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Ha presen te  paten te  ele introduceidn se r e f ie re  a

¡: un procedimiento para l a  fa b ricac ió n  de un alim ento d ie tó t io o , :
sí ;
| e s  d e c ir , e stab le c id o  de acuerdo con l a  p arte  de l a  te ra p e u ti-  j
j !
| oa que t r a t a  del empleo de lo s  medios h ig ié n ic o s , mediante e l
í
I cual se  preparan unos pequeños oubos, f r e sc o s  o to s ta d o s , de j

aproximadamente un centím etro de lad o , compuestos de h a iin a  !
; |

¿e primera c a lid a d , m aterias g r a s a s , az iícar, levadura y albu - 

m inoides. |

¡| ISsenoialmente l a s  f a s e s  su o esivas d el prooeso de '

i fa b r ic a c ió n  que se re iv in d ic a  son l a s  que se exponen a  oon ti-
ii |
j¡ ^nación, teniendo en cuenta que, lo  que se  r e f ie r e  a  l a s  tem- ! 

j p e ra tu ra s y tiempos de duración de cada una de e l l a s ,  requ ie— ¡
S * •
ji re una, gran p reo isió n , oon ob jeto  de que l o s  d iversos produo—

:| t o s  yu.e in tegran  e l  alim ento, reaccionen en l o s  puntos p re v is -  ;
|i
!|
;i

to s .

¿jn una primera fa se  Se efeotua e l  amasado meoáni-
i

oo, a 25° de tem peratura, seguido de un reposo adecuado, trans-j 

ourrido e l  cual se e fectú a  e l  sobado de l a  masa en una heñido- 1

!j r a .
2 o i| A continuación se r e a l iz a  e l  asentado de l a s  masas j

j
r e su lta n te s ,  sobre anas c in ta s  de lon g itu d  convenientes, en i 

l a s  cuales se l a s  p asa  para su reposo ; p ara  a l  f in a l  de su re ­

corrido  r e a l iz a r ,  mediante una a la rg ad e ra , l a  introduooión de 

l a  masa en m oldes. Durante e ste  periodo de ferm entación l a  tem­

peratu ra  debe de se r  de 25o#25
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l a  masa se somete en l o s  moldes 6 ferm entación, ii
en una o amar a oo a l a  oonveniente hóruedad y a  tem peratura le  j 

3 6 °; p a ra  a  continuación e fe o tu ar , temblón dentro de lo s  mol- ¡
des, l a  cocción a 250°. ii

Terminada e s t a  operación , se sacan lo s  panes obte— ¡ 

n idos de lo s  moldes y se l e s  l le v a  a una oámara de asentamien— ¡ 

to , en l a  que l a  temperatura se a  de 15 , en l a  que se l e s  de- |

¿a  e l  tiempo n ecesario  p a ra  l a  term inación to t a l  de ese prooe— '
¡

so* ;

Una vez asen tados lo s  panes, se pasan a una máqui- ; 

na cortadora y se l e s  co rta  en rebanadas, s in  sep arar  l a s  m is- j 

mas entre s í ,  p a ra  pasar e l  producto a una máquina trooeadora
i

h o rizo n ta l, en l a  que queda cortado en cu b ito s aproximadamente i
i i |

un centím etro de lad o .
I! ¡
i| A. p a r t ir  de e ste  momento puede e le g ir se  entre en- |

¡j vasar lo s  oubitos ob ten idos, y expenderlos a l páb lioo  en t a l

i; e stad o , oomo producto fr e so o ; o, por el co n trar io , in tro d u c ir-
i
ji io s  en un horno tiítiel, a temperatura de 29o°, para  lo g r a r  una
li
i p e r fe c ta  d ex trin izac ió n  y expenderlos a l  pú b lico  to sta d o s , 

j| envueltos en b o lsa s  de papel celo fán  o su lfu r iz ad o .

I l a  proporoión en que entran en l a  masa l a s  primeras;

m aterias in d icad as e s :  por oada cien p a rte s  de h arin a , de s e i s  ; 

a ocho de g r a sa s , d iez  a doce de levadura y albuminOides, y 

l a  misma proporción de aplicar que de g r a s a .

pentro de 1 as re iv in d icac io n e s que se estab lecen
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s .  c ; y  á
puede ap lio arse  e l  procedimiento a fa b r ic a r  l a  cantidad de a l i - |  

manto d ie te tio o  que se desee* u tiliza n d o  l a s  prim eras m aterias j
í

que se juzguen adecuadas, Bin que t a le s  v a r ia c io n e s , a s f  oomo j 

l a s  que puedan haoerse en e l  d e ta l le  y p resen tación  de lo s  ele-i 

mentos a u x i l ia r e s ,  u t i l iz a d o s  para  l a  oonseouoión del prooeso j 

o p erato rio , a fec ten  a l a  e se n o islid ad  re iv in d icad a , por lo  que,j 

l a s  ap lic a c io n e s  que se hagan del procedim iento, con oualqu ie- | 

r a  de e sa s  m od ificac ion es, no serán sino v a r ia n te s , igualmente ! 

comprendidas y p ro teg id as por el presen te  r e g i s t r o .  •
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S s te  re g is tro  consta de l a s  s ig u ie n te s  re iv in d ic a ­

c io n es;

I a . ^  Procedimiento p a ra  l a  ía b rio aa lú n  de un a l i ­

mento d ie té t ic o , caracterizad o  porgue se p a rte , oorno prim eras 

m aterias des h arin a de primera c a lid a d , m aterias g r a sa s , azú­

car , levad u ra  y alhum inoides; en l a  proporoién aproximada de 

s e i s  a  ooho p a rte s  de g r a s a , o tro  tan to  de azúcar y d iez  a 

dooe p a rte s de levadura y album inoides, por cada cien  p a rte s  

de h arin a .

2a «— Procedimiento según e l  punto a n te r io r , carac­

te rizad o  porque en una prim era fa s e  se r e a l iz a  e l  amasado me­

cánico de t a le s  su s ta n c ia s , a  tem peratura de 2 3 °, seguido del 

reposo de l a  masa; rea lizad o  e l  cual se e fec tú a  e l  sobado de 

l a  misma, en una heñidora*

3 • — Procedimiento según lo s  pgntos a n te r io re s , 

carac ter izad o  porque oomo segunda f a s e ,  sobre c in tas de lo n g i­

tud conveniente, se r e a l iz a  e l  asentado de l a  masa; in trodu ­

ciendo é s ta  en moldes, a l  f in a ld e l  recorrid o  de l a s  c in ta s , 

realizan d o  una ferm entaoién a 2 5 °.

4a . — Procedimiento según l o s  puntos a n te r io re s , 

carac te r izad o  porcue oomo te rc e ra  f a s e ,  l a  masa in trod u cid a 

en lo s  moldes, se somete a  f  ermentacién, en una camera a tem­

p eratu ra  de 36 ° y oon l a  conveniente húmeaad.

Procedimiento según lo s  puntos a n te r io re s ,
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carac terizad o  porq.u.6, oomo cu arta  f a s e ,  se somete l a  masa

zar , oomo quinta f a s e ,  el asentado de lo s  panes obtenidos, 

una vez ex tra íd o s de lo s  moldes, a una tem peratura de 1 5 ° 

y durante e l  tiempo n ecesario  p ara  l a  teim inaoión de t a l  

proceso .

caracterizad o  porque lo s  panes asentados se  pasan a una má­

quina cortadora, que l e s  haoe rebanadas, s in  se p ara r  e s t a s  

entre s í ,  p a ra  a continuación p a sa r lo s  a una troceadora h o ri­

zo n ta l, en l a  que se l e s  o o rta  en ou b ito s de aproximadamente 

un oentímetro de la d o .

carac terizad o  porque e l  producto obtenido, s i  no se  envasa 

y expende oomo queda a l  tro o e a r lo , se ihtroduoe en un horno 

tiín e l, a tem peratura de 2 9 0 °, h a sta  lo g r a r  una p e r fe c ta  dex- 

tr in iz a e ió n  y una vez to stad o s en v asarlo s.

8a . — Procedimiento para l a  fa b riaao ió n  de un a li- j
j

mentó d ió te t io o .

Segón se d esoribe  y re iv in d io a  en e s t a  memoria 

d e sc r ip tiv a . !
;¿ue consta de 6 ho^as, fo l ia d a s  y e s o r i t a s  a má­

quina por una s o la  de su s c a ra s .

a s í  preparada a oocoión a 2 5 0 °, para  a continuación r e a l i

6a ___ Procedim iento segán lo s  puntos a n te r io re s ,

7a . — Procedim iento segón l o s  puntos an te r io re s ,

Uadrii 56.

B a t.a
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