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I N V E N C I O N

por "METODO DE PREPARAR CONTINUAMENTE MASA" a favor áe Don 

POMPEO VEZZANI, de nacionalidad ita lia n a , residente en Via 

Moncalvo, 60 MILAN ( I t a l ia )

MEMORIA DESCRIPTIVA

Esta invención se re fie re  a l  arte de fab ricar  pas­

ta  a p a rt ir  de ingredientes en polvo y líquidos que constan

esencialmente de harina de cereales y agua.

El objeto principal de la  invención es fab ricar 

en una forma continua una pasta  en una condición apropiada 

para l a  producción de productos de panadería (esencialmente 

pan, to r ta s , bizcochos y "g r is s in i" )  y pasta  ( t a l  como 

spaghetti y macarrones).

Se han efectuado varios intentos en e l  pasado para 

10. solventar e l  problema de fab ricar  pan y pasta en una forma 

continua mediante un procedimiento en e l  que l a  masa necesa-
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15.

r í a  se prepara continuamente. Sin embargoy e s te  problema 

no se ha solventado aun come^cialmente, o se ha solventado 

solamente en parte en e l  sentido de que se obtiene una masa 

aceptable en e l  coste de consumo de energía y tiempo en e l  

prooeáó. por e l contrario es un objeto de e s ta  invención 

proporcionar un método y un aparato para fab ricar  una masa 

excelente en una forma extremadamente ráp ida; oon un tiem­

po de proceso del orden de unos pocos segundos solamente.

Se conoce que l a  harina de grano (u o tras harinas 

de cereales) u tiliz a d a s  para productos de panadería y "pas­

ta "  principalmente, oonstan de almidón y gluten, y asim is­

mo se conoce que una masa aceptable debe contener una eleva­

da cantidad de humedad uniformemente d istrib u id a  a través 

de l a  masa to t a l .  Cuando se mezclan entre s i  l a  harina y 

el agua en proporciones correctas, e l  producto de l a  "prime­

ra  etapa" tiene l a  consistencia de una lechada en l a  que se 

in ic ia  l a  h idratación del almidón y gluten; es necesario un 

proceso mecánico u lte r io r  de e s ta  lechada (generalmente por 

a lo  menos 20 minutos) para m asticar e l  gluten en un punto 

en e l  que l a  lechada se convierte en una masa "elastom éri- 

ca" que se comporta igu al a un compuesto de caucho viscoso 

y pegajoso. Un trabajado apropiado de e s ta  masa en un apara­

to de funcionamiento oontinuo, a l  cual se suministran conti­

nuamente harina y agua en un extremo, demostrando que es 

muy duro, asimismo a causa de una gran re s is te n c ia  opuesta 

por la  masa a  f lu i r  hacia e l  extremo de descarga del apa-

. . .  *' * * -



rato . Asimismo se conoce que l a s  propiedades de procesabi- 

lidad  y f lu jo  de l a  masa anterior no se mejoran s ig n ific a ­

tivamente por l a  presencia de levadura (u otro agente e le­

vador de l a  masa) mientras que, por o tra  parte, e s necesa­

r io  notoriamente un tiempo adicional para elevar l a  masa 

que contiene levadura. Sin embargo se reconoce aquí, que 

se han efectuado intentos en e l  pasado para ev itar  e l  uso 

de levadura (o su b stitu tiv o s químioos de levadura) a l  atra­

vesar l a  masa con un gas apfociado, por ejemplo a l  oclu ir 

én e l l a  un gran número de burbujas de a ire . En este punto, 

debe recordarse que l a  fermentación inducida por l a  leva-* 

dura en una masa es un fac to r  muy importante en e l  arte 

de fab ricar  pan a causa de que ocasiona una degradación del 

almidón que produce po lisacarid o s que, en l a  cocción a la  

temperatura del horno (aproximadamente 2503c), producen subs 

tancias (dextrinas) que caramelizan y confieren a l  pan su 

costra pardusca y sabor agradable carac te r ís t ic o s . A sí, 

lo s  problemas prin cipales en preparar una masa de panada - 

r í a  comprenden, además de elevar l a  masa por cualquier me­

dio conocido, acondicionar la  masa para d esarro llar  subsi­

guientemente, l a  citada costra parduzca por carameliza- 

ción de amilosa (mejor que por meramente chamuscado de la  

hogaza en e l horno). Es in ú t il  d ecir, que cuando se u t i­

l iz a  levadura, l a  fermentación que sobreviene se v e r if ic a  

usualmente en un período de tiempo de por lo  menos una 

hora en condiciones de temperatura y humedad re la t iv a  con­

tro lad a.



377498
Ahora se ha descubierto que puede prepararse una 

masa excelente para productos de panadería y "pasta" en una 

forma continua dentro de un tiempo de permanencia o tiempo 

de proceso tan corto como 20 segundos solamente, y aun menos, 

independientemente de s i  se u t i l i z a  o no levadura como agen-* 

te  elevador de l a  masa y degradador del almidón.

Así, en este  aspecto t íp ic o , e s ta  invención propor­

ciona un método de fab ricar  continuamente masa, para produc­

to s de panadería y p asta , a p a r t ir  de ingredientes en pol­

vo y líqu idos que constan esencialmente de harina de cerea­

le s  y agua, en donde:

-  se u t i l i z a  un mezclador g ira to rio  continuo, que 

comprende un cuerpo tubular alargado, un árbol coaxial con 

y g ira to r io  en e l cuerpo, medios de paso para alimentar lo s  

ingredientes a  una sección extrema de entrada del cuerpo, 

una boca de descarga en l a  sección extrema de sa lid a  del 

cuerpo, y una pluralidad de palas llevadas por e l  citado 

árbol en una disposición  en l a  que lo s  ingredientes alimen­

tados l a  sección extrema de entrada del cuerpo se reunitán 

y mezclarán en e l  cuerpo mediante la s  c itadas pa las y l a  

mezcla resu ltan te  será conducida desde l a  citada sección 

extrema de entrada hacia l a  c itada boca de descargas

-  e l  citado árbol es girado continuamente a l a  ve­

locidad de centrifugado, mientras que a l pxopio tiempo lo s  

ingredientes pulverulentos y líqu idos son aumentados re s ­

pectivamente en forma separada hacia l a  sección extrema



de entrada y contactan entre s í  en l a  citada sección en una 

condición en la  que lo s ingredientes se dispersan en l a  

atmósfera en la  c itada sección y son centrifugados por la s  

palas hacia l a  su perficie  in te r io r  del cuerpo;

-  l a  alimentación de lo s  ingredientes se mantiene

en un valor in su ficien te para que se forme l a  masa para l l e ­

nar e l área to ta l  en -sección tran sversal del cuerpo pero 

su ficien te para que l a  c itada masa se forme sobre l a  c ita ­

da superficie  in te r io r  del cuerpo en un forro tubular de 

masa e striad a  por la s  secciones l ib r e s  extremas de la s  p la­

cas;

- y lo s  volúmenes de masa que forman e l  extremo de­

lantero del citado forro se descargan continuamente de l a  

c itada boca. '

Como se exp licará mejor a  continuación, l a  ve loci­

dad de centrifugado del árbol se mantiene ventajosamente a un 

valor que corresponde a una aceleración rad ica l de 40G a 

80G en la s  puntas de la s  p a la s, siendo G la  constante de 

gravedad.

La invención proporciona asimismo un aparato para 

fab ricar masa, para productos de panadería y "p asta ", a 

p a rt ir  de ingredientes pulverulentos y líquidos que consta 

esencialmente de harina de cereales y agua, comprendiendo 

e l citado aparato en combinación:
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- un mezclador g ira to rio  continuo) que comprende un 

cuerpo tubular alargado, un árbol coaxial con y g ira to rio  

en e l  cuerpo, medios de paso para alimentar lo s  ingredien­

te s  formadores de masa a una sección extrema de entrada

del cuerpo, una boca de descarga en l a  sección extrema de 

sa lid a  del cuerpo, y una pluralidad de palas llevadas por 

e l  citado árbol en una disposición  en l a  que lo s  ingredien­

te s  alimentados a l a  sección extrema de entrada del cuerpo 

se reunirán y mezclaran en e l  cuerpo mediante la s  c itadas 

palas y l a  mezcla resu ltan te  será conducida desde l a  o ita-  

da sección extrema de entrada hacia l a  citada boca de des­

carga;

-  medios de impulsión acoplados con e l  citado ár­

bol oapaces de g irar  a este  último a una velocidad de cen­

trifugado ;

-  comprendiendo lo s  citados medios de paso, unos 

pasos separados para lo s  ingredientes pulverulentos y l í ­

quidos, respectivamente, que tienen medios asociados con 

e l lo s , oapaces de diseminar lo s  citados ingredientes en la  

atmósfera en l a  sección extrema de entrada del cuerpo;

-  medios medidores asociados con lo s  citados pasos 

oapaces de alimentar lo s  citados ingredientes pulverulentos 

y líqu id os a sus respectivos pasos a velocidades de alimen­

tación  formad oras de masa de modo que l a  masa que se forma 

en e l  cuerpo formará en este  último, un fo rro  tubular es-2$.
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triado por l a s  p alas.

U lteriores d e ta lle s  y ventajas de e sta  invenoión

se describirán a continuación con referencia a lo s  dibu­

jo s  anexos, en lo s que:

La figu ra  1 muestra esquemáticamente una re a liz a ­

ción de un aparato para fab ricar  continuamente masa de 

acuerdo con e s ta  invención.

La figu ra  2 as una v is ta  p arc ia l que muestra una 

pala  estriando un forro de masa en e l cuerpo.

La figu ra  3 es una v is t a  p a rc ia l en sección trans­

v ersa l, a mayor esca la , que muestra la s  condiciones de 

trabajo  de una pala .

E l aparato mostrado en lo s  dibujos comprende un 

mezclador M, de funcionamiento continuo, de un tipo  que 

comprende un cuerpo alargado tubular 10 sin  p a las, cuyo 

e je  puede ser horizontal (como se muestra) o puede e star 

inclinado en cualquier ángulo deseado. E l diámetro in te­

r io r  del cuerpo 10 es constante, pero debe comprenderse 

que, debiéndose procesar l a  masa a un incremento esen cial­

mente elevado en volumen, e l  diámetro del cuerpo puede in­

crementar progresivamente hacia e l  extremo de descarga, en 

donde se forma una boca 12 de descarga d ir ig id a  hacia 

abajo. Un árbol 14 se soporta giratoriamente en e l eje 

del cuerpo mediante l a s  paredes extremas opuestas de 

este  último y es impulsado a una velocidad elevada por



-  8 -

un motor e léc tr ico  16 que tiene asociado con é l  una uni­

dad de control de velocidad apropiada 18. E l árbol 14 

l le v a  una p luralidad de p a la s rad ia le s  20 d ispuestas en 

una relación  mutua relativamente estrecha en dirección 

5 . a x ia l ,  distribuyéndose de preferencia l a s  p a la s a lo  largo

de una lín e a  h e lico id a l 22 (fig u ra  2 ) de acuerdo con con­

ceptos conocidos en e l  arte  con miras a propulsar un mate­

r i a l  en e l  cuerpo hacia l a  boca 12. Una p laca de guía 

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

.0 . po 10 para desviar e l  m aterial h acia  l a  boca,

En e l  aparato mostrado, lo s  pasos para lo s  ingre­

dientes pulverulentos y líqu id os se representan mediante 

una to lva  26 y una tobera 28, que estén  escalonadas a  lo  

largo del cuerpo en l a  longitud del árbol que incluye la s  

tre s  primeras pa las 20A, 20B y 20C, formando e s ta s  t r e s  par 

la s  lo s  medios dispersadores para lo s  ingredientes. Mas 

particularmente se veré en la  fig u ra  1 que l a  pala  20A g i­

r a  en dirección opuesta a l  extremo de descarga de l a  to l-  

- va 26g a s í ,  cuando e l árbol 14 g ira , es decir a 800 revolu- 

oiones por minuto, l a  harina liberada por l a  to lva  a l  cuer­

po se d ispersaré violentamente en l a  sección de entrada de 

este  último mediante l a  p a la  20A. Similarmente e l  ohorro 

de agua librado a través de l a  tobera 28 se d ispersaré  

mediante l a  p a la  20B que es l a  siguiente a l a  p a la  20A y 

2  ̂ g ir a  opuesta a  l a  tobera, de forma que la s  p artícu las de

harina y agua contactarán entre s í  en condición atomizada 

mientras que a l propio tiempo se centrifu^ . y propulsa haoia
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1 0 .

15.

20.

25.

e l  extremo 3e descarga del cuerpo. La tercera  pala  20C 

coopera con su pa la  precedente 20B en d ispersar agua y en 

centrifugar y propulsar l a  mezcla resu ltan te . La harina 

(o una mezcla íntima de harina con otros ingredientes pul­

verulentos, t a l  como levadura) se suministra a l a  to lva 26 

desde un depósito 30 por medio de un to rn illo  medidor 32, 

mientras que una proporción correcta de agua se suminis­

tr a  a l  propio tiempo a la  tobera 28 mediante unos medios me­

didores apropiados, t a l  como una bomba volumétrica 34. En 

dependencia de l a  realización  p articu lar  del método de 

acuerdo con e sta  invención, e l  agua alimentada a l a  tobera 

28 puede ser a temperatura ambiente o a una temperatura 

elevada (de 60 a 1002C, y aun hasta 13030) y se prevé una- 

camisa de calefacción  36 en torno d e l cuerpo 10 ( t íp ic a ­

mente en torno de la  primera mitad o menos de l a  longitud ' 

del cuerpo) para trab a jar a temperatura elevada. Un cho­

rro 38 de masa trabajada se descarga continuamente en l a  

operación desde l a  boca 12 sobre una cinta transportado­

ra  40 u otro d isp ositivo  situado para transportar l a  ma­

sa  a su maquina de u tiliza c ió n  (por ejemplo maquina d iv i-  

sora de masa, una extrusionadora para spaghetti, o sim ila­

r e s ) .  La alimentación de lo s  ingredientes a l cuerpo 10 

e stá  relacionada con l a  progresión de l a  masa en e l  cuer­

po en una forma t a l  que l a  masa que se trab a ja , forma 

meramente en e l cuerpo un forro tubular 42 estriado por 

la s  palas 20, formándose e l citado forro  42 y mantenién­

dose mediante l a  acción de centrifugado de la s  pa las sobre
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lo s  ingredientes suministrados a l  cuerpo y sobre la  masa 

que se forma de e l lo s .  Debido a l a  d isposición  de "pro­

pulsión de m aterial" de la s  p a la s sobre su árbol 14, se 

ocasiona que e l  citado forro 42 flu y a  sobre l a  su perfic ie  

in te r io r  del cuerpo hacia l a  boca de descarga 12 , en don­

de lo s  volúmenes extremos delanteros ddL forro son des­

viados por l a  p laca de guía 24 y descargados a  través de 

l a  boca.

En este  momento, son apropiadas por motivos de c ía­

lo . ridad algunas consideraciones sobre l a  velocidad de centri­

fugado del árbol 14.

20.

25.

Hablando generalmente,, con objeto de obtener un 

efecto de centrifugado en una p a rtícu la , e s necesario im­

p a rt ir  a e sta  últim a una aceleración  rad ica l en exceso de 

l a  constante de gravedad G, valiendo e s ta  última aproxima 

damente 9,81  metros/segundo^. Ya que en l a  p rác tica , l a s  

p artícu las de ingrediente y masa en e l  cueip o 10 tendrían 

una tendencia a adherirse accidentalmente en l a  superficie  

del árbol, es aconsejable adoptar para e l  árbol (o por 

lo  menos para su longitud comprendida dentro del cuerpo) 

un diámetro relativamente grande o impulsarlo a una ve­

locidad t a l  que l a  aceleración  rad ica l 'sobre l a  su perfi­

cie del árbol ascenderá a por lo  menos 5G, preferentemen­

te , a por lo  menos 10G. Aunque e s ta  medida no es e s t r ic ta ­

mente necesaria, s in  embargo es ú t i l  mantener l a  super­

f ic ie  del árbol lib re  de incrustaciones. Sin embargo,
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una aceleración ra d ia l  de por lo  menos 10G es necesaria en 

la s  puntas de lo s  alabes con objeto de producir un re su lta *  

do to lerab le . La velocidad óptima del árbol es aquella 

capaz de producir una aceleración ra d ia l de 40G a 80G en la s  

puntas de la s  palas? más a l l á  del valor 80G, l a  calidad de 

3a masa empieza a decrecer, a aproximadamente 100G l a  ca* 

lidad  e stá  en su lím ite de aceptabilidad, y aproximadamen­

te a 140G, e l forro de masa 42 en e l cuerpo se destruye 

prácticamente por exceso de impacto aplicado a e l l a  por la s  

l a l a s .

Por ejemplo, en un aparato típ ico  de acuerdo oon 

e sta  invención, e l árbol 14 tiene un diámetro constante 

de 30 milímetros y tiene 60 pa las d istrib u id as h elioo id al- 

nente en una longitud de árbol de 90 cm. El diámetro de 

Í 5, punta de la s  palas es de 200 rnm y e l  diámetro in te rio r

del cuerpo 10 es de 206 mm. Suponiendo que e l  árbol g ira  

a 850 revoluciones por minuto, su velocidad angular re­

su lta  de aproximadamente 88 rad/segundo que produce una
2aceleración ra d ia l de aproximadamente 110 metros/segundo .

0. (Aproximadamente UG) en l a  superficie  del árbol y una

aceletación  ra d ia l de aproximadamente 770 metros/segundo^ 

(aproximadamente 78G) en la s  puntas de la s  p a la s . E l grosor 

del forro de masa 42 en e l cuerpo es de aproximadamente 

5 mm en e l  extremo de entrada a aproximadamente 8 mm en 

 ̂ e l extremo de descarga. A sí, e l forro  de masa se e s t r ía  

mediante lo s  extremos de la s  palas a una velocidad cirou-



l a r  de aproximadamente 9 metros/segundo. La acción de 

estriad o  de una pa la  20 se muestra toscamente en l a  fig u ­

r a  2, de l a  que se verá asimismo que e l  volumen 42A de 

3a masa desplazada por l a  p a la  20 en dirección ax ia l del 

cuerpo es verificado  subsiguientemente por una pa la  20 '

subsiguiente, e tc . Se cree que, en la s  condiciones de
 ̂ *

proceso de acuerdo con e s ta  invención, cada una de la s  
p a la s 20 actúa para separar del forro 42 un "rasurado"
42B mostrado en l a  fig u ra  3, en e l que pueden d istin gu ir­

se dos zonas c a ra c te r ís t ic a s : una zona C, adyacente a la  

punta de l a  pala en donde l a  porción de masa entre l a  

capa de rasurado y l a  restan te  se  e s t ir a  (y probablemente 

se rompe, como se muestra) y una zona subsiguiente C en 

l a  que e l  m aterial que forma e l  rasurado 42B se impele 

a  una elevada velocidad de 9 metros por segundo con una 

fuerza que ig u ala  40-80 veces el' peso propio del citado 

m aterial. Cuando l a  pa la  alcanza l a  zona C, l a  masa recién 

comprimida en e l la  anteriormente a  aproximadamente l/lOOO 

de segundo es ahora tensionada, igu a l que en T, mientras 

que se crea una nueva zona de compresión pasada C, e tc . ,  

a través de barrido c ircu lar to ta l  por l a  punta de l a  pala 

con una "frecuencia" 'del valor de 850 revoluciones por mi­

nuto dado antes como ejemplo (que corresponde a aproximada­

mente 14 pasadas por segundo). La masa trabajada de esta  

forma se hace rápidamente esponjosa y flu ib le  (asimismo a 

causa de la s  burbujas de a ire  que se ocluyen progresiva­

mente en e l la )  y, por consiguiente, e l fo rro  de masa des-
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plazada fácilmente hacia l a  boca de descarga 12. E l tiem­

po de estan cia  en e l  mezclador M puede a ju sta rse  a l  a ju s­

tar apropiadamente e l ángulo de inclinación de la s  palas 

y/o la  inclinación del e je  del mezclador y/o l a  velocidad 

5 . de giro del árbol y/o la  velocidad de áLiment ación de lo s 

ingredientes.

Además de lo -an terior, e l  resultado muy sorprenden­

te de e s t a  invención es que:

1 0 .

15.

-20.

25.

(a) - e l  componente polipeptídico (gluten) de l a  

harina se mastica completamente y e l carácter elastomárico 

de la  masa se d esarro lla  en un tiempo extremadamente corto, 

que no excede en general de un minuto y típicamente que -

asciende a 5-15 segundos.

(b) -  Cuando e stá  presente levadura en l a  alimen­

tación, y se trab a ja  l a  masa a temperaturas convencionales 

(típicamente a temperatura ambiente), se obtienen lo s  p o li-  

sacáridos necesarios para l a  subsiguiente caramelización 

en cantidades su fic ien tes del componente amidáceo (almidón) 

de la  harina substancialmente dentro del mismo período 

indicado bajo (a ) ;

(c) -  en l a  ausencia de levadura, y a l  u t i l iz a r  

agua alimentada a una temperatura de por lo  menos 60^0, 

preferentemente 80-1003 C, se obtiene el mismo resultado 

que en (b) en un periodo de tiempo de menos de aproximada . 

mente 2o segundos.
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10.

15

20.

25.

Un fac to r  apropiado en e l  procedimiento de acuerdo 

con e s ta  invención parece r e s id ir  en e l grosor de pared 

del forro  de masa 42 y en la, prfundidad de penetración de 

la s  p a la s en e l  fo rro . E l grosor de pared del forro  de­

pende, coeteris paribus, de la  velocidad de alimentación de - 

lo s  ingredientes, y por consiguiente es fácilmente a ju s-  

tab le  a l  a ju sta r  la  citada velocidad de alimentación. Pa­

ra  obtener una calidad s a t is fa c to r ia  de l a  masa, e l  grosor 

de pared del forro 42 no debe exceder de aproximadamente 

e l  20% del diámetro in te r io r  del cuerpo (en e l  plano en 

sección tran sv ersa l en e l  que se toman la s  medidas) y pre­

ferentemente no debe exceder 10% del citado diámetro. Por 

ejemplo, en un mezclador mostrado en l a  figu ra  1 , que t i e ­

ne un diámetro in te r io r  constante en l a  gama de 12 a  20 

centímetros, pueden adoptarse ventajosamente valores de 5 

a 10 milímetros para e l grosor de pared del forro  42 , para 

obtener una masa excelente en una proyección de una gama 

de aproximadamente 60 a aproximadamente 150 kg/hora, sien­

do la. longitud del cuerpo 10 de aproximadamente 80 cen­

tím etros a aproximadamente 100 cm.

,
En cuanto a la  profundidad de penetración de la s  

pa las en e l  forro de masa, no es aconsejable u t i l iz a r  pa­

la s  en contacto de barrido con la  superficie  in te rio r  del 

cuerpo. Hablando en general, es recomendable un huelgo 

48 (fig u ra  2 ) de por lo  menos 1 milímetro entre l a  punta de 

la  p a la  y e l  cuerpo con objeto de obtener un efecto s a t is fa c ­

to rio  de barrido de masa en l a  zona T (fig u ra  3 ). Por otra
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la s  palas no deben e s t r ia r  e l  forro 42 en una forma super­

f i c i a l ,  ya que en t a l  caso, l a  masa de rasurado 42B sera 

in su fic ien te  para ocasionar l a  compresión elevada deseada 

en l a  zona C. Así preferentemente, l a  profundidad de pene­

tración  de la s  p a la s debe seleccionarse entre 1/3 y 2/3 

del fro sor del forro 42.

En la  producción de pasta , l a  masa se prepara y t r a ­

baja en e l  mezclador M a temperaturas ordinarias, como se 

u tilizaban  anteriormente en e l a rte ; lo  mismo se ap lica  

a la  preparación de masas que contienen levadura para pro­

ductos de panadería. Sin embargo, es una c a ra c te r ís t ic a  de 

e sta  invención, que puede obtenerse una masa excelente para 

productos de panadería por e l  procedimiento antes descrito 

sin  e l  uso de levadura (o substancias químicas que su bstitú r 

yen l a  lev ad u ra).a l c ircu lar en l a  camisa 36 un flu ido  ca­

le fa c to r  a una temperatura en l a  gama de aproximadamente 603 

a aproximadamente 130-0 (preferentemente de 80 a 1003 C) y,, 

ante todo, a l  sum inistrar a l a  tobera 28 lo s  ingredientes 

líqu idos (por ejemplo agua; mezcla aguar-leche; emulsión de 

aceite  comestible en agua) a una temperatura dentro de l a  

gama de 100 indicada anteriormente. En e sta s  condiciones, 

e l almidón contenido en l a  masa se convierte rápidamente en 

forma inesperada en un gel ligero  de amilopectina y a l  pro­

pio tiempo produce cantidades substanciales de amilosa. El 

gluten contenido en l a  harina es substancialmente (re frac -  

torio ) a l a  h id ró lis is  en la s  condiciones an teriores. Sin 

embargo, con objeto de prevenir la  degradación del gluten
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a  aminoácidos l ib re s  (algunos de lo s  cuales podrían confe­

r i r  un gusto no sa t is fa c to r io  a l  pan, bizcochos o sim ila­

r e s ) ,  e l  tiempo de permanencia del forro de masa 42 a  l a  ga­

ma de temperatura elevada antes mencionada debe se r , en 

forma ventajosa, relativamente corto, no debe exceder t í ­

picamente aproximadamente 1/2 minuto (preferentemente no 

más de 20 segundos) a 60-803C y no debe exceder aproximada­

mente 5 segundos (preferentemente no más de 3 segundos) a 

1303C, siendo e l tiempo de permanencia en una proporción in ­

versa a  l a  temperatura en este  espacio . E sta es asimismo 

l a  razón por l a  que l a  camisa calefactora  36 ( s i  e s t á  pre­

sente) se extiende solamente en una parte de l a  longitud 

del cuerpo 10 , dejando una mitad (o incluso más) de l a  Ion- 

gitud del cuerpo expuesta a  l a  atmósfera exterior, como se 

muestra en l a  fig u ra  1. Debe comprenderse que, puede 

adoptarse una temperatura de proceso en exceso de 1003C, lo s  

ingredientes líqu idos se suministran a la  tobera 28 en con­

dición a presión y se expanden a través de la  toberas esto 

ocasiona que lo s  ingredientes se evaporicen parcialmente 

en l a  sección extrema de entrada del cuerpo y requieren un 

control más delicado d$ la  alimentación. Por consiguiente 

es preferib le  trab a jar  a una temperatura del ingrediente 

líquido que no exceda 1003C. Son recomendables l a s  tempera­

tu ras de 803C a 10030.

Sorprendentemenete, una masa obtenida a l  trab a jar  

a temperatura elevada, de acuerdo con e sta  invención contie­

ne amilosa y p o lisacárid o s sim ilares en cantidades que son
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más elevadas que e l 30% (y más) que la s  cantidades obtenibles 

de masas conteniendo levadura, y, además la s  piezas de masa 

de a l ta  temperatura son cocidas sucesivamente en un período 

de tiempo que e s  de un 20% a incluso un 50^ menor que e l 

5 . tiempo de cocido requerido por una masa conteniendo leva-* 

dura, elaborada convencionalmente. Una investigación más 

profunda ha mostrado que e l procedimiento a a l ta  temperatu­

ra  de acuerdo con está  invención ooasiona no solamente e l  

que e l componente amiláceo (almidón) h idrolicen rápidamente 

^  por una amplia extensión, sino que asimismo lle v a  a l  pro­

pio tiempo a l citado componente a una "precocción" substan­

c ia l,  de forma que se obtienen elevadas cantidades de dex- 

tr in a s  en e l horno y e l  tiempo de hornada actual se redu­

ce fuertemente.

15. EJEMPLO 1

Para preparar una masa para "p a sta " , se emplea un 

aparato del tipo  mostrado en la  figu ra  1 , que comprende un 

cuerpo 10 de 80 cm de longitud y 113 milímetros de diámetro 

in te r io r . E l árbol 14 g ira  a 1000 revoluciones por minuto 

2Ó. por medio de un motor de 4 HP.

Se sum inistra continuamente 220 kg/hora de harina 

a la  to lva  16 y a l  propio tiempo 80 kg/hora de agua a 

temperatura ambiente se liberan  continuamente por l a  tobe­

ra  28. E l tiempo de permanencia del forro de nasa (de un 

25 . grosor de aproximadamente 0,5 cm) en e l cuerpo es de apro-

- y -  ̂ r r ' - /  r 17 -



ximadamente 15 segundos. Se descargan continuamente aproxi­

madamente 300 kg/hora de masa de la  boca 12 y se conducen 

a un laminador de ruedas de m asa,.del cual se obtienen 

t i r a s  de pasta  ( " ta lla r in e s  romanos").

EJEMPLO 2

Para preparar una masa para "sp agh etti", se u t i l iz a  

el aparato del ejemplo 1. Se suministran 220 kg/hora de 

harina a la  to lva  16 y se suministran 35 kg/hora de agua 

a temperatura ambiente a l a  tobera 28. Se prevé una tobera 

u lte r io r , situada estrechamente a continuación de l a  tobe­

ra  28, a la  cual se alimentan huevos recién emulsionados 

a una velocidad de 45 k g /h o ra .' Se descarga! continuamente 

aproximadamente 300 kg/hora de masa desde l a  boca 12 y se 

conducen a una extrusionadora para spaghetti.

EJEMPLO 3

Se prepara una masa fermentada con levadura para 

pan por medio de un aparato del tipo  mostrado en la  fig u ra  

1 , que comprende un cuerpo de 100 cm de longitud y 20 cm de 

diámetro in te r io r . El' árbol g ira  a 850 revoluciones por 

minuto. Se suministran continuamente a l a  to lva  16 , 300 

kg/hora de harina que tiene dispersado uniformemente en 

e l la  1,5  kg de levadura de cerveza, mientras que se sumi­

nistran a temperatura ambiente a la  tobera 28, 150 kg/hora 

de agua (que tiene 5 kg de sa l  d isu e lto s y 12 kg de aceite



377498
ge o liva  emulsionados en e l l a ) . El grosor del forro de masa 

en el cuerpo asciende a aproximadamente 4 mm y e l  tiempo 

de permanencia es de aproximadamente 25 segundos. Se des­

cargan continuamente aproximadamente 400 kg/hora de masa 

excelente de l a  boca 12 y se conducen a una máquina diviso** 

ra  seguida por un horno de cocido de un tipo túnel. E l 

tiempo de hornada (tiempo de permanencia en e l horno) es de 

40 minutos.

EJEMPLO 4

Para preparar " g r is s in i" ,  se  forma una masa y se 

elabora como en e l Ejemplo 3* excepto que se adopta una 

relación  agua a harina de 100 : 55. La masa descargada 

de la  boca 12 es conducida a un d iv isor extrusionador pa- :
r a  "g r is s in i"  y la s  longitudes d iv id idas se cuecen en un 

horno de túnel.

EJEMPLO 5

Este y lo s  ejemplos sigu ientes ilu stran  l a  prepara­

ción de una masa para varios tip o s de productos de panade­

r ía  sin  e l  uso de levadura (o su bstitu to s químicos de le ­

vadura). E l aparato es como en e l  Ejemplo 3, circulando 

aceite  calefactor a ÍOÔ C a través de la  oamisa 36, se 

suministran continuamente 250 kg/hora de harina de grano 

por l a  to lva 16. Al propio tiempo se suministran 400 

kg/hora de agua a 100^0 (que tiene 2 kg de s a l  d isueltos y



7.5  kg de ace ite  de o liva  emulsionados en e l la )  por l a  to ­

b era  28. E l grosor de forro  de l a  masa promedia 0,5 cm 

y e l  tiempo de permanencia es de aproximadamente 12 segun­

dos. La nasa descargada de la  boca 12 se divide y ahorna 

en un horno de túnel durante 25 minutos. Se obtienen 

350 kg/hora de pan. El pan tiene una estructura in te rio r  

celu lar excelente y una croata parduzca olorosa.

EJEMPLO 6

E l aparato d e l Ejemplo 3 se alimenta con 365 

kg/hora de agua a  una temperatura de 98^0 y 240 kg/hora de 

harina de grano "tipo  0" mezclada con 200 gramos de s a l ,  

mientras que se hace c ircu lar' aceite  caliente a irnos 95^0 

a través de l a  camisa 36. Se descargan continuamente 

aproximadamente 600 kg/hora de masa bien desarrollada, se 

divide y se ahorna en un horno de túnel. Se obtiene un 

pan excelente, que tiene una estructura in te rio r  blanda ex­

celente y una crosta  parduzca bien formada.

EJEMPLO 7

Para obtener un "pan am arillo", se rep ite  e l  ejem­

plo 6 con l a  d iferencia de que se u t i l i z a  harina de maíz 

en lugar de harina de grano.
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Para obtener bizcochos, se rep ite  e l ejemplo 6 con 

la  d iferencia de qu.e se u t i l iz a  una mezcla 50/50 de agua 

y leche, que tiene d isu e lta  en e l l a  275 gram os/litro de azú-

5 . car, en lugar de agua so la . Se obtienen del homo aproxi­

madamente 390 kg/hora de bizcochos f r á g ile s  y sabrosos.

10 *

15.

Una muestra de masa obtenida en e l  Ejemplo 5 se 

extracta  (a  temperatura ambiente) oon agua d estilad a  y 

e l  extracto límpido se an aliza  con lo s  resu ltados siguien­
te s :

Azúcares reductores: ausentes;

Ensayo de yodo: positivo  (color azul) 3 

Cromatografía en capa delgada sobre ge l s i líc e o  F 

254:

azúcares reductores: ausentes; 

aminoácidos lib re s : ausentes;

Rf=0 con banda intensa (eluente : butanol + 

ácido acético f  agua).

Un extracto ensayado correspondientemente de una 

masa conteniendo levadura, elaborada convencionalmente, 

da un ensayo de yodo negativo y no se observo banda a 

Rf=0 . E stos resu ltados se construyen en e l sentido de que, 

en contraposición a l a  masa elaborada convencionalmente, 

e l  almidón en la  masa elaborada en caliente se h idro liza 

actualmente y se protege en una extensión que produce can-' 

tidades substanciales de amilosa detectada por ambos ensa­

yos de yodo y cromatografía.

25.



D escrito e l  objeto del presente invento, se decla­

ran nuevas y de propia invención la s  sigu ien tes re iv in d i­

caciones con prioridad de l a s  patentes it a l ia n a s  núms. 

51012-A/69 del 15-3-69 -  52441-A/69 del 30-6-69 -  23319-A/69 

del 14-10-69 -  67523-A/70 dal 17-2-70. (13 ad icional del nS 

51012-A/69 - 67537-^/70 del 18-2-70 (2a adicional del na 

51012-A/69) y 67538-A/70 del 18-2-70 (2a ad icional del núm. 

52441-A/69),

1. Método de preparar continuamente masa para pro­

ductos de panadería y "pasta" a  p a r t ir  de ingredientes pulve­

ru lentos y líqu idos que constan principalmente de harina de 

cereales y agua, en donde se u t i l i z a  un mezclador continuo 

g ira to r io  que comprende un cuerpo tnbular alargado, un ár­

bol coaxial con y g ira to rio  en e l  cuerpo, medios de paso 

para alimentar lo s  ingredientes h acia  una sección extrema 

de entrada del cuerpo, una boca de descarga en l a  sección 

del extremo de sa lid a  del cuerpo, y una pluralidad  de palas 

llevadas por e l  citado árbol en una disposición  según l a  

cual lo s  ingredientes alimentados en l a  sección  extrema de 

entrada del cuerpo son-reunidos y mezclados en e l  cuerpo 

por l a s  c itad as pa las y l a  mezcla resu ltan te  e s conducida des 

de l a  c itada sección extrema de entrada hacia l a  c itada boca 

de descarga, caracterizándose e l  citado método por l a s  e ta -  

s de: g ira r  continuamente e l  citado árbol a  una velocidad
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extrema de entrada lo s  ingredientes pulverulentos separa­

damente de lo s  ingredientes líqu idos y compactarlos con­

juntamente en la  citada sección en una condición en l a  que 

lo s  ingredientes se dispersan en l a  atmósfera en la  c itada 

sección y son centrifugados por la s  palas hacia l a  super­

f ic ie  in te rio r  del cuerpo; mantener l a  relación  de alimen­

tación en un valor in su fic ien te  para que l a  masa que se 

forme llene l a  área<,de sección tran sversa l totalmente, pe­

ro su fic ien te  para que l a  c itada masa forme sobre l a  c ita ­

da superficie  in terio r un forro tubular de masa acanalado 

por la s  secciones extremas l ib r e s  de la s  p a la s ; y descar­

gar continuamente de l a  citada boca lo s  volúmenes de masa 

que se forman en e l extremo de sa lid a  del citado forro .

2. Método según l a  reivindicación 1, en e l  que - 

15. la  velocidad de centrifugado se mantiene en un valor que

corresponde a aceleración ra d ia l  de 40G a 80G en la s  pun­

ta s  de la s  p a la s, siendo G l a  constante de l a  gravedad.

3. Método según la  reivindicación  1 o 2, en e l 

que e l  grosor del forro en e l  cuerpo se mantiene a un va­

lo r  que no exceda del 20% del diámetro in terio r del oueipo.

4. Método según l a  reivindicación  1 o 2, en e l 

que e l  grosor del forro en e l cuerpo se mantiene a un va­

lo r  que no excede del 10% del diámetro in te rio r  del cuerpo.

5. Método según la  reivindicación  3 o 4, en e l que 

palas ocasionan un estriado a l  citado forro a una pío-



„** „ e",- , s s. 24""" o "o  ̂ ° ^ '* " *

377498

5.

ftmdidad desde l /3  a 2/3 del grosor del forro .

6 . Método según una de l a s  reiv indicaciones prece­

dentes, en e l que: lo s  ingredientes alimentados a l  cuerpo 

están  exentos de levaduras; el agua se sum inistra a l  cuer­

po a una temperatura elevada de 6030 a 1303C, preferente­

mente a 809-1003% y l a  masa descargada se divide y se 

cuece para formar un producto de panadería.

7. Método de preparar continuamente masa.

Según se describe y re iv in d ica  en l a  presente memo- 

10 . r i a  d escrip tiva  que/consta de 24 páginas fo lia d a s  y es­

c r ita s  a máquina pbr una so la  de sus caras y acompañadas 

de lo s  dibujos reglam entarios.

Madrid, a\L4 dej Marzo de 1.970

p .a . .\jA!Mfg!SgRN
?. P-

* t
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