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INVENCION

por "MITODO DI PREPARAR CONTINUAMENTE MASA® a favor de Don
POMPZ0 VEZZANT, de nacionalidad italiana, residente en Via
Moncalvo, 60 MILAN (Italia)

MEMORIA DEASCRIPTIVA

Esta invencion se refiere al arte de fabricar pas-
ta a partir de ingredientes en polvo ¥ l:u'.quidos que constan

esencialnente de harina de cereales y aguea.

El objeto principel de la invencion es fabricar
5 en una forma continua una pasta en una condicidn apropiada
para la produccién de productos de panaderia (esencialmente

pan, tortas, bizcochos y “grissini") y pasta (tal como

spaghetti y macarrones).

Se han efectuado varios intentos en el pasado para
10. solventar el problema de fabricar pan y pasta en una forma

contima mediante un procedimiento en el que la masa necesa~
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ria se prepara coutinuamente. 8Sin embargo, e ste problema
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no se ha solventado sun comereialmente, o se ha solven:bado
solamente en parte en el sentido de que se obtiene una masa
aceptable én el coste de consumo de energfa y tiempo en el
prooceso. DPor el contrerio es un objeto de esta invendidn
proporcionar un método y un aperato pars fabricar una masa
excelente en una forma extremadeamente répida; oon un tiem-

po de proceso del orden ds unos pocos segundos solamente.

Se conoce que la harina de grano (u otras haerinas
de cereales) utilizadas para productos de panaderia v "pas-
ta" principalmente, constan de almidén y gluten, y asimis-
mo S& conoce que ung mass aceptable debe contener una eleva-
da cantidad de humeded uniformemente distribuida a través
de la masa total. Cuando se mezclan entre si la herina y
el agua en proporciones corrsctas, el producto de la “prime-
ra etepa" tiense la consistencia de una lechada en la que se
inicis la hidratacidn del elmidon y gluten; es necesario wn
proceso mecanico ulterior de esta lechade (generalmente por
& 1o menos 20 minutos) pars masticer el gluten en un punto
en el que la lechada se convierte en una mase falastoméri~
ca" que se comporta iéhal e un compuesto de caucho viscoso
¥ pegajoso. Un trabajado epropiado de esta masa en un apera-
to de funcionsmiento continuo, sl cual se suministren oonti-
nusments harina y ague en un extremo, demostrando que es
muy duro, asimismo a causa de una gran resistencis opuesta

por la mesa a fluir hacia el extremo de descarga del apa~
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rato. Asimismo se conoce que las propiedades de procesabi-
lided y flujo de la masa siterior no se m joran significa-
tivemente por la presencia de levedura (u otro egente ele-
vedor de la masa) mientras que, por otra parte, es necesa-
rio notoriamente un tiempo adicional parae elevar la masa
que contiene levadura. Sin embargo se reconoce aquf, que
se han efectuado intentos en el pasedo pars evitar el uso
de levadura (o substi%utivos qu{mioos de 1evadura) al atre~
vesar la masa con un gas aprobpiedo, por ejemplo al ocluir
én ella un gran nimero de burbujas de aire. En este punto,
debe recordarse que la fermentacidn indicida por la leva~
durse en una masa €9 un factor muy importante en el arte

de fabricar pan o ceusa de gue ocasiona una degredacidn del
elmiddn que produce ﬁolisacéridos que, en la coccion a la
temperatura del horno (aproximedamente 2502C), producen sﬁbg
tencias (dex%rinas) que caraemelizan y confieren al pen su
costra parduzca y sabor agradable caracter{sticos. Asf,
los problemas princlpales en preperar una mese de panade
ria comprenden, ademds de elevar la mese por cualquier me-
dio conocido, acondicionar la masa para desarroller subsi-
gulentemente, la citada coétra parduzca por caramelize—
clon de amilosa (mejor que por meramente chamuscado de la
hogaza en el horno). PBe inutil decir, gue cuando se uti-
lize levadura, la fermenteoidn que sobreviene se verifica
usualmente en un perfodo de tiempo de por lo menos une
hora en condiciones de temperatura y humedad relative con-

trolada.
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Ahora se ha descubierto que puede prepararse una
masa excelente para productos de panaderia y "pasta" en una
forme continua dentro de un tiempo de permanencia o tHiempo
de proceso tan corto como.20 gegundos solamente, y aumn menos,
independientemente de si se utiliza o no levadura como agen™ '

te elevador de la masa y degradedor del almiddn.

Asi, en este aspecto ti{pico, este invencidn propor-
ciona un método de fabricar contimmemente masa, para produc-
tos de panaderis y pasta, & partir de ingredientes en pol-
vo ¥ 1iquidos que constan esencislmente de harina de cerea-

les y agua, en donde;

- ge utiliza un mezclador giratorio continuo, que

‘comprende un cuerpo tubular alargado, un drbol coaxial con

v giratorio en el cuerpo, medios de paso para slimentar los
ingredientes a una secoidn extreme de entrade del cuerpo,
uns boca de descarga en la seccion extreme de salida del
cuerpo, y unae pluralidad de palas llevadas por el cibado
érbol en una disposicidn en le que los ingredientes alimen-
tados la seccidn extreme de enmtrada del cuserpo se reunitén
v mezclarén en el cuerpo mediante les citadas palas y le
mezcla resultante seré conducide desde la citada seccion

extrema de entrads hacis lz citada boca de descarga;

- 8l citado arbol es girado continuemente a la ve-
locidad de oentrifugado, mientras que sl pmpio tiempo los
ingredientes pulverulentos y liquidos son aumentados ree-

pectivamente en forma separada hacia la seccidn extrema
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de entrade y contactan entre si en la citeda seceion en una
condicidn en la que los ingredientes se dispersan en ls
atmosfera en la citada seccidon y son centrifugados por las

palas hacia la superficie interior del cuerpo;

5. - la alimentacion de los ingredientes se mantiene
en un valor insuficiepte para gque se forme le mase para lle-
ner el area total en seccidn transversal del cuerpo pero
suficiente para que la citada masa se forme sobre la cita-
da superficie interior del cuerpo en un forro tubular de
10. mese estriada por las secciones libres extremas de las pla-

cag;

- ¥ los volimenes de masa que forman el extremo de-
lantero del citado forro se descargsan contiquamente de la

citada boca.‘ '

18, Como se explicaré mejor a coniinuacién, la veloci-

h dad de centrifugado‘del érbol se mantiene ventajosamente a un
valor gue corregponde a una aceleracidn radical de 406G a .
80G en las puntas de las palas, siendo G la constante de

gravedad.

EEO. Ta invencidn proporciona asimismo un eparato para
‘ fabricar masa, para productos de panaderis y "pasta", a
partir de ingredientes pulverulentos y l{quidos que consta
esencialmente de harina de cereales y agua, ocomprendiendo

el citado aparato en combinacidns
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- un mezclador giratorio continuo, gque comprende un
ouerpo tubular alargado, un &rbol cosxial con y giratorio
en el cuerpo, medios de psaso para alimentar los ingredien-
tes formedores de masa & una seccidn extreme de entrada
del cuerpo, una boca de desgcerga en la secalén extrems de
sglida del cuerpo, y una plurslidad de palas llevadas por
el citado arbol en una disposicion en la que los ingredien—
tes alimentados a la seccidn extreme de entrada del cuerpo
s6 reunirén y megclaran en el ouerpo mediente las citadas
palas y le mezcle resultante serd oonducida desde la oita~
de seccién extrema de entrada hacia la citada boca de des-

carge;

~ medios de impulsion acoplados con el citado &r-
bol cepaces de girar a este Ultimo a una velocidad de cen—

trifugado;

- comprendiendo los citados medios de paso, unos
pasos separados para los ingredientes pulverulentos y 1i-
quidos, respectivamente, que tienen medios asociados con
ellos; capaces de diseminar los citados ingredientes en la

atmosfera en la seccipgn extreme de entrada del cuerpo;

-~ medios medidores asociados con los citados pasos
capaces de alimenter los citados ingredientes pulverulentos
vy liquidos a sus respectivos pasos a velocidades de alimen~
tacion formadoras de masa de modo que la masa que se forma

en el cuerpo formerd en este Wltimo, un forro tubuler es-
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triedo por las palas. R

Ulteriores detalles y ventajas de egha invenocion
ge degeribirdn a continuacién con referencia a los dibu~

jos anexos, en los que:

La figura 1l muestra esqueméticamente ung realiza=
cion de un aparato para fabricar continuamente masa de

acuerdo con esta invencion.

La figura 2 es una vista parcial que muestra una

pala estriando un forro de masas en el erpo.

La figura 3 es une vista parcisl en seccidn trans=-
versal, & mayor escala, que muestra las condiociones de
trabajo de una pala. ‘

]

El aparato mostrado en los dibnjos comprende un
mezclador M, de funcionamiento continuo, de un tipo que
comprende un cuerpo alargado tubular 10 sin palas, cuyo
eje puede ser horizontal (como se muestra) o puede estar'
inclinado en cualquier angulo deseado. FEl didmetro inte-
rior del cuerpo 10 es congtante, pero debe comprenderse
que, debiéndose procesar la mase a un incremento esencial-
mente elevado en volumen, el didmetro del cuerpo puede in-
crementar progresivemente hacia el extremo de descarga, en
donde se forma una boca 12 de descarge dirigida hacia
abajo. Un arbol 14 se soporta giratoriamente en el eje
del cuerpo rediante las paredes extremas opuestas de

este Ultimo y es impulsado & uns velocidad elevada por
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un motor eléctrico 16 que tiene asociado con é1 una uni-
dad de contrSI de velocidad apropiade 18. E1 érbol 14
lleva una pluralidad de palas radiales 20 dispuestas en
une. relacion mutua relativamente estrecha en direceidn
axial, distribuyéndose de preferencia las palas a lo large
de unae 1{nea helicoidael 22 (figura 2) de acuerdo con con-
ceptos conocidos en el erte con miras a propulsar un mate-
rial en el cuerpo hacia la boca 1l2. Una placa de guia

24 se dispone en la seccion extrema de descarga del cuer-

po 10 para degviar el material hac¢ia la boca,

En el aparato mostrado, los pasos para los ingre-
dientes pulverulentos y liguidos se representan mediante
una tolva 26 y una tobers 28, ‘que estan escalonadas a lo
largo del cuerpo en la longitud del arbol que incluye las
tres primeras palas 204; 20B y 200, formando estas tres pa-
lag los medios dispersadores para los ingredientes. Mé.s
particularmente se vera en la figura 1 que la pala 20A gi-
ra en direccidn opuesta al extremo de descarga de la tol-
ve 26; asi, cuando el drbol 14 give, es decir a 800 revolu~
ciones por minuto, la harlna liberada por le bolva al cuer—
po se dispersara violentamente en le seccidn de entrada de
este Wltimo mediante le pala 20A. Similarmente el chorro
de agua librado & través de la tobera 28 se dispersara
mediante la pala 20B que es la siguiente a la pala 20A y
gire opuesta a la tobera, de forma que las particulas de
harine y agua contactaran entre si en condicién atomizada

mientras que al propio tiempo se centrifugp y propulsa hacia
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el extremo de descarga del cuerpo. La tercera pala 20C

coopera con su pala precedente 20B en dispersar agua y en
centrifugar y propulsar la mesgcla resultante. La harina
(o une mezela {ntime de harina con otros ingredientes pul-
verulentos, tal como levadura) se suministra a la tolva 26
desde un deposito 30 por medio de un tornillo medidor 32,
mientras gque une progproién correcte de ague se suminis~
tra al propio tiempo % la tobera 28 mediante unos medios me-
didores apropiados, tal como una bomba volumétrica 34, En
dependencia de la realigacion particular del método de
acuerdo con esta invenciln, el agua alimentada a la tobera
28 puede ser a temperatura ambiente o a una temperastura
elevada (de 60 a 100%C, y aun hasta 1302C) y se prevé una.
camisa de calefaccion 36 en torno del cuerpo 10 (t{pica—‘
mente en torno de la primera mitad o menos de la longitud'
del cuerpo) para trabajar a temperatﬁra elevada. Un cho-~
rro 38 de masa trabajads se descarga continuamente en la
operacion desde la boca 12 sobre una cinte transportado-
ra 40 u otro dispositivo situado para transporter la me-
Sa & su méquina de utilizacidn (por ejemplo maquina divi-
sore de masa, una extrusionadora para spaghetti, o simila-
res). Ia alimentacidn de los ingredientes al cunerpo 10
estd relacionada con la progresién de la masa en el cuer-~
po en una forma tal que la masa que se¢ trabaja, forma
mereamente en el cuerpo un forro tubular 42 egtriado por
las palas 20, foraandose el citado forro 42 y mantenidn-

doge =mediante la accion de centrifugado de las palas sobre
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los ingredientes suministrados al cuerpo y sobre la masa

que se forma de ellos. Debido a la disposicion de "pro-
pulsién de material® de las palas sobre su arbol 14, so
ocasiona que el citado forro 42 fluya sobre la superficie
interior del cuerpo hacia la boca de descarga 12, en don-
de los volumenes extremos delanteros del forro son des-
viados por la placa de guia 24 y descargados a través de

la boca.

En este momento, son apropiadas por motivos de cla-
ridad algunes consideraciones sobre la velocidad de centri—~

fugado del érbol 14.

Hablando generalments,, con objeto de oblener un
efecto de centrifugado en una particula, es necesario im~
partir a esta dltima una aceleracion radical en exceso de
la constante de gravedad G, valiendo este ltima aproxima
damente 9,81 metros/segundoz. Ya que en la préetica, las
particulas de ingrediente y masa en el cuerpo 10 tendrian
una tendencia a adherirse accidentalmente en la superficie
del arbol, es aconsejable adoptar pera el érbol (o por
lo menos para su longitud comprendida dentro del cuerpo)
un digmetro relativamente grande o impulsaxlo & una ve=-
locidad tal que la aceleracion radical ‘sobre la superfi-
cie del &rbol ascenderd a por lo menos 5G, preferentemen-
te; & por lo menos 10G. Aunque esta medida no es estricta-

mente necesaria, sin embargo es util mantener la super-

ficie del arbol libre de incrugtaciones. Sin embargo,
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una aceleracion radial de por lo menos 10G es necesaria en

las puntas de los alabes con objeto de producir un resulta-
do tolerable. Ia velocidad Sptima del drbol es equella
capaz de producir una aceleracign radial de 40G a 80G en las
puntes de las palas; mas alld del valor S0G, la celidad de
. masa empleza a Jecrecer, a aproximadamente 100G la ca-
lidad esté en su limite de aceptabilidad, y aproximademen-
te a 140G, el forro d; masa 42 en el cuerpo se degtruye
précticamente por exceso de impacto aplicado a ella por las

12 las.

Por ejemplo, en un aparato tipico de acuerdo oon
esta invencidn, el arbol 14 tiene un didmetro constante
de 30 milimetros y tiene 60 palas distribuidas heliooidal;
mente en una longitud de Arbol de 90 cm. EL diZmetro de
punta Ge las palas es de 200 mm y el didmetro interior
del cuerpo 10 es de 206 mm. Suponiendo que el érbol gira
a 8501revoluciones por minuto, su velocidad angular re-
sulte de aproximadamente 88 rad/segundo que produce una
aceleracion radial de aproximedamente 110 metros/segundoz-
(Aproximadamente 11G) en la superficie del &rbol y una
aceletacion radial de sproximademente 770 metros/segundo®
(aproximadamente 78%) en las puntas de las palas. E1 grosor
del forro de masa 42 en el cuerpo es de aproximadamente
5 mm en el extremo de entrada & aproximademente 8 mm en

(4
el extremo de descarga. Asi, el forro de masa se estria

mediante los extremos de lasg palas & una velocidad cirou-



10.

15.

- 20 .

o5,

lar de sproximadamente 9 metros/segundo. Ia accion de
egtriado de una pala 20 se muestra toscamente en la figu~
ra 2, de la que se verd asimismo que el volumen 424 de
1o masa desplazada por la pala 20 en direccidn axial del
cuerpo es verificado subsiguientemente por una paia 20!

subsiguiente; etc. 8Se cree que, en las condicionesg de

proceso de acuerdo con esta invencidn, cada una de las

palas 20 actiia para separar del forro 42 un "rasurado"

42B mostrado en la figura 3, en el que pueden distinguir-
se dos gonas céracteriéticas: una zona €, advacente a la
punta de la pala en donde la porcién de masa entre la

cepa de rasurado vy la restante se estira (y probablemente
se rompe, como s¢ muestra) y una zona subsiguiente C en

la que el material que forma el rasurado 42B se impele

a una elevada velocidad de 9 metros por segund con una
fuerza que ignala 40-80 veces el peso propio del citado
material. Cuando le pala alcanza la zona C, la masa reocién
comprimida en ella anteriormente a aproximedamente 1,/1000
dé‘eegundo es ahora tensionada, igual que en T, mientras
gue se crea una nueva zona de compresidn pasada Cy, etc.,

a través de barrido circular total por la punta de la pala
con una "frecuencia ‘del valor de 850 revoluciones por mi=
nuto dado antes oomo-ejemplo (que corresponde a aproximada-
mente 14 pasadas por segundo). La masa trabajeda de esta
forma se hace rapidamente esponjosa y fluible (asimismo &
cauge de las burbujas de aire que se ocluyen progresiva~

mente en ella) y, por consiguiente, el forro de masa des-




10.

.15'

“.;20.

25.

plazada fédcilmente hacia la boca de descarga 12, El tiem-
po de estancia en el mezclador M puede ajustarse al ajus-
tar apropiasdamente el éngulo de inclinad én de las palas
v/0 la indl inamcidn del eje del mezcledor y/o la velocidad
de giro del &rbol y/o la velocidad de slimentacidn de los

ingredientes.

Ademés de lovanterior, el resultado muy sorprenden—

te de e sta invencion es que:

‘ (a) - el componente polipeptfdico (gluten) de la
harina se mastica complebamente y el caracter elastomérico
de la mase se desarrolla en un tiempo extremadamente corto,
gue no exceds en gensral de un minuto y tipicemente que

asciende =z 5~15 segundos.

'

(b) - Cuando estd presente levadura en la alimen-
tacion y se trabaja le masa a temperaturas convencionales
(t{pieamente a temperatura ambiente), se obtienen los poli-
sacéridos necesarios para la subsigniente caramelizacidn
en cantidades suficientes del componente amiddceo (almidon)
de la harine substancialmente dentro del mismo perfodo

indicado bajo (a);

(¢) - en 1la ausencia de levadura, y al utilizar
ague alimentada a una temperatura de por lo menos 609C,
preferentemente 80-1002 C, se obtiene el mismo resuliado
que en (b) en un periodo de tiempo de menos de aproximada .

mente 20 segundos.



Un factor aspropiado en el procedimiento de acuerdo
con este invenecion perece residir en el grosor de pared
del forro de mesa 42 y en la prfundidad de penetracion de
las palas en el forro. EL grosor de pared del forro de-~

5, pende, coeteris peribus, de la velooidad de alimentacidn de

los ingredientes, y por consigulente es fécilmente ajus-
table al ajustar la citade velocidad de alimentacion. Pa~
ra obtener una caelidad satisfactoris de la msa, el grosor
de pared del forro 42 no debe exceder de aproximadamente
10. el 20% del di&metro interior del cuerpo (en el plano en
seccidn transversal en el que 86 toman las medidas) y pre-
ferentemente no debe exceder 104 del citado didmeiro. Por
ejemplo, en un mezclador mostrado en la figura 1, que tie-
né un diémetro interior constante en la ganma, de 12 a 20
15. centimetros, pueden adoptarse ventajosamente valores de 5
a 10 milfmetros para el grosor de pared del forro 42,para
:f“ obtener una masa excelente en una proyeccion de una gama
| de aproximadamente 60 a aproximademente 150 kg/hora, sien-
do la longitud del cuerpo 10 de aproximadamente 80 cen—

T ose .

20. t{metros a aproximadamente 100 om.

L En cuanto a 1afprofundidad de pengtracién de las
o palas en el forro de masa, no es acongsejeble utilizar pa-
-las en contacto de barrido con la superficie interior del
cuerpo. Hablando en general; es recomendable un huelgo
25, 48 (figura 2) de por lo menos 1 milimetro entre la punta de
la pala y el cuerpo con objeto de obtener un efecto satisfac—

forio de berrido de masa en la zona T (figure 3). Por otra
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lag palas no deben estriar el forro 42 en una forma super-
fiela l, ya que en tal ceso, la masa de rasurado 42B serd
insuficiente para ocasionar la compresidon elevada deseada
en la zona C. 4si preferentemente, la profundidaed de pene-
trecion de las palas debe seleccionarse entre 1/3 v 2/3

del frosor del forro 42.

En la produccidn de pasta, la masa se prepara y tra-
baja en el megzeclador M a temperaturas ordinerias, como se
utilizaban anteriormente en el arte; lo mismo se aplica
& la preparaqién de masgas que contienen levadura para pro-
ductos de panaderfa. Sin embargo, es una caracterfstica de
esta invencidn, que puede obtenerse una msa excelente para,
productos de panaderia por el procedimiento antes descrito
sin el uso de levadurs (o substancias quimicas que substitu-
yen la levadura).al circular en la camisa 36 un fluido ca~
lefactor a una temperatura en la gama de aproximademente 6092
e aproximademente 1302C (preferentemente de 80 a 1002 C) v,.
ante todo, al suministrar a la tobera 28 los ingredientes
l{quidos (por ejemplo agua; megzcla agne-leche; emulsion de

aceite comestible en agua) a una btemperatura dentro de la

~gama de 100 indicada anteriormente. En estas condiciones,

el alnidon contenido en la masa se convierte répidamente en
formea inesperada en un gel ligero de amilopeciina y al pro—
pio tiempo produce cantidades substanciales de amilosa. EL
gluten contenido en la harina eg substancialmente (refrac-
torio) a la hidrolisis en las condiciones enteriores. Sin

embargo, con objeto de prevenir la degradacion del gluten



10.

15-

20.

25.

a aminodcidos libres (algunos de las cuales podrian confe-
rir un gusto no satisfactorio al pan, bizcochos o simila-
res), ol tiempo de permanencis del forro de masa 42 a la ga~
ma §e temperatura elevada antes mencionada debe ser, en
forme ventajosa, relativamente corto, no debe exceder ti-
picamente aproximademente 1/2 minuto (prefersntemente no

més de 20 segundos) a2 650-802C y no debe exceder aproximada-
mente 5 segundos (preferentemente no més de 3 segundos) a
1302C, siendo el tiempo de permenencis en una proporcién in-
versa & la temperatura en este espabio. fgte eg agimismo
la ragzdn por la gue la camisa calefactora 36 (si estd pre-
sente) se extiende solamente en una pafte de la longitud
del cuerpo 10, dejando wne mitad (o incluso més) de la lon-
gitud del cuerpo expuesta a la atmosfera exterior, como ge
muestra en la figura 1. Debe comprenderse que, puede
adoptarse una temperatura de proceso en exceso de 100°C, los
ingredientes 1iqiidos se suministran a la tobera 28 en con-
dicidn & presidn y se expanden a través de la tobera; esto
ocasiona que los ingredientes se evaporicen parcialmente

en la seccion extrema de entrada del cuerpo y requieren un
control més delicado d¢ la alimentacidn. Por consiguiente
es preferible trabajar a una temperatura del ingrediente
1{quido que no exceda 1009C. Son recomendables las tempera~
turas de 802C a 1002C.

Sorprendentemenete, uns masa obtenida al tradbajar
a temperatura elevada, de acuerdo con esta invencidn contie-

m® emilosa y polisacaridos similares en cantidades que son



10-

.- 20.

250

377408

mas elevadas que el 30% (¥ mds) que las cantidades obtenibles

de masas conteniendo levadura, y, ademds las piezas de masa
de alta temperatura son cocidas sucesivemente en un periodo
de tiempo que es de un 20% a incluso un 505 menor que el
tiempo de cocido requerido por una masa conteniendo leva-
dura, elaborada convencionalmente. Una investigacién mas
profunda ha mostrado que el procedimisnto a alta temperatu-
ra de acuerdo con estd invencidn ocasiona no solamente el
que el componente amiddceo (elmidén) hidrolicen répidamente
por una amplisa extension, sino gue asimismo lleva al pro-
pio tiempo 2l citado componente a una "precoccion" substan-
cial, de forma que se obtienen elevadas cantidades de dex~
trinas en el horno y el tiempo de hornada actual se redu~

ce fuertemente.

Para preparar una masa para "pasta", se emplea un
aparato del tipo mostrado en la figura 1, gue comprende un
cuerpo 10 de 80 cm de longitud y 113 milimetros de didmetro
interior. El1 arbol 14 gira a 1000 revoluciones por minuto

por medio de un motor de 4 HP.

Se suministra continuamente 220 kg/hora de harina
a la tolva 16 y al ﬁropio tiempo 80 kg/hora de agua a
temperatura ambiente se liberan continuamente por la tobe-
ra 28. El tiempo de permanencia del forro de mga (de un

grosor de aproximademente 0,5 cm) en el cuerpo es de apro-
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ximadamente 15 segundos. Se descargan continuamente aproxi-
medamente 300 kg/hora de masa de la boca 12 y se conducen
8 un laminador de ruedag de masz, .del cual se obtienen

tiras de paste ("tallarines romanos").

BIBPLO 2

Para preparar une masa pars "spaghetti", se utiliza
g aperato del ejemplo 1. Se suministran 220 kg/hora de
herina a la tolve 16 y se suministren 35 kg/hora de agua
a temperatura ambiente a la tobera 28. Se prevé une tobera
ulterior, situada estrechemente a continuacidén de la tobe-
re 28, a la cual se alimentan huevos recién emulsionados
a una velocidaed de 45 kg/hora.’ Se descargay oconbtinusmente
aproximadamente 300 kg/hora de masa desde la boca 12 y se

conducen a une extrusionadora para spaghetti.

BJEMPLO 3

Se prepars una masa fermentada con levadura para
pan por medio de un aparato del tipo mostrado en la figuras
1, que comprende un cugrpo de 100 cm de longitud y 20 cm de
& dmetro interior. Bl Arbol gira a 850 revoluciones por
minuto. Se suministran continusmente a2 la tolva 16, 300
kg/hora de harina que tiene dispersado uniformemente en
ella 1,5 kg de levadura de cerveza, mientras que se sumi-~
nistran a temperatura smbiente a la tobera 28, 150 kg/hora

de agna (que tiene 5 kg de sal disueltos y 12 kg de aceite
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de oliva emulsionados en ella). EL grosor del forro de mase
en el cuerpo asciende a aproximadamente 4 mm y el tiempo

de permanencia es de aproximadamente 25 segundos. Se des~
cargan continuamente aproximadamente 400 kg/hora de mass
excelente de la boce 12 ¥ se conducen a una maquina diviso-
ra seguide por un horno de cocido de un tipo tunel. E1
tiempo de hornada (tiempo de permanencia en el horno) es de

40 minutos.

BJEMPLO 4

Pare preparar "grissini", se forma una mesa y se
elabora como en el Ejemplo 3, excepto que se adopta una
relacion agua a herina de 100 : 55. Ia masa descargada
de la boca 12 es conducida a un divisor extrusionador Pa‘]
ra "grizzini" y lag longitudes divididas se cuecen en un

horno de tunel.

EJEMPLO 5

Este y los ejemplos sigulentes ilustran la prepara-
cidn de una masa para verios tipos de productos de panade-
ria sin el uso de levadura (o substitutos qu{mioas de le~
vadura). El aparato es como en el Ejemplo 3, circulendo
aceite calefactor a 1002C a través de la ocamisa 36, se
suministran continuamente 250 kg/hora de harina de grano
por le tolva 16. 41 propio tiempo se suministran 400

ke/hore de ague & 10090 (que tiene 2 kg de sal disueltos y
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7,5 kg de aceite de olivae emulsionados en ella) por la to—

bers 28. El grosor de forro de lz masae promedia 0,5 cm

v el tiempo de permanencia es de sproximadamente 12 segun~
dos. Is mesa descargade de la boca 12 ge divide y shorna
en un horno de tunel durante 25 minutos. Se obtienen

350 kg/hora de pan. El pan tiene una estructura interior

celular excelente y una crosgta parduzca oloross.

EJEMPLO 6

El aparato del Ejemplo 3 se alimenta con 365
kg/hora de agua a una temperatura de 982C y 240 kg/hora de
harina de grano "tipo O" mezclada con 200 gramos de sal,
mientras que se hace circular' aceite caliente a unos 952C
a través de la cemisa 36. Se descargan continuamente
aproximedamente 600 kg/hora de masa bien desarrollada, se
divide y se ahorns en un horno de tinel., Se obtiene un
pan excelente qgue tiene una estructura interior blanda ex-

celente y una crosta parduzca bien formada.

EJEMPLO 7

Para obtener un "pan amarillo", se repite el ejem-~
plo 6 con la diferencia de gue se utiliza harina de maigz

en lugexr de harina de grano.
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EJEMPLO 8

Para obtener bizcochos, se repite el ejemplo 6 con
la diferencia de que se utiliza una meszcle 50/50 de agua
¥ leche, que fiene disuelta en ella 275 grgmos/iitro de azi-
car, en lugar de agua sola. Se obtienen del horno aproxi-

madamente 390 kg/hora de bizcochos fragiles y sebrosos.

Une muestra de masa obtenida en el Ejemplo 5 se
extracte (g temperatura embiente) con agua destilada y
el extracto limpido se analiza con los resultados siguien-

tes:

Azicares reductores: ausentes;
Ensayo de yodo: positivo (color azul);
Cromatografia en caopa delgada sobre gel gsilfceo P
254 , .
" asfcares rTeductores: ausentes;
sminodcidos libres: ausentes;
Rf=0 con banda intensa {eluente : butanol *

dcido acético * agua).

Un extracto ensayado correspondientemente de una
masa conteniendo levadura, elaborada convéncionalmente,
da un ensayo de yodo negativo ¥y no se observo benda a
Rf=0. Egtos resultgdos se construyen en el sentido de que,
en.contraposicién a2 la masa elaborada convencionalmente,
el almiddn en la masa elaborada en caliente se hidroliza
actualmente y se protege en una extension gque produce can=~’
tidades substanciales de amilosa detectada por ambos ensa—

yos de yodo y cromatografia.
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Degerito el objeto del presente invento, se decla-
ran nueves y de propia invencidn las giguientes reivindi-
caciones con prioridad de las patentes italianas nﬁmsﬂ
51012-4/69 del 15-3-69 - 52441-A4/69 del 30~6-69 - 23319-4/69

5, del 14~10-69 - 67523-4/70 del 17-2-70. (12 adicionel del n®
51012-4/69 - 67537-4/70 del 18-2-70 (2% adicional @el nf
51012-A/69) ¥ 67538-4/70 del 18-2-70 (22 adicional del nim.
52441-4/69).

1. Método de preparar continuamente masa para pro-
10. ductos de panaderia y "pasta" a partir de ingredientes pulve-
rulentos y l{quidos gue constan principalmente de harins de
cereales y agua, en donde se ubtiliza un mezclador continuo
giratorio que comprende un cuerpo tubular alsrgadoc, un r—
- bol coaxial con y giratorio en el cuerpo, medios de paso
fisﬁ ' para alimentar los ingredientes hacia una seccidn extrema
e, de entrada del cuerpo, una boca de descarga en la seceion
e del extremo de salida del cuerpo, ¥y und pluralidad de palas
llevadas por el citado &rbol en una disposicidn segin la
- cual los ingredientes alimentados en la seccidn extrema de
;329. entrada del cuerpo sou reunidos y mezclados en el cuerpo
o por las citadas palas j la mezcla resultante es conducida deg
fJﬂ. de la citada seccion extrema de entrada hacias la citada bocs
de descarge, caracterizéndose el citado método por las eta~

s de: girar continuamente el citado érbol a una velocidad

de centrifugado mientras se alimenta a la citada seccidn
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extrera de entrada los ingredientes pulverulentos separa-

damente de los ingredientes liquidos y compactarlos con-
juntemente en la citade seccidén en una condicidn en la que
los ingredientes se dispersan en la atmésfera en la citada
5. seceidn v son centrifugados por las péias haela la super-
ficie interior del cuerpo; mantener la relacidn de alimen-
tacion en un valor insuficiente para que la masa que se
forme llene la &rea.de seccidn transversal totalmente, pe-
ro suficiente pare que la citade maga forme sgobre la cita-~
10. da superficie interior un forro tubular de mesa acanalado
por las secciones extremas libres de las palas; y descar-
gor continnamente de la citada boca los wolimenes de masa

que se forman en el extremo de salida del citado forro.

2. Método segin la reivindicacidn 1, en el que -
. 15, la velocidad de centrifugzdo se mantiene en un valor que
corresponde a aceleracion radial de 40¢ a 80G en las pun-

tag de las palas, siendo G la constante de la gravedad.

. " 4
3. Método segin la reivindicacidn 1 o 2, en el
que el grosor del forro en el cuerpo se mantiene a un va~

lor que no exceda del 20% del didmetro interior del cuexpo.

ﬂ_fiao,

PR . 4
4. Método segun la reivindicacion 1 o 2, en el
que el grosor del forro en el cuerpo se mantiene a un va-

lor que no excede del 10% del didmetro interior del cuerpo.

5. Método sezin la reivindicacidn 3 o 4, en el que

las palas ocasionan un estriado al citedo forro & una pro-
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fundided desde 1/3 a 2/3 del grosor del forro.

6. Método segin una de las reivindicaciones prece-
dent=s, en el que: los ingredientes alimentados al cuerpo
estan exentos de levadura; el agus se suministra al cuer-

5. po a una temperatura elevada de 602C a 1309C, preferente-
mente & 802~1002C; y la masa descargada se divide y se

cuece para formar un producto de panader{a.
7. MWétodo de preparar continuamente masa.

» . .. ’
Segun se desoribe y reivindica en la pregente memo-

10. ria descriptiva que,

ousta de 24 péginas foliadas y es-
critas a mdguina por unk sola de sus caras y acompefiadas

de los dibujos reglameniarios.

[

Wadrid, a \l4 de[{Marzo de 1.970

poa-

Firmadd, JOSE ROORIGUEL
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