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PATENTE
DE
INVENCICN

por "NUEVO PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE PRODUCTOS ALIMEN-
TICIQS DESECADOS", a favor de DON FEDERICO CARASUSAN SALDARNA,
de nacionslidad espaiiola, residente en BARCELGNA, calle Trafal-

gar, n? 11 - 12,

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn se refiere a un nuevo procedi-
miento de fabricacidn de -productos alimenticios desecados,

Son conocidos los condimentos para sopa constitufdos
por laminas de pasts de harina que encierran en su interiar
un condimento de carne, o vegetales, y unido por los bordes
las léminas, de forma que el elemento interior que constitu-
ye el verdadero condimento queda perfectamente encerrad6 en-
tre las ldminas durante la coccién., Dichos condimentos se
fabrican de forma himeda sin llegar s secarse, debido & lo

cual se estropean rapidamente, siendo lo miximo almacenables
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para un tiempo no superior a 168 ‘c%‘a@r Ydebido a ello

gu fabricacidn industrial es desconocida, fabricandose exclu-

sivamente de forms manual y por‘encargo.

Para evitar este inconveniente y poder conservar mis

5. tiempo estos condimentos se ided secarlos, para lo cua; una

vez fabricados se introducfan en estufas adecuadas, sobre

bandejas de forma que se originaba un ligero tostado, Dicha

forms de actuacidn permit{e guardar el condimento durante

un perfodo de tiempo de hasta treinta dfas o mds sin que ge

10. estropeara, sin embargo presentaba serios inconvenientes, el
primero de ellos debido a la propia coccidn, pues la 1dmina
se secaba demasiado répidemente endureciendo y no dejando
sglir la humedad interior, de forma que el condimento queda-
ba humedo, lo cual provocaba el deterioro por cuarteo de

15. la 14mina con lo que entraba el aire exterior hasta el condi-
mento estropeédndolo; esto presentaba el inconveniente ademis
de una muy mala presentacion de la pasta, resultando por
ello no aptos para el consumo,

E1l proceso de fabricacién de los condimentos relle-

20. nos llamados también RAVIOLIS, en las industrie de pastas
alimenticigs, se efectia a base de mezclar harina de trigo
y agua casi a ebullicidn en un aparato llamedo "amasadora"
la cual accionada con palas interiores,liga la hérina for-
mando una pasta compacfa.

25, Conseguido el amasado que se pretende, se pasa la
"maga" a otra mdquina denominada "giratoria" la cual a su
vez por medio de unos cilindros de gran peso presionan fuer-
temente la miquina ddndole elasticided, fuerza y mas finu-
ra.

30, Seguidamente la masa as{ trsbajada, es cortada a trozos
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pasando a otro aparato "laminador" el cusl lleva dos cilindros
o rodillos, generalmente de acero que sSe unen o separan a volun-

tad por medio de un volante. Los trozos pasados por los rodi-

'1los llegan a convertirse en una pasta finfsima al tacto y el

igual que una tela o limina se va enrollando en un cilindro

de madera para ser desdoblado nuevamente al pasar a otro apa-
rato llamsdo "calibrador" el cual como fase final le da el gro-
sor que el fabricante desea para que la "pasta" envolvente del
relleno tenga la mixima finurs a la coccidn del producto pre-
perado.

En operacidn aparte y al propio tiempo, se prepara el
rélleno necesario condimentado en recipientes adecuados y simi-
lares a los de cocina casera, a base de productos picados deri-
vados del cerdo, carnes, higedos de nallina, huevos y otros.

A continuacidn y en forms manual, se esparce en peque-
flas cantidades el relleno preparado sobre la “pasta" previamente
preparada y con un péqueﬁo aparato troquelador en formstos ya
sea cuadrados, romboidales, clrculares, semicirculares, triangu-
lares u otros queda el condimento preparsdo-e igual a un envase
cerrado. En forma parecida puede fabricarse asimismo en una
méquina troqueladora de parecidos formatos la cual automatica-
mente ve intercalando las pequefias porciones de relleno condi-

mentado en medio de la "pasta" quedando este hermeticamente ce-

rrado.

Posteriormente es puesto el preparado en bandejaes pa-
sando el producto a una armsrio secador,

Antes de secaje, es cuando empieza el procedimiento
cuya patente se solicita ¥y cuyo sistema aseguras una duracidn
de conservacidn indefinida a 1a‘per que le da mas realce al

paladar por su réapida desecacifn,
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Los condimentos as{ obtenidos son puestos como se dice
anteriormente en bandejas pasando a un armerio de vacio a pre-
sidn atmdésferica entre é? a 73‘m/m el cual le extrae el aire
interior estabilizado su consistencia. 4 continuacidn y de
modo mecanico sin tocarlos de las mismas bandejes es pasado
el condimento a un aparato sutoclave a presién aproximada de
casi una atmésfera permaneciendo en el mismo unos minutos Yy
logrando as{ una esterilizacidn apropiada.

Acto seguido se pesan estas bandejas a una estufa con
circulacibn de aire caliente hasta 70° aproximsdamente combi-
nando con rafagas de sire frio, logrando a los pocos minutos
de su permenencia en el interior de dicha estufa un desecado
perfecto y exento el producto de la totalidsd de humedad hasta
la deshidratacion del mismo, teniendo ya el condimento prepa-
rado para su envasado y asegurado indefinidamente la conser-
vacion interior y exterior del mismo.

La invencidn, dentro de su esencislidad, puede ser lle-
vada a ls practica en otras formas de realizacidn, que difieran
en detalle de la indicada a t{tulo de ejemplo en la descripcion,
a las cugles alcsnzar=a igualmente la proteccidn que se recaba.
Podra, pues, construirse en cualquier forma o tamafio, con los
materiales mas adecuados por quedsr todo ello comprendido en

el espiritu de las reivindicaciones,

NOTA

Hecha la descripcidn del presente invento, se declaran

de novedad y propia invencidn las siguientes reivindicaciones:
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1. Nuevo procedimiento de iabricacion de productos
alimenticios desecados de‘losmque comprenden su fabricacidn a
partir de liminas de masa entre las que se interpone un condi-
mento relleno, en carne plcsda, cerdo u otro, constituyendo
un condimento hﬁmedo, que'se caracteriza por procederse a con-
tinuacion al secado de las burbujas de aire y deshidratado de
los condimentos, sometiéndolos sobre bandejas adecuadas a la
accidén de la temperatura suficiente para ello en el interior
de una cémara de vacio en la que se ha determinado una presidn
de 67 a 72 m/m., procediéndose a continuacion a someterlo a la
accidn de un autoclave donde se le sometse a la compresi6n
aproximada de una atmésfera, y sometiendo finalmente el produc-
to a la accion de una estufa secador con circulacidn de aire
caliente de hasta una temperatura de 70°C aproximszdamente, come
binado con rafagas de aire frio, quedando el producto desgidra-
tado y seco para su ulterior envasado, en estado de conserva-
cidn indefinida,

2, Nuevo procedimiento de fabricacidn de productos
alimenticios desecados.

Segin se describe y reivindica en la presente memoria
que consta de cinco hojas foliadas y escritas a maquina por
una solg cara.

wiadrid & 2 de biarzo de 1960,

FEDERICO CARASUSA4N SALDANA.

bP. 8.



	Bibliographic data
	Description
	Claims



