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D, Luis k2 Xancé Soler, Ge nacionalidaeu espatiola, do-
miciliauo en Barcelona, calle Hospical n2 129, solicita re¢
gistrar uug patente de invencidn, por 20 ailos, para Espsaia
y sus Colonias, que se reiiere a "PROCEDIIIIENTO PEREECCI@-
NADO PARA LA ELABORACION DE PASTAS PARA SOPA CONDIMENTADASY

Clase 5, Grupo 18 dei Nomeucliator Oricigl.-

Les pastas psre sopa ge han venido elavoramndo, desde-
may antiguo, amasando narina o sémola de Ltrigo, con aguB,-—
moldedndo despuds esta pasta y cortinuola luego para obte=-
ner formas distintas, de reducido tamgfio, que finalmente -
pasan al secado antes de envasar la pasts para sopa.-

Bn estos Ultimos tiempos, se ha perfeccionado la ela-
borscibén de las pastas para sopa, de modo gue nO se& nece-
sario preparar caldos vezetales, animeles o de cubitos, p&
ra su condimentacibn.- A tal fin se ha ideado incorporar a
la masa de harina, en el momento de su amesado con agua, o0
mientras se prodice el reoclandecimiento del gluten, une so
lucién de aminodcidos, pare comunicar a la pasta un sabor-
agredable, que permite preparar la sopa, sin condimentos -
suxillares.- |

Le incorporacién de los aminodcidos en iorma de solu-~
cién acuosa, tisne el inconveniente de que determinadas -~
partes de la mass de harina, no llegan a gquedar homogenea-

mente iupregnadas de dicies substancias, ya que se produ-——

cen grumos en cuyo interior no alcanza a penetrar el gluta

mato, que es precisamente el aminodcido més comunuente om
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pleado pare comunicar a la pasta un buen sabor,-

Pera evitar dicho inconveniente se ha ideado el procg
dimiento perieccionado, gue cohstituye el objeto de la pre
sente solicitud de patente de invencibén, el cual consiste,
en lineas generales, en mezclar ls harina con el glutamato,
en seco, a Iin de lograr meyor homogeneidad en la mezcla, -
que garantice la periecta districuecibén de un reducido tanto
por ciento del glutamato, en el resto de la masa de harina,

Seguidamente pasamos a detallar las diversas fases del
procedimiento que se patenta, haciendo realzar aguellas que
han sido ovjeto Ge mejora, con relacibén a los métodos cono-
cidos.~

Antes de amasar la pasta con agua, se erectia la meg—-
cla,en seco, de la harina con el glutemato monosédico, que-
puede ser puro, u obtenido por la desecacidén de hidroliza~-
dos de gluten, soja o levadura.- Diclie mezcla se etectlia me
diante mégquinas mezcladoras, con las que se logra une homo-
geneidad periecta,-

Le proporcién del glutamato monosédico, con relacién &
la harina que interviene en la mezcla, variard entre cler--
tos limites.~ Normeiumente la proporcibn de glutameto monosd
dico a mezclar con la harina, geréd de un 4 a un 5 %.-

Dicha megcla puede guardarse en recipientes, al abrigo
de la humedad, o proceder inmediatauente al amasado con aguea
caliente o fria.- '

En el momento del amasado se pueden ariadir extractos -
vegetales, vitaminicos, proteinas u otros productos simila-
res.-

Despuée del amasado se procede a la operacidén del mece
rado, en una maceradora de rodillos cbunicos y luego se mol-

dea en unea prensa de tornillo, cortando la pasta en porcio-
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nes pequerias, por medio de una cuchilla cortadorz, acoplada
e dicnha prensa.- f

Finslmenie se coloca la pasta en las bandejas secadO——
ras, cue se disponen en el secadero, cuyo proceso de secado
tiene lugar enivre dos y cuatro diazs, pudiendo luego ser enw-
vasade para la distrioucibén y consumo.-

Si se desea colorear la pasta, se ailade a la masa, un
colorente adecuado, gue se disuelve en el agua de amasar, -
en la proporcibn de l%o .-

Por consiguiente que el tento por ciento de glutamato,
asi como la proporcién y calidad de los extractos vegetales
y viteminicos, gue pueden agregarse a la ngsa, POArin va— =
riar sin que con ello quede modificade la idea bésica de di
cho perfeccionamiento, gue consiste en le mezcla, en seco, de
le harine con el glutamato.-

La patente de invencidn por: "Procedimiento pertecocio-
nado pars la elaboracibdn de pastas‘para sopa condimentades"
cuyo privileglo de explotacién en Espafla, sus Colonias y Pro
tectorado, se solicite por un periodo de 20 aiios, recaersd —
soore las perticularidades gue se concretan en las siguien-

tes,

REIVINDICACIONGES

18, -"PROCEDIMIENTO PERFrCCIONADO PARA LA ELABORACION -
LE PASTAS PAuA SOPA CONDIVENTADAS" cgracterizado por el he-
cho de que la incorporacién de los aminoécidos a la herina,
se eiectia mezclando en geco la harine, con un determinado~-
tanto por ciento de glutamato monosédiico en polvo, que pue-
de ser puro u ootenido por desecacién de hidrolizados de -
gluten, soja o levaduras, efectudndose la mezcla en una Nf—-

quineg mezcladora, hasta lograr le perfecta nomogeneidad, -
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procediendo luego al amasado con agua, pare la preperacidn

de la paste, a la gque se agregan, durante el amasado, extrac

tos vegetales, vitaminicos o proteinas,-

28, -"PROCEDIMIENTO PER¥ECCIONADO PARA LA ELABORACION DE
PASTAS PARA SOPA COLDIMENTADASY, segtn la 18 reivindicaecién,
caracterizado por el hecho de que después de amasar la pasta
con agug, se procede & sSu maceraco, en unea maceradora de To-
dillos cénicos, moldeéncdola luego en una prensa de tornillo,
siendo después cortada en pequeflas porciones, con una cuchi-
lla acopleda a dicha prenss, para seguir iineluente, las con
sabldas operaciones de secado ¥y envaesado.-

38, -"PiOCEDIMIENTO PLRIECCIONADO PARA LA ELABORACION DE
PASTAS PARA SOPA CONDIMENTALAS".- Tel como se ha descrito eg
la presente memorig,-— .

Coneta de cuatro hojas, toliadas y mecanograliadas por-

una sola carg,-

Barcelona a 2 de Diciembre de 1952.-

P, A, de D. Luis M2 ¢b Soler.-
iﬁuday B K eei/ et
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