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I N T R O D U C C I O N

per "PROCEDIMIENTO DE FABRICACIÓN DE PAN DE í^CIL DIGESTION Y 

ANTIADIBOSO", a favor da DON JOAQUIN ATORRASAGASTI ÍUBILL,A&A,- 

da nacionalidad espaRola^ domiciliado en SAN SEBASTIAN (Gui­

púzcoa}, ^Felipe IV, n^
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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presenta invención se re fiere  a an procedimiento de fa ­

bricación de pan de fá c il digestión y antiadiposo,.

La finalidad da esta invención es formar anidadas da pan 

que, dentro de an volumen relativamente grande en relaioión a 

aa peao, posea ana mínima oantidad de materia comestible, y 

qae ssa parta comestible sea de fá c i l  digestión.

Para e llo , forma los bollos prácticamente desmigados en 

gran parte de sa zona central, rodeando este espacio vacio con 

una pared de masa comestible de espesor variado, dentro de sn 

escaso espesor,; y con ana mínima proporción de fócalas, solamen­

te la indispensable para consistencia de la masa.

Los bollos obtenidos seg&n esta invención presentan, con 

r-espeoto a los conocidos de miga blanda, de igual peso, un vo­

lumen que va desde an 150 hasta an 260% , oon la  consiguiente 

reducción de densidad*.
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t Como es sabido, e l problema de consumir pan sin repccur- 

t i r  en digestiones pesadas y obesidades molestas, se ha tra­

tado de resolver mediante piezas que carecen de miga; esto 

no es apetecible, ya que la perona que coma pan quiere sen­

t i r  al masticar, algo sustancioso sensible a l  paladar y por 

e llo  rechaza los insípidos recuraos actuales^

B l compaginar tales factores es pues el objeto de esta 

invención y para e llo , aparte de la mencionada reducción de 

ftóculas, en la masa, y da preparar esta masa por los medios 

habituales 90# .harinas finas especiales y levadura^ so em­

plea en esta invención e l moldeo de las fracciones de masa 

valiéndose de un retioulado de cuchillas, os decir, un conjun­

to que presenta e l aspecto de un panal de abejas, formado 

por una pluralidad de pasos cuyos laterales pon las propias 

cu ch illasd ispuestos  son sus ejes verticales y formando un 

conjunto desplazable arn altura paralelamente a s i  mismo por la  

acción de medios manuales o mecánicos. Bate retieulado sirve  

como fondo amovible de un recipiente provisto de tapa sus­

ceptible de f i ja r s e  inamoviblemente cubriendo la boea del re­

cipiente.

S i sobre e l referido fondo depositamos la  masa que M̂¡ de 

serb ir para moldear una tanda de bo lle s , e impulsamos ese fon­

do hacia arriba , mientras la ascensión no sea entorpecida, 

los bordes del reticnlado apoyarán en la  masa sin penetrar en 

e lla , pero en cuanto la masa tepe contra la  tapa f i j a ,  comen* 

zara la penetración simultánea de todo a l retículo de cuchi­

l la s  que irán fraccionando la masa en pequeñas partea de la  ma­

nera siguiente: la parte alta o techo de la  fracción de masa 

en cada compartimento del retículo formará una pared continua, 

mientras que la zona la te ra l, debido a la adherencia contra
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l^as paredes de so individualizado paso, su fr ir^  un estiramien­

to que creará un hueco ax ia l prácticamente vacie y en e l que 

habrá gas carbónico de la ^fermentación# quedando este hueco 

cerrado por la  pletina base del reticulado de cuchillas a l  

comprimir esta basa la masa en e l termino de su paso a l  con­

tactar con e l la .

¡Levantada la tapa se aplica a cada techo de fracción de 

masa# manualmente# la  pieza llamada ae lle  que es unqóhhpita 

con asa cuya cara l ib re  está radialmente dotada de ondulaciones 

pero cuyo centro está huece y dotado de cubo. S i trazedo de 

la  superficie de apoyo sobre la  masa provoca un descenso del 

techo de le  pieza de masa formada como hemos dieho# deprimién­

dolo con inelináci^h rad ia l hacia a l eantro# creando a s i laa  

ondulaciones radiales de la superficie superior de la  fracción
r*

de masa# pero el centro nó será castigado# dado a l hueco can* 

t r a l  del sello# quedando esta tona central con algo mayor es­

pesor que e l  resto.

S i ahora se llevan las piezas a l horno ae producirá a l es­

ponjamiento de la masa cuyo techo tomará la  forme bombeada y 

asimismo se expansionarán las paredes laterales más deshiles 

que quedarán ligadas a l fondo de modo redondeado y este fondo# 

que seguirá pleno en su cera de apoyo sobre la  solera del hor- 

no# quedará ligeramente cóncavo hacia adentro del hueco cen­

t r a l  de la  pieza,

gn general e l pese de un bo llo  según la  invención oscila­

rá; entre 1 y 125 gramos.

tns espesores de pared# fondo y teche de la pieza acabada 

serán#; respectivamente# de $ a 0 mm., da 5 a iC'mm. y da 6 a 

14 mm,# e l máximo de esta última dimensión en la  zona central 

no castigada de diche techo;.
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. Bs fac tib le  agregar a la masa a trabajar productos que le  

comuniquen e l  sabor que se desea, dulce, salado y gradaciones 

de los mismos, y también adicionar mantequilla, margarina, gra­

sas especiales, y reforzantes ta les como, por ejemplo, vitami­

na o, entre otras,.

Bn todos los casos, y dada la escasez de féculas y poco 

espesor de miga esponjosa,' e l usuario puede paladear algo sus* 

taacioeo y de fá c i l  digestión, o sea por ejemplo, para perso­

nas que sigan un régimen de adelgazamiento..

Siendo el paso individualizado para cada fracción de masa 

a través de estrechos conductos, puado elegúrse él trazddqba 

sección transversal de los pasos según se deseen ya como hexá­

gonos, octágonos, cuadrados, circunferenciales, e líp tico s , etc^

Dentro de la  esencialidad de la,invención son aportablee 

variantes de detalle asimismo objete de la protección que se 

recaba,. Podrjá pt#s constar e l  reticalado a modo de panal de 

abejas del número da compartimentos que se requiera para pro­

ducir tandas de piezas en pluralidad simultánea y ser cada com­

partimento de la sección transversal conveniente a l  caso,; em­

pleando en loe elementos que han da estar en contacto con la  

masa materiales inoxidables y de perfecta asepsia.

N O T A

Hecha la  daseripci&n del presente invento, lo que se d-e- 

clara como no practicado n i puesto en ejecución en España, 

comprende las reivindicaciones siguienteai 

25. I . -  Procedimiento de fabricación de pan de f á c i l  digestión

y antiadipoao, c a r a c t e r i z a d o  porque preparada
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,1a masa en la forma habitual, pero con un mínimo de ítécula-s; 

y agregándole, s i  se desea, sustancias para darle un sabor de­

terminado y/o on refuerzo nutritivo , qne puede ser vitamínico, 

entre otros, se deposita la masa sobre e l fondo amovible de 

un recipiente susceptible de ser cerrado por tapa í i ja b le  a l  

mismo por cierre practicable, estando aquel fondo constituido 

por un rettculado de pasos -cuyas paredes latera les son cuchi­

l la s  y cuya sección transversal es una figura  geométrica cual­

quiera poligonal) c ircu lar* e líp t ic a , o análogo, estando t a l  

reticulado, que presenta e l aspecto da un panal de abejas, aba -  

tenido por una placa que recibe un impulso ascendente , con lo  

cual impulsa la masa hasta que a l tppar con la  re ferida tapa 

cerrada obliga a las cuchillas da pared de cada compartimento 

e penetrar en la  masa formando a s í fracciones de masa consis­

tentes en un techo continuo, producid# por la  propia masa dé 

extremo de la fracción, mientras que las zonas la te ra le s , dada 

su adherencia a las paredes del paso, sufren un estirado que 

a l  adelgazarlas crea un hueco central con e l gas carbónico de 

la fermentación alojado en e l ,  y cerrado por fondo producido 

por la  re ferida placa base del reticulado al comprimir la  masa 

a l f in a l  da la  ascensión.

2..* Procedimiento, según la  reivindicación 1, c a r a c ­

t e r i z a d o  porque destapado e l recipiente se ap lica so­

bre cada teoho de masa compartimantada una pieza a modo de se­

l le  constituida por un disco c ircu la r dotado radialmente de on­

dulaciones pero con su centro hueco a modo de cubo, deprimiendo 

con la misma e l referido techo en entrante ligeramente eon ifi- 

eado cuyo espesor queda aumentado en el cércalo central no cas­

tigado por la  mencionada presión, pasando seguidamente las frac ­

ciones de masa a l  horno de cocción donde la  expansión del gas
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ocluido en su vaciada in terior provoca ana expansión an la 

capa de techo y la tera les , desplegándose aquella en cúpula 

saliente.

3. -  Procedimiento, según las reivindicaciones 1 y 2, con 

arreglo a l cual e l bollo terminado tema un volumen que, com­

parado con uno de miga blanda continua de igual peso tendrá 

un aumento de un 150 a un 260%, siendo entonces e l espesor da 

capa periférica de materia comestible de 5 a lo  mm. en su fon­

do, fondo que presenta en lige ra  concavidad su oara in terio r, 

de 3 a 8 mm. en su parad la te ra l, y de 6 a 14 mm. en su techo, 

en cúpula con aumento de espesor en su zona circu lar central.

4 . -  procedimiento de fabricación de pan de fá c i l  digestión  

y antiadiposo.

Según se describa y reivindica en la presente memoria que 

consta de seis hojas fo liadas y mecanografiadas por una sola 

cara.

Madrid, a 14 de Junio de 1963. 

Joaquín ATORRAS4G.4STI !PBH34GA.
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