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Este invento tiene por objeto un proce­
dimiento de fabricación de pastas alim enticias, 

que contengan aleurona.
Como es sabido, el procedimiento clásico 

5. utilizado en la  actualidad para la  fabricación de
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pastas alim enticias, consiste en h idratar 

sémola, o bien la  harina de tr ig o , anadiendo alre­
dedor del 30% de agua en amasar enérgicamente esta 
mezcla, para obtener nna pasta, en someter esta 
pasta a la  extrusión para obtener las pastas, y f i ­
nalmente, ensecar éstas, así extradidas.

Este procedimiento clásico neoesita,paes, 

como prodacto de partida, sémola o harina proceden­
te de la  moltaraoién del grano de trig o . Este se 
haya constitaído por an nácleo amiláceo de célalas 
prismáticas que contienen los gránalos de almidón. 

Este nácleo, al que se une el germen, está rodeado 
por una capa de células, llamada capa de aleurona 
o base proteica. Esta capa está a su vez rodeada 
por varias capas de células que constituyen e l sa l­
vado. Durante la  molienda, e l salvado y la  base pro- 
té ica  se separan de los fragmentos del nácleo amilá­
ceo, merced a sus propiedades mecánicas y a sus den­
sidades d is tin ta s . La sémola finalmente obtenida, 
representa fragmentos del nácleo amiláceo, práctica­
mente exentos de salvado, de germen y de capa de 
aleurona. No contiene, por tanto , constituyentes 
proteicos, y la s  vitaminas contenidas en el germen 

y en la  capa de aleurona, cuyo valor nutritivo  es 

elevado. La presencia de los constituyentes de la  
capa de aleurona en las pastas, es además importante 
para la  calidad de las pastas cocidas, especialmente 
para su elasticidad, y para la  obtención de una su­
perficie  que no se adhiera.

De lo  anterior se desprende que el proce-

oien la
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dimiento actual de fabricación de pastas, tiene el 
inconveniente de dar por resultado pastas privadas 

de constituyentes importantes para su valor nutri­
tivo y para su calidad culinaria. Esto se debe al 

hecho de que el producto de partida, en la  sémola o
la  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  d ificultad  de comprobar la  naturaleza 
del producto de partida en el estado de la  sémola o 
de la  harina que se u tilizan .

Este invento tiene por objeto proporcionar 
un procedimiento de fabricación de pastas alimenti­
cias que permite evitar estos inconvenientes mencio­
nados. Este procedimiento se caracteriza por el he­
cho de re t ir a r  el salvado de los granos de cereales, 

especialmente de los granos de trig o , por hidratarse 
los granos así mondados, para que no sean aglomera- 
bles y por aglomerarse los granos hidratados a f in  
de obtener una pasta que se somete a la  extrusión 
para obtener pastas que se secan inmediatamente.

El procedimiento permite, por tanto, la  
preparación de pastas s in  pasar por el estado de 

molturación, partiendo directamente del grano de 
trig o . Las pastas obtenidas por este procedimiento, 
tienen la  misma estructura que las pastas obtenidas 
por e l procedimiento actual, o sea, una fase p ro téi- 
ca continua, el gluten, en la  que se distribuyen los 
granulos de almidón. Por lo  demás, esta estructura
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no se debe al paso por el estado de la  sémola, dado 
que puede observarse también en el núcleo amiláceo 
del grano de trigo . Es, pues, in ú ti l  someter este 
último a la  molienda, dado que presenta ya la  es­
tructura buscada.

El salvado del grano puede eliminarse por 
uno de los procedimientos conocidos, t a l  como el 

roce o abrasión, en seco o en presencia de agua, el 

tratamiento con vapor de agua y la  acción de los 
reactivos adecuados.

Los granos mondados pueden aglomerarse por 

amasado o presión después de haberse hidratado en la  
proporción deseada, para hacerlos p lásticos. Así, 
por someterse a muy pocos esfuerzos mecánicos, el 
gluten, conservará su estructura.

De acuerdo con el procedimiento de mondado 
del grano utilizado, los granos se mondarán más o 
menos profundamente. Para ev itar un mondado excesivo 
que podría perjudicar la  conservación del germen y 
de la  capa de aleurona, se u til iz a rá  con preferencia 
el procedimiento de mondado en medio líquido, espe­
cialmente el mondado químico. En efecto, este último 
es muy selectivo, y permite observar el germen y la  
capa de aleurona, permitiendo a la  vez la  eliminación 
del salvado. Como agente de mondadura, puede u ti l iz a r  

se, por ejemplo, l a  sosa cáustica o e l ácido sulfúrico.

El pelado o mondado químico consisten en 
general (ver Food Technology 1964, Vol. 18, na 8, pág. 
40, el artículo  de A.I. Morgan, J r , E .J. Barta y P.W. 
Kilpatrick) en embadurnar los granos con una solución



5.

10.

15.

20.

25.

30.

341158
de reactivo, por ejemplo, por pulverización, en de­
ja r 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 hidratándolos, y luego escurriéndolos de modo 

que conserven la  proporción de agua deseada.
El contenido de agua que proporciona los 

mejores resultados en cuanto se refiere  a la  agLome- 
ración de los granos para formar una pasta suscepti­
ble de extrusión, es de 30 a 4-5%. Estos granos t ie ­
nen una consistencia p lástica y son fácilmente aglo- 
merables. Para f a c i l i ta r  la  agLomeración, los granos 
pueden desmenuzarse groseramente o aplastarse. La 
extrusión de la  pasta obtenida partiendo de estos 
granos, se realizará de modo conocido, por medio de 
instalaciones corrientes. Lo mismo ocurre en cuanto 
se refiere  a l secado de las pastas obtenidas.

Para obtener pastas de una estructura muy 
homogénea, es necesario proceder a una tritu rac ió n  
más o menos fina de los granos mondados, antes de 
h idratarlos, para su agLomeración en pasta suscepti­
ble de extrusión. Para poder rea liza r esta tr i tu ra ­
ción, es necesario que los granos estén bien secos, 
de ta l  modo que es preciso secarlos cuando se han 
hidratado durante su mondado.

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

Partiendo de trigo  duro, se prepara grano 
mondado,del modo siguiente. Se hidrata el grano du-
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yante 1 hora en agua a 2030. Después de la  deseca­
ción, el grano se embadurna de sosa caustica a l 20%, 
a 853C, y se agita a esta temperatura durante 5 mi­
nutos. Luego se enjuaga con agua a 20SC, con agita­
ción enérgica, durante 7 minutos, lo  cual desprende 
e l salvado, y luego se enjuaga con una solución de 
ácido clorhídrico al 0,5%, a 20BC, durante 5 minu­
tos, y luego con agua a 20SC, durante 10 minutos.
Para que el grano alcance una proporción de agua con 

veniente de 30 a 35%, se deja todavía en el agua a 
20SC, durante 2 horas y luego se f i l t r a  con aspira­

ción o se escurre.
Los granos se aplastan luego groseramente 

y se agitan para fonaar una pasta que a continuación 
se somete a extrusión mediante una prensa. Las pas­
tas se secan inmediatamente, del modo corriente.

Las pastas obtenidas, después de l a  cocción, 
tienen una excelente elasticidad y no se "pegan". Su 
valor nutritivo es más elevado que el de la s  pastas 
ordinarias, por e l hecho de contener los constituyen­

tes proteicos del germen y de la  capa de aleurona. 
Tienen, por tanto, un gran in terés desde el punto de 
v is ta  d ie té tico .
EJEMPLO 2 -

Partiendo de trigo tierno , se prepara grano 
mondado, del modo siguiente. El grano se h idrata du­
rante 40 minutos en agua a 20SC. Después de escurrido, 

el grano se embadurna de una solución de sosa caustica 

a l 20%, a 8530, y se agita a esta temperatura, durante 

4 minutos. A continuación se enjuaga con agitación
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enérgica, en agua a 203C, durante 7 minutos, luego 

se enjuaga con una solución de ácido clorhídrico al 
0,5% a 20S C, durante 10 minutos y luego con agua a 
20SC, durante 10 minutos. Para que el grano alcance 

una proporción de agua conveniente de 30 a 45%, se 
deja todavía en el agua a 20BC, durante 45 minutos, 
y luego se f i l t r a  con aspiración o se escurre.

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

Las pastas obtenidas, después de la  cocción, 
tienen una buena elasticidad y se "pegan" muy poco 
entre s í .  Pueden calificarse de mejores que las pre­
paradas partiendo de una harina del mismo trigo t ie r  
no, por e l procedimiento clásico.

EJEMPLO 3 —
Se procede como en el ejemplo 1, hasta el 

enjuagado con agua a 20SC, durante 10 minutos. El 
grano mondado se seca enseguida y luego se machaca.
El producto pulverulento así obtenido se hidrata in ­

mediatamente con agua hasta que el contenido de ésta 
esté comprendido entre 30 y 45%, después de lo cual 
se transforma en pasta que a continuación se somete 
a extrusión mediante una prensa. Las pastas así obte­
nidas se secan a continuación, del modo corriente.

Las pastas obtenidas tienen una estructura 
muy homogénea y ofrecen las características culina­
rias  y nutritivas idénticas a las de las pastas obte­
nidas con el ejemplo 1.
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En la  descripción del procedimiento y en 

los ejemplos de la  aplicación práctica, se ha tra ta ­
do siempre de granos de tr ig o , de pastas de tr ig o , a 
causa del empleo tradicional de este cereal para es­
te  objeto, pero desde luego e l procedimiento descri­
to puede aplicarse igualmente a la  fabricación de 

pastas partiendo de granos de otros cereales, ta les  

como el centeno, la  cebada y e l arroz. Se comprende­
rá que el método de mondado se escogerá, según el 
cereal.

9

- N O T A -
Descrita suficientemente la  naturaleza del 

invento, así como la  manera de realizarlo  en la  prác­
t ic a , debe hacerse constar que las disposiciones an­
teriormente indicadas, son susceptibles de modifica­

ciones de detalle  en cuanto no a lteren  su principio 
fundamental. También se hace constar que el invento 
corresponde a una solicitud de patente presentada en 
Suiza, con fecha 2 de junio de 1966, bajo el número 

8009/66, acogiéndose, por lo  tanto, a los beneficios 
que conceden los Convenios Internacionales en vigor, 
siendo lo que constituye la  esencia del referido in ­
vento y por lo que se so lic ita  Patente de Invención 
por 20 años en España: "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION 
DE PASTAS ALIMENTICIAS"; caracterizándose por lo  
siguiente:

1&.- Procedimiento de fabricación de pastas 

alim enticias, que contengan aleurona, caracterizado 
porque comprende el r e t i r a r  e l salvado de los granos 
de cereal, especialmente de tr ig o , para h idratarlos30
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así mondados y se aglomeren; el aglomerar los granos 

hidratados, y conseguir una pasta que se somete a 
extrusión para obtener pastas que se secan inmedia­

tamente.

23.- Procedimiento, según la  reivindica­

ción 13, caracterizado porque se hidratan granos de 

t a l  modo, que su contenido en agua este comprendido 
entre 30 y 45%.

33.- Procedimiento, según las reivindica­
ciones 13 y 23, caracterizado porque se desmenuzan 

groseramente los granos hidratados, para f a c i l i ta r  

su aglomeración.
43.- Procedimiento, según las reivindica­

ciones anteriores, caracterizados porque se aglome­

ran, por amasado, los granos hidratados.

53.- Procedimiento, según la s  reivindica­
ciones 13 y 23, caracterizado porque antes de proce­

der a la  hidratación de los granos mondados, estos 

se secan y machacan.
63.- "Procedimiento de fabricación de pas- 

[ ic ia s " ; tsá. y como queda substancialmentetas

descrit

tas a maqi

.̂ é Memoria.
i consta de nueve hojas, escri-' J/ 30so^á cara.

Madrid,
S ALIMENTAIRES RIVOIRB & CARRET,

* Mt&íg y  Mfftrtpp
'  '  ; . -  - . ' ' '
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