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Como divisional de la solicitud de
patente No. 355.886 del 8-7-68.

MEMORIA DESOGCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de una

- PATENTE DE INVENCION
Solicitante: PENNWALT CORPORATION.

Residencia: 900 First Avenue, King of Prussia,

PLNNSYLVANIA, U.S.A.

Enunciado: "UN METODO PARA PREPARAR UNA COM-
POSICION DE SAL COMESTIBLE QUE RE
SISTE A LA DISOLUCION EN UN MEDIO
ACUOSO"., '

Prioridad: de la solicitud de patente estado-
: unidense No.‘651°714 del 7-7-1967,
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Los productos cocidos a1 horno necesitan gue
1a masa ineluya sal comin en vna cantidad tal que resul
te sabrosa, cuya centidad es norumeliente del orden de
2%, incluso en el caso de las mesas dulces con conteni-

do elevado de azmfcar, y generaluente esta centidad estd

" incluida dentro de la goma de 1% a 3%, segin el veso de

. la harine incornorade a la masa, EL grado de adicidén de

la sal a los demds ingredientes de la mssa, depende del
tino particular de procedimiento de prepa_racidn de la ma

sa que se utilice.

7 Se pueden nencionar ejemplos vrocedenbes de la
téenica de fabricacién del pan. En el método directo de
prenaracién de ls masa, todos los ingredientes de la ma
sa, en particular la harina, €l agua, la levadure acti-
va, ¥y la s2l, estdn ensamblados o incorporados en una

masa mediente una operecién de mezcla rezlizada de nene

‘ra convencionsl en un mezclador de masa normal. Después

de una mezcla previa parse comnletor la combinacidn de

los elementos, se contindz la mezcla o el trabajo de la
masa hasta que ésta haya llezado a un punto de nremaracidn
adecuado. EL término "prevaracién® se refiere a un cane
bio que se produce en las propiedades fisicas de la mez-

cla de mesa pléstica cuando se prosigue le mezcla; 1la

- preparacidén completa estd asociada con una capacided 6p

tima de le masa pars retener las células gaseosas en un
trateniento ulterior y durante Lle coceidn, IHentrcs la
mezcla susitoncialmente comwleta se realiza en une overe-

cidn de amesaniento despuds de terminar la mezcla,la ob-

tencidn de le preparacién commlets estd indlceds en tér-

ninos prdcticos cusndo la nmasa ha adeuirido wna consis-
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tencia 6pfima que corresponde éproximadameﬁte a unz eta
pa de resitencia mdxima al trabajo, indicada por un md-
ximo de la potencia requerida del motor que arrastra el
equipo de mezcla.

‘Para facilitar la formacién de la mase en for
mas convenientes para la coceidn, la masa ha de ser tra
bajade hasta conseguir una consistencia y una prepara~
cidn déptimas y se deposita & continuacion en centidades
importantes en cubetas y se la deja fermentar o dilatar
se durante verias horas, después de lo cual la masa se
introduce en un aparatb divisor para separarla en varias
piezas. ILas piezas divididas pasan convencionalmente a
través de un aparato redondeador que da a cada pieza una
forma més compacta, despuds de lo cual las piezas se pa
san lentamente a través de un reéipiente colgante donde
reposa y sube la masa. IEn esta etapa intermedia de repo
so y dilatacién se produce gas libre para mejorar la es
%ructura celﬁlar, que tiende a ser dafiada en el aparatb
divisor'y redondeador. Las piezas pasan a continuacidn
a través de un moldegdor que sigue trabajando la masa en
tre unos rodillospara restablecer la subdivisidn fina y

la dispersién uniforme de las células de gas y restable

" cer la preparacién de la masa, con lo cual obtiene la

elasticidad, la firmeza, y la suavidad adecuadas, asi co
mo la capacidad de retener las células. '

El eparato de moldeo da tembién 2 le masa la
forma que conviene para colocarla en los recipientes de
coceidn, de forma que la masa, en esta etapa recibe 1as
formas adecuadas para 1a”coocién; las piezas moldeadas se

transfieren en primer lugar en los recipientes hasta un
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gparato cerrado donde reposan y suben para una hora o dos
de reposo y dilatecidén final, durante lo cual la masa
aumenta mucho en voluﬁen. Los récipientes gque éontienen
1z masa asi férmada Yy dilatada se introduce a continua-
¢idn en el horno para su coccidn efin de producir las
tortas de pan. _

Ademds del método directo de preparacién de ma
sa, el nétodo de "esponja" para hacer el pan estd también
utilizado comercialmente. En él método de "esponja", la
mezela de 108 ingredientes de la masa se reajiza mezclan
do en primer lugar en fandas importantes una cierta can=-
tidad:o casi toda la harina, toda la levadura, pero no to
ta el agua,  generalmente sin la sal ni otros determina-
dos ingredientes. Después de la fermentacidn en cubetas
durante varias horgs, cada tanda de "esponja" pldstica
estd mezclada con la cantidad complementaria de harina y
de agua y con los ingredientes'complémentarios tales co-
mo la sal, el azicar, la leche y la mentequilla para for
mar la mezcla compieta de masa. Esta mezcla combinada eg
td sometida a una mezcla o trabajo supletorio en una ope
racién de amusamiento hasta que la masa adquiera asi la

consistencia mds favorable que corresponde en términos ge

" nerales a un estado de resistencig . méxima al trabajo.

La mase terminada, usualmente despuds de otro periodo de
descgnso o de fermentacidn, recibe a continuaéién 1aswfqg
mas convenientes para la coceién, y se cuece de la misma
manera gue la masa obtenida por el método directo después
de haber atravesado el aparato divisor, el aparato redon-
deador, el aparato colgante de reposo y dilatacidn, el mol

deador, el dispositivo de colocacidén en recipientes y el
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aparato de reposo y dilatacidén final hasta llegar al hor
no. ' '

En variante se puede preperar en primer lugar .
un fermento o Yesponja 1iquida"'con una parte de 1a ha-
rina, de la levadura activa, y toda o casi toda el agua.
En un procedimiento diferente, se realiza previamente un
caldo con la levadura, el azicar, algo de alimento de le
vedura y agua. Despuds de la fermentacién; el fermento
0 el caldo puede ser bombeado hasta el mezclador para que
se le afiada el complemento de harina, la sal, y los de-
mds ingredientes, desPﬁés de lo cual se trabaja la mez-
cla de masa completa en una operacién de amasamiento hag
ta que la masa obtenda la consistenéia'éptima para su tra
tamiento ulterior, tal y como se ha descrito mds arriba.

El pan puede hacerse tembién sin someter la ma
sa & etapas de fermentagién lentas. En téles métodos de
masa?instahténea" cualquiera que sea la compbsicién de ma
sa utilizada, todos los ingredientes de masa utilizados
estdn mezclados en una sola operacidn; la etapa que con-—
siste en trabajar la mezcla de masa completa en una ope-
racién de amasamiento se realiza a continmuacidn, como es

td4 indicado mds arriba, hasta que la masa adquiera una

consistencia dptima para tales métodos y que corresponde

generalmente a un estado de resistencia mdxima al treba
jo. Sin embargo, un periodo de descanso de 20 minutos
solamente sé permite antes de que lé masa sea introduq;
da en el divisor.

En general, para hacer una amplia variedad de

" productos cocidos al Horno que incluyen tipos caracte-

risticos de férmulas de pasta, tales como los conocidos



X0

15

20

25

convencionalmente como nan, bollos, nasteles, buiiluelos

¥ bizcochos, se utilizan las etapas que consisten en pre
parar la masa, amasarla para obtener la consistencia ép-
tima, darle forma o moldearla ¥y cocerla al horno.

Los métodos y los aparatos han sido nerfeccio-
nados para hacer en continuo masas pldsticas fermentadas
con levadurs, adaptadas para estar cocidas en forma de
productos cocidos &l horno que tienen une consistencia

esencialmente lisa y un éarécter celular, por ejemnlo en

.panes corrientes, tal y como se cescribe en la-Patente
] )

ne 2,953,460, Por consiguiente se hacen nroductos cocidos
al horno por un método que incluye generalmente el sunmi-
nistro continuo a una fase de combinzcidn o de mezcla ore
via de los ingredientes de la mesa que incluyen la hsrina,
el agua, un fermento a bese de levadurae, y la sal necesa-
rie vara el sabor, 2 fin de producir un materizl de masa
pre-mezcleda sustancisluente completa, Este material de
masa pldstica penetfa continuamente, de manera preferida
por medlo de una bomba de medicidn, Gentro & través y fue
ra de una regidn cerrade que se mantiene sustancizlmente
llena con la rmasa, ¥y el materisl estd trabajado continua
nente por una mezcla y un amasamienio ulteriores mientras
atreviesa la regién cerrada hesta que lg mase consiga la
consistencia oportuna asi como una prenaracidén adecusda,
que corresponde en general, para la mayoriz de las anli~
caciones pricticas, a un estado de resistencie méxima de
la mesa, @l trabajo. Mientras ssle de le zona cerrads a
través de un orificio obiurado de manera intormitente por
un cuchillo divisor, se dé a la mase forua de »iezas que

tienen un peso y una sinetria convenientes para su coc-



10

15

20

25

cién 21 horno; se nermite a la masa asi formada descansar
durante un perfodo de reposo durante el cual sube ¥ que
puede ser muy corto »ero no superior a varias horas, ge-
nerclmente de 20 a 75 minutos, y la mssa se cuece & con-
tinuecién al horno. La mass nre-mezclada reslizaede sexin
este nétodo continuo nuede, con ventajas, ser hecha dosi~
ficando cantidades de harina de manera continua, un licor
o fermento de levadure preparado nreviamente, dejando gue
una mezcla adecuada de levadura con agua que contiene azu
car y otras sustencias nutritivas de la levadura y usual-
mente algo de herina, fermente durente varias horos con
sal, y otros ingredientes tales como azicar, leche secsa,

mantequilla y agentes auxiliares.

En todos los diversos métodos indicados mds arri
ba pare hacer productos cocidos el hommo, los ingrgdien-
tes de la maesa se incorporan en uune o varias etanas bzjo
la forme de una mezcla de nasa sustenclalmente combinade
o pre-mezclada, que se trabaje a continmecidn hasta que
se obtenga una consistencia $ptima, Esta etapa de traba-
jo supone el gasto de una energle considernble, y necesita
el uso de un equipo de mezcla costoso dursnte perlodos de
tlempo generaluente ﬁrogorcionales gl trebajo totel que
se ha de realizar por cada kilo de masa. Pueden.realizar-
ge shorros evidentes de tiemno y de superficie de trabajo,
as{ como de costos de energfa y de neno de obra reducien—
do la energia requerida vare €l trabajo de la masa, Por
otra parte; se ha reconocido que la presencia de sl di-
suelta en lz nezclz de la mase aw.enta fuertemente la can—
tided de trabejo necesaria vars obtener 1a consistencia ép

tima, 8Se han hecho intentos narz aligerar esta corgz su-—
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pletoria, retardando la incorporacién'de la sal en el mg

terial de la masa,hésta.una etapa final del trabajo, Sin

embargo, los-ahorros realizados mediante este procedimien

‘o han éido anulados por la neéesidad de interrumpir o mo
dificar la etapa de trabajo o de mezcla para afiadir la
sal. Ia inyeccién de la sal durante la operacidn de tra-

bajo en la regidn cerrada o cémara de amasamiento de un

' aparato para hacer masa en continuo no parece ser prdeti -

ca. Incluso en el método directo de preparacidn de la
masa, una interrupcidén o una modificaéién de la etapa de
trabajo para afiadir la éal estd considerada en la mayoria
de las panaderias_como una carga-indeseablé y una fuente
de problemas durante el tréﬁajo;' Ademds, con cualquier
adicidn de particulas dé sal hacia el finél de la opera-
cidén de mezcla o de trabajo, existe un riesgo de que la
sal no esté,disffibuiqa igualmente en toda la masa;j se
disuel%an 0 no las particulas sdlidas de sal,’ia masa mez
eladajse hace muy viscoéa, y mucho de su contenido de agua
libre no queda ya disponible como medio solvente acuoso,
de forma que la migracidén de la sal por dispersidén o di-
fusidn hacia regiones remotas de la masa se hace muy len
tamente. Por consiguiente, 1aV0peraci6n de mezcla mecid

nice ha de proseguirse durente un periodo de tiempo im-

~ portante despuds de que se haya afiadido las particulas de

sal, y la sal empezaréd a disolverse durante esta mezcla
con el resultante incremento de tiempo de mezela y de ener
gla. Se ha propuesfo también en una discusidn tedrica
hace varios afios (G. Dalby, The BakersDigest Agosto 1960,

pigina 36) incorporar en la etapa de premezcla una sal

- revestida que le permitiria ser soluble en la masa tan o}
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" 1o al final del verfcdo de mezcla o de trubajo, mero no

se ha propuesto ninguna sal revestida comestible que sg
tisfaga la condicibn delicada de evitar de msnera adecus
da la solucidn preuaturs durante la mezcla, werdicndo

asl los uayores beneficios de revesbiuiento, mientras se

provee una distribucién adecuadamente uniforme de la sal

como ingrediente de condimento efectivo en el producto

cocido al hormo.

Se entenderd que se hacen ciertos productos co-
cidos al horno enh los cueles la mezcla de masa no estd
trabajada hasta un punto que ni siquiera se acerque a la
preparacién completa asociada con la consistencia de  la
maga, que se consiGera comunumente como bptima, ¥ que co-
rresponde-en_términos generales a una etapa de resisten;
cia méxima al trebajo. Ciertos panes especiales de densi-
ded relativanente elevada ¥ clertos bizcochos hechos con
levadura, son unos ejemplos de estos productos. En su pro
duccidn, la operazcién de mezcla de la masa requiere con
siderablemente mnenos tiempo ¥y frabajo, contenga o0 no
sal disuelta la mezcla de masa, de forma que al hécer
estos productos, los efectos indeseables de la sal so-
bre la operacidn de mezcla se sienten con mucha menos

fuerza,

En el campo de los tratzmientos y de.los pro-
ductos glimenticios (una clesificacién en la cual los con
diuentos y los gustos, asi cowo los productos a base de
cereales cocidog al horno son eleuentos importantes) nu-
merosos tipos de tratamientos de revestimiento han sido
propueefos pare determinesdos »roducios. Por consiguiei-

te, se han desarrollado varias composiciones de sal re-
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‘vestida comible, por ejemplo, sal de mesa revestida des

tinade a permanecer sin polvo ¥y que puede fluir libre-
mente en toda las condicibnes de utilizacidn. Como otro
ejempio, se ha propuesto un producto a base de sal re-
vestida en 1lg Patente no. 3.261.692  que utiliza aceife
de-semilla.de'aigodén éon'un punto ‘de. fusién de 58.2 como
material de revestimiento, que constifuye hasta 27% del
peso del producto revestido. Esta sal revestida estd
utilizada como ingrediénte de condimento para su mezcla
con varios productos a base de carne que han de ser con
gelados y almacenadoé.durante largos periodos. ILas car
nes congelada§ almacenadas durante largos periodos apa-
recen particularmente susmeptibles de tomar gusto a ran-
cio cuando contienen sal no protegida., Sin embargo,cusn
do la sal estd protegida por un revestimiento, se dice
que se evifa el gusto a rancio en el producto congela-~
do y despuéds de la‘descongeladién, el revestimiento fun
de duranie la coccidn para liberar el szbor de la sal.
Se sugiere ademds en la Patente n®. 3.261.692 que las ma
sas congeladas para bizcochos, pan o productos parecidos,
destinados a ser utilizados en casa para hacer articulos
cocidos al horno que contienen la cantidad usual de sal,
pueden beneficiarse también de este revestimiento del in
grediente de sal, para evitar la produccién,dprante el
almacenamiento, del gusto a rancio en las grasas o acei-
tes que pueden estar presentes en 1ps ingredientes de la
masa. Sin embargo, no se dice nada mds respecto a la in
cbrporacién de ingredientes espec{ficos en ung mezela Ge
7

masa antes de la congelacidn.

Segin el invento, se provee un método para co-
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cer al horno, en el éugl, los ingredientés de la mesa

qﬁe incluyen por lo menos herina, agua, levadura y sel
estén mezclados en una mage que se trabaja por amasamien
to pare obtener la consistenciz Sptima, a la cual se da
forma y que se cuece, ¥y en la cual la sal afiadida a la
mase previsnmente al amasamiento tiene la forma de perticu
les revestidas con un material comestible que tiene un jun
to de fusidn superior a 43,32¢ (1102 F) pero inferior &
la temperaturs de coccidén al hormo, cuyo naterial es una
grosa comestible o un aceite hidrogenado'de origen animal
0 vegetal, o una cera snimal o vegetal o uﬁa cera de alka
no superior,

Se provee también una composicién de sel comesti
ble resistente a la disolucidn en medio acuoso que iacluye
particules de clorurc de sodio teniendo cada particulza un
revestimiento con un bunto de fusidén suverior a 43,320C
(110¢ F) pero inferior e la temperatura de coccién al hor
no de une grasa comestible o de un aceite hidrogenado de
origen animal o vegetal, o de una cera animel o vegetal o -
de una cera de alkano superior,incluyendo igualmente dicho
revestimiento lecitina., En perticular se nrovee una compo-
siclén comestible en forme de narticulss destinada e ser
utilizeds en lea masa, que incluye particulaes de cloruro de
sodio cada una de las cuales estd revestide de un material
que tiene un punto de fusidn sunerior a 43,3¢C (1102 F) pe
ro inferior a la temperatura de coceidn al hormo ¥ que

estd constituido por una grasa comestible, o nor un scei-

"~ te hidrogenado de origen znimal o vegetal o una cera aninal

o vegetal o una cera de alkano superior ¥y, en meso de dichas

particulas, por lo menos 0,005 partes en peso de levadura
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elimenticia a base de sdl de amonio, por lo menos 0,0005
parte de oxidante de masa, y vor lo menos 0,0005 parte

de material a base Ge enzime de preparacidn de masa,

Se »rovce iagualmente un método mejorado para
reglizar productos cocidos al hormo.que incluye la pre-

" paracién de una masa por rmezela de los ingredientes de

la masa constitulde por harina, agua, levedura y sal en
una cantidad tal, que le dé sgbor, en travajar la nez-

cla de mesa sustancisluente completa por una operacidn

de amasamiento hasta que la masa tenga la consistencia

éptima que corresponde en téfminos generales a la etapa
de resistencia mdxime 8l trabajo, en dar a la masa for-
mas convenientes pare su coccidn al horno ¥y en cocer al
horno la mase as{ conformada, La mejora de esta caracte
ristica del invento consiste en incorporzr lz sal a la
mezela de masa previamente & la operacién de amesemien—
$0 con las parﬁicuias de sal revestidas con el msiterial
de revestiniento mencionado mds arribda a base de grasa

o de cera, que tiene un punto de fusidén de 43,32 ¢ (110¢ F
como uinimo, pero algo inferior a la teuperatura de coc-
clén el hoﬁno._nn una fbrma preferida de este método pa
ra realizer productos cocidos al hormo, el revestimien-

to de sal consiste esencizlmente en el material de reves

 timiento greso y en lecltina,

Cuando la composicidn de sal lleva un revesti-
miento a base de grasa o de cera que contiene texivien le
citine, el comportamiento del revestimiento ests alzo Lo~
diricado 2l ser sometido a humedsad o sgua,y particuleriien
te al ser caieatado por encina de su zone de fusién, cun-

que el revestimiento modificado conserve jodavia wna re-
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sistencia adecuada a la abrasidn mecdnica. Cuando una sal
revestida con o sin la lecitina en el revestimiento, es-
t4 utilizada para hacer prodﬁctos cocidos al hormo, la re
duccién deseada del tiempo de trabajo y de la energia de
ﬁezola se obtiene en su mayor parte.

| Por consiguiente, un objeto del presenﬁe inven

t0 es el de proveer una composicidn nueva y mejorzda de

" sal comible, que ha sido comprobada como particularmente

dtil como ingrediente de condimentq de la masa y que, cuan
do se utiliza asi produce una reduccidn muy importante

de la cantidad de trab;jo requerida para la mezcla de la
mesea. .

Otro objeto del invento es el de proveer un mé
todo para realizar productos cocidos al horno, que evita
en un grado importante la tarea de la operacién de mezcla
de masa y el equipo necesitadopor los mayores requisitos
de trabajo que se producen én las mezclas de masa que con
tienen sal disuelta. .

Se han realizado pruebas para determinar el efec
to sobre la mezcla de mezclas de masas normales de la sal
disuelta presente en una gama de concenlraciones de sal.
Para estas pruebas se ha incluido sal grenulada utiliza-

da por los panaieros en las proporciones indicadas en una

mezcle de masa de pan que ha sido mezclada en una amasa-

dora cerrada. La energia aplicmda al motor de la amasa-
dora ha sido observada sobre un watimetro registrador,y

el tiempo necesario parz obtener un méximo de la potencia
absorbida por el motor ha sido determinado. Los resulta
QOS se indicen el la tabla I. La concentracidn de sal se

da en términos de porcentaje de sal, contados en kilogra
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mos de sel por cada 45,36 Kg (10D 1bs) de haring en la
nezclas. ' o

, TABTA T
.'.ﬁanda ne. ¢oncentracidn de sal  Tienpo de mezola I}asta
"%- el méximo de notencia seg.
= 0,0 58
2 0,25 70
3 0,5 8o
4 1,0 L 96
5 2’0 . 145
6 2,25 . 180

Te tenda de control sin sal en la mezcla de la
masay .neces‘ité aproximadamente 60 segundos para alcanzar
el ndximo de la _pot‘ehcia’.“ Con las cantidades ususles de
sal de 2% a 2,25% aproximadamente, el tiempo de mezcla
aumentd sin em'bargo para entrar en wna gama . de aproxina-
demente 150 a 130 segu:idos.‘

Cuando se incorpora sal en la mezcla de mesa de

acuerdo con el presenie invento, con las nartliculas de sal

revestlidas para impedir la'disolli..cién inicial de 1la szl en
estas proporciones en el medio acuoso de masa,el material
de revestimiento se 'elige de forma que funda a la tempera
tura de coceidn al horno y se éep_a.re de las particulas de
sal, exponiendo asi sus superficies al medio acuoso calien-
te, Un método prdctico vara la temneratura de eblandamien-
t0 o punto de fusidn del materisl de revestimiento es de

43,32 ¢ (1102 ¥), y el material ha de tener wn punto de fu

"sién mds bejo que la femperatura de coccidn al horno. Te-

niendo en cuenta las temperaturcs de coccidén a2l horno usua-
les nara el pan ordinerio, que son algo nds bzjas en el cen

tro de una torta que tiene una forma ¥y un tanafio convencio-
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nales que en las reglones adyacentes a la torta, el material
de revestimiento ha de fundir y separcrse de las particulas
de sal a une temperatura préxims o inferior a 93,32C (2002F)
Por consiguiente, los materiales de revectimiento han de fe
ner normalmente un punto de fusidn dentro de la gema de 43,3%
(1102 F) 2 93,32¢C (2002 F).Para la mayoria de los materiales
de revestimiento gméos se recomienda un punto dé fusién en
la gama de 54,42C (1302 F)a T1,192C (1602 F) y se prefiere apro
Ximadamente 6020 (1402 F) .Cuando se whilizan materisles predo
minantemente o base de cera para revestimiento,se recouien-
da que tengzn un punto de fusidn dentro de la gema de 602 C
(1402 ¥) & 93,32C (002 F), preferentemente con un ablandamiento
sustencial incluido entre 652 C (1452 F) y 7decC (165¢ F).

Para su wtilizacién de acuerdo con €l invento, la
previsidén de un revestimiento a base de grasa o de cera de
las pdarticulas de sal no presenta grendes deficultades.Una
cantided medids del material de revestimiento se funde en
un recipiente acdecuado sobre un bailo de agua caliente, al-
canzando normalnente la fusiéri wma temperatura de eproxi-
madamente 82,20¢ (1802 F), y se afiade la centidad celcula-
da de sal, Se agita y se calienta la mezcla hasta gue 1o-
dos los granos de sal hayan tenido le posibilidad de ser re
cubiertos por el producto en fusidn.Se nermite entonces a
la mezcla enfriarse hasta que el revestimiento se solidifi-
que,mientras se sigue agitando para evitar la formacidén de
grumos.l:oé pesos de los materiales se calculan de forma que

las cantidades de revestimiento representen de 8% a30% del pe

- 80 dela sal mds el revestimiento, dependiendo la pronorecidn

utllizada de los factores que se describen a continuacién,
Pars indicaer la eficacia de la utilizacidén de es-




10

15

20

25

30

-

16 =

ta sal revestida en las mezclas de masa, se ha preparado

un revestimiento utilizéndo como material de revestimiento
escames de aceite de' semilla de algodén hidrogenada que tie
ne un punto de fusién de 60eC (140¢ F). Da sal granulada
de los panaderos ha sido revestida ‘con cantidades sufiéie_g_
tes de ‘aceite Ge semilla de algodén hidrogenada para obtg_
ner un revestimiento que representa en el conjunto el 1.6«;5

del peso de la ssl revestida. Esta sal revestida ha sido

- afladida a una mezcla de masa de pan previamente a la opera

cién de ammsamiento gue se produce en su preparacién,en la
provorcién de 0,90» Kg (2.1bs.) de sal propiamente dicha pa
ra cada 45,36 Kg (100"1bé) de harina, siendo mezclada ¥y
trabejada la mesa en tondas de 2,26 Kg (5 1bs) dentro de
un amasador cerrado bé,j o presiédn. I.oé reqﬁisi‘i;os de ener-
gla de mezcla han sido comparados con los de una mezcla
de masa similar sin sel afiadida y con otra con la misma
proporcién de sal no revestida, Los resultados se repre—
sentan en la tabla II. |
. TABLA IT

Mezcla total hasta
méximo de potenciz

Tands ne, Sal Utilizada  Watios-hora por (Kg)(Libre) ‘iiewpo de

masa mezcdla seg
7 Kg + Lbs
1 . Sin sal 1,25 2,76 59
) Con sal no revestida 2,7 6,04 177
3  Con sal revestida 1,21 2,71 54

Pera determinar la potencia ‘de mezcla en términos ve watios
por horz, las superficies debajo de las curvas del watime
tro. registrador han sido registrades gréficemente en fun

cién de los tiemnos de mezcla, dando valores poroporcionﬁ-

les al del trabajo neto. reslizedo en la masa.

Se han realizado pruebas andlogas utilizando una
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amasadora abierta standard del tipo Hobart de laboratoric
que tiene el elemento de mezcla acostumbrado en forma de
horquilla accionado por sistema’ planetaria sobre un eje
vertical en cooperacidn con una barra situads centricamen

te en el recipiente de mezcla dispuesto verticalmente.Es

.te mezclador se utiliza en numerosos laboratorios de pan

¥ se considera que funciona de una manera que puede ser

‘ totalmente comparable al funcionamiento de los mezclado

res mds importantes dispuestos horizontalmente y de uéo
extenso en las panaderias. Se prepardé una esponja y se
fermentd siguieﬁdo la técnica convencionales de masa de
esponja, y la esponja se intrpdujo en el mezclador. A
continuzcidn se afiadié una cantidad de sal igual al 2%
del peso de la harina y se incorpord en la ﬁasa-antes del
comienzo del trabajo efectivo o amasamiento_de la mezcla
de masa. Al utilizar sal no revestida, se requirié un
tiempo total de mezcla de 5 minutos. Al repetirse la prue
ba utilizando el mismo peso de sal, pero con las particu
las revestidas como se indica mds arriba, utilizando 45,36
g (100 1bs)de material de revestimiento por cada.226,6K@Q
(500 dbe)de sal (16,7% de revestimiento), el tiempo de
mezela se redujo & 3 nminutos. En los tiempos de mezcla

total dados, el primer minuto de funciaqnamiento del mez~

. clador se hizo con una velocidad relativemente lenta, co

mo suele hacerse normalmente para obtener una mezcla ade
cuada de la mezcla de masa.

Se reajizd otras serie de pruebas en el mezcla
dor cerrado para determinar el efecto de las variaciones
en las proporciones de material de revestimiento utiliza~

do para preparar la sal revestida. Se revistid de nuevo

-
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sal granulada de la ﬁtilizada por .163 panaderos con cantida
des suficientes d’e'«_ac"eite de semilla de algodén hidrogenado
para obtener un revestimiento que incluya en el conjunto la
propbrcién esyecifiéa‘da (e sal revestida. En todos los ca-
gos la cantidadide. sal se afiadid de ﬁuevo en la proporcidn
de 0,9 Kg (2 1bs) de la sal propiamente dicha, para 45,3 Kg

(100 1bs) de herina. Los resultados se miestran en la Tabla

ITI.
TABLA _ITI
Mezcla total hasta
- méximo de notencia
Watios-lora por Kg (lbs) Tiempo de
Tanda ne, Sal utilizada . de masa mezcla seg
D : X ‘b
1 sin revestimiento 2,87 6,39 190
2 Revestimiento de 104 1,47 3,27 ° 66
3 Revestimiento de.12% 1,19 2,66 61
4 Revestimiento de 165 1,18 2,64 60
5  Revestimiento de 204 1,17 2, 60 62

Estas pruebas, y pruebas similares, han demostrao-
do que utilizando la sal de los panaderos, de un tino que
se obtiene normalmente en el comercio, el revestiniento es
efectivo en une gams de aproximadamente 8% 2 304 del peso
de la sal revestida, Normaluente para esta sal se recomien~
da por lo menos 10% a 12% de revestimiento para que se ob-
tenga con segurided un recubrimiento sustancialmente com-
pleto y duradero de la superficie de las particulas de sal,
¥ el revestimisnto incluye preferentemente en el conjunto
de aprdximadaménté 10% a 20% del peso de la sel revestida,
Ta experiencia, 2 la vez con los materiales a bese de gra-
sa ¥ los materiales a base de cera, indica que con un cui-

dado adecuado- para realizar la overacién de revestimiento,
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la utilizacidén de material de revestimiento en una canti
ded de 10% de la sal revestida provee usualmente revesti
mientos satisfactorios.

En lugar de agplicar elcmaterial de revestimien
to por fusidén, mezclando las particulas de sal y enfridn
dolas a continuacién mientras se las mantiene agitadas,
otros métodos de revestimiento son disponibles y pueden
dar meﬁores resultados cuendo se utilizan técnicas conve
nientes. Un método de revestimiento por solvente se ilus
tra en el siguiente ejemplo. -

Se disolvieroﬁ 19,7 gramos de escamas de aceite

de semilla de algoddén hidrogenada y 0,3 gramos de leciti

- na hidroxilada en 100 ml. de cloroformo y se afiadieron 180

gramos de sél de los panaderos a la solucidén, El solvente
se elimind por vacio y célentamiento en un evaporador de
frasco giratorio de labpratorio; realizdndose el revesti
miento sdlido de material sobre particulas de sal durante

el proceso de evaporgcidén. EL producto de sal revestida

tenia un ligero gusto a sal.

7 Cuando esta sal revestida se sustituyé & la sal
no revestida normal en una mase de pan blanco convencional
que necesita un tiempo de mezcle de 120 segundos con la
cantidad usual de 2% de sal no revestida, el tiempo de nez
cla se redujo en 42% hasta 70 segundos. El1 pén cocido te
nia algunos ligeros puntos de sal en las cértezas y fué cor
siderado como un prodﬁcto enteramente satisfactorio.

Ta utilizacidén de una téenica de revestimiento
por pulverizacién se demostrd tambidn con éxito. Un mez
clador giratorio Patterson-Kelley de doble pared Miquido=-

sélido", de un modelo utilizado ampliemente en los labora
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torios, se wtilizd pars revestir sal de los panzderos con

- un material de revestimiento a base de manteca hidrogena-

dz, 0,8 Kg (1,78 1bs) de escamas de manteca hidrogenada ¥y
0,009 Kg (0,02 1bs) de lecitina hidroxilada fueron mezcla
dos por calentamiento 932¢ (2002 F) ‘e introducidos en el

‘eguipo giratorio nare formar una pulverizacién en fusidn, -

Al introducir 7,3 Xg (16,2 lbs) de sal Ge panadero fria en

- el mezclador, se realizd fdcilmente el revestimiento nor

pulverizacidn de las particulas de sel. La sal revestida
enfrinds resultente yudo ser mamejede sin difiowltades
importantes producidas por aglomeracidn y tenia tan sélo
un ligero gus{:o_ a sal, |

| La Susti*huciéh de esta sal revestida en lugar de
la sal no revéstida:' normel en la masa de pan, resulté
en wna reduccidén del 504 del tiempo de mezcla que pa—
sé de 120 Segzmdos a 60 segundos, El pan cocido tenfa
algtmos puntos ligeramente salados ¥ ‘se consideré como
un producto enteramente satisfactorio, indicando no sola
mente que es préética la téenica de revestimiento por pul
verizacién en fusién, sino que un materisl de revestimien
to a base de grasa bajo la forme de menteca hidrogenada
con uns ca.n'tidad de 10% en peso que contiene ligeramente
méds de 1% de 1601t1na, provee una sal revestide convenlen

be para su utllizacidn en las ouerac:.ones conerciales de

pa.naderia.

Tos sndlisis realizados con tamices sobre mies-
tras de una sal de panadero tipica, han demostrado que
aproximadauente 95¢% en peso pasa a través de una malla
standard ne. 30 de EE.UU. (30 sberturas por pulgada li-
negl) que & de ella pasa a través de una malla n2, 60
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mientras gue menos de 1% de ella atraviésa una malla nf.
100. Puede ser ventajoso con algﬁnos tipos de productos
cocidos al horno'utilizar sa] con granulacidn mds fina.
Una ventaja de la sal mds fina aparéce en lalobservacidn’.
de que, bajo ciertas condiciones de mezcla y de coccidn
al horno, las particulas de sal revestidas mds gruesas

tienden a permanecer como puntos distintos o zonas de con

" centracién elevada de sal que pueden ser notadas fdcil~

mente en el producto cocido al horno, pero que estos pun
$08 no pueden ser detectados o son mucho menos molestos,
¥ de hecho, -totalmente éceptables, cuzndo las particulas
de sal son mds finas. Se han obtenidos buenos resulta-
dos utilizando una sal fina que tiene la siguiente. dig
tribucién de tamafio de particulas en peso: 100% atravié
sa la malla no. 30, 60% atraviesa la malla n?. 60, 6,5%
atraviesa la malla n®. 100 y 0,5% atraviesa la malla no.
2005 pocos puntos de sal notables quedaron en la corte~.
za de pan cocido al horno. Con esta sal més fina se re-~
quiere sustancialmente més material de recubrimiento pa
ra obtener un revestimiento continuo seguro, de forma que
el material de revestimiento ha de utilizarse en una ga
mg de aproximadamente 15% & 30% del peso de la sal reveg

tida. ILos andlisis con tamices de los productos de sal

comparados mds ‘arriba se resefian a titulo de referencia

en la tablae IV,

TABTA IV
Retenido . L '
Sobre la malla Sal normal % Sal mds fina §
Ne. 30 5,31 0,03
Ne, 60 87,00 39,90

Ne, 100 6,89 53,60
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TABLA IV (continuacién)

Retenido
sobre la malla Sal normal % Sal mds fina %
‘Ne, 200 0,63 5,95
Fina - 0,09 : . 0,54

Otro medio para reducir los puntos de sal en los

productos cocidos al horno,debldos a una eliminacién im-

completa o demasiado lenta del revestimiento por medio de
la fusidn mientras la masa estd céciendo, consiste en in
cluir en el material de revestimiento una pequefia propor
cidn de un agente ée libergeidén. Este agente permite el

comienzo de la disolucidén o de la emulsificacién del re-

_vestimiento durante la pofcién final del ciclo de mezcla,

y active la eliminacidén del revestimiento en el horno de
coceidn. A este fin se ha déscubierto que la lecitina y
los derivados de la lecitina son partioularmente efica-
ces. El termino "lecitina" en uso comercial ha sido des-
crito por'un proveedor importante'(éentral Soya Company
Inec.) como une mezcla,que se produce naturalmente,de com
puestos similares que se identifican con més precisidn
como fosfatidos o fosfolipidos. Los principales compo-
nentes de la mezcla natural son la lecitina quimica (fos
fatidilo de colina), la cefalina {(fosfatidilo de etanola
mina),IOS'fosfatidxsde lipositol o de inositol (fosfoing
sitidos), y los lipidos que contiene fosforos, relaciong
dos con estos productos. ILas lecitinas son &ispoﬁibles
comercialmente sin o con verios productos, tzles como el
aceite de soja 0 el aceite de maiz en'los cuales la leci

tina comercial o natural se disuelve. Il término "leci-

tina" se wtiliza agui para incluir los agentes modifica-~
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dos gue producen lecitina, disponibles en el comercio,
en particular la lecitina hidroxilada (hidroxilecitina)

que tiene propiedades hidrofilicas aumentadas, Los va-

- rios componentes de estas lecitinas y de los materiales

de lecitina modificados, designados aqui genericamente
por el término de "lecitina', tienen unas propiedades
parecidas y son Utiles, separadamente o en combinscién
para éu inclusidn en proporciones menores en los materia
les de revestimiento utilizados de acuerdo con el pre-
sente invento. '

Por consiguiente, se han obtenido excelentes
resultados utilizando un material de revestimiento de
aceite de semilla de algodén hidrogenado que contiene un

agente liberador en la forme de lecitina hidroxilada el

¥ como se ilustra en los sigiientes ejemplos, ILe leci~

$ine hidroxilada tal y como estd disponible comercialmen
te para su utilizacién en forma de aditivo en los produc
tos alimentiéios, se obtiene generalmente por el trata-
ﬁignto de la lecitina natural con peroxido de hidrogeno
¥y - dcido ldctico, generalmente en presencia de peroxi
do de benzoilo y de hidréxido de sodio. Al preparar la
sal revestida, el material de fevestimiento graso ele-
gido, el aceite de semilla de algodén hidrogenado, se mez
cla tal y como se describe mds arriba, y'la proporcidén
deseada de 1la lecitina hidroxilada se apade a la mezcla,
después de 1o cual la sal de los panaderos estd agitada

y la mezcla se deja enfriar mientras se sigue agitando.

Los efectos sobre la mezcla de la masa de pan en tandas

de 2,26 ké (5 1bs) en una amasadora cerrada, cuando se

utiliza sal revestida en proporciones varisbles de leci
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tina hidroxilads en el revestimiento estdn resumidos en
la tabla V. En estas pruebas, se utilizaron 1,1 Kgd.(2,25
.1bs) de sal de los panaderos revestida, por cada 45,3
Kg(B00 1bg)de harina y salvo en las tandas 7 y 8, el re
vestimiento constituyé el 20% del peso de la sal reves-

-tida. Ia tabla muestra para cada tanda la proporeidn de

lecitina hidroxilada respecto al peso total del revesti

miento de geceite de semilla de algodén hidrogenado.

TABTA V
Proporeidén de Lecitina hidroxilada Tiempo Puntos
revestimiento en el revestimiento de en la
Tanda en 1la sal mezcla
‘N2, revestida, % % seg.  corteza
1 0 No revestida 180  Ninguno
2 20 : O. 60 Muchos
3 " 1,00 80  Bastant
v " 2,50 120  Pocos
5 y 5,00 123 Ninguno
6 " 10,00 145 "
7 15 ' 1,33 77 Pocos
8 10 2,00 90  Muy po-
' . co

Ia tanda 2 de la tabla V muestra el beneficio md

ximo en la reducecidn del tiempo de mezcla, equivalente al

. tiempo de mezcla que se produce en las masas exentas de

sal (comparar con la tabla I)'pero los puntos de sal bag
tantes numerosos qué guedan en la corteza superior de las
tortas cocidas al horno ﬁueden ser.considerados cOMmo mo-
lestos., Ia tanda 3 indica sin embargo, que la ineclusidn
de tan solo 1% de lecitina hidroxilada en el revestimien

to produce una reduccidn notable de los puntos de sal que
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aparecen en la corteza, mientres que el tiempo de mezcla
se ha qucdado casi tan corto como en la tanda 2, Cuando

se afladlé lecitina hidroxilzda en proporéién de 2,5% de
re#estimiento, el tiempo de mezcle ha sido tan eblo de

las dos terceras partes del tiemmo requerido con la sal

no revestida, mientres que quedaron tan sélo algunos pun-
tos de sal, Aunentando la lecitina hidroxileda hasta el 5%
de revestimiento, ge obtuvo la eliminacidén virtual de los
puntos de sal sin un aumento adicionel sustoncial en el
tilempo de mezcla. La lecitina hiuroxilada representa pre
ferentenente de 1% a 5% de revestimiento, Sin embargo,
cuando la lecitina hidroxilada alcanzd el 10% de revesti-
miento,el aurento del tilempo de mezcla tendid a hacerse in
necesariamente largo,de forma que proporciones de leciti-
na todavia mds elevadas no son recomendadas, Las tendas 7T
¥ 8 mestron que se pueden obtener excelentes resultados
cuando la proporcidén de revestimiento gue contiene la le-
citina se reduce a 15¢% e incluso 10% de la szl revestida,
aungue se anreciard que se he de tomar un cuidado nds im-
portante en lz operacién de revestimiento para asegurar
que las peliculas de revestiniento mds finas proveen un
recubrimiento uniforme y continuo de ceda particula de
sal, La 1ecifina actia como un ageqte de pulverizacidn
¥ de dispersién y tiende por consiguien%e, a facilitar la
formacidén de peliculas delgndas pero sélidas. Las tandas
7y 8 muestrsn que es posible consegulr una gran reduc—
cidn en el tiempo de mezcla con proporciones mds vegue~
flas de material de revestimiento cugndo la operacidn de
fevestimiento gse recliza con cuidado y que adends los pun

tos de sal pueden ser eliminados con mucha eficaciz .de
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la corteza e. incluso cuando la Yecitina hidroxilzda cons

bituye el 24 o menos de revestimiento de las parficulas

de sal., De hecho las adiciones de lecitina hidroxilada
en proporciones ten reducidas como 0,1% hon sido compro-
badas como Wtiles en el material de revestimiento utili-

- gado éon sal de clertos tamafios y formas de particulas.

El material de revestimiento coméestible se eli-

ge por sus ceracteristicas fisicas, de forma que su elec—

cidn no queda limitada por la naturaleza quimica de un m2
~ terial elegido, salvo naturalmente por la necesidad de

evitar su toxicidad y su inestebilidad, Los requisitos i
sicos, son en primer lugar una cuestiénrdé punto de fu-
sién o de sblendamiento y de solubilidad en medios acuo-
sos del Hipo encontrado en las férmles de masas, a tem~
peraturas qué se extienden desde la temperatura de alma-
cenamiento de ambiente hasta la temperatura de coccién al
horno, por Lo cual la disolucién de la sal se evite sus-
tanclalnmente, o se inhibe, hasta por lo menos la norecidn
finel de la operzcidn de trabajo y de'mezola de masa mien

tras se facilita la liberacidn del revestimiento de las

-superficies de las particulas de sal en el ambiente de

los hornos de coccidn, tel vez con alguna separacién o pe

netracién incipiente del revestimiento después de una nez

.cla y de un amasamiento prolongado de la mezcla de masa.

Si el revestimiento resiste adecuadamente al ataque por

disolucidn y abrasidén durante la operacién de mezcla y de

trabajo de mesa, la caracterdstica de la temperatura de-
geada queda satisfecha por un punto de fusidén dentro de
la gema 43,320 a 93,320 (1102 F a 2000 F) sin la super-

ficie pegajosa o pringosa que produce problenas de meni-
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pulacién a las temperaturas nds bajas. Un punto de fusidn
para materiales grasos comestibles de anroximadamente 602 G
(L1402 F) ha dado los mejores resultados cuando se utilizen
férmlas de mesa, aparatos de mezcla y de amasamiento, ¥
condiciones de coccidn convencionales. Por consiguiente,
la mayor{e de las grasas durss que tienen un punto de
fusién de 602 ¢ (1402 F) constituyen un tuen revestimien—
to ¥y proveen una sal revestida que circula libreuente sin

superficies pegajosas o ceroses, La naturaleza sustencial

mente lipofilica e hidrofdbica de las grasas comestibles

¥ de los aceites hidrogenados de origen animal y vegetal,
que tienen el punto de’fusién deseado, recomienda estos me
teriales grasos para su uso como uateriel de revestinien~
o, 8in embargo, las pruebas resunpidas en la Tabla V, m.es
tran que la presencia de pequeilas provorciones de un agen
te superficial activo tal como la lecitina, que tiene a
la vez ceracter{sticas hidrofilicas y lipofilices, puede
ser tolerada e incluso es desecble. Los materiales cerosos
comestivles, que tienen preferentemente un punto de ablen~
damiento situado en la regidn de 68,32 ¢ (1552 F) aproxi-
madanente, presentan propiedades equivalentes y pueden
ser utilizedos de la misma forma, tal y como se indicard
nds abajo.

Por consiguiente, no solamente el aceite de se
milla de algodén hidrogenado sino tembién otros aceites
vegetales hidrogenaﬂos de punto de fusidn conveniente pue
den proveer las nroniedcdes fisicos requerides cuando se
ubilizan como materizl de revestimiento grcso. Esos ecei-
tes incluyen las formes hidrogénadas del aceite de soja,

del aceite de coco, del aceite carcamo, del aceite de ca—
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cahuetes, del aceite de almendra y del aceite de naisz,
Los triglicézidos- grasos, ¥ las grasas commes asi como
los aceites grasos del comercio que resulian de sus nez-
clés, tales como los aceites ya mencionados, Son ejemplos
de materiales comestibles convenientes ,A siendo algunas de
-estas gresas mejora'das a este objeto por hidrogenacién,
tales como €l sebo hidrogenado, la manteca hidrogenada,

¥ la menteca interesterificada, TLos monogliceridos y los
digliceridos, aunque tienden a2 ser mds hidrofilicos pue-
den ser totelmente eficaces, s0los 0 én mezcla con un ma-
terial graso tal como el aceite de semilla de 2lgodén hi-
drogenado, ¥y algunas gresas naturales que incluyen DIropoxr
ciones menores de monogliceridos y de digliéeridos. Un no
noestearato de glicerol destiladq con punto de fusidn de
71,180 (1602 F) (“Hyverol 1806") ha sido utilizado en una
modificacién de la tenda 2 de la Tabla V para sustituir
en una prueba una cuarta parte y en otra prueva la ritad
del aceite de semille de algoddén hidrogenado representan
do haste el 20% de la sal revestida y no se prowrjo nin-
gin cambio immortante en el tlempo de mezcla o en el ni-
mero de las zonas saladas en la corteza superior despuéds
de su cocecidn 21l hormo, La sustitucién adicional de es-—
te monoestearato en lugar de todo el veso del aceite Ge

semilla de algoddn hidrogenado si produjo sin embargo,un

‘aumento del tlempo de mezcla desde 60 hasta 107 segundos,

pero produjo la eliminacidén prdcticamente completa de los

puntos de sel en la corteza superiors

Se debe notar que la adicién de une lecitina
ala grasa comestible o gl meterial. de revestimiento a base
de aceite hidrogenado en cantidades de incluso hasta el
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fia reduccidn en el punto de ablandamiento del revestimien
to. Por consiguiente, el punto de fusidn de un material
de revestimiento que se ablanda a 60,72 € tal como &l
que se utiliza en la tanda 6 de la Tabla V ha sido redu-

‘cido tan s6lo en 1,22 ¢ (2,22 F) en razén de la inclusién

de 10% de lecitina hidroxilada en el revestimiento.

Los resultados obtenidos con el aparalo mezcla
dor hen sido confirmados por los métodos de fabricacién
de masa en continuo, Para estas pruebas ge utilizd un
aparato que es esencialmente ﬁna variacidn a escala redu
cida del aparsto utilizado comercialmente en el procedi-
miento de mezcla en continuo descrito mds arriba. La ex-
periencia extensa con este mezclador en continuo de la-
boratorio, ha demostrado que su funcionamiento es comple
tamente andlogo al del aparato mezclador en continuo de
uso comercial, En estas pruebas se utilizaron férmlas
de mesa de pan comerclales y una cantided de sal suficien
te se incluyd, 'revestida o no, de forma que la sal en si
estaba presente en la nroporcidn de 2 libras (0,907 Xgs)

por cada 100 libras (45,36 Kgs) de harina., BEn estes ten-

das de fabricacidn continua, la sal fue revestida de nue

vo con aceite de semilla de algodén hidrogenado que tiene

un punto de fusidén de 602¢ (1402 F), En cada té,nda, salvo

la tanda de control, el revestimiento de las particules
de sal constituyé en ¢l conjunto el 20% del peso de la
sal revestida., En algunas de las tandas, varias provorcio
nes de lecitina hidroxilada fueron inclufcas en el aceite
de semilla de 2lgodén del revestinmiento, Los resuliados

estdn representados en la Tabla VI,
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. TABIA VI

Leeitina hidroxilada  velocidad Puntos en la
Tanda en el revestimiento de mezcla corteza
N2, de sal, % r.D,m. superior.
1 Sin revestimiento 145 Ningupo
2 0 9. Muchos
3 1 - 100 Muchos
4 2,5 105 Notables
5 5 110 Muy pocos
6 10 115 Ninguno

La velocidad de mezcla es una medida de la po
tencia consumida durante el paso de la masa premezclada

a través de la cdmara cerrada, donde se trabaja hasta que

se obtiene una consistencia éptima y un desarrollo efec—

tivo. Ia potencia aplicada, y por éonsiguiente la velo-
cidad del mezclador, se ajusta durante la operacidn ini-
eial con cada mezcla de masa de'formé que la mezcla pro-
ducida tenga las calidades asociadas con un desarrocllo
eficazé' : .

‘La reduccidén de la velocidad de mezecla, no so-
lamente representa un ahorro en los costos de energia q;'r
no que el mezclador enAcontinuo ¥ la unidad de desarrollo
y particularmente las hojas de mezela y los deflectores

estdn reunidos en la cémara cerrada, y estdn previstos ge

_neralmente para caracteristicas méximas de la potencia

del drbol de mezcla y de la velocidad, Cuando los requi
sitos méximos de potencia de mezcle por cada kilogramo

de masa se reducen sustancialmente gracias al uso de sal
revestide en la masa, la misma instalacién de mezcla en
continuo puede ser utilizada yfaccionada para obtener una

produceidn mds elevada, aumentando asf{ directamente la
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produccién de la venaderfa. Esta apacidad de produc~
cién en continuo aunentada cusndo se utiliza grasa reves
tida, se obtiene generalmente, simplenmente, aumentvando
1la velocidad de la bomba de dosificacidén que alimenta

"la cémera de mezcle~desarrollo, con una aceleracidén si-

milar del funcionamiento de 1la cuchille divisora a 1la
extremidad de salida de la cdmara, La velocidzd de mez-
cle aumente asi proporcionzlmente, utilizando aproxima-
damente la mismo pdten_cia de mezcla por cada kilogramo

de masa que con la sal no revestida, mientras se obtie-
ne un desarrollo efectivo de la masa as{ como una pro-

duccién marcadenente mds elevada.

" Otra ventaja de la reduccién de la pobencia de
mezcla necesitada por cada kilogremo de masa es que se
obtiene en la masa una temperatura més baja. Por consi-
guiente, en las tandes de la Tebla VI la temperatura de
masa aumentd regularmente con un awneh‘co de ia potencia
de mezcla a partir de 34,49C (94¢ F) en le tanda 2 hesta
36,620 (982 F) en la tanda 6 y alcanzé 38,32C (1018 F) en
la prueba de control de la tenda 1. "

En otra serie de pruebas, se hizo una masa con
vencional para bollos utilizando szl de los panaderos
no revestida, y utilizando igualménte la misma sal re-
vestida como més arriba, en ambos casos con y sin 1gf
de lecitina hidroxilada en el revestimiento, represen-
tando el revestimiento aproximademente 16% del peso de
1a 'sal revestiua. La masa fue formada utilizando la tée
nica de esponja liquida con 504 de harina en el fermen-

to.' Después de la mezcla de la esponja fermentada con

€l restante de la harina y los demds ingredientes, la
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me.sa, se'desarr0116 en un mezclador cerrado llenaQQ con
masa bajo una presién de 20 psi. (1,406 Kg/cmz), simulan
do la accidn de trabajo y de deserrollo que se obtienen
con apératos de Fabriczcidén de masa en continuo, Cade

: muestra'de masa se trevajé exactanente pasendo el méxi-

‘mo de la potencia requerida para la meszcla, En lugar de

cocer en forma de bollo se encontrd conveniente dividir

la masa desarrollzada en piezas del-iamafio de unas tortas,

- tras lo cual las tortas fueron colocadas en recipientes,

se las dejé Gescansar y dilatarse y se las cocieron para

evaluar la calidad de los productos cocidos al hormo y

para confirmar la estabilidad y la conveniencia de la ma
sa desarrollade vare la fabricaci&n de masa vara bollos
convencional, Los resultados de vrueba estdn resumidos
en la tabla VII. |

TABLA VIT
Tands Sal uxili" Wetios / hora Tiempo de Puntos en la
zada, por cada Xg. nezcla, corteza
e, (1ib) de masa seg,’ sunerior,
1 Sin sal 2,08 (2,4) 45 Winguno
'Sal no re- : :
2 vestida 2,11 (4,7) 120 Ninguno
Revestimien— '

0 con esca-
mas de aceite
de semilla de

3 algodén 1,12 (2,5) A7 Iuchos
Revestimiento
contiene leci :

-4 tina 1,12 (2,5) .- 51 Henos

En ceda uno de los ejemnlos dados més arpiba,
bien utilizendo el nrocediniento llemado en continuo o
procedimientos por tondas de los tinos utilizados con-

vencionalmente en la vréctica de panaderia moderna, se
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verd que los productos cocidos al horno estdn realizados
a partir de masa preparada mezclando los ingredientes de

mase que ineluyen, harina, agua y levadura, siendo la

'sal provista en la operacidén de mezcla en la cantidad

usual péra dar el sabor, pero bajo la forma de particu~
las de sai revestida pare proveer revestinientos conti-
nmios de un tipo descrito aqui. ILa mezcla de masa sus-—
tancialmente completa se trabaja en una operacidén de ama
semiento hgsta que la masa consiga la consistencia, dpti
ma, después de lo cual la masa procedente de la opera
cidén de amasamiento se divide en una serie continua de
formas sucesivas, Las personas familiarizadas con la
préctica de la panaderia apreciardn gue la manipulacidn
de 1a masa después de la operacidén de divisidn se reali
zg de tal forma que se evitan retrasos innecesarios, y
requiere por consiguiente, un minimo de espacio y de
equipos para la produceién de 1los productos terminados.
Por consiguiente, conforme las formas divididas sucesi-
vas estdn constituidas, se sometéﬁ continuamente,de una
maners muy conocida,a operaciones de descanso y de dila-
tacién para condicionar la masa en una forma adecuada Pa
rg su coccidn al horno,mientras conserva o recupera la
consistencia y el desarrollo convenientes; a continuacidn,
las piezas se suministran rdpidamente y continuamente al
horno para su coccidn, y en su caso la separacién de la
sal de su revestimiento, produciendo asi los productos,
cocidos al horno, terminados.

Los materiales en forma ae cera comibles pue-
den ser utilizados de la misma manera como el material de

revestimiento, solos o en mezcla el uno con el otro o con
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‘los materiales grasos descritostmés'arriba. A este ob-

ﬁeto existen ceras animales y vegetales e igualmente ce
ras de alkano supefior. Las ceras animales y vegetales
son'ésteres de 4cidos gresos superiores y de alcoholes

monohidricos superiores, e incluyen frecuentemente tam-

‘bién algunos dcidos libres superiores, alcoholes supe-

riores libres e hidrocarbonos, Las ceras con punto de
fusién elevado relacionadas quimicamente con las ceras
animales y>vegeta1es puéden sér derivadas de ciertos lig
nitos, Las ceras-de alkano superior estdn representadas
por ciertas ceras minerales, en particular cera de para-
fina, y por ceras sintéticas que se obtienen en una ve-
riedad de gamas de punto de fusién deseadas y que contie
nen usuelmente también algunos hidrocarbonos alifdticos

no saturados y compuestos oxigenados,

En los siguientes ejemplos que utilizan varios
metales de revestimiento a base de ceras, cada material
de revestimiento ha sido utilizado en wma centidad igual
al 10s% Gel peso de la sal revestida,.BEn cada caso, la sal
revestida (incluyendo el peso del material revestido) ha
sido sustituido vor un peso igusl de sal no revestida en
una férmula de masae de pen blanco convencional, el tiempo
de mezcla ha 'sido determinado, y la mase resultante ha si

:do coclda en forma de tortas stendard, Como control, la

misme masa y -ubtilizando lz sal de los panaaerps ordinaria
no revestida en cantided de 2% del peso de la harina ha
sido preparada por los procedimienﬁoé usueles de mezclse,
Como ejemplo de una cers Gura con un punto de fusién ele
vado, la cera de carnsuba que tiéne un punto de fusidn
situado entre 78,32 ¢ (1752 F) - 82,22 ¢ (1802 F)
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ha sido utilizada para recubrir sal de los panaderos fun-
diéndola a 93,32C (2002 F), ailadlendo la sal y calenténdo-
la, y a continuacién enfridndola mientras se la mentiene
agitada, De esta forma se revistieron éo gramos de sal con
10 gramos de cera de carnauba, dando un revestimiento lime-
plo completanmente libre de efectos pegajosos, T.a sal re—
vestide tenfa apenas gusto 2 sal. Su nanipulacién durante
le operacién de revestimiento necesité algin cuidado pe-
ro esta cera dura puede ser aplicada sobre la sal muy ﬁé
eil y convenientemente por pulverizacién de la cera fundi
da sobre la sal fris mientras se la revuelve y se la agl
te en el mezclador liquido-sélido de doble pared (Patter-
gson-Kelley Co. Inc., East Stroudsburg, Pemnsylvania) que
se utilizé también en el revestimiento con manteca hidro-

genada tal y como se describe mds arriba,’

La sal revestida con cera de carsuba realizé
una reduccién de 50% en €l tiempo de mezcla de masa & par
tir de 140 segundos a T0 segundos, EL pan cocido tenia
algunos ligeros puntos salados en la corteza y un gusto

dulce caracteristico.,

Como otro ejemplo, se recubrid sal de los pana—
deros con cera de candelille (punto de fusién 652 C (1492 F)
~ 682¢ (1562 T) fundiendo 20 gramos de ella a 82,20¢ (1802 F)
afiadiendo 180 gramos de la sal y enfridndols mientres se
agita., El producto revestido tenia un ligero gusto a sal,
EL tiempo de mezcla de la masa se redujo en 60% a parbtir
de 150‘segundos hasta 60 segundos, Tas tortas cocides el
horno eren completanente satisfactorias en calidad, presen-

tando algunos puntos salados en la corteza sunerior.

Se utilizé cera de abejes fundida en la gems de
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652¢ (1452 F) -~ 92,2¢ ¢ (1582 F), de la misma maners, como
meteriel de revestimiento, utilizando 20 gramos para 180
gramos de sal de los panaderos, Este revestimiento era bas
tante pegajoso y requirid une menipulacidén cuidadosa de la
sal revestida en razdn de su bendencia a aglomerzrse, Sin
embargo, el tiempo de mezcla de la masa se redujo de nue-
vo en 60% a partir de 150 segundos hasta 60 segundos. Los
puntos salados ersn evidentes en la corteza superior del
pan cocido al horno, '

La sal revestida que tiene unas caracteristicas
de circulacién libre nds adecuadas puede. ser obteni-
da sin embargo endureciendo el material ceroso por inclu-
sidn de cera de carnauba, Es asi que 20 gramos de una. mez
cla de 50% de ceva de abejas ¥y 504 de cera de carnauba
se aplicé sobre las superficies de las particulas de
180 gramos de sel de 1osfpanaderos, proveyendo un produc;
to de sel revestida sin gusto 2 sal y con una pequeila
tendencie a aglomerarse, El tiempo de mezcla se redujo
en 65% a partir de 120 segundos hasts 42 segundos,’ La cor
teza del pan cocldo presentd algunos puntos salados pro
nuneciados,

La cera de carnauba en i, puede ser modificada

afiadiéndole cera de parafina, Utilizando un 504 de cera

~de carnaubz y un 50% de cera de parafina refinada (punto
- de fusidn 57,72 ¢ (1362 F) - 58,82 ¢ (138 T), se obiuvo

una sal revestida que circula de manera adecuada ¥y que did
la nisne réducoién en el tiempo de mezcla y un producto co
cido a1l hommo simiiar; Las nezclas dé-revestimiento utili-
zadas en estas dog férmulas,'a base de cera de carneubs,se
reblendecen en la gama de 65,52C (1508 F)a 71,120 (1602 F).
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La cera de parafine utilizeda en el Yltimo ma-
teriel de revectimiento mencionado era una cera coner-

cial convencional, compuesta de una mezcla de alkanos

que tienen de 22 a 30 &tomos de carbono.

Lios procedimientos de revestimiento idénticos
fueron utilizados igualnente para producir sal de los
panaderos revestida en mezcla de revestinmlento a base
de 50% de cera de parafina refinada, de meque.ias contida-
des de lecitina hidro:d.lg.da ¥ de cera de cormeuba para
completar la mezcla, Los resultados estdn resefiados. en
la tabla siguiente, '

TABLA VIIT
Revesti tiempo de Reduccidn en el  Puntos en

miento ’ ! tiempo cortesza
de sal  mezcla seg. de mezcle sunerior,’

Nada~control 120 Ningin punto
i : de sal

505 de parafina f

refinada

47,5% de cera de

carnaube V

2,5% de hidroxi- Puntos pronun

lecitina ’ 53 56% cindos,

50% de parzfina

refinada

45¢% de cera de

carnauba 4

55 de hidroxile- .

citina ' 67 445 Henos puntos

50% de parafina

refinada

40% de cerz de

carnaube

10% de hidroxi- Algunos lige—~
lecitina 85 29% ros puntos,

Estas mezclas de revestimién-l;o a2 bzge de cerc se reblande-
cen tembidn en la goma de 65,59C (1502 F) a TL,19C (1602 F);
la ventaja de incluir hidroxilecitine en centidzdes de vo-
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rios por ciento en peso del meterial de revestimiento ce-

. roso aparecen en la tabla,

En-lugar de cera de carnzuba, se pueden hacer
mezclas cerosas convenientes utilizando una cera de alka
no. superior sintética, Una cera de este tipo, identifica
da como materisl ceroso duro yrealizada por el procedimien
to Fischer-Tropsch, se vende bajo la marca comercial "F-T
300" por la Dura Commodities Corporation, New York, Es
una cera sintética dura que tiene una éamarae puntos de
fusién de 98,8eC (210¢ F) a 101,99¢ (2149 F). Afiadiendo
10% en peso de esta cera de alkano superior a 905 en peso
de cera de‘parafina refinada, se obtiene una composicidn
con la cual la sal de los péngderos puede ser revestida
sin dificultad utilizendo la técnica que consiste en fun—

" dir la cera, afiadir la sal y enfriar bajo agitacién. La

sal revestida producida tenfz un gusto a sal, No se ob-
sexrvd ningin punto salado en la corteza del pan cocldo al
horno., Se obtuvo una reduccidn del 26% en el tiempo de
nezela ae la mesa g partir de 115 - segundos a 85 segun-
dos,” '

Puede ser coaveniente, en alguos casos, utili-
zendo los varios materiales de revestimiento definidos
e indicados nds arriba a titulo de ejemplo, incluir en

el material de revestimiento, unos ingredientes.adiciona

 les comestibles que forman una pelfcula, por ejemplo, lo-

~ca o goma, para mejor=r la resistenciz de revestimiento

a las pérdidas debidaes a la disolucidn o zbrasién duron-
te la operacidn de meze¢la o para facilitor le eliminacidn
comaleta del revestimiento en tiempo debido antes de

que se terminara la operacidén de cocelén al horno.
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Tal y como se indica mds arriba, al hacer pro
ductos cocidqs al horno, las operaciones de amasamiento
que tienden é ser afectadas por la presencia de sal en
forma soluble, se reajizan con una variedad de férmulas
de masa, todas las cuales incluyen ventajosamente sal ﬁg
vestida de gcuerdo con el presente invento, Las férmu-
las representativas de varios tipos de masas estén indi
cadas mds abajo. Ia férmula de masa de pan conviene pa
ra el pen blenco t{pico; varios panes tales como el pan
de trigo y el pan de centeno utilizando ingredientes de

harina apropiados tienen las férmulas de masa ligeramen

* te modificadas. ILas férmulas estdn basadas conveniente

mente en 100 partes en peso (kg) de harina.

FORMULA TF PAN

" Harina ‘ 100,00
Agua ’ o 64,00
Levadura : 3,00
Alimento de levadura . . 0,60
Azicar sélida ‘ 7,00
Leche en polvo 2,00
Sal . 2,00-2,25
Fosfato dcido de caleio 0,15
Inhibidor : 0,10

- Mezcla de manteca . . 3,00
Emulsificante ' : 0,25

Adicién de vitamina de hierro segun .conveniencia
MASA PARA.BOLLOS )
Harina . 100,00

Agua ' ' 57,00

Levedura 4,00
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Alimento de levadura g 0,65
‘Enzimas 7 . 0,25
Azfcar sélida . . 12,00
" Leche en polvo - : ' 1,00
Sal ' ' o . 1,75-2,00
Fosfato dcido de caleio » 0,25
Inhibidor | 0,15
' Mezcla de manteca 8,00
Emulsificante : ' 0,50
Adieién de vitaminas y hierro segin conveniencia
MASA DULCE '
Harina conveniente : , _ 100,00
Agua | o o 60,00
Levadura - ’ : 8,00
Alimento de levadura - : 0,65
Azdcar sélida 22,00
Leche en polvo S , 2,00
Sal ' - 1,75
Posfato decido de calecio ‘ 0,20
Manteca vegetal hidrogenada 16,00
Yemas de huevo A . 7,00

Especies segin conveniencia

PORNULA DE BURUELO LEVANTADO -

Harina adecuada ' . 100,00
Agua : . ' 60,00
Levadura . 5,00
Alimento de levadura 0,50
Azidcar sélida - 12,00
Leche en polvo _ : 2,00

Sal ' , ’ 1,75
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Fosfato dcido de caleio ' 0,20

Yemas de huevo 4,00
Manteca vegetal 10,00
Levadura en polvo . 0,75

Especies segin conveniencia
MASA PARA GALLETAS .
Herina adecuads 100,00

Agua 45,00
Sal : 2,00
Levadura . ' 0,20
Alimento de levadura 0,50
Bicarbonato de sodio | 0,50
Manteca ~. . 0,25

Se entenderd que las particulas de sal que lle
van la palicula o revestimiento comestible indicada y es-
pecificada son utiiizadas de acuerdo con el invento en la
formulacién de todas les masas indicadas mds arriba. Nor
malmente se utiliza un peso suficiente de la sal revesti-

da de forma que la sal por si mismae, sin incluir el peso

del revestimiento, esté suministrada en la cantidad especi

ficads por la férmula de masa convencional o cualguier
otra férmula deseada., Las mismas férmulas y técnicas del

revestimiento pueden ser utilizadas con la sal afladida en

. las masas de pan normales, Si una férmula de masa parti-

»

cular reguiere un amesamiento o un trabajo mis endrgico o
més largo para obtener el &esarrollo_dptimo, puede ser in
dicedo aplicar un revestimiento mds fuerte sobre las parti
culas de sal para evitar los efectoé de desgaste produci-
dos por el aumento de la abrasién y de la liberacién anﬁi

cipada del material de revestimiento.
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- Ia presencia de la sal disueita en las masas o
en los ingredientes de masa tiende a inhibir la accién
dé la levadura. Esta,a su vez,necesita periodos de des-~
canso méds largos después de la operacidén original de mez
cla,de trabajo y de divisién, para mantener y restablecer

la consistencia éptima de la masa para su coccidén al hor

no. El montenimiento de un revestimiento adecuado inso-

luble en el agua sobre la sal,previemente a la coccidn al
horno, provee por consiguiente, un beneficio supletorio

en los ahorros debido a la reduccidn del tiempo de descan
so y de dilatacién, Este beneficio estd obtenido ,por ejem
plo,a la vez en los métpdbs de fabricacidn de pan por tan
das y en continuo. RHeducciones de 10 a 20% en el tiempo
de descanso y dilatacidén han sido observadas.

Por consiguiente, en las pruebas indicsdas méds
arriba, en las cuales une esponja ha sido introducida en
un mezclador abierto Hobart, para trabajar en tandas en-que
el tiempo de trabajo en la amasadora despuds de un minu-
to de mezcla cayd de 4 minutos a 2 minutos, el tiempo re
querido a continuacidn para el descanso y la dilatacidn
se redujo también exactanente de 61 minutos a 49 minutos.
De la misma forma, en les prﬁebas resefiadas en la tabla

VI que utilizan métodos de fabricacidén de mesa en continuo.

. el tiempo de descanso y dilatacidn era igualmente de 61 mi

nutos en la tanda de control, la tanda 1, pero caydé a 53
minutos en la tanda 2 wtilizando sal revestida con esca-
mas de aceite de semilla de algodég. ‘Cuando se afladid le
citina al material de revestimiento, el tiempo de descan~
s0 y de dilatacidn se elevd & 54 minmutos en las tandas 3

¥ 4, 55 minutos en la tanda 5, y 58 minutos en la tanda 6.
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Se obtuvieron ahorros tocavia mayores en las wruebss ubi-
lizando la mese para bollos, rese.adz en la tabla VII., En
esﬁés pruebas, el tlempo de desoansd vy dilatacibn vasé

ée 47 minutos o 67 minutos cuando se afiadid la sal usual

e la mose, pero cay$ de nuevo = 48 minutos cuendo la mis-
me centidad de sal se afiadid, pero estando revestida con
acelte de seiilla de algoddn hidrogenado (ftandas 1, 2 y

- 3 respectivarente), La inclusién de 1% de lecitina en el

material de revestimiento (tende 4) cunentd el tiempo de

descanso y dilatacién a 54 minutos,

Otro resuliado, a veces venlnjoso, de una limi-
tacidn susbancial de la cantidad de sal soluble presente
en la masa, esté asociado con la cantidad de agua que la

masa puede tener sin. deterioro de sus czracteristicas de

- manipulacibén y de su calidad. Por este motivo, la exclu—

sién eficaz de aproximadamente 2% de sal disueltz normal-
mente en la masa, por ejemplo por la inclusidn de meterial
de revestimiento sobre la sal de scuerde con el presente

invento, permite la inclusidn de varios por cientos nis

 de agua en la masa, respecto 2l pveso de harina, sin que

se produzecan efectos pegajosos excesivos u otras molestiszs
en le consistencia deseeda de la nmasea, Un producto coci~-'
do el horno, a base de esta mosa, queda notablemente nds
fresco durante perfodos de almacenamiento més largos en-

tes de su consumicién.

Comprobaciones extensas de varias masas en las
cuales las particulas de sal presentes ercn protegidas
por revestiniento, Egl ¥ como se describe més arriva, han
demostrado,adenfs Ge 1os resultados ventejosos que se aca

ban de indicar,que la sal revestida es particularmente efl
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caz cusndo la mese contiene también cisteina-L. La cistel
né—-I. se mezcié, ventajosamente con las particulas de sal
revestida utilizdndola en la operaéién de mezcla en una
can*-bidad'a_ue provee de 10 a 90 partes, ;Si:-eferentemente,
aproximadamente 20 a 60 partes, de cisteina-I por cada mi
11én de partes en neso de la harina inclufda en le masa.
La cisteina-l se aﬁadé nox&nalmente bajo la forma de szl
clorhidrica, convenientemente el monohidreto u otro hidra
to de &sta. Aparentemente, sctfia por accidn de reduccidn
quinica pera disminuir la energle de mezcla necesitada vor
la mesa, Te utilizecidén simulténea d,ej sal revestida y de
cistelna produce una reduccidn importante en el tiempo

de mezclas ' '

7 Para demostrar este efecto, se incorvoraron 2
la vez la sel revestida y el polvo de monohidrato de hidro
cloruro de cisteina-T, a una mase de pen, cuyos resﬁtados
se ven en la tabla VIII, Las particulas de sal de control
llevaban un revestimiento de aceite de cemilla de algodbén
hidrogenado que hacla 10% de su peso una vez revestidas,y
el revestimiento a su vez incluia 2% de lecitine hidroxila-
da en peso,Se suministré na cantided de sal para dar 2,25
1bs (1,134 Xgs) de cloruro de sodio por cada 100 1bs. (45,36
Kgs) de harina precedente.La cantided de cisteina utilizoda
estd indicada en le tebla IX como portentaje del peso combi
nado de la sal,del revestimiento,y del monohidrato de hidro-
cloruro de cisteina,y también como fraceién (vartes por mi-
116n) del peso Ge harina,” Expreséndola en relacién con el cloru—
ro de sodio ensila mezcla de sl revestida~cisteina,incluye
preferentemente,mezclade con las particulas revestides cisteina
~L en polvo y con une centided entre 0,05y 0,05% del neso del cloru
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. ro de sodio. Se notard que la utilizacién, en lugar de cis

tefna, de decido ascérbico, que tiene también una accién re

ductora, produce resultgdos similgres, gungue menos espec—

taculares._
TABLA IX
Cisteina en Cisteina en Tiempo de Puntos de sal
mezela de la masa ppm mezcla, en
- Tanda sal '
- N revestida 4 de harins segundos. corteza

Control (sin re~
vestimiento ni
1 cisteina) 0 180 Ninguno

0,00~Control
(sal revestida

2 sin cisteina) 0 83 Ninguno
3 0,10 25 - 65 Ninguno
4 0,20 ' 50 50 Ninguno

Mds grriba. 8e ha hecho referencia a lo que se

‘1lama método "instantdneo" de preparacidn de masa, en el

cugl los ingredientes de la mass estdn mezclados y traba

jados para reglizar el desarrollo sin fermentacién previa.

Al mezclar estas masas para obtener un desarrollo comple-

to, se regquiere una cantidad de trabajo mayor en compara-

cidén con la que se requiere con las masas fermentadas nor

- mgles, de forma que la inclusidn de ingredientes que redu

cen la energia requerida por la operscidn de amasamiento es

particularmente valiosa. Una vez mezcladas hasta un esta

do de consistencia optimo, estas masas pueden ser aplica-~
das directamente al divisor, o se las puede permitir tan
s0lo un corto tiempo de descanso aﬁ#es de dividirles, con,
a continuacidn,el periodo de descanso y de dilatecidén y la
coceidn usuales.

"Una razén para esta necesidad de encrgia suple-
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torla es la ausencia de productos finales de fermentacidn
en las masas instentdneas, Puesto que no hay oportunided
para una accién de los enzimas pare la preparacidén de la
mase, estas mezclas hen de incluir un material a base de
enzima de preparacidn de la masa que pueda actuar sobre
la harine durente la mezcla y el tratemiento siguiente,
Algunos de los problemes que se plentean para obtener bue
nos resultados con las masas ."instanténeas“ resulian de
la inhibicidn de la actividad del enzima producida por la

presencia de sal disuelta en la mezcla, de forma que la

“utilizacidn de sal revestida es muy ventajosa,

En las mezclas "instantdneas" es también porti-
cularmente conveniente incluir oxidantes de masa en canbi-
dades méyores que las que se suministran usualmente en las
£érmilas de masa convencionales., EL no proveer una canti-
dad suficiente de oxidante de mase produce une retencién
de ges insuficiente por la mase y una calidad mediocre del
producto cocido 21 hormo., Fuesto que en las masas "instan-
téneas" no existe oportunidnd pera que la levadura esté ac
tivada antes de la mezcla, la adicidén de un alimento de le

vadura supletorio & una masa "instantdnea" es mmy ventajosa.

Por consiguiente, una composicidn comestible en
forma de pertfcules sélidas destinada a aser utilizads en
masas del tipo "instantdneo" incluye ventzjosamente una
mayor provorcidén en peso de particulas de cloruro de sodio
revestidas individualnente con un material de revestinien-
to comestible, tal y como se ha descrito més arriba, en
asociacién con una cantided adecuada de meterial de enzi-
ma para préparacién de mesa, la actividad del cual estd

aumentada pars evitar que la sal se disuelva mientras la
P Q
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mase estd mezclada ¥y preverada para su coceién al horno; la
composl cic_Sn ha de contener igualmente el aliuento de levadu
ra y el suplemento de oxidante de masa requerido para las mg._'
sas"instdintaneas" tal y como se indica mds arriba, En rela—
cién con el neso de las nartfculas de s2l revestidas de es-
ta composicidn, tiene que haber por lo menos 0,005 partie

en peso de alimento de levadura a base de szl de anonio,

~ como minimo 0,0005 varte de oxidante de masa y como minimo

- 0,0005 parte de enzima de prevaracibén de masa,’

El alimento de levadura presente como sal de amo
nio puede ser,,con ventaja, cloruro de amonio, sulfato de
emonio o fosfato de amonio, EL oxidente de masa ,pu-ede ser
de un tipo de accidén lenta tal como el bromato de potasio
o el bromato de calcio, o bien el oxidente puede ser del ti
po de acocibn rdpide, tal como iodsto de potasio o de calcio,
o pfeferéntemenﬁe azodicarbonamida, En las férmules preferi-

das ambos tivos de oxidantes demzsa pueden estar incluidos.

Los meteriales de preperacién de enzimas de la ma
sa pueden ser de naturaleza proteolitica o amilolitice,y se
utilizen preferentemente ambos tipos. Las proteases estin re
presentadas por'la papaina por ejemplo y se vuede disponer
también de proteasas de cereal = base de hongos o bacteries.
Adends del malte que es una fuente convencional de emilesas
as{ como de proteasas se dispone de los enzimas amiloliti~
cas fungidices y vactericidas, Un material de efizima fungi-~
cida adecuado que suministra a la vez una accién proteoli-
tica y amilolitica es disponible bajo la marca comercial
"Rhozyme A-4" y estd fabricedo por Rohm & H2as Compa-
ny.

Una mezcla de masa instanténea que provee el ma
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terial de enzima en asocizcidn con alimento'de levadura

© ingredientes oxidantes, y que contiene ias particulas

de sal revestida requeridas paré su sebor sin que se per-
mita la accién perniciosa de la sal disuelta, estd dada
por la composicidén comestible ilustrada en la siguiente

tabla Que da los ingredientes en partes por peso,

TABLA X

54l revestida _ ' 2,00
Alimento de levadura a base de sulfato de amonio _ | 0,05
Oxidante a base de bromato de potasio ’ 0,0025
Oxidante azodicarbonamide 0,0013
'Enzima de preparacién de masa fungicida (Rhozyme

. A-4) 0,0032
Emulsificante s6lido .(mono-y di-glicerido) 0,25
Fosfato doido de'calcio 7 o 0,20

La sal revestida, en una masa instantdnea de
este tipo puede utilizar ventajosamente como material de
revestimiento la menteca hidrogenada mencionada mds arri-
ba que contiene 1% de lecitina y se utiliza en la propor-
cién de hasta 10% del peso del revestimiento de sal pro-
pianente dicho, Es conveniente incluir en una mezels de
este tipo un material emulsificente, que »uede ser con vel

tajes un suevizador sélido bajo la forma de un emulsifican

~be disponible en el comercio, que contiene monogliceridos

y digliceridos, El fosfato dcido de calecio estd convenien
tenente incluido como alimento de levadura supletorio, ma-
terisl de nreparacién de la mesa ¥ . Los materiales
enunercdos en la Tabla X se mezclen en seco mediante une
mezcle wniforme, '

Esta nmezcla nuede aiiadirse a la masa en canti-
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dad suficiente para proveer dos partes en peso de sal
(sin incluir el peso del material de revestimiento pre

sente) por 100 partes de harina en la masa. Cuando se

‘utiliza asi en masas "instantdness", se observan nota-

bles disminuciones en el tiempo de mezcla,dando tiempos
de mezcla tan reducidos como 55 segunéos, en compara-
cién con un tiempo de mezcla de 150 segundos para una
mezcla similar en la cual la sal no ha sido revestida
para inhibir la disolucién.

Se notard que se pueden hacer productos coci
dos gl horno por un método mejorado en que se prepara un
aditivo de masa, en forma de particulas sélidas, utili-
zando las particulas de sal revestidas mencionadas mds
arriba y que contienen también alimento de levadura de
sal de amonio, oxidante de masa, y materizal de enzira pa
ra preparacién de mesa en las proporciones minimas espe-
cificadas mds arriba. A continuacidn se prepara una mez

cla de masa mezclando los ingredientes de masa que inelu

" yen harina, agua, levadura, y una cierta cantidad del 2di

tivo de masa deserito mds arriba suficiente para proveer
el cloruro de sodio en una proporecidn predeterminada pa-
ra el sabor. La mezcla de masa sustancialmente completa
se trabaja a continuzcidn en una .operacidén de amasamien-
to, hasta que la masa consiga la consistencia (ptima des
pués de la cval la masa recibe las formas adecuadas para
su coceidn y se cuece.
Avnque los métodos de preparacidon instantdnea

de la masa son Utiles para ciertos productos, las férmu
las de sa] revestida del presente invento tienen wna uti

lidad mds general en las operaciones de panaderia comer
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ciales, tal y como se ilustra en las vpruebas mencionades

- mds adelante,

Le eficacia de lag fédrmulas de sal revestida ha
;ido confirmade por pruebas:con equipos de produccidn
reales eﬁ funcionamiento regular en una instalecidn im-
portente de vansderfa, Pars estas pruebas se utilizd el

método de esponja para hacer el pan con esponjas conercia

Lles y tendas de mesa, basadas sdbre 900 1bs (407,7 Kzs)

de harina para cada tandd; después de la mezcla y del
trabajo para obtener ‘un desarrollo completo en la amasa
dora, se permitié & la mess descensar durente un perfodo

antes de atravesar el diviéor'y llegar a continuscidn al

. pedorideador, 2l dispositivo superior de descauso y di-~

latacién, el moldeador, &l dispositivo de colocacién
en recipientes y al dispositivo de descanso y dilatacién
finel, El tiempo de parada para el periodo de descanso

tal y como se solia practicar ers de 30 minutos y el

tiempo de descamso y dilatacién en recipiente era de

60 minutos,’

En operaciones normales de este panaderia, el
tienpo de mezcla y de trabajo en lo amubadora cra (e wn
minuto de mezcla lenta y mds de 10 minutos de trﬁbajo rd
pldo con un total de 11 minutos de'mezcla. Para acelerar
la produceidn, se cemoreba la adicidn de 20,25 libras
(9,17 kilbgramos) de sal convencionsl de los panaderos en
cada tanda (2,25% de le harina) hasta la mitad de la ope-
raqién de mezcla y . trabajo en la amasadora con un zhorro
de 2 minutos en el tiempo de mezela total por cada ton-
da, segzin el »rograma sigulente: 0,5 minuto de mezcla len~

ta mds 4 minutos de mezcla rdplda sin sal, parar la
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amasadora ¥y ajadir la sal, y a continuacién otro perio-
do de 0,5 minuto de mezcla lenta més 4 minutos de mezcla
répida, o sea un total de 9 minutos de tiempo de mez~
cla,

Para rezlizar una operacién similar con la uti -

lizacién de sal vevestida, se utilizé une sal con una gra

nulacién especialmente fina en lugar de la sal afiadida
a la masa, El andlisis por tamiz de esta sel fina se
da en la tabla XI.

TABLA XL

Proporcidn retenida

ume
Mella ndmero sobre la mella, %

30 ] 10,0
40 0,0 °

50 — 0,5

60 . 1,0

80 38,0

100 38,0

e través de 100 | 22,5

Esta sal fina he sido revestida con escemas
de aceite de semilla de algoddém hidrogenado que consti~
tuyeron 10% del veso de la sal esi revestida., La sal re-

. vestide, fue pasada, antes de su uso, por un tamiz de ma

1la 40 para eliminar los grumos ¥ los aglomerados bastos
resultentes de la operacién de revestimiento, A continue
cibén la comrosicién de mese que contenfa 900 libras (407,7
Kg) de harina recibdio 22 libras (9,96 Kgs) de la sal reves
t1da resultante antes de ser introducida en le amasadore,
dando aproximadamente 2,25 de sal en peso‘, resbecto a la ha
rina. Se utilizé el mismo aceite duro de semilla de al-
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godén éon punto de.fusién a 60 grados,

El trabajo con la masa mencidnéda en ultimo
lugar en dos tandas separadas indicd que el trabajo y
el desarrollo completo en la amasadora se obtuvierop con
un shorro adicional de eproximadamente 2 minutos en el
tiempo completo de mezcla, en comparacién con el traba
jo con adicidén demorada de sal. De esta forma, en una
tanda ,un periodo de mezcla lenta de 1 minuto seguido por
una mezcla rdépida durante tan solo 6 minutos produjo un
ligero grado de sobremezcla de la masa. En otra tanda,
que puede ser considerada como tipica para la harina uti
lizada y las condiciones encontradas, la mezcla comple~
ta se obtuvo con 6,25 minutos de mezecla rdpida para un
tlempo total de mezcla de 7,25 mlnutos.. Esto ha de ser
comparado con el tiempo total de megéigﬁde 11 mlnutos
cuando se utilizd el mlsmo procedlmlento, pero con sal
no revestida en la férmula de masa.orlglnal.

Con estas tandas de prd&uccidn, se comprobd que
el tiempo normal de parada o tiempo de descanso de 30 mi
nutos para la masa mezclada era demasiado largo, produ
ciendo piezas de masa mds resistentes, una tendencia de
lg masa a separarse, y un grano algo mds abierto de la
miga del pan cocido al horno. Se obtuvieron excelentes
rgéultados, sin embargo, con un tiempo de descanso tan
reducido como 15 minutos; tanto es asi que un tiempo de
parada de 15 a 20 minutos en lugar.de los 30 minutos usua
les ha sido indicado como un tiempo que da buenos resul-
tados, Ademds, el tiempo de descanso y de dilatacién en

‘recipientes de las masas realizadas con la sal revesti-

da ha sido de 5 a 7 minutos inferior al tiempo de 60 mi
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nutos necesario con la masa de control, Los tiemonos de
parada, de descanso y dilstecidn sensibvlemente nds cor-
tos se deben 2 la ausencia de sel disponibvle que, normol-
mente, inhibia la fermentacién. En variante, se puede in-

cluir algo menos de levadura en las férmulas de nasa con

- los resultentes ahorros en los costos de las férmules,

cuando se utilizan los tiemnos’ de narzada y de descanso y

dilatacién normecles, puesto que en ausencia de g2l dis~
ponible, se puede obtener la misma actividad de fermente

cibn con una proporcidén menor de levadura en la masa,

En una tende difereante, utilizando el mismo equi~
po de panaderfa, se utilizé la sel de los panadercs nis
baste y mds usuel en luger de la sel més fine. Sin em—
bargo, el revestimiento, de nuevo 10% en peso, consis—
t16 en aceite de semilla de algoddn hidrogenado a 98, 2%
que tiene un punto de fusién de 59,92C (1402F) aproxima—-

" damente, y que contenia lecitina hidroxilada en Propor—

cidn de 1,75% del neso del revestimiento., Las deuds condi

ciones de esta tanda eran sensiblemente las mismas, y de

‘nuevo, se obtuvo el desarrollo completo tan sélo con 1 mi

nuto de mezcla lenta y 6,25 mimutos de mezcla répida. Se
obtuvieron ahorros completemente sinilares en el tiempo.

de descanso y en el tiempo de dilatzcifn en recipiente.

Se hizo otre tenda mds con l2s mismas condiciones
de panaderia, combinando las ventajas de las particulas
de sal mds finms utilizedes por el revestimiento, co-
mo las pruebes representadas en las Tablas IV y XL, con
las ventajos que resulten de la utilizacida siiulténea
de szl revés‘aida ¥ cisteina, couo se indien por otre par

te en la table IX. En esta tanda la sel fine de la tabla
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XT se revistid de nuevo con 10% en peéo de escamas de
acelte de semilla de algoddn. Se mezcl$ con estas par
ticulas de sal revestida tales como se suministran en
la pperacién de mezcla, cisteina en forﬁa de particulas,
obtenidas moliendo escamas de monohidrato de hidrocloru

ro de cisteina-I en polvo fino.la.sal revestida ere exen

‘ta de aglomerados bastos, y el polvo de cisteina se afig

dié por agitacidén a la sal en una cantidad tal que pro-
veia, con la cantidad especificada de sal, 20 partes -
del monohidrato por un millén de partes de harina inclui
da en la masa. Después de un mimuto de mezcla lenta y
5,75 minutos de trebajo rdpido en la amasadora se compro
bé que este tieﬁpo total de solamente 6,75 minutos de
rnezela habia dado ya una masa sobremezclada. Se puede su
ponér,sobre la base de esta tanda,queAla inclusién en la
composicidn de sal revestida y cisteina de una cantided
de cisteina suficiente para proveer 50 ppm de cisteina
permitiria el desarrollo completo de la masa después de
1.minuto de amasamiento lento y de solamente 4 minutos

0 menos de amasamiento rdpido, o sea aproximadamente la
mitad del tiempo total ce mezela de 11 minutos requeri-
do cuando se utiliza tan solo sal ordinaria.

Los téemicos en penaderia han preferido la ma
sa realizada con la mezcla de sal revestida y cisteina
que necesit6 6,75 minutos o menos para el émasamiento.
Esta masa aparecid mds suave y mds plegable, preéentan-
do caracteristicas convenientes para su trabajo con mé-
quinas. De nuevo el tiempo de descanso fué de 15 minu~
t0s tan solo y el tiempo de descanso y dilatacién de 55

minutos aproximadamente. La calidad del pan, en todas las
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tandas realizadas en panaderfas comerciales descritas
mas arrioa, con utilizacién de sal revestida, erz co-
mo minimo igual a la producecidn normal, ¥ en pruebes
ciegas un equino de laboratorio no nudo distinguir en-
tre las muestras de control y las muestres de prueba.
No~a§arecieron puntos de sal en la corbeza superior

de las muestras de prueba, y el equipo no pudo distin
gulir con seguridad entre las muesﬁrés medianfe COmpro—
bacién del sabor, aunque algunos miembros del equipo 10 -
taron que el pan hecho con sal revestida tenfa un sabor

a sal mds pronuncizdo. Tia etapa de adicidén demorada de

- sal ha sido eliminada y las reducciones en los tieumnos

de amasamiento, de descanso y de dilamtacién producen
éhorros importantes, que pueden ser utilizados para rez
lizar sumentos sustanciales de la capacidad de produc-
cién de una instalacién de panaderfa dada con tan sélo
un ligero aumento del costo de las materias,'

En estmen, la Patente de Invencién que se so-—

licita deberd recaer sobre las siguientes:
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REIVINDICACIONES

l.- Un méfqdo para'preparaf una composicidn de
sal comeétible que resiste a la disoluciédn

en un medio‘abuogd, caracterizado porque las particu
las de cloruro de sodio, se revisten con una compo--
sicién comestible que tiene un punto de fusibén supe-
ribr a 4390 (1109F), pero inferior a la ‘temperatura
de coceidn, compuesta de una'grasa comestible o de ~
un aceite hidrogenado derorigen'animal o vegetal, o
de una cera animal. o vegetal, o de una éera de alca-
no superior, incluyendo'también diché composicidn ~—-
una lecitina. A

2.~ Un método para la preparacién de una compo-

sicibn comestible en particulas destinada

a ser utilizadé-en una masa, caracterizado porque se
recubren las particulas de clorurc de sodio con un -
material comestible que.tiepe un pﬁnfo de fusidn su-~
perior a 432C (1102F) pero inferiﬁr a la temperatura
de coécién y el cual es una grasa comestible o un -~
aceite»hidrégenado de origen animal o vegetal o una
cera animal o vegetal o una cera de alcano superior,
combihando con las particulas revestidas, en peso de
dichaé particulaé, por 1o menos 0,005'parte'de leva~
dura alimenticia a base de sal de amonio, por lo me-
nos 0,0005 parte de oxidante. de masa y por lo menos -
0,0005 parte de maﬁeria enzima de preparacidn de masa,

3.~ Un método'segﬁn,la.reivindicacién 2, carac

terizado porque el material contiene tam-

‘bién una lecitina.

4.~ Un método.segﬁn'una cualquiera de las ante
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Tiores reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque

la grasa comestible o el aceite hidrogenado de ori-

gen animal o de origen vegetal éiene un punto de fu
sibn inclufdo entre 439C y 71oC (1102 y 1609F),

5.~ Un método segln una cualquiera de las rei

vindicaciones 1 a 5, caracterizado porque

el aceite hidrogenado es un aceite de semilla de al

godén hidrogenado que tiene un punto de fusidén de -

. aproximadamente 602C (1409F),

6.~ Un método segln una cualquiera de las rei
vindicaciones 1, 3, 4 6 5, caracterizado
porque dicha_lecitina es lecitina hidroxilada.
7. ﬁn nétodo sggﬁn una cualquiera de las ante
riores reivindicaciones, caracterizado por
que el revestimignto incluye de 8 a %0% en peso de -
sal revestida y porque la lecitina representa de 0,1%
a 10% en peso dél revestimiento,
8.~ Un método segin la reivindicacidn 7, carac
terizado porque el revestimiento estéd cons

tituldo por 10 a 20% en peso de sal revestida y es un

_aceite de semilla de algoddn hidrogenado que tiene un

punto de fusidn de 602C (1402F) y lecitina hidroxila-
da en proporcién de 1% a 5% en peso del revestimiento.
9.~ Un método segin una cualquiera de las rei--
vindicaciones 1 a 8, caracterizado porque -
se afiade cisteina L en una proporcién de 0,05% a 0,5%
en peso de cloruro de sodio,
10.~ Se reivindica por Gltimo como objeto sobre
el que ha de recaer la Patenté de Invencién

que se solicita: "UN METODO PARA PREPARAR UNA COMPOSL
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CION DE SAL COMESTIBLE QUE RESISTE A LA DISOLUCION

EN UN MEDIO ACUOSOY,

Todo conforme queda descrito y reivindica
do en la presente Memoria descriptiva, que consta -
de cincuenta y ocho péginés mecanografiadas.

- Madrid, 1 de diciembre de 1969

BERNARDO UNGRIA
P+Do
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MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de una

.-

PATENTE DE INVENCION

Solicitente: REED F. FOX
Domicilio: Box 446, R.F.D. 2, BRYAN, Chio 43506, USA.
Enunciado: "UN DISPOSITIVO PARA PELAR DEL TIPO DE BARRIT,

QUE SIRVE PARA QUITAR LA CAPA EPIDERMICA DE
TLAS FRUTAS Y DE LAS VERDURAS".

Prioridad: de la solicitud de patente estadounidense n2
780.490 del 2 de diciembre de 1.968.

) MG'Sa -
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' EXTRACTO DEL INVENTO

B presénté invento estd orientado hacia un aparato

destinado a pelar grandes centidades de frutas y verduras,
sin las pérdidas ocasionadas pér le operacién de pelar que
se hen verificado hasta la fecha. En-el presente invento,
le piel del producto que se pela se separa en piimer lugar -
¥ se perfora a continuacién. Una vez realizada esta opera-
cién el producto es %ransportado—hasfa.un tambor cilindri-
co que tiene;una.superficie;interior irregular y que gira.
hhos nervios-que estdn situados en el tambor sirven para
desplazar ei producto a través de éste, mientras due,el aco
plamiento del producto con la superficie irregular produce
choques que'sepéran 1 piel del producto. Durante el tra-
Yecto de un extremo al otro, la p;el es arrancada comple-
tamente y se deposita en una pluralided de espArragos que
se éxtienden a parﬁir-de la extremidad de salida del tam-
bor, y & continuacién la piel o la pelédura es lavada y se
parada de estos escpdrragos y & continuacion el producto
terminado es llevado haste el siguiente puesto de trabajo.

| ANTECEDENTES DEL_INVENTO

-Para entender con méds claridad los problemas que se

presentan en la industria del envasado'comeroial, el arti
culo publicado en "Food Engineering ",de Junio de 1.968,
con el titulo de PAditivos" presentardi un interés particu
lar,

El primer objeto del presente invento consiste en
proveer un digpositivo para pelar, del tipo de barril, que
sea sencillo, duradero y eficaz y que tenga un disefio tal

que pueda incorporarse & una variedad de equipos auxilia-
Tes. '
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Otro objeto del invento consiste en proveer un ci-

N A‘)I'l

‘ g mml!un f ey

- lindro para pelar, que tenga una gren capacidad y que pue

de manejar una gren variedad de productos en un tiempo ni
nimo-con un cogte moderado.

Otro ohgeto més del presente invento consgiste en
la -provigidn de un dlsp051t1vo vara pelar del tipo de ba-
rril, que no solamente sea rédpido, sino que no estropee
los productos que maneje. '

Otro objeto del presente invento consiste en pro-
veer un aparato para pelar del +tipo de barril, que separe
toda la piel del producto de una manera nueva ¥y arrasgtran
do una cantided minime de materia extrafia hasta el siguien
te puesto de trabajo.

Otro objeto méds del presente invento consiste en

proveer un dispositivo pare pelar del tipo de barril, que

pueda ser accionado durante largos perfodos de tiempo, ne

cesitando 8610 un servicio o un mentenimiento minimo.
Los objetos anteriores del presente invento, asi co
mo otros, puede conseguirse disponiendo un aparato para pe

lar en forma de tambor cilindrico en el que la entrade del

_producto que ha de ser pelado ha sido perforada después de

que la piel haya sido soltada antes de que penetre en dicho
tambor, la superficie Qnterior del cual tiene una superfi-
cie rugosa irregular y estd provista de nervios para ayu-
dar a desplazar el producto a través del mismo durante la
rotacién del témbor; dicho tambor estd situado en un elemen
to de soporte'que lleva dos elementos de &rbol, cada uno
de los cugies tiene dos ruedas montadas en él; la rotacidén
de uno por lo menos de los elementos de drbol por medio de

un accionamiento de velocidad variable hace girar por lo
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menos una de dichas ruedas para arrastrar en rotacidén di-

* cho tambor, puesto que todas estas diches ruedas estén en

contacto con el tambor; uns pluralldad de boquillas de pul
verizaci6n estén situades & lo largo de la longitud del
tambor cllindrico pars ayudar e separar la plel del produc
to ¥y de la superficie interior del tembor y pera lavar el
producto, estando dichas pieles ¥y otras materias extralias
depositadas en una pluralidad de espdrragos que cuelgan de
la extremidad del tambor, cuyo material es limpiado de es
tos espdrragos por medio de otra pulverizacién, aﬁtes de
que el producto terminado pelado y lavado, sea transporta
do haste el siguiente puesto de trabajo.

Otros objetos del invento sparecerdn en la siguien
te descripeién y en las reivindicaciones adjuntas, hacién

dose referencia a log dibujos anexos que forman parte de

la Memoria y en los cuales los mismos mimeros de referen-

cia designan las partes que se corresponden en las varias
vigtas.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Ia Figura 1 ilustra una vista en planta del presen

te invento con-el dispositivo de proteccién contra salpi-

caduras, desarmado.

La Figura 2 es una vigta en eleVaciép del disposi-~
tivo pera pelar del tipo de barril que se representa en
la Figura 1 de los dibujos.

La Figura 3 es una v1sta terminal de la extremidad
de sallda del dispositivo para pelar del tipo de barril,
que se muestra en las anteriores figuras.

La Figura 4 es una vista en planta de una forma de

superficie irregular que puede utilizarse en la cara inte
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rior del barril cilindrico. .
"DESCRIPCION DE UN MODO DE REALIZACION DEL INVENTO

Antes de explicar detalladamente el presente inven
to, qﬁeda entendido que éste no estd limitado % su aplica
c¢ién a los detelles de construccidén y disposicién de ele-
mentos ilustrados en los dibujos adjuntos, puesto que el
invento es suceptible de dar'lugar a otros modos de reali
zaclén y de ser llevado a la prédctica de varias maneras,
Igualﬁente,»queda entendido que la fraseologla o termino-
logia utilizeda aqui sirve para las necesidades de la deg
cripcién.y no ha de entenderse como limitativa.

Examinendo shora 108 dibujos, se observaréd que la
Figura 1 representa una vista en plante por encime del dig
posgitivo para pelar del tipo de barril que constituye un
modo de reeligzacién dellpresente invento. Ei conjunto com
pleto'esté identificado por el mimero 10. La entrada des-
finaﬂa al producto que ha de ser pelado, se hace a través
de la extremidad ebierta 12 situada en el extremo izquier
do de la poreidn cilindrioa 14 del cuerpo, mientras que
la extremidad abierta derecha de ésta provee el dispositi
vo de salida destinado al producto pelado. La aberiura de
gsalida estd representada por el ntmero 16. La superficie
exterior de la poreidn cilindrica 14 del cuerpo lleva en-
tre sus extremos dos elementos en forma de canal 18, cuyas
porciones de reborde forman une gula destineda a las rue.-
das de accionemiento por friceidén 22. Las ruedas de accio
namiento por friccidén estdn representadas en las Figuras
2 ¥ 3, respectivamente, y Se describirdn a continuacién.

La extremidad de entrada 12 tiene una pestafia 24

formada hacia el interior en ella, mientras que la extre~
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midad de salida 16 tiene una pestelia 26 que cuelga hacia

r
-

- 6l exterior. La pestafia 26 lleve una pluralided de espérra

gos 28 sujetos en ella en una posicién generalmente perpen
dicular y paralela a8l eje de rofacién de la poreién cilin-
drica 14 del cuerpo. ' .

" Ie superficie interna o interior del dispositivo pa
ra, pelar tiene una forma irregﬁlar, tal como se ilustra en
la Figura 4 de log dibujos, aunque pueda utilizarse un mi-
mero cualquiera de configuraciones distintas, sin alejar-
se del espiritu o del alcance del invento. Ademds, la su-
perficie interior lleva una pluralidad de nervios sujetos
en ella y reelizados utilizando dngulos de hierro. Aunque
los nervios pueden naturalmente ser rectos y extenderse de
un extremo al otro o tener la forma de una hélice, la ex-

_periencia ha demosirado que los mejores resultados pueden

obtenerse empezando ¢l nervio en la pestafia de entrada 24
déndole una forma helicoidal orientada .en la direccién .
opueste & la de la rotacién del tambor cilindrico 14. Esta
direccibén se mentiene durante aproximademente 15 a 20% de
la longitud total del tambor, después de lo cual se invier

-fe la hélice y se la forma en la.direccidén de rotacién du-

rante aproximadamente 60 & 75% de la longitud total del
tembor eilindrico. Gracias & este tipo de construceién 1la
velocidad de salida del prd&ucto se mantiene relativamente
uniforme. Esto se debe al hecho de que, cuando el producto
que ha de ser pelado penetra en el tambor cilindrico 14

por su extremo de entrada 12, la aceién de la hélice inver

_ tida tlende & retener el producto, lo que produce una cir-

culacién relativamente uniforme del producto, cuando alcen

za la segunda forma helicoidel. Aungue se haya provisto
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ﬁna pluralidad.de nervios, los mejores resultados se veri

- fican cuando los nervios de éngule de hierro estdn unifor

memente separados, en mimero de tres, y situados a 1202,

eunque 8st0 no sea un requisito vrevio para obbener bue-

nos resultedos. Cada uno de los nervios ilustrados estén

identificados por el ntmero 30, formando la primera por-

cién de dlchos nervios, la hélice invertida que se identi
fieca por el ntimero 32 e identificéndoée los de la segunda
porcién de la hélice por el nlimero 34.

El conjunto de tambor cilindrico 10 estéd soportado
en un bastidor genefalmente rectangular 40 que tiene cua-
tro patas 42, una en cada uno de sus dngulos, mientras que
entre las cuatro patas estd situada una plataformes horizon

tal 44. La plataforme 44 se utiliza para proveer un medio

de formar une estructura en une sola pieze, asi como para

proveer un dispositivo de soporte del conjunto de acciona-

miento de velocidad varishle 50. El conjunto de accionamien
to 50 consiste en un motor eléetrico 52,Aun reductor de ve-
locidad por medio de engranajes 54, une correa 56 para ac-

cionar dicho reductor, accionando la salida de la caja de

_engranajes dos.ruedas dentadas 58,

Cada una de las ruedas dentadas arrastra una cadena
62 que egtd situada alrededor de otro par dg ruedas denta-
das 64 situadas en los elementos de &rbol 66 que llevan mon
tadas en elloe las ruedas de accionemiento 22, Los extremos
de cada uno de los elementos de &rbol estdn montados de ma-
nera que puedanugirar en los cojinetes de unas cajas de eje
68, montadas en log extremos superiores de cada uno de los
elementos de patas 42 y que estédn sujetas en ellos por cual

quier: procedimiento adecuado. Por congiguiente, cuando se
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écciona el motor eléctrico, ia gsalida de la caja reducto-

-ra hace girar los elementos de &rbol 66 por medio del dis-

positivo de arrastre por cadent 62 y de les ruedas denta~
das sujetas en sus respectivos elementos de é4rbol, los que
a continuecién hacen girar las ruedas de presién 22 que eg
tén’ en contacto éon el conjunto de tambor 10,

" Un dispositivo de proteceién contra salpicaduras 70
esté sujeto en el soporte 40. Esta proteceidén cuelga de~
lante del soporte y envuna p031016n generalmente perpendi-
cular respecto al suelo, estando situada la pdrcién termi-
nel de este dispositivo en une pogicidn sustancialmente per
pendicular respecto a los espdrragos 28 del tambor 14. Por
consiguiente, sé_Ve facilmente que 2l producirse salpicadu
ras desde el tambor hacia los espdrragos, cualquier mate—
ria de peladura o materia extrafia que haya podido deposi-
tarse en ellos, serd lavada y caerd en un receptdculo 0 en
una cubete dispuesta al efecto. Las boquillas de pulverizg

cién (no representadas) estdn situadas axialmente dentro

~ del tambor cilindrico 14 para lavar tanto &ste como la su-

perficie interior del tambor.
' En resumen la patente de invencién que se solicita
deberd recaer sobre las siguientes
REIVINDICACIONES

le- En un dispositivo para pelar del tipo de barril, que

sirve para quitar la capa epidérmica de las frutas y
de las verduras, la combinacién que consiste en:
un cilindro con extremidades abilerias que permite
la entrads y la salida del producto que ha de ser pelado}
un dispositivo de soporte para dicho cilindro;

unos medios para hacer entrar el producto por el ex
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ffemo de entrada de dicho-cilindro;.
un dispositivo para hacer girar dicho cilindros
_ﬁna suberficie'rugosa en el interior dé dicho ci~
lindros |
unos medios para.lavar ellproducto durante su rota
eién a fin de separar el material extrafio de éste; y
unos medios para sacar el producto terminado. pela
do a pertir de la extremidad de salide de dicho cilindro,
2e~ Un dispositivo seglin la reivindicacién 1, caractérizg
do porque dicho cilindro estd dlspuesto angularmente
respecto a su dispositivo de soporte. ’
3o~ Un digpositivo segin la reivindicacién 1, caracteriza
do porque dicho dispositivo de soporte de cilindro tig
ne la forma de un bastidor que consiste en dos elementos
de &rbol paralelos que éiran en unos cojinefesAsituados en
cada extremo de un elemento de banco, generalmente rectan
gular; dos ruedas de friccién en cada uno de dichos elemeg-

tos de érbol que estédn adaptadas para acoplarse con el did

"metro exterior del dispositivo -y hacerlo girar cuando uno

de dichos elementos de &rbol estd accionado.

4,~Un dispositivo segin la reivindicacién 3, caracterizado
porque cada una de dichas ruedas de friccidn tiene el

mismo didmetro, mientras que los elementos de drbol parale

los estdn dispuestos angularmente respecto a la parte'supg

rior del elemento de banco. .

S5e~ Un dispositivo segin la reivindicacién 3, caracteriza-
do porque cada una de las dos ruedas de friccién monta

das en un 4rbol dado, tiené un didmetro diferente, tenien-

do cada &rbol ruedas gimilares alineadas, mientras que los

elementos de 4rbol paralelos estédn dispuestos paralelamen-
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te 2 la parte_superior'del elemento de banco.

v Un dispoaitivo segin la reivindicacién 1, caracteriza
do porque' dicho digpositivo de soporte del cilindro
tiene la forma de un bastidor que consiste en dos érboles
dispuestos engularmente respecto el eje de rotacidn de di
cho cilindro, estando dichos elementos de drbol articula-

408 en unos cojinetes situadds en cada extremo y en una.

pogicién paralela respecto & un elemento de banco general
mente rectangular; dos ruedas de friceién en cada uno de
dichos elementos de 4rbol que tienen el mismo didmetro pa
ra hacer girar dicho cilindro quando se hace girar uno de
dichos elementos de drbol. |
Te- Un dispositivo segiin la reivindicacién 1, caracteriza
do porque dicho elemento de ¢ilindro tiene un difdme-
tro diferente en los exfremos de entrada y de salida, sien
do el exbtremo de entrada el que tiene el didmetro menor.
8o~ Un dispositivo segin la reivindicacién 1, caracteriza
do borque unos nervios estdn situados en el didmetro

interior del barril pafé ayudar el movimiento del produc-

- %0 a través de éste.

9o— Un dispositivo segén la reivindicacién 1, caracterizs
do porque una pluraelidad de espdrragos, situados sepa
rademente, cuelgan de la extremidad de sslida de dicho ba
rril, en una posicidén sustancialmente paralela al eje de
rotacién de dicho barril.
10.~ Un dispositivo segin la reivindicacién 1, ceracteri-
zado'porqué una plurelidad de espérragos cuelgan de
una bestaﬁa gitvada en la eéxtremidad de salida de dicho
barrily un dispositivo de proteccidq contra salpicaduras

estd sujeto en dicho banco de soporte teniendo unos me-
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dios de.pulverizacién por presidén sujetos en &1L para sacar

- 1a materia extrafia depositada en dichos espdrragos pera -

evitar el arragire de la materia extrafia con el producto
terminado. )
1%.- Un dispositivo segin la reivindicacién 1, caracteriza
do porque una plurelided de boquillas de pulveriza-
cién estdn situadas en el interior del barril para lavar
el producto durante le operacién de peladura.
12.,~ Un dispositivo segin la reivindicacién 8, caracteriza
do porque dichog nervios estén sujetos en el didmetro
interior de dicho barril para former una configuracibn.en
forma de husillo., T
13+~ Un dispositivo segin la reivindicacién 1, ceracteriza
do porque una pluralidad de nervios estdn sujetos en
el qiémetro interior de dicho barril y se extienden aproxi
medemente hasta las dos terceras partes de su iongitud,col
gando dichos nervios en forma de espiral en la direccién
opueste & la de l& rotacién en una corta distancia, y col
gando o continuacién en forma de espiral en la direccién
de rotacién para proveer una distribucién generalmente uni
forme del producto en la exiremidad de salida de dicho ba-
rril. | .
14.- Un dispogitivo segin la reivindicacién 1, caracteriza
do porque los medios que ‘sirven para hacer girar di
cho barril son de velocided variable.
15.~ Un digpositivo segln le reivindicacién 1, caracteri-
zado porque el dispositivo pare hacer girar dicho ba
rril tlene una wvelocidad variable y estd adaptedo pare ac
cionar dos elementos de drbol e la misme velocidad.

16.- Un dispositivo segin la reivindicacién 1, caracteri-
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zado porque la rugosidad de la superficie interior estd

ereads por una pluralidad de porciones en relieve que se
extienden & pértir de su superficie, haciendo la rotacién
del barril que el producto se desplace a través de bste
acopldndose con dichas porciones en relieve, de t2l mane-
ra ‘que separe la piel del -producto mientras éste atravie-
sa ‘1a longitud del tambor.
I7.- Un diépositivo gegin la reivindicacién 3, caracleri-
zad0 porque unos dispositivoé de guie estén situados
en la circunferencia de dicho barril y estén destlnados a
dichas ruedas de friccidn.
18.~ Un dispositivo segin la reivindloacién 5 caracterkza
do porque las grandes ruedas de cada drbol son accio-
nadas mientras que las pequefias ruedas funcionan, como rue
dag locas,. E ) |

19.- Se reivindica por dltimo como objeto sobre el que ha

de recaer la patente de invencidén que se solicita: "UN DIS

.fOSITIVO PARA PELAR DEL TIPO DE BARRIL, QUE SIRVE PARA QUI

TAR TA CAPA EPIDERMICA DE LAS FRUPAS Y DE TAS VERDURAS".

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la pre
sente memoria descriptiva que consta de doce piginas meca
npgrafiadas ¥y dibujos adjuntos.

Madrid, - diciembre 1.969

BERNARDO UNGRIA
y D
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