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MENORTA DESCRIPTIVA 3 2 4 8 8 8
La presente invencidn se refiere & un procedi-
miento de fabricacidn de pastas alimenticias rellenag,
por ejemplo raviolis, tortellinis, cenalones, o simila-
res, de alta calidad y capaces de conservarse largo tiem=-

po en perfecto estado, = = = = = = = .- - - - - - -~ =

& los fabricentes de pastaes alimenticias relle-
nes, en general, se les ha planteado desde hace mucho
tiempo el problems de garantizar la conservacidn de sus
productos en perfecto estado durante clexrto tiempo, y,
en particular, durante el tiempo que pasa (en las condi-
ciones actuales de industrializacicn siempfe creciente de
la produccidn de estas pasias) entre la fabricacidn y el

CONEUNO , = o = = m w = o o= o oo o oo = 20 o= w o - - = - . -

Hasta hoy se han propuesto varios procedimientos
que consisten en diversos tratamientos de dichas pastas y
que tienen por objeto impedir toda modificacidn ulterior,
sea de la misma pasta constituyente de la envolvente exte-
rior del producto, sea del rellemo, constituido generalmen-
te por carme picads, verduras u otros productos comestibles,
puesto que estas alteraciones subsiguientes hacen que el
producto sea no sdlo de aspecto o de gusto desagradables

sino también, a veces, inconsumible. - = = = = - ~ —« - ~ -
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Uno de los procedimientos conocidos hoy die para
aumentar la duracidn posible de la conservacidn en almacén
de las pastas alimenticlas rellenas consiste en hacer secar
los productos en secaderos especiales. Este procedimiento,
ademds de que no realiza una esterilizacidn suficiente de
los productos para garantizar su buena conservacidn en alma-
cén, exige la inmovilizacidn de stocks considerables de
mercancia, y por consiguiente de capitales, debido a la

lentitud del secado a que deben someterse los productos.- -

. Es bien conocido que, en este tipo de tratamiento
de las pastas alimenticilas rellenas, cada fase de secado
debe estar seguida por una operacidn llamada de "resudacidn
para permitir que la humedad residual interna de la pasta
se desprenda gradualmente hacia la superficie, de forma que
pueda eliminarse en la fase de secado siguiente. Un incon-
veniente suplementario del procedinmiento es la necesidad

de confier su ejecucidn a una mano de obra calificada, ya
que une variacidn de la humedad, incluso de poca imporitan—
cia, en el interior de los secaderos, puede tener conse-

cuencias desastrosas para los productos en tratemiento. - -

Otro procedimiento propueste para la conscrva-
cidn de las pastas climenticias rellenas es la congelacidn

0 la sobrecongelacidn de las mismas pastas en equipos espe-

cizles de refrigeracidll, = = = = m = o m - .- e = e

Lo préctica he demostrado que tales procedimientos,
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basedos en la congelacidn de los productos, no sélo exigen
un equipo muy caro para el tratamiento inicilal, sino que
imponen ademgs la necesidad de cdmaras frias para el.alma-
cenaje tanto en los puntos de abastecimiento al por mayor

como en los puntos de venta, tiendas o similares, = - = = =

Se ha propuesto también el procedimiento gue con-
giste en disponer los produqtos en latas-de gonéerva ¥ en
hacerlos pasar e continuacidn por un autoclave a alte tem-
peratura, segin un procedimiento muy similar al utilizado
pera las carnes en conserva. Este procéedimiento, basado en
le, disposicidn- del producto en latas metdlicas, el cual pro-
ducto, en este caso, estd en general complebamente prepara—
do y cocldo, obliga al consumidor a acomodarse a una prepa—
racién definitiva, sazonada mds o menos agradablemente y

cuya paste es mds bien demasizado cocidfe= = = = = = « = = =

Otro procedimiento de conservecidn de las pastas
alimenticies, y en particular de las pastas rellenas, con-
siste en embalarlas en bolsas gpropiadas de materia plds—
tica. Estas bolsas pldsticas y las pastas que contienen se
esterilizan luego en un autoclave bajo presidn para evitar
las rupturas de la bolsa que provocaria la presidn interns
que resulta del desprendimiento de la humedad del producto

contenido, si no se trabajara bajo presidf. = = = = = = = =

Se ha constatedo que este procedimiento, basado
en la proteccidn de los productos por medio de una bolsae

pléstica, no sélo altera la calidad de las pastas (olor ascre
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de la pasta cocida en seco) sino que exige también ins-

talaciones, procedimientos y embalajes muy caros. = = = -

Se ha recurrido también, en la técnica de conser-
vacidn de pastas rellenas, a las lémparas llamadas germici-
das y a la irradiacidén, por medio de rayos gamma emitidos
por isdtopos radioactivos, por ejemplo. Estos procedimientos
de estirilizacidn, basados principalmente en la accidn de
las radiaciones, necesitan, evidentemente, instalacicnes
complejas y caras que influyen considerablemente sobre el
precio del producto obienido, que, como se sabe, es de un

consumo muy Qmplite = = = = = = = - - - -~ - - - -

Actualmente, si se exceptia el secado, ninguno
de los procedimientos enumerados anteriormente se emplea
ampliemente & escala industrial para la conservacidn de pas-
tas alimenticias rellenas, debido a los inconvenientes ci-
tados. Por consigulente, y de una forma general, las pastas
alimenticias rellenas no reciben ningin tratamiento particu-
lar, destinado a mejorar la posible duracidn de su almacena-
je, aparte del secado normal aplicado a las pasias alimenti-
clas corrientes. Este secmdo, que consiste esencialmente en
una deshidratacidn del producto inmediatamente después de
su fabricacidn, puede efectuarse al aire libre, sea por
exposicidn al sol o en un lugar fresco y seco, por e jemplo,
o bien en secaderos especiales con renovecidn periddica de
aire. Después del secado normal, los productos pueden perma-

nécer en almacén durante un tiempo més bien corto, que varia
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en general entre slgunos dfas y algunas semanas, segﬁn la

composicidn del relleno, le idoneidad del equipo utilizado
para el secado y el cuidado que haya tenido el productor en
las distintas operaciones. Se comprende fdcilmente que, in-
cluso si se realiza un secado correcto de la envolvente exte-~
rior de pasta, no serd posible conservar durante largo tiem-
po en el almacén los productos asi tratados, debido a la com-
posicidn misma del relleno, que comprende esencialmente car—
nes picadas, picadillo de salchichas, queso, verduras y

otras materies similares. Estos productos son, en realidagd,
perecedéros Y pueden hacerse rancios como consecuencia de

alteraciones de las materias grasas que contienen, = = - - =

Ia eliminacidn total o parcial de estos distintos
inconvenientes seria posible por medio de la adicidn, a los
productos, de ciertos cuerpos quimicos, pero éstos son en
general suspectosg pars el consumidor que preferird siempre
un producto natural en vez de un producto que contenga tales

ingredientes. = = = = e o - d .- - . .-~ -

Un objeto de la presente invencidn es la realiza—
cidn de un procedimiento que permite obltener pastas elimen-
ticias rellenas, de alta calidad, esterilizadas y estables,
procedimiento que debe ser de alta eficacia, poco caro, eco-

némicamente aplicable a cualcuier instalacidn epropiade y

que confiera a los productos cualidades reales de conserva-

¢cidn en almacén durante largos periodos. = - = = - = = - -

Otro objeto de la presente invencidn es realizar wn
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procedimiento para el tratamiento de pastas rellenas con-
firiéndoles buenas cualidades de conservacidn en almacén
sin necesitar el empleo de recipientes o de embalajes es-

peciales de conservacifn, — = = = — = = = = = = = -~ o - -

Otro objeto de la presente invencidn es la reali-

zacidn de un procedimiento de conservacidn completamente

~independiente de las condiciones ambientes de temperatura,

presidn y estado higrométrico. Es conocido, en efecto,
hasta quépunto estas condiciones ambientales constituyen
factores determinantes pars el buen resultado de los proce~
dimientos de secado cldsicos y qué atencidn debe prestarse
a le higrometria atmosférica o ambiental durante estas ope-

TOCIONES s = = = = o= = e e m e am e e e o e e e = - - - - -

Este control constante, que en el secado cldsico
exige la instalacidn de higrostatos o que se basa en la vi-
gilencia realizada por el ébrero encargado de las operacio-
nes de secado, 6 reduce & un minimo estricto en el proce-

dimiento segin la presente invencidn. - -~ - - - SO

Estos objetos, ¥y ain otros, se alcanzan por medio
de la utilizacidn del procedimiento, objeto de la presente
invencidn, para la esterilizacidn y la conservacidn de pas-
tas alimenticias rellenas, tales como raviolis, tortelliqis,
canalones y productos similares, el cual procedimiento se
caracteriza porque presente por lo menos una fase en lacual
los productos se disponen en un medio de alta humedad y alts

temperatura y, por lo menos, una fase en la cual estos pro-
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ductos se disponen en un recinto -horno o sestufa=- donde
se someten a una temperatura y durante un tiempo tales que
lg pasta quede esterilizada y el relleno, por lo menos,

pasterizadoes = = = = = = = - - - - e e R

El procedimiento objeto de la presente invencidn
se describird ahora con mayor detalle, con referencia al
plano anexo que representa, a tftulo de éjemplo no limitati-
vo ¥y bajo forms esquemdtica, una instalacidn a escala indus-

trial de tratamiento de pastas alimenticlas rellenas. = -« - -

Las envolventes de pasta relienas 1, por ejemplo
raviolis, producidas por una miquina cldsiéade la manera
habitual, que no se representa en el plano, son dirigidas
por un mecanismo transportador 8¢ cinta 2 & un recipiente
de forma alergade 3 en el cual, bajo el efecto de un dispo=~-
sitivo de calentamiento no representado, un liquido 4, que .
puede ser agua, un caldo, agua con aceite, con cloruro de
sodio (sal muera), con carbonato de sosa o0 con cualquier
otra substancia capaz de oponerse a la oxidacidn superficial
de la pasta y de destruir ciertas enzimas que causan su obs-
curecimiento exterior, se mantiene caliente o en ebullicidn.
Las envolventes de pasta rellenas 1, cayendo en dicho liqui-
do 4, se depositan sobre un transportador de cinta 5 inmergi-
do en el liguido 4, el cual transports las pastas 1 hacia el
extremo 3' del recipiente 3 opuesto al extremo 3" por el que
se han intrqducido. Como una parte, por lo menos; de las pasg-

tas 1 puede flotar sobre el liquido 4, el transportador de
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cinta estd provisto de paletas fijedas por la parte inferior
sobre la cinta inmergida y cuyo extremo superior sobresale

del nivel del liquido, de forma que éstén propulsadas a la
misma velocidad las pastas rellenas 1, inmergidas en el liqui-
do y que se apoyan sobre la cinta del transportador, y las

que flotan sobre el 1iquido 4e= = = = = = = = = & = =~ ~ -

El $iempo durante el cual las pastas 1 permanecen
en el recipiente 3 se regula segin la temperatura del 1iqui-
do 4 y depende del grado de humedad de la pasta a tratar.
Bote tiempo puede variar desde un minimo de 1 a 40 segundos,
si la pasta es prdcticamente fresca, es decir si su grado de

humedad es de 30 a 35%, a un mdximo de 30 a 240 segundos si

. esta pasta es mds seca, es decir si su grado de humedad es

s8lo de 7 a 30%. Es evidente que la duracidn de esta inmer-
gidn depende también de la dimensidn de las envolventes de’
pasta rellenas. En vez de inmergir las pastas rellenas en el
recipiente 3 que contiene el liquido 4, se les puede hacer pa-
sar por un recinto saturado de vapor, de modo gue se les humi-
difique superficialmente. Se puede, en este caso, facilitar
esta humidificacién enfriando previamente las pastas de formas
que la diferencia de temperatura facilite la condensacidn de

los vapores de agua sobre su superficie exterior. = « « = = «

En el extremo 3" del recipiente 3 sl transportador
gse desvia bhacia arriba, de forma que la cinta transportadora
salga de este recipiente 3, suba las pastas, a las que arras-
tra, por encima del extremo frontal del recipiente y las vier-

ta sobre une cinta transportadora a sacudidas T que las hace
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pasar por una estufa 8, construida preferentemente en forma
de thnel. Esta cinta a sacudidas 7, que es preferentemente
un enrejillado de acero inoxidable, estd movida continuamente
por medlo de excéntricas o por cualquier mecanismo cldsico
apropiado, tal como por ejemplo una serie de pitones montados
sobre excéntrica, dendo asi a las pastas 1 un movimiento de
avance por saltos sucesivos que les hacen atravesar la estufa
sin peligro de enganchado, ni entre ellas ni con la cinia

Transportadora. = — = = = = = = =« - - e - - - - - - - -~ - -

A la salida de la estufa éy las envolventes de pasta
rellenas 1, ya deshidratadas superficialmente y que presentan
entonces menos peligro de enganchado, pueden hacerse pasar
por otra estufe 10, por la accidn de un segundo mecanismo
transportador 9, de concepcidn similar a la del transporta-
dor a sacudidas 7, pero con movimiento alternativb, de forms
que loe productos permanezcen mds tiempo en esta estufa que
en la precedente y siempre sin peligro de-engandhado. Se po-
drie utilizaer une sola estufa con avence continuo de los pro-
ductos, pero entonces esta estufa deberia tener una longitud
muy grande parae que las pastas permanecieran en ella durante
el tiempo necesario para la esterilizacidn sin pelizro de en—
ganchado en la entrada de la estufa. En cuglguier caso, se ha

constatado que una permenencia en estufa de por lo menos 3 a 4

- minutos puede dar resultados muy apreciables por lo que se re-

fiere a la pasterigacidn del relleno (a 65-850) y a la esteri-

lizacidn de la pasta en su superficie exterior. = - = « = < o
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A la salida de la estufa 8 o de la estufa 10, las

4 pastas que se estan tratando pueden descargarse sobre un

transportador cldsico de cinta 1l, construfdo preferentemente
con materiales resistentes al calor y que las dirige a la zo-
na de enfriamiento 12 para el enfriamiento y el secado final.
Debe observarse que, de hecho, después de una pasterizacidn

y de una esterilizacidn de cierta duracidn, el producto puede
sufrir el secado final por medio de los métodos y en las ins-
talaciones clésicos utilizados normalmente, y luego puede em-

balarse y venderse 0 allACeNarses — = = = = = = = = = = = = =

En el plano anexo, la etapa de enfriamiento se repre-
senta bajo la forma de wne cédmara de enfriamiento cldsica 12 en
la que se dirlge, por debajo y sobre las pastas ain calientes,
un intenso caudal de aire que procede de ventiladores, lo que
provoca une brusca caida de temperatu;a favorable a una perfec-—
ta esterilizacidn-pasterizacidn. Ademds del descenso que sufre
la temperatura, las pastas rellenas se someten a wuna alta y si-
bite deshidratacidn que se efectia sin fracturas y sin hinchados
de la pasta que puede soportar sin peligro, debido al tratamienw
0 preliminar que ha recibido, cualquier ventilacidn y cualquier

secado acelerados congeCUtivoS. = = = = = = o o - - - - - - - -

El ndmero de secaderos dispuestos en serie en una ins-
talacidn y el tiempo de permanencia de las pastas en estos se-
caderos depende del grado de humedad final que el fabricante
desee conservér en el producto acabado. Despuds del paso, gi
procede, por este Wltimo secado, las pastas rellenas pueden

reunirse, embalarse y enviarse al mercado, pero se ha constatado
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durante numerosos ensayos y experiencilas, que se obtienen

excelentes resultados si,.después del peso de los produc-
tos por la etapa de secado y de enfriamiento 12, se les
hace pasar por una estufa que presente una cinta a sacudi-
das como las anteriores, o un transportador ordinarioc de

cinta sin fine= = = = = - e wm e ew e e e e o we e me e - -

Asi, después del paso por los secaderos continuos
12 hasta la obtencidn de la sequedad deseada y antes de la
reunidn y el embalajé, las pastas rellenas pueden descargar-
se sobre un elevador 13 y luego sobre una cinta a sacudidas
0 sobre un transportador de cinta ordinarie 14 que les hace
pasar durante un tiempo relativamente corto por une estufa
15 cuya elevada temperatura provoca una Ultima esteriliéa—_

cidn superficial de la envolvente de pastae. — = = = - T

Esta dltime operacidn hace desaparecer por este-
rilizacidn las contaminaciones accidentales superficiales
que no pueden evitarse durante el secado en secaderos con—
tinuos y en los secaderos de tamices fijos. A la salida de
la estufa 15, las pastas caen directamente en las bolsas u
otros recipientes de embalaje que se cierran inmediatamente,
de modo hermético, sobre las pastes afn calientes para evi-

tar cualquier contaminacidn exterior. = = = = - = - = -

La instalacidn asi descrite es capaz, evidentemenw
te, de realizar 2 escala industrial el tratamiento de esteri-
lizacidn y preparacidn para el almacenaje, objeto de la pre-

sente invencidn. Debe sobreentenderse, sin embargo, que dicho
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procedimiento puede aplicarse por medio de una instalacidn

diferente, por ejemplo, para wune produccidn menor. = - = - -

EL procedimiento puede sufrir numerosas modifica-
ciones, de las cuales la mde importante consiste en reem-
plazar el peso de las pastas 1 por el liquldo prdecticamente
en ebullicidn 4, contenido en el recipiente 3, por su paso
por un recinto cuys atmdsfera, preferentemente saturada con
vapor de agua, sea tal que pueda dar, a las pastas rellenas,
el grado de humedad necesario para el tratamiento subsgiguien-

te en la estufa de calentamiento. = = = ~ = = = = w0 w0 = = =

ia experiencia ha mostrado que el tiempo de per-
manenciade las'pastas 1l en las estufas de tinel 8 y 10 ‘debe
situarse entre 30 segundos y 30 minutos, para una teumperatu-
ra de las estufas que varie enmtre 105 y 170°C. Se han obte-
nido asi buenos resultados con temperaturas escalonadas
entre 70 a 225°C. En cualquier caso la duracidn de esta
permanencia puede variar bastante ampliamente y depende de

los faotqres giguientes: — = = = = = = = - - --—- - ...
a) Grado de humedad de la pasta al inicio de las operaciones,

b) Duracidn de la inmersidn de las pastas en el bafio del re~
cipiente 3, o bien, duracidn de su permenencia en el medio
saturado de vapor, citado precedehtemente como une posible

modificacidén del procedimiento, = = = = = = = = = - -

¢) Temperatura del mismo liquido o del vapor, = — = = = -

d) Temperatura de la estuf, = = = = = = = = = = = = = ~ - -
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e) Grado de humedad que se desea conservar en el producto,

gl finel del ftratamiento. = w =« - - - e e = -

Si ol tratamiento se efectla a una temperaturs de
la estufa 10 inferior al minimo indicado, se disminuird la
cualidad de conservacidn de las pastés; si, por el contra-
rio, esta femperatura es mis elevada que el mdximo indica-
do, ls supgrficie exterior de la pasta que constituye le en-
volvente presentard sugosidades, fisuras o pequefios hinche-

dos que comprometerdn el buen aspecto de los productos. — =

8i bien se han obtenido resuliados excelentes res-
petando el intervalo de temperatura mencionado anteriormente,
la experiencia ha demostrado que es ventajoso-someter las
pastas, después de la fase de humidificacidn en caliente 3,
a la accin de una elevada temperatura gque decrezca gradual-
mente en estufas de tUnel apropiadas cuya temperatura, ele=
vada en la entrada, decrece gradualmente hacia la salida.
Se ha constatado que la alta temperatura inicial de la estu~
fa, estando ain himeda la pasta, permite una rdpida transmi-
sidn del calor hacia el relleno interior, lo que da lugar
asi a una pasterizacidn o esterilizacidén eficaz y prolongada
de dicho relleno, sin que la pasta que constituye la envol-
vente exterior pueda sufrir deformaciones superficiales, que
no se producirdn en el resto de la estufa debido al descenso
de le temperatura, descenso que, por otrg parte, no es sufi-

ciente para afectar la pasterizacidn o esterilizacidn inicial,

El calentamiento en estufa, tal como se ha dederi-
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$0, provoca evidentemente el hinchado de los productos de-

bido a los desprendimientos gaseosos del relleno, tanto por
la diletecidn de algunos de sus componentes como por la vapo-
rizacién parcial de otros. En cualguier caso, este hinchado
no estd nunca acompefiado ni de una ruptura de lg envolvente
de le pasta ni de la aparicidn de fisuras que harfan inacep~

table el productoe = = = = = = - - - - - e e e e e -

Este hecho, tal como lo ha rewvelado el examen con
microscopio, es debido a una tramsformacidn molecular de la
membrana de pasta que constituye la envolvente, transforma-
cidn que se produce tento durante la inmersidn en el liqui-
do hirviente (o durante la exposicidén al vapor) como duran-
te el calentamiento intenso que sigue inmediatamente a esta
inmersidn (o a esta exposicidn). Esta transformacidn molecu-
lar confiere a la pasta una plasticidad particular que le

permite soportar hinchados considerables. = — = = = = = « -

Debe observarse, finalmente, que la presente inven-
cidn permite también febricer convenlentemente raviolis,
tortellinis, etc, preparados a partir de pastas "industria-
les" extruidas en prensas que trabajen dé forms continua,
as{ como, evidentemente, los preparados a partir de pastas
normales del tipo conocido bajo el nombre de "holonesas" y

amagsedas y configuradas por medios tradicionalese - = = = - -

En realidad hasta ahora era imposiblé fabricar
raviolis, tortellinis, etc., partiendo de pastas industris-

les debido a que estas pastas no se pegan suficientemente a
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si mismas y por consiguiente no pueden constituir una
envolvente hermética del relleno interior, debido & la
falte de estanqueldad del pegado. En el caso de los ravio-
lis, en particular, la envolvente de la pasta se despega
progresivamente durante el secado cldsico, secado que es
mucho mds dificil de realizar, debido que estas pastas
presentan un mayor peligro de estallido o de aparicidn de
fTisuras, para les mismas condiciones de secado respecto a

las pastas llamadas "bolonesas"s = = = = = = = = = - -

El procedimiento objeto de la presente invencidn
provoca en las pastas industriales una aglutinécién unifor-
me. Bsta aglutinacidn, que se produce tanto en la mase de
la pasta como en las zonas de pegado de la envolvente, de-
termina una adherencia tal entre las partes en contacto
que se elimina cualgquier peligro de despegado o de fisuras,
gean las que fueren las operaciones de secado siguientes y

el método de coccidn que emplea el consumidor. — = = - = =

En el presente texto debe entenderse por pagte
"bolonesa" cualquier paste tratada en configuradores de
rodillos que refinan la pasta y la transfdrman en placas
delgndas ¥y opacas de pasta de reposteria, y por paste "in-
dustrial" tualquier pasta obtenida por extrusidn én prensas
continuas, pastas que son de color mds fuerte, de aspectho
vidrioso y que no presenten el tinte blanco de las pastas
"bolonesas", tinte blanco debido al aplastamiento de las
perticulas de almidén realizado por los rodillos de los

leminadores. Los procedimlentos cldsicos de secado que se
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hen mencionado en la forma de realizacidn descrita son los
expuestos por el Boletin de Informacidn "BRAIVANII", afio se-
gundo, néms. 7, 8 y 9, publicado por el Dr. Ing. M.Gi Braivan-

tiy Cla., de Mildn, = = = = = = = = = = = = & - - - .- -

El procedimiento objeto de la presente invencidn se
ha experimentado y utilizado en la prdctica. Los ejemplos si-
guientes ilustran los resulitados obitenidos durante estos dis-

tintos ensayos. = = = = = = - e - - - e e e e - e -

Ejemplo 1

El tratamiento propuesto se aplicd a pasias rellenas
conocidas bajo el nombre de raviolis de un tamafio medio de
24 mm y cuya envolvente de pasta era de fabricacidn "bolonesa",
obtenida partiendo de sémolas de trigo duro y cuyo tenor de
agua era de aproximadamente 30%. ELl relleno era un picadillo
de carne y su peso total era de aproximadamente el 35 % del
peso total del ravioli. El espesor de la pasta que rodeaba el
relleno era de aproximadamente 1 mm.Dos raviolis asi prepa-
rados se inmergleron en ague hirviente a 100° durante 20 segun-
dos. Al salir del agua hirviente, los raviolis se transporta—
ron, de 1z manera descrita, hecia la estufa de tinel 8 por la
que pasaban al salir del baiflo 4. En la entrada de la estufa,
la temperatura de la superficie exterior de los raviolis era
de aproximadamente 76°C, siendo la temperatura en el interior
de la estufa de aproximademente 150°C.La enirada y la salida
de la estufa permanecian abiertas durante el paso de los modwtos
de forma que la presidn en el hterior permeneciera igudl a la

wesidn atwsfrica .los ravidis se memtuvieron en la estufa 8 durante
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4 minutos, y luego se enviaron a la estufa 10. Esta estufa

de tunel 10 estebe dividida en tres zonas de temperaturas
diferentes mantenidas la.primera e 150°¢, la segunda a 140°C
vy la tercera a 130°C. Ias pastas rellenas permanecieron 2
minutos en cada una de estas zonas, de modo que la duracidn
total de la permanencia en la estufa 10 fuera de 6 minutos.

Tos raviolis se enfriaron y se secaron luego en el secadero

12, = = e ke e e e e e e e e e e = - - - -
Ejemplo 2

Bl tratamiento se efectud de la misma manera que en
el ejemplo 1, excepto que en lugar de pasta "bolonesa" se
empled pasta "industrial" y que en lugar de égua se wtilizd
un caldo en ebullicidn como Ffluido de humidificacidn en ca- -
lienteoe = = = = = = w = = = = - - - - - - IO BB -
Ejemplo 3

El tratamiento se efectud de la misma manera gue en
el ejemplo 1, pero la pasta "bolonesa" utilizada contenia

NUCVOSe = = = o m = m = o = o wr ae oo e e n e e -  m w — w

Ejeuplo 4

El tratamiento se efectud de la misma manera que en

el ejemplo 2, pero la pasta "indusitrial" utilizada contenia

Los raviolis asi tratados seglin el procedimiento des-
crito e ilustrado por los ejemplos eran de excelente calidad y
no se constatd ninguma deterioracidn de estos raviolis después

de mds de un mes de almacenaje a temperatura ambiente. — = = =
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Se realizd cierto mimero de ensayos de compara-

cidn entre raviolis tratados segin la presente invencidn y

raviolis tratados de la menera cldsicg. = = = = = = = = =« =

La comparacidn se realizd sobre las caracteristi-

3) Aspecto exterior

4) Estructurs super
ficial observada
con microscopilo

5) Resistencia a la
ruptura

6) Duracién de con: -
servacién a 227 °C

harinoso, opaco

numercsas micro— y macrofi
suras que favorecen la rup
ture de lg envolvente y la
penetracidn de gérmenes y
de humedad

compresidn de 450 g

completamente enmohecidos
al cabo de 12 dias .,

5. cag siguientes: forma, color, aspecto exterior, estado su~
perficial, resistencia a la ruptura, aspecto al microscopio,
impermeabilidad, duracidn de conservacifh, = = = = = = - - -

Los raviolis tratados de la forma cldsica tenian
una dimension media de 22 mm., su pasta era "bolonesa" con
10, edicidn ée huevos y su relleno era un picadillo de carne. -
La tabla siguiente evidencia claramente las nejo-
ras de las caracteristioas de los raviolis tretados segin
el procedimiento de la presente invencidn respecto a las ca-
racteristicas de los raviolis tratados de la forma cldsica.—
15. TABTA
-Naturaleza-de-lga-- |- -Raviolis- trataééé—ée»la-an; -Raviolis tratados-segun-el
| oaracteristica manere. ela sice método de los Egem_'glo.; 3y4
’l) Forma normal — normal o
2) Color amarillo paja opaco amarillo naranja brillante

superficie homogénea, bri-
llente, trangparente, debi
da a una pelicula transpa-
rente hialina

microfisuras muy raras, es-
tructura muy compacta, su-
perficie sin solucidn de
continuidad que reduce los
peligros de ruptura

compresidn de 720 g

aspecto invariado después
de 30 dias

R I T T T T R T A T N
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Ia resistencis a la ruptura se define por medio de

la fuerzae necesaria pars romper la envolvente del ravioli. - -

Resultado de las obgervaciones con microscopio:

El examen con microscopio ha permitido determinar que
en la pasta de los raviolis tratados por medio del procedi—
miento ‘de la presente invencidn se produce wun "fraguado" en
jalea amildcea provocado por el calentamiento de una pasita

previamente mojads, = = = = = = = - - " - - ., .- .- - -

Ia observacidn microscdpica se ha realizado para
capas de pasta situadas a profundidades diferentes y ha dado
los mismos resultados. Se puede pues deducir que la trensfor-
macidn indicada afectaba e toda la masa de la envolvente de
pasta ¥ que los granos de almiddén no transformados se hallaban
conglomerados entre si, de forma estable, por la parte de al=-

niddn "fraguada" en jelea., = = = = = = . - - .- — - - - - -

Los raviolis obtenidos por el método cldsico pre-
sentaban el grano de almiddn de una harina normal ligeramente
suavizada con la misma proporeidn de granos pequefios respecto

8 10S MOAYOYeSe = = = = = = = = = = =& - - - - - -—-——-—-e -

De la descripcidn anterior puede'comprenderse fdcil-
mente que se pueden obtener también resultados satisfactorios
sea el que fuere el fliido humidificador en caliente, agua
caliente o hirviente, caldo, agua con aceite comestible o ine-
clugo vapor. Ia temperatura del fldido humidificador podrd
variar entre 65 y 120°¢ aproximadamente, segin la duracidn de

la inmersidén y el tamafio de las envolventes de pastgs = « = = =
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Pueden introducirse varios cembios o modificaciones
en la presente invencidn sin salirse por ello de su campo de
aplicacidn, ni de su espiritu, tales como se han descrito

vy definido enteriormente y se reivindican a continuecidn. - -

¥ 0 T A

Se declaran de novedad y propiedad para Yspafla,

sus territorios y plagzas de soberania, las siguientes: - - ~ -

REIVIEDICACIORES

l.=Procedimiento de tratamiento de pastas alimenti-
cias rellenas, del tipo de pastas que se presentan bajo la
forma de envolventes de pastas rellenas, caracterizado por
comprender las fases de disponer dichas envolventes de pasta
rellenas en contacto con un f£ldido humidificador caliente,
gacar estas envolventes rellenas del fluido humidificador,
calentar las envolventes de pasta asi tratadas a una tempera-
tura superior a la de dicho fluido humidificador y enfriar

¥y secar las envolventes de pasta rellenas asi tratadas. - - -

2.= Procedimiento de tratamiento de pastas alimenti~
ciag rellenas, caracterizado por comprender las fases de in-
mergir dichas envolventes de pasta rellenas en un £1dido hu~
midificador a una temperatura de 65 8120°C durante un tiempo
comprendido entre 1 y 240 segundos, sacar estas envolventes
rellenas del fluido humidificador, calentar las envolventes
de pasta rellenas asi tratadas a una temperatura de T0 a 225°C
durante un tiempo comprendido entre 30 segundos y 30 ninutos

y enfriar y secer las envolventes de pasta rellenas as{ tra-

TOAEAEs = = = o e o e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e
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3.~Procedimiento segin la reivindicacidn 2, carac-

terizado porque el fléido humidificafior es vapor. = -~ « = =

4= Procedimiento segin la reivindicacidn 2, carac-

terizado porque el fldido humidificador es agua. — = ~ - « ~

5.= Procedimiento segin la reivindicacidn 2, carac-
terizado porque el fliido humidificador es una mezcla de a-

gua y aceites = — = = = = = - o - - - - m - - - -—————

6.-Procedimiento segin la reivindicacidn 2, carsc-

terizado porque el fluido humidificador es caldo. = = = = =

7.—'Procedimiento de tratamiento de pastas alimen-
ticlas rellenas, caracterizado por comprender las fases de
inmergir las envolventes de pasta rellenas en agua hirvien=-
‘e durante un tiempo comprendido entre 1 y 240 segundos,
sacar dichas envolventes de pasta del agua y exponerlas al
celor hasta que su temperatura se eleve entre 105 y 225°C,
mantener dichas envolventes de pasta a esta_femperatura du.-
rante un tiempo comprendido entre 30 segundos y 30 minutos,
enfriar rdpidamente dichas envolventes de pasta rellenas lle-

véndolas a temperatura ambiente y secar estas envolventes de

‘8.~ Procedimiento segin la reivindicacién 7, carac-
terizado porque dichas envolventes de pasta rellenas se en~
frien y se secan en una corriente de sire fresco y luego,
despuds de esta fase de gecado, se calientan rdpidemente de

forma que su superficie exterior alcance rdpidamente la tem-

" peratura de esterilizacidfl. - = = = = = m - = m - _—— - -
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o= "PROC]
Je= "PROCEDIMIENTO p TRATAVUIENTO DE PASTAS ALI
WENTICIAS RELLENAS". = = o _ _ _ _

Todo ello conforme se deseribe ¥ reivindica en
la presente memoria que conste de veintitrés hojes, folia
das y mecanografiadas por une sole de sus caras y de una

ldnina de dibujos que la ilustra.

BARCELONA, 23 MAR 1966

P.A M. CURELL SYROL
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