada
1 kg de gluten fresco, 40 mevos, las especias y la cantidad
de agua necesaria. Esta mezcla se trabaja en la amssadora
menteniendo la temperatura a 50 - 60°C hasta obtener una
Pasta de plasticidad apropiada para poder moldearla en

lae méquines corrientes.
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Descrita suficientemente la naturaleza del invento,
asf como la menera de ponerlo en préctica, se hace
congtar que todo cuanto no altere, cambie o modifigue
eu prineipio fundamental puede quedar mometido a varia-
ciones de detalle, siendo lo esencial y por 1o que se
solicita Patente de Invencién por veinte afios en Espafia,
sus (olonias y Protectorados, lo que queda resumido en
las siguientes reivindicacioness

1le,-~ Procedimiento mejorado de fabricacidén de pastas
paras sopas, caracterizado porque la harine se amesa con
un 4 - 8% de proteinas hidrolizadas con doidos ¥y neutrali-
gzades, calculadas en seco con respecto a la harina, un
10% aeproximadamente de gluten fresco, huevo, especias, sal
suficiente y agus en cantidad apropiada para gue la peste
resultante tenge una buena plesticidad para‘poder moldear-
le en las méquinas corrientes.

28,- Procedimiento mejorado de fabricacidn de pastas
para sopas segin reivindicacién 1%, caracterizado porque
¢l amgsado se efectfla en caliente a temperatura inferior
a2 la de engrudamiento (50 a 65°C) y con un PH ligeremente
écido, afladiendo gluten fresco en centidad de hasta un
10% con respecto a la harina.

38, Procedimiento mejorsdo de fabricacién de pastas
para sopas segfin reivindicaciones anteriores, caracteri-~
zado porque la hidrélisis de las proteinas vegetales se
realiza traténdolas con &cido clorhfdrico concentrado

(exento de arsénico) en la proporcién aproximada de 1:2



¥ neutralizando a un pH de 6,5 con sosa cfustioa.
4&,- PROCEDIMIENTO MEJORADO DE FABRICACION DE PASTAS
PARA SOPAS, -

tal y como queda descrito y reivindicaesdo en la presente
memorie que consta de cinco hojas mecanografiadas por

una sols care.

Madrid, 18 de Noviemp
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