- A
3 4 1 i“ Lm‘) 3
' LI

PATENTE DE INVENCION

o

R.22/E/1.

341198

62/4%ﬁ;aﬂhaz¢kz géZZadc%g%&ﬁ%ucz
daﬁe:

"PROCEDIMIENIO DE FABRICACION DE PASTAS
ALIMENTICIAS".

égﬁébﬂhndw $MEES ATTMENTATIRES RIVOIRE & CARRET,
entidad francesa, residente en : 33, Bd.

de la Iiberté, MARSELLA (1°Y), Francia,

Este invento tiene por objeto un proce~
dimiento de fabricacidén de pastas alimenticias,
que contengan aleurona.

Como es sabido, el procedimiento clésico

5. utilizado en la actualidad para la fabricacidn de
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pastas alimenticias, consiste en hidratar alen 18
semola, o bien la harina de trigo, afiadiendo alre-
dedor del 30% de agua en amasar enérgicamente esta
mezela, para obbener una pasta, en someber esta
pasta a la extrusidn para obtener las pastas, y fi-
nalmente, en secar éstas, asi extrudidas.,

Este procedimiento clésico necesita,pues,
como producto de partida, sémola o harina proceden-—
te de 1la molturacidn del greno de trigo. Este se
haya constitufdo por un micleo amildceo de células
prismiticas que contienen los grémlos de almiddn.
Este mlcleo, al que se une el germen, estd rodeado
por una capa de células, llamads cape de aleurons
0 base protéiea. Este capa est? a su vez rodeada
por varias capas de células que constituyen el sal-
vado. Durante la molienda, el salvado y la base pro-
téica se separan de los fragmentos del micleo amilé-
ceo, merced a sus propiedades mecanicas ¥ a sus den-
sidades distintas. La sémola finalmente obtenida,
representa fragmentos del nicleo amildceo, practica—
mente exentos de salvado, de germen y de capa de
aleurona. No contiene, por tanto, constituyentes
protéicos, y las vitaminas contenidas en el germen
y en la capa de aleurona, cuyo valor mitritivo es
elevado. La presencia de los constituyentes de la
capa de aleurona en las pastas, es ademis importante
para la calidad de las pastas cocidas, especialmente

para su elasticidad, y para la obtencidn de una su~

1)

perficie que no se adhiera.

De lo anterior se desprenie que el proce-
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dimiento actual de fabricacidn de pastas, biene el

inconveniente de dar por resultado pastas privadas
Ge constituyentes importantes para su valor mutri-
tivo y para su calidad culinaria. Esto se debe al
hecho de que el producto de partida, en la sémola o
le harina de trigo, o sea, que se pasa por el esta-
do o modalidad de la molienda del trigo, que impli-
ca pérdidas de estos constituyentes.

Otro inconveniente del procedimiento actual,
consiste en la dificultad de comprobar la naturaleza
del producto de partida en el estado de la sémola o
de la harina que se utilizan.

Egte invento tiene por objeto proporcionar
un procedimiento de fabricacién de pastas alimenti-
clas que permite evitar estos incouvenientes mencio-
nados. Bste procedimiento se caracteriza por el he-
cho de retirar el salvado de los granos de cereales,
especialmente de los granos de trigo, por hidratarse
los granos asi mondados, para que no sean aglomera-
bles y por aglomerarse los granos hidratados a fin
de obtener una pasta que se somete a la extrusion
pare obtener pastas que se secan inmediatamente.

¥l procedimiento permite, por taunto, la
preparacién de pastas sin pasar por el estado de
molturacion, partienmdo directamente del grano de
trigo. Las pastas obbtenidas por este procedimiento,
tienen la misma estructura que las pastas obtenidas
por el procedimiento actual, o sea, una fase protéi-
ca continua, el gluten, en la que se distribuyen los

grémulos de almidon. Por lo demas, esta estructura
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no se debe al paso por el estado de la sémola, dado
que puede observarse también en el micleo amildceo
del grano de trigo. Es, pues, initil someter este
Wltimo a la molienda, dado que presenta ya la es-
5e truetura buscada.

El salvado del grano pﬁede eliminarse por
uno de los procedimientos conocidos, tal como el
roce © abrasién, en seco 0 en presencia de agua, el
tratamiento con vapor de agua y la accidn de los

10. reactivos adecuados.

Los granos monlados pueden aglomerarse por
amasado 0 presidn después de haberse hidratado en la
proporcién deseada, para hacerlos plasticos. asi,
por someterse a muy pocos esfuerzos mecanicos, el

15. gluten, comservara su estructura.

De acuerdo con el procedimiento de mondado
del grano utilizado, 1los granos se mondaran mds o
nenos profundemente. Para evitar un mondado excesivo
gue podria perjudicar la conservacidn del germen y

20, de la capa de aleurona, se utilizard con preferencia
el procedimiento de moniado en medio 1l{quido, espe-
ciglmente el mondade quimico. En efecto, este Ultimo
es muy selectivo, y permite observar el germen y la
capa de aleurona, permitiendo a la vez la eliminacion

25, del salvado. Como agente de mondadura, puede utilizar
se, por ejemplo, la sosa cdustica o el écido sulfirico.

El pelado o mondado quimico consisten en
general (ver Food Technology 1964, Vol. 18, n? 8, pag.
40, el articulo de A.I. Morgan, Jr, E.J. Barta y P.W.

30. Kilpatrick) en embadurnar los granos con una solucidn
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de reactivo, por ejemplo, por pulverizacidén, en de-

Jar actuar el reactivo, a una temperatura y durante
un tiempo determinados, en separar el salvado por
enjuagado, en neutralizar y lavar los granos monda-
dos hidratandolos, y luego escurriéndolos de modo
que conserven la proporcidn de agua deseada,

El contenido de agua que proporciona los
mejores resultados en cuanto se refiere a la aglome-
racidn de los granos para formar una pasta suscepti-
ble de extrusion, es de 30 a 45%. Estos granos tie-
nen una consistencia plastica y son fdcilmente aglo-
merables. Para facilitar la aglomeracion, los granos
pucden desmenuzarse groseramente o aplastarse. ILa
extrusion de la pasta obtenida partiendo de estos
granos, se realizard de modo conocido, por medio de
instalaciones corrientes. Lo mismo ocurre en cuanto
se refiere al secado de las pastas obbenidas.

Para obtener pastas de una estructura muy
homogénea, es necesario proceder a una trituracion
mas o menos fina de los granos mondados, antes de
hidratarlos, para su aglomeracidn en pasta suscepti-
ble de extrusidn. Para poder realizar esta tritura-
cion, es necesario que los granos estén bien secos,
de tal modo que es preciso secarlos cuando se han
hidratado durante su mondado.

El procedimiento descrito puede aplicarse
en la préotica, por ejemplo, del modo siguiente:
EJEPIO 1 -

Partiendo de trigo duro, se prepara grano

mondado,del modo siguiente. Se hidrata el grano du-



10,

15,

20.

25-

30a

rante 1 hora en sgua & 202C, Despuds de la Gumoca—
cidn, el grano se embadurna de sosa cadstica al 20%,
a 8590, y se agita a esta itemperatura durante 5 mi-
mtos. Luego se enjuaga con agua a 20¢C, con agita-
cidn endrgica, durante 7 mimutos, lo cual desprende
el salvado, y luego se enjuaga con una solucidn de
deido clorhidrico al 0,5%, a 20°C, durante 5 mirm-
tos, y luego con agua a 209C, durante 10 minutos,
Para que el grano alcance Qna proporcién de agua con
veniente de 30 a 35%, se deja todavia en el agua a
202¢, durante 2 horas y luego se filtre con aspira-
cién o se escurre.

Los grancs se aplasban luego groseramente
y se agitan para formar una pasta que a contimunacidn
se somefe a extrusion mediante una prensa. Las pas-
tas se secan immediatamente, del modo corriente.

Las pastas obtenidas, despuds de la coceidn,
tienen una excelente elasticidad y no se "pegan". Su
valor mutritivo es mis elevado que el de las pastas
ordinarias, por el hecho de contensr los constituyen-
tes protéicos del germen y de la capa de gleurona,
Tienen, por tanto, un gran interés desde el punto de

vista dietético.

EJEMPLO 2 -

Partiermdo de trigo tierno, se prepara grano
mondado, del modo siguiente., E1l grano se hidrata du-
rante 40 mimtos en agua a 209C. Después de escurrido,
el greno se embadurns de una gglucién de sosa caustica
al 20%, a 859C, y se agita a esta temperatura, durante

4 minutos. A conmtimmacidn se enjuage con agitacidn



10.

15.

20.

25.

30,

-7 =

341158

enérgica, en agua a 208C, durante 7 mimutos, luego

se enjuaga con una solucidn de dcido clorhidrico al
0,5% a 202 C, durante 10 mimatos y luego con agua a
202C, durante 10 mimutos. Para que el grano alcance
una proporcion de agua conveniente de 30 a 45%, se

deja todavia en el agua a 202C, duramte 45 mimitos,
¥ luego se filtra con aspiracidén o Se escurre.

Los granos se aplastan a contimiacidn gro—
seramente y se agitan para formar una pasta que se
somete a extrusion por medio de una prensa. Las pas—
tas se secan a contimmacidn, de modo corriente.

Las pastas obtenidas, despues de la coceion,
tienen una buena elasticidad y se "pegan® muy poco
entre si. Pueden calificarse de mejores que las pre-
pa?adas partiendo de una harina del mismo trigo tier
no, por el procedimiento clésico.

EJEMPLO 3 -

Se procede como en el ejemplo 1, hasta el
enjuagado con agua a 20%C, durante 10 minutos. EI1
grano mondado se seca enseguida y luego Se machaca.
El producto pulverulento asi obtenido se hidrata in-
mediatamente con agua hasta que el contenido de ésta
esté comprendido entre 30 y 45%, despuds de lo cual
se transforma en pasta que a continuacion se somete
a extrusion mediante una prensa. Las pastas as{ obte-
nidas se secan a conbimuacidn, del modo corriente.

Las pastas obtenidas tienen una estructura
muy homogénea y ofrecen las caracteristicas culina-
rias y mitritivas idénticas a las de las pastas obte-

nidas con el ejemplo 1.
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En la descripeidn del procedimiento y en

los ejemplos de la aplicacidn préctica, se ha trata-
do siempre de granos de trigo, de pastas de trigo, a
causa del empleo tradicional de este cereal para es-
te objeto, pero desde luego el procedimiento descri-
to puede aplicarse igualmente a la fabricacidn de
pastas partiendo de granos de otros cereales, tales
como el centeno, la cebada y el arroz. Se comprende-—
réd que el método de mondado se escogera, segun el
cereal.

-NOTA-

Descrita suficientemente la naturaleza del
invento, as{ como la manera de realizarlo en la prac-
tica, debe hacerse constar que ias disposiciones an-
teriormente indicadas, son susceptibles de modifica~
clones de detalle en cuwanto no alteren su prineipio
fundamentel. Tembién se hace constar que el invento
corresponde a una solicitud de patente presentada en
Suiza, con fecha 2 de junio de 1966, bajo el nimero
8009/66, acogiéndose, por lo tanto, a los bensficios
que conceden los Convenlos Internacionales en vigor,
siendo lo que constituye la esencia del referido in-
vento y por lo que se solicita Patente de Invencion
por 20 afios en Espafia: "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION
DE PASTAS ALIMENPICIAS"; caracterizaniose por lo
siguiente:

18,~ Procedimiento de fabricacidén de pastas
alimenticias, que contengan alsuronsa, caracterizado
porque comprenie el retirar el salvado de los granos

de cereal, especialmente de trigo, pare hidratarlos
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asl mondados y se aglomeren; el aglomerar los granos
hidratados, y conseguir una pasite que se someie a
extrusion para obtener pastas que se secan inmedia-
tamente.

5. 2¢,~ Procedimiento, segin la reivindice~
cidn 12, caracterizado porgue se hidraten granos de
tal modo, que su contenido en agua esté comprendido
entre 30 y 45%.

38.~ Procedimiento, segin las reivindica-
10, ciones 12 y 2&, caracterizado porque se desmennzan
groseramente 108 granos hidratados, para facilitar
su aglomeracidn.
48 .~ Procedimiento, segin las reivindica~-
clones anbteriores, caracterizados porque se aglome-

15, ran, por amaesado, los granos hidratados,

. 58,~ Procedimiento, segin las reivindica-
ciones 18 y 28, caracterizado porque antes de proce-
der a la hidratacidn de los granos monlados, éstos
se secan y machacan.

20. 68.- "Procedimiento de fabricacidn de pas-

tas alimenticias"; tgi ¥y como queda substancialmente

Eé Memoria.

WA consyh de mueve hojas, escri-
30 MAY, %61

tas a maqudna porAiha solé cara.
" Madrid,
S ALIMENTAIRES RIVOIRE & CARRET,

desgrito en g prese;
[}
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