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La presente vatente de introduccidn se refiere a
un procedimiento vara la fabricacidn de un slimento dietétioo,;

es deoir, establecido de aguerdo aon la parte de la terapeuti- |

|
|

ca que trata del emnleo Ge los medios higieniocos, mediaante el
cual se preparan unos pecuefllos cubos, frescos o0 tostados, de
aprox imadamente un centimetro de lado, compuestos de harina
ge primere ocalided, materias grasas, azdcar, levadura y albu.
minoides.

Esenclialmente las fases suceslivas del preceso de
fabrioagldn (ue se reivimiica sou las gue se exponen a conti-
nuac idn, tealendo ea cuents que, lo yue se refiere a las tem-
peraturas y tiempos de uuracidn de cada una de ellas, reyuie-
re una gran preclsidn, cou objeto de que los diversos produo- |
tos wue Integran el alimeunto, reacsioner en los puntos previs-
tos.

Bn uwae primera fuse se efectua el amasado mecdni-

00, & 23° ge temperatura, segaido de ua reposo adecuado, trans{
ourrido el cual se efectum sl sobaio de la masa en uns heﬁido-%
Tr8e {
A continuacidn se realiza el asentado de las masas
resultantes, sobre unas clates de lougltud convenientes, én |
las cuales se leg pase para su reposo; para &l final de su re-
eorrido realizer, mediante uns &l argadera, la introduceidn de
la masa en moldes, Durante este Deriodo de fermentaosidn la tem-

peratura debe de ser de 25°%,
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La mesa Se somete en los moluss & fermeubeoidn,

en una cémara . cod la gonveulente himeaad y a temperatura de :
560; pera a contiunuacidn efectuar, tambidn dentro de los mol- :
des, 1& ooecidn & 250°, ?

Terminads esta operacidn, se sacan los panes obte-s

nidos de los moldes y se les lleva & una cdmara de asentamien-é

to, en la (ue la temperaturs sea de 15°. oa la e se les Gew~
ja el tiempo necesario para la terminacidn total de ese proce.
S0. i

Una vez asentados los panes, se pasan & uua méqui- !
ne cortadore y se les corta en rebanades, silan separar las mis-

mas eutre si, paera pasar el produsto a unla mécuina troceadora

horizont&al, en la sue yueda cortado en oubltos aproximadamente
ua ecenti{metro de leado.
A prartir de este momento puede elegirse entre en~

vasar los cubitos obtenidos, y expenderloe azl pdolico en tal

estade, como produsto fresco; o, por el soutrario, iatroducir-
10s en ua horao tdnel, =z temperatura de 290°, para lograr uns
perfects dextriuizacidn y expenderlos &l pdbliso tostados, :
envueltos en bolszes de papel celofdn o sulfurizzdo.

La proporaidn e. ¢ue entran en la masa las primeras
materias indicadss es: por oada cien partes de harina, de sels
a ocho de grasas, diez a doce de levadura y albumindides, y
le misme proporeidn de a.dcar gue de grasa.

Dentro de las relvindicaciones que se estsable cen



:

puede apliourse el procedimiento & fabricer la ceatidad de all-

!
mento dietdtico que se desee, utilizando las primeras materias
|
gue se juzguen adecuadas, sin que tales variacliones, asf oomo

las gque puedan hacerse en el detalle y presentacidn de los ele=~

|
;

mentos auxillares, utlilizados pars la conseocusidén del proceso
operatorio, afecten & la esencislidad reivim icada, por lo que,

i
las apliczciones gus se hagan del proeedimiento, con cualguie- !

Ta de esas modificeciones, no serdn sino variantes, iguelmente '

comprendidas y protegldas por el preseante registro. g
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Bste registro consta de las sigulentes reivindica-
clones:

1%, .- Procedimientd pera la fabriceoldn de un ali-
mento dietédtico, caracterizedo porgue se parte, como orimeras
materias des: harina de primers calidad, materias grasas, azd-
car, levedura y albuminoides; en la proporsidn aproximade de
seis a ocho partes de grasa, otro tanto de azdcar y dlez a
doge partes de levadura y elbuminoides, por cada cien partes
de herina.

28, Procedimiento segin el punto snterior, carac-
terizado porque en una primera fase se resliza el amasado Mo~ |
e€nico de tales sustanclas, & temperatura de 23°%, seguldo del
reposo de la masa} realizado el ocual se efectua 61 sobado de
la misma, en una hefiidoras

3%, — Procedimiento segdn los vyntos anteriores,
caragterizado porgue como segunda fase, sobre gintas de longl.
tud conveniente, se realiza el asentadioc de la masat introdu.
clendo ésta eu moldes, &l fineldel recorrido de las olintas,
realizando una Termentacidn a 25°.

43, m- Procadimiento segin los puntos santeriores,
garagteriz&aao porcue gomo tergera fase, la mase introducida
en log moldes, se somete a fermeunttcidn, en une cerara & tem- |
peratura de 36% y con la couveniente himeaad. '

b% .. Pracedimiento sezdn los puntos anteriores,
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asaracterizado porque, como cuarta fese, se somete la mase
esi preparada & ococcidn a 250°, para a continuaocidn reali-
zar, como guinta fase, el asentuado de los psaines obtenidos,
una vez extrafdos de los moldes, & una temperatura de 15°
y durante el tiempo necesario para la teminacidn de tal
pProceso.

68.—~ Procedimiento sezdn los puntos anteriores,
paracterizado porque los panes asentados se pasan & uns mé.
quina cortadora, que les hace rebanadas, sin separar estas
entre sf, para a sontinuscidn pasaerlos a une troceadora hori-
zontal, en la uue se les oorta en cublitos de aproximademente
un centimetro de lado.

78, Procedimiento segdn los puntos anteriores,
caraoterizado porgue el produsto obtenido, 81 no se envasa
y expende como gued& al trocearlo, se introduce en un hormo
tdnel, a temperatura de 290%, hasta lograr una perfecta dex-
trinizacida y una Yez tostados envassrlos.

88,.. Progedimiento para la fabricacidn de un ali.]
mento didtétiaqo.

Segln se describe y reivindica en esta memoria

descriptiva.

;ue consta de 6 hojas, foliadas y esoritas a mé-
quina por une sola de sus caras.

Madrid, a 24 Febrero 1956.
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