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ojemplo, cn una corriente de aire caliente. Egte secado :

El invento se refierc a un procedimiento para l%
elaboracidn de pasgtas fritas, en el gue una banda de mamlg
sa coclda vor lag doe caras se corta en Lforma de pastaéf g
fritas y ge-midamente sc deshidrata. ;

En los procedinientos conocidos sc elabora una_l
banda de masa cocida por ambas caras, introduciendo lana-?
sa para las pastas fritas entre dos tambores caldeadosjgi-g
ratorios. La banda de masa se corta a continunacidn én:

S ;
trozos de 50 ca de ancho, éstos se secan durante uno o'dosg
dfas a efectos de facilitar ¢l corte, se corten y seguidai
mente se secan a la manera de pastas alimenticias, por !
!
es neces:rio para evitar que se estropee la mercancia, queg

es vendida en paquetes preparados.

o 15

La forma usual de secado es complicada y propor—,
ciona ademds productos acabados de calidad insuficiente. !
Istos inconvenientes los orilla el invento, el cual prevé ;
para ello que la deshidratacfon tenga lugar de tal modo,

que lasg pastas fritas se sumergen en aceite o grasa calien

A b4k y e B s W Y A 8 Vonm S) A 9 S

te, cuya temperatura osocile entre 1002Cmy 1908C, dejéndo-
se permanecer en &l hasta que se alcanza un comtcnido de

agna inferior a T% en peso.

Enpleando el aceite cuya temperatura sea sustan-

o e as

cialmente inferior a la temperatura indicada, la masa se

frie a fuego lento sin llegar a cocerse en realidad. Se

por ofra parie el agua escape a la velocidad que puede al-:

producen contenidos de grasa extremadamente altos, sin que

i
canzarse al sobrepasarse la temperatura de ebullicidn. :
]

Una elevacidén de la temperstura hasta por encima dedl 1fmi- i
1

te superior indicado, reduce la calidad de las clases de |

- 372782 |
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gf é

grasas conocidas despuds: de un serviecio prolongado. Pre—

rentenente la temperatura aplicada del aceite es de mds de

12020, 1
Is de todo punto indispenseble guedarse por de-

bajo del lfmite de humedad indicado, para evitar que la

mercancfa se estropee. En la prdetica no se puede com-

probaer en general en el producto acabado humedad alguna,

" si el empaquetado se lleva a cabo rdpidamente despuéds de

la elaboracién.

Preferentemente el procedimiento conocido no se

, modifica Ynicamente en cuanto al secado definitivo., En

efecto, si la masa se deja reposar durante muchas horas
antes de cortarse, tal como se hace hasta ahora, enton-

ces se forma en torno a un nicleo himedo una capa exterior

- correosa, que dificulta que el material a cocer termine

de cocerse. Con preferencia se prevé, por lo tanto,

. que la banda de masa rccién coclda sea alimentada de ma-

- nera continmua a un dispositivo de corte que, entre gufas

‘que giran a la velocidad de la banda de masa, presenta

discos separadores, Getrds de uno de los cuales, o bien
detrds de varios dc ellog, estén previstas cuchillas ro-
tativas oonducmdas h301a una cuchilla csbacionaria,

A continuacidn serd explicado el invento con
mds detalle a hase de un cjemplo de realizucidn represen-
tado en cl dibujo. La fig. 1 muestra un alzado lateral
esquendtico de un dispositivo para la puesta en préctica '
del invento, la fig. 2 un algado lateral del dispogitivo

de corte, y la fig. 3, una vista desde arriba sobre el

: mlsmo .

Bn el ejemplo de realizacidén representado en la

~s- 372782
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de los tambores 3. En ol presente caso (fig. 2, fig. 3)

fig. 1, la masa liguida 2 procedente de un recipiente 1 )

;
e¢s alimentada continunamente al superior de los dos rcliw E
llos 3, slendo arrastrada por éste. ILa composicidn-de: %
la masa empleada, puede ser distinta, siempre gue la -:.
mezcla sca apropiada para la elabobacién de tortas fritggf
Asf, por ejemplo, sc ha cmpleado con éxito una mezclé'sé—%
zonada con sal comin, a base de 565 en psso de agua;_49%?

en peso de harina de trigo, 2,5 & en peso de leche en pol-

‘st

vo, 1,5% en peso de hmevo en polvo (huevo completo). .Tos .

dos rodlllos 3 cstdn caldeados, de modo que la bandafdé_‘;
nasa 4 estd cocida por ambos lados al llegar a la oinfé”’é
de transporte 5. lediante un ventilador 6 de aire ca~
liente, por ejemplo, se efcctda un secado superficial de
la banda de masa 4., A una velocidad de movimiento del i
orden de magnitud de 1 m/minuto, la duracidn del secado
es de aproximadamente un mdinuto. Esta drédstica reduc-

cidn del tiempo de seéado que hasta ahora precede usual-

nente al proceso de¢ corte, no origina ningn inconvenien-

te, tal como el pegado o similares, si se emplea el dig-

positivo de corte 7 conforme al invento. El corte de la:

banda de masa 4 en estado scmiseco se facilita por el he-
¢ I

cho de que las gufas de¢ la banda de masa se mueven con la

misma rapidez que 4sta, o sea, a la velocidad periférica

consisten estas gufas en cintas 10 y rodilloe antagonis-
tas 12. Inmediatamente después de dividida la banda de
masa 4 por los discos separadores 11 que giran entre las
cintas 10, son cortadas finsmente las diversas tiras de

masa por una cuchilla 15 que gira con una polea 14 y que

actia contra una cuchilla esiacionaria 13,

372782
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Das pastas a freir 8 serisecas, son conducidas

|
;
|
| inmediatamente a un bafio de aceite 9, que calienta las

' pagstas, expulsando con ello ¢l agua restante. Ia tempe—j
; :
| ratura del aceite o de la grasa (vegetal) empleados, ec
preferentemente de mds de 1200C.

El resultado del prbcedimiento descrito son
%tortas fritas de color dorado, crujientes, delgadas y cor-
%tadas en tiras de aproximadamente 30 a 40 nun de largo y
;de 2 - 3 mm de ancho, que son especialmente apropiadas coé
Emo pastas para sopas, pero también como galletitas para.
?aperitivos. De las pastas fritas usuales, se diferon-
;cian éstas en especial por su alto contenido de grasa,
que normaluente es superior a 25 %. ILos datos snaliticos

.de un producto tipleco son, nor ejemplos:

(Datos en & en meso):

Cenizas 1,869
Sal comin 1, 355
Féeula 35,17%
Grasa botal 47, 32%
Grasa de leche 2,69%

' Esta solicitud que corresponde a la presentada

i
i

! .
ien Austria, el 28-de Octubre de 1.968, bajo el ndmero

!

'A 10466/63, se acoge a los hencficios delhrticulo 51 del

‘vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

’

B VRS,

L § LV}
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Log punﬁos_de invencidn propia y nueva que sé“
presentan para que scan objeto de esta solicitud de Pateh@
te de Invencidn en Ispafia por VEINTE afios, son los siguieﬁ~
tTess _ %

1.= Procedimiento para la elaboracidn de pasﬁgs

fritas, en el gque una banda de masa cocida por lag dos3 ‘¢a

ras sc¢ corta en forma de pastas fritas y seguidamente se

deshidrata, caracterizado porgue la deghidratacidn tiene

lugar de modo que lag pastas fritas se sumergen en acelte
calientc, o bien en grasa, cuya teomperatura oscila en la

gama de aproximadamente 1002C hasgta 150°C, dejdndose per-

Vb i hi Ve

manecer en &1 hasta alcanzarse un contenido de agua infe- |
rior a T¢ en peso. '
2.~ Procediidiento de acuerdo con la reiviundica-

cibn 1, caracterizado porgue la banda de masa recidn co-

i

cifa es alimentada continuamente a un dispositivo de corte

gue, ontre gulas quo sirvan a la velocidad de Ja banda de

¥

mnasa, present

»*

o)
Cu

iseos separadores, detrds de uno de los

cuales, o bien detrds de varios de ¢llos, ostdn previstas :

cuchillas rotativas, que son conducidas contra una cudhi—§

1lla csiacionaria. é

3o~ Trocodimicnto de acnewde con la reivinﬁica—i

3

cién 2, caracterizado norque el secado paveial de la banda%

de wasa, on ef conocifo, ticne luzar nedlante un venbila- ?
o de alre calienta, antes de clecbuavse ¢l corte,

M

i
roewdinlento de acuerde con upa cualeuleva |
|

372782
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1alcanzar un contenido de grasa superior a 25% en peso,

| méquina por una sola cara. 16 00T 1911

de las reivindicaciones 1 - 3, caracterizado porque la tem
peratura del aceite o grasa caliente es superior a 1202C.

5.= Procedimiento de acuerdo con una cualquiéra
de las reivindicaciones 1 ~ 4, caracterizado porque las
pastas fritas se dejan permanecer en el aceite o grasa
callente hasta alcanzarse un contenido de aguas inferior a
2 4 en peso.

6,~ Procedimiento de acuerdo con una cualquiera
de las reivindicaciones 1 -~ 5, caracterizado porque las

pastas fritas se dejan permanecer en agua caliente hasta

con preferencia superior a 354 en peso.

f.— Procedimiento para la elaboracién de pastas
fritas.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-
tecede, reﬁresentado en los dibujos que se acompafian y
para los fines gue se han especificado,

Egta Memoria consta de siete hojas escritas a

Madrid,

P, A,
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