
P A T E N T E  
D E

I N V E N C I O N

por "NUEVO PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE PRODUCTOS ALIMEN­

TICIOS DESECADOS", a fav o r de DON FEDERICO CARASUSAN SALDAÑA, 

de n acio n alid ad  española, re s id e n te  en BARCELONA, c a l le  T r a fa l­

g a r, na 11 -  19 .

MEMORIA DESCRIPTIVA

La p resen te  invención  se r e f ie r e  a un nuevo p ro ce d i­

miento de fa b r ic a c ió n  de productos a lim e n tic io s  desecados.

Son conocidos lo s  condimentos para sopa c o n stitu id o s  

por láminas de p asta  de harina que en cierran  en su in te r io r  

5 . un condimento de carn e, o v e g e ta le s , y  unido por lo s  bordes

la s  lám inas, de forma que e l  elemento in t e r io r  que c o n s titu ­

ye e l  verdadero condimento queda perfectam ente encerrado en­

tr e  la s  láminas durante la  co cció n . Dichos condimentos se 

fa b ric a n  de forma húmeda s in  l le g a r  a se c a rse , debido a lo  

10. c u a l se estropean rápidam ente, siendo lo  máximo alm acenables



para un tiempo no su p erio r a lo s  cüá^tro^uf#sy debido a e l lo  

su fa b r ic a c ió n  in d u s tr ia l  es desconocida, fab ricán d ose e x c lu ­

sivamente de forma manual y  por encargo.

Para e v it a r  e ste  inconveniente y poder con servar más 

tiempo esto s  condimentos se ideó s e c a r lo s , para lo  cu a l una 

vez fab rica d o s se in trod u cían  en e s tu fa s  adecuadas, sobre 

bandejas de forma que se origin aba un l ig e r o  to sta d o . Dicha 

forma de actu ación  perm itía  guardar e l  condimento durante 

un períod o  de tiempo de hasta  tr e in ta  d ías o más s in  que qe 

estro p ea ra , s in  embargo presentaba s e r io s  in co n ven ien tes, e l  

primero de e l lo s  debido a la  propia cocción , pues la  lámina 

se secaba demasiado rápidamente endureciendo y no dejando 

s a l i r  la  humedad in t e r io r ,  de forma que e l  condimento queda­

ba húmedo, lo  c u a l provocaba e l  d e te rio ro  por cuarteo  de 

la  lámina con lo  que entraba e l  a ir e  e x te r io r  h asta  e l  condi­

mento estropeándolo; e s to  presentaba e l  inconveniente además 

de una muy mala p resen tació n  de la  p a sta , resu ltan d o  por 

e l l o  no aptos para e l  consumo.

E l proceso de fa b r ic a c ió n  de lo s  condimentos r e l l e ­

nos llamados también RAVIOLIS, en la s  in d u s tr ia  de p astas 

a lim e n tic ia s , se e fectú a  a base de m ezclar h arina de t r ig o  

y agua c a s i  a e b u ll ic ió n  en un aparato llamado "amasadora" 

la  c u a l accionada con p a las i n t e r io r e s , l ig a  la  harina f o r ­

mando una pasta compacta.

Conseguido e l  amasado que se p reten d e, se pasa la  

"masa" a o tra  máquina denominada " g ir a to r ia "  la  cu a l a su 

vez por medio de unos c ilin d r o s  de gran peso presionan fu e r ­

temente la  máquina dándole e la s t ic id a d , fu erza  y más f in u ­

ra .

Seguidamente la  masa a s í  tra b a ja d a , es cortada a tro zo s
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pasando a o tro  aparato "lam inador" e l  cu a l l le v a  dos c ilin d r o s  

o r o d i l lo s ,  generalmente de acero que se unen o separan a volun­

tad  por medio de un v o la n te . Los tro zo s pasados por lo s  ro d i­

l l o s  lle g a n  a co n v e rtirse  en una pasta fin ís im a  a l  ta c to  y a l  

ig u a l que una t e la  o lámina se va enrollando en un c il in d r o  

de madera para ser desdoblado nuevamente a l  p asar a o tro  apa­

ra to  llamado "ca lib ra d o r"  e l  cu a l como fa s e  f i n a l  le  dá e l  gro ­

sor que e l  fa b r ic a n te  desea para que la  "p asta" envolvente del 

r e lle n o  tenga la  máxima fin u ra  a la  cocción  del producto p re ­

parado.

En operación aparte y  a l  propio tiem po, se prepara e l  

r e lle n o  n e c e sa rio  condimentado en r e c ip ie n te s  adecuados y s im i­

la r e s  a lo s  de cocin a c a se ra , a base de productos picados d e r i­

vados d e l cerd o, carn es, hígados de h a l l in a ,  huevos y o tr o s .

A con tin uación  y en forma manual, se esparce en peque­

ñas cantidades e l  r e lle n o  preparado sobre la  "p asta" previam ente 

preparada y con un pequeño aparato troquelad or en form atos ya 

sea cuadrados, rom boidales, c ir c u la r e s ,  se m ic irc u la r e s , tr ia n g u ­

la r e s  u otros queda e l  condimento preparado e ig u a l a un envase 

cerrad o . En forma p arecid a  puede fa b r ic a r s e  asimismo en una 

máquina troqueladora de p arecid os form atos la  cu a l autom ática­

mente va in te rca lan d o  la s  pequeñas porcion es de r e lle n o  con d i­

mentado en medio de la  "pasta" quedando e ste  herméticamente c e ­

rrad o .

Posteriorm ente es puesto e l  preparado en bandejas pa­

sando e l  producto a una arm ario secad or.

Antes de s e c a je , es cuando empieza e l  procedim iento 

cuya p aten te se s o l i c i t a  y cuyo sistem a asegura una duración 

de conservación  in d e fin id a  a la  par que le  dá más r e a lc e  a l  

p alad ar por su rápida d esecación .
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Los condimentos a s í  obtenidos son puestos como se dice 

anteriorm ente en bandejas pasando a un armario de v a c ío  a p re ­

sión  atm osférica  entre 67 a 73 m/m e l  cu a l le  extrae  e l  a ire  

in t e r io r  estabilizando su c o n s is te n c ia . A continuación  y de 

modo mecánico s in  to c a r lo s  de la s  mismas bandejas es pasado 

e l  condimento a un aparato autoclave a p resió n  aproximada de 

c a s i una atm ósfera permaneciendo en e l  mismo unos minutos y 

logrando a s í  una e s t e r i l i z a c ió n  apropiada.

A cto seguido se pasan e s ta s  bandejas a una e stu fa  con 

c ir c u la c ió n  de a ir e  c a lie n te  hasta 70** aproximadamente combi­

nando con rá fa g a s  de a ir e  f r i ó ,  logrando a lo s  pocos minutos 

de su permanencia en e l  in t e r io r  de dicha e stu fa  un desecado 

p e r fe c to  y exento e l  producto de la  to ta lid a d  de humedad hasta  

la  d esh id ratación  d el mismo, teniendo ya e l  condimento prepa­

rado para su envasado y asegurado indefinidam ente la  conser­

vación  in t e r io r  y  e x te r io r  d el mismo.

La in ven ció n , dentro de su e s e n c ia lid a d , puede se r  l l e ­

vada a la  p r á c t ic a  en o tra s  formas de r e a liz a c ió n , que d if ie r a n  

en d e ta lle  da la  indicada a t í t u l o  de ejemplo en la  d e scrip c ió n , 

a la s  cu a les  alcanzar= a igualm ente la  p ro te cc ió n  que se recab a . 

Podrá, pues, co n s tru irse  en c u a lq u ie r  forma o tamaño, con lo s  

m a teria le s  más adecuados por quedar todo e l l o  comprendido en 

e l  e s p ír itu  de la s  re iv in d ic a c io n e s .

N O T A

Hecha la  d escrip ció n  del presen te in ven to , se declaran  

23. de novedad y propia invención la s  s ig u ie n te s  r e iv in d ic a c io n e s :
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1 . Muevo procedim iento de fa b r ic a c ió n  de productos

10.

15 .

a lim e n tic io s  desecados de los. que comprenden su fa b r ic a c ió n  a

mentó r e lle n o , en carne p icad a , cerdo u o tro , constituyendo 

un condimento húmedo, que se c a r a c te r iz a  por p reced erse a con­

tin u a ció n  a l  secado de la s  burbujas de a ir e  y deshidratado de 

lo s  condimentos, som etiéndolos sobre bandejas adecuadas a la  

acción  de la  tem peratura s u fic ie n te  para e l lo  en e l  in te r io r  

de una cámara de v a c ío  en la  que se ha determinado una p resió n  

de 67 a 72 m/m., procediéndose a continuación  a som eterlo a la  

acció n  de un au to clave  donde se le  somete a la  compresión 

aproximada de una atm ósfera, y sometiendo finalm ente e l  produc­

to  a la  acción  de una estu fa  secador con c ir c u la c ió n  de a ir e  

c a lie n te  de h a sta  una temperatura de 70°C aproximadamente, com­

binado con rá fag a s de a ir e  f r í o ,  quedando e l  producto d esgid ra- 

tado y seco para su u lt e r io r  envasado, en estado de conserva­

ció n  in d e fin id a .

2 . Nuevo procedim iento de fa b r ic a c ió n  de productos 

a lim e n tic io s  desecados.

Según se describ e y r e iv in d ic a  en la  p resen te memoria 

que consta de c in co  h o jas fo lia d a s  y e s c r i t a s  a máquina por 

una so la  ca ra .

p a r t ir  de lám inas de masa en tre la s  que se interpone un condi

Madrid a 2 de Marzo de 1960 
FEDERICO CARASUSAN SALDAÑA.

p . a .
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