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La presente solicitud tiene por objeto garantizar el dere­
cho de explotación en exclusiva le un procedimiento para la pre­
paración de componentes y modo de obtención de un producto ali-
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Con el procedimiento objeto de la presente exposición, se 
alcanza a elaborar una galleta enriquecida por determinadas es­
pecias aromáticas, de mas agradable sabor, con el fin cíe otorgar­
le los clásicos gustos al paladar, peculiares de las manufacturas 
hogareñas, consideradas hasta- el presente como virtudes persona­
les intransferibles, sobre todo a la industria y encaminadas so­
bre todo a la elaboración, con dicha galleta, de los preparados 
conocidos con el típico renombre de "tocinillos".

La galleta preparada con arreglo al procedimiento que se 
propugna, debe poder conservarse por tiempo indefinido, en nove-

15 ° — ras domesticas 0 cámaras frigoríficas, sin perder homo,
en la purezs.í ce su aroma, ni acidificarse 0n sus eleme:
titutivos. Por lo tanto, la eseu.cialidad de este proce
consiste en obtener una ntazóla racional y pregresiva d
mantos componentes básicos, como son: la harina de trigo y la ha­
rina de maíz, en forma que las esencias diversas que le atribu­
yen el sabor típico, se hallen complidanente identificadas con 
la masa resultante, antes de someterse a la deshidratación de su 
secado, a fin de que la ulterior incorporación del bicarbonato 
sódico, no pueda provocar la precipitación de gármenes de adul­
teración.

Otra característica esencial del procedimiento, radica en 
evitar la oxidación de las grasas, que aunque en poca proporción 
en la harina procedente del trigo, puedan glutiniaarso provocando 
la acides y sabor rancio, que inutilizaría el producto para su 
consumo.

Comprende este procedimiento, una primera fase en lo- q . e 
se somete al amasado normal a la totalidad de la harina de tri-no
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con el mínimo de agua posible,' por lo que se utilizarán prefe­
rentemente, ajnasadoras mecánicas.

Paralelamente a ella y en una segunda fase, se aguasa se­
paradamente una pequeña cantidad de harina de nais para utili­
zarla como escipiente favorable a la incorporación de un tercer 
elemento básico, como es le pimentón, el cual se aprega en esta­
do pastoso, haciéndolo en una amasadora circular do acero ino­
xidable, procediendo a calentar esta mezcla, levemente entre 
33a y /{.2B, añadiéndole una pequeña proporción de cloruro sódico, 
oscilando la cantidad de áste entre el 1 y el 5 por mil, segán - 
la acidez del tipo de especias, que se deben agregar, para su 
aromatización.

Estas podrán variar entre las molientes, como las hojas 
de malva, verbasco, hisopo o malvavisco, o bien las clorosas; 
como el clavo, laurel u orégano, la selección de algunas de 
ellas y su incorporación a esta masa complementaria obtenida, 
dá lugar a mía preparación auxiliar por separado.

':'ase consistente en un
emulsionado, en el cual la masa procedente de lo mezcla ante­
rior, se hace pasar por mi cixulsionador, consistente en un ca­
rrete de aspas, que gira a unas 000,.revoluciones por minuto, 
con entrada axial de la mezcla y salida de la misma a través 
de conductos radizd.es por la acción de la fuerza centrífuga, 
en forma de vesículas cretonas sumamente pequeñas, las cuales 
son proyectadas contra la superficie estriada de la envolvente 
del er'uleionador.

Alcanzada asi le, emulsión de este conductor de todos 
cites productores del sabor seleccionado, se procedo a

ir que constituye una tercera ía

los agentes pro
la cnarra fase.

Encaminada a la homogenéización y en la que se juntan 
las dos masas obtenidas, la que se basa en la harina de trigo 
y la de harina de maíz, teniendo lugar en un centrifugador. *r



siendo añadido en dicho monento la cantidad proporcional del 
bicarbonato sódico: mientras el conjunto alcanza la tempera­
tura, de ebullición por un tiempo mínimo de 30 minutos.

Una ves añadido este agente de contención germinativa 

que os empleado en sustitución de cualquier otra levadura, se 

hace pasar por el doblo fondo de la. mezcladora, manteniendo 
la agitación de la nasa, bajo la acción de una corriente de 
agua adicional, encaminada, a mantener una temperatura que no 

bajo de 40 grados por todo el tiempo de la agitación do la ma­

sa. .

liste tiempo de rotación de la máquina, será condiciona­
do a la observación y experiencia del preparador, para que el 
producto pueda ser vaciado posteriormente y extendido, en am­

plias superficies, sean de marmol, o sean cubetas do porcela­

na, ¿.'ara ponerlo ou. contacto cor. el aire natural, hasta alcan­
zar un grado do desecación, que no ¿.¡reduzca su endurecimiento.

La última manipulación, es la de cortarlo en los frag­

mentos do forma y tamaño .más ade-nados para su. posterior uso, 
que es el do frairlo o cocinarlos.

N O T A
En resumen, lo. presente solicitud recaerá sobro las 

o i gul e nt e s re i vi nd i c ac i on es:
la.- Un procedimiento para la preparación de cenq.'0ne.a- 

tos y modo do obtención de un producto alimenticio, caracteri­

zado porque tiene cono basó do composición, la aglutinación 
de r'.os harinas básicas, cono son: la de trigo y la del maíz, 

y debiendo incorporarse a la galleta un tercer elemento, como 

os el pimentón, se precisa efectuar la mezcla en formo, ordena­
da y progresiva, distribuyendo los componentes auxiliares, de 

modo que los aatigerminativos, correspondan a la ¡nasa de hari­
na de trigo, y los aromáticos correspondan a la masa de hari­

na de mais, como condición imprescindible para el logro de la
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2 3 .- Un procod i niento, según la reivindicación anterior es- 

racterisado porque 1c, primera operación o fase, consiste en el 

amasado total de la harina de trigo, en el agua minina precisa, 
en la proporción de mil gramos cono arpónente ejemplar.

3 §.- Un procedimiento, según las reivindicaciones anterio­
res caracterizado porque una segunda fase paralele, a la prim.era 
en la que una ¿arte do la harina de maíz es desleída para, recibir 
en el estado de pastosidad, al tercer elemento básico, como es el 
pimentón, manteniendo luyante la, operación una temperatura media 
entre 36 y 48 S, la proporción de éste es lo, de un 30 y con respec­

to a la harina Je trigo, en esta, parte una, vez obtenida, so agre­
gan las especies aromáticas, (pie se hayan seleccionado, en una 

proporción de 30 por mil, a las que so suman otras,- uno a 5 por 
mil do cloruro sódico. -

4-3.- Un procedimiento, según las reivindicaciones anteriora 
caracterizado porque comprende una torcera fase, en que la pasta 

procedente de la fase anterior, se hace pasar por un auulsiouadcr 
de as¿,ae a la velocidad apro.uim.aáa de 8 0 0  revoluciones por minuto 
con entrada axial y salida radial por centrifugación, encaminada 

a producir la inalterabilidad fcurativa de la. mezcla honógenea ob­
tenida.

53.- Un procedimiento., según las reivindicaciones anterio­
res caracterizado por comprender uní', cuarta fase en la que se 
0jjalgar1.au las dos casas obtenidas anteriormente, operación que se 
mecaniza para recibir el último ingrediente que es el bicarbonato 
sódico, en proporción de 30 gramos, respecto al exponerte tipo, 
realímando esta mezcla en agitadora mecánica, que es mantenida en 
temperatura, uínius, de ICOS durante un periodo de 3 0  minutos, bajo 
la acción Je urna corriente adicionsl de agua que lleva a lograr, 

el grado de pastosidad adecuada. '

6§.- Un procedimiento, según las reivindicaciones anteriores
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caractsrizado porque en últiiaa fase consiste en decantar y extender 
la pasta obtenida sobre grandes superficies planas en las que se pro. 

cede a su d.esbid.rataci.án, basta el comento definitivo de seccionar­
la en los fragmentos de forma y dimensión previstos para, su. poste­

rior utilización .

Según se describe en la. presente memoria que consta de seis 
lionas escritas a máquina por una sola cara.

Haórid a 11 de diciembre de 1959
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