Int, Lk A 2L

8 M panaihs

 BECCION TECNICA

CLASIFCACION , P.C,

400775 | i

MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de congesidn de un....

CERTIFICADO DE ADICION

SOLICITANTE: . D, JOSE_LULS LALMOLDA MADRE, de
nacionalidad espafiola
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..... PATENTE. PRINCIPAL..N2..389.502..por "PROCE-
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NAS AMASADORAS!,

Prioridad: Patente . n.* .. ..del

INVENTOR: EL SOLICITANTIE.
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El solicitante posee la-Patente de Invencibn
Ne 389,502 y el presente Certificado de Adicién trata de los
perfeccionamientos v novedades conseguidos partiendo de la
base de la misma,

En la patente principal se ha reivindicado el
procedimiento para cantrolarry determinar el momento apropia-
do en que debe darse por finalizado el proceso de amasado me-
cdnico de masas harinosas aplicables a panaderia. Recordéndo-
lo brevemente, consiste en medir la energia absdrbida por la
midquina amasadora de modo que una vez alcanzado el méximo de

energia absorbida, y cuando esta empiece a decrecer, se finalif
za el proceso en un punto de este decrecimiento, prefijado
segGn las condiciones particulares de la industria en donde
se aplique el proceso de amasado objeto de esta patente,

El presente Certificado de Adicién servird para
aclarar que en el caso de que no se echen en la amasadora to-
dos los componentes de la masa fingl al ﬁrincipio del amasado
el control a seguir, segin la patente principal, deberd hacer,
se a partir del momento en que se adicione el 4ltimo componen;
te que modifique las cualidades plésticas de la masa y se adi]
cione a la misma, salvo en el caso en que dicha adicién se
efectlle practicamente al final del amasado de forma tal que
no quede tiempo material para controlar la evolucién de la
grifica consumo-tiempo, como se comentar& mds adelante,

Algunas industrias del ramo, por ejemplo, adici¢
nan la sal al final del amasado, El control preconizado se
eféctuaré por tanto, en este caso, a partir del momento en que
se realiza tal adicibn. Ello es debido a que la sal modifica
las bpaiidades plésticas de la masa y el objeto de la patente

principal es controlar el amasado a'través de las evoluciones
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que sufren las cualidades plisticas de.la masa durante dicho
proceso v sobre todo en el momento de darlé por terminado pa=-
ra lo cual la masa final debe tener todos los componentes.
Por tanto, en adiciones de ingredientes a mi~

tad del amasado no habrd que téner en cuenta las evoluciones
de la gréfica'consumo de energfa~tiempo hasta la adicién de -
todos los ingredientes o componentes de la masa, a partir de-
cuyo momento deber£ prestarse atencién al denoriinado "margen
en la memoria .descriptiva de la patente pfincipai,’es decir,
a la magnitud del decrecimiento de la energia consumida por 1p
mdquina amasadora, una vez alcanzado el méximo de consumo des|
pués de afladir el fAltimo componente;rmagnitud.que serd prefi-
jadd para cada’industria meédiante experiencias previas y con
arreglo.al tipo de masa que elaborar, proceso de elaboraciébn

que desea seguir, maquinaria que disponga (debido a 1& ‘influej

T

cia que las mlquinas ejercen en las cualidades plésticas de ..

I’

la masa) y en definitiva segfin 1as circunstanéids particulare
técnico-comercialés .de la industria, factorés todos ellos que
suelen ser constantes dentro de cada industria,

| En el caso de adicidnar sal (en grano o en di~
solucién acudsa) précticamente al final del amasado dé forma
tal que no quéde tiempo material para controlar la evolucién
de la gréfica consumo de energfa~tiempo, el control del tiem~
po de amasado, en estos casos, deberd haderse mediante el
"margen" establecido para la industria y comprendido entre el
méximo consumo logrado ‘antes de . dicha adicién y el final-del
amasado o entre el miximo consumo.y la adiciédn de dicho ingre|

diente que en este caso, como se ha advertido, se efectfia pfé

MY

ticamente al final del amasado significando muy poco el peque

fio "sobreamasado' que recibe desde el momento de la adicién,
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frente al tiempo total de amasado.

En general la adicién de algln ingrediente pre
supone un posterior aumento de consumo de energia a partir
del momento de dicha adicién, Ello es debido a que las adicio
nes previsibles a mitad del amasado, sea sal (en grano, es de
cir, no disuelta el agua) masa fermentada o aditivos mejoran-
tes de harina, traen consigo un aumento de viscosidad en la
masa y por tanto un aumento de consumo de energia. Pero puede
suceder también que la adicién de estos ingredieﬁtes produz-
ca una disminucién de la viscosidad de la masa y por tanto un
descenso de consumo como, por ejemplo, sal diluida en agua y
si bien la adicibén de sal aumenta la viscosidad de la masa, el
agua la disminuye de forma tal, que la adiciébén a la masa de
una solucién de sal suficientemente diluida, trae como conse~
cuencia la disminucién‘de la viscoéidad.de masa.,

Para comprender mejor la naturaleza de estas mejo-
ras, en el plano adjunto hacemos una'représentacién esquené~
tica de su utilizacibén, no siendo en absoluto limitativa y sug
ceptible por ello de las modificaciones accesorias que no al~
teren las caracteristicas esenciales,

La figura 1 representa en lineas generales la
grifica consumo~tiempo para el caso mAs frecuente de mezcla dé
todos los componentes de la masa-al principio del amasado.

La figura 2 representa el caso general de la ip
flexidén producida ‘en la grifica consumo~tiempo por la adicién
posterior a la amasadora de uno de los.componentes de la masa

Las figuras 3, 4 y 5 muestran tres momentos de
adicidén de un ingrediente a mitad del amasado, distintamente
alejaqoé del principio del amasado, en los que se adiciona un

componente filtimo de la masa, que trae como consecuencia un.
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aumento de ‘la viscosidad-de la mismaj ‘en los cuales la magni-

tud del decrecimiento de energfa previo a tal adicién es res~

pectivamente menor, igual o, incluso, mayor que el denominado]-

en la patente principal "margen" final que es el que controla
el punto coarrecto para terminar el proceso de amasado,

Las figuras 6 y 7 muestran la adicién de un in
grediente al final del amasado y cuando no hay tiempo materia
para controlar la evolucién de la gr&fica consumo~tiempo, co-
menzando a contarse el '"margen", en este caso, aﬁtes de dicha
adicidn.,

Detalles aclaratorios:

1.~ Eje de tiempos.

2,~ Eje de consumo de energia,

3.~ GrAfica consumo~tiempo,

4,~ Punto mAximo de consumo instanténeo de
energfa, una vez afladidos todos los componentes,

54~ '""Maxrgen",

6.~ Punto final del proceso de amasado,

7.~ Punto de adicibn

8.~ Decrecimiento de energia menor que el "mar

gen" (5).
9.~ Decrecimiento de energia igual que el "maxr
gen (5).
10,~ Decrecimiento de energia mayor queel - "mar
gen (5).

11.~ Adicidn pricticamente al final del amasado
de un ingrediente que disminuye la viscosidad de la masa,

12 ,~ Adicién précticamente al final del amasado
de un.pioducto que aumente la ¥iscosidad de la masa,

Si sobre unos ejes coordenados se representa

=T
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~ver figura l- en el de abscisas (1).el tiempo y en el de or-

el

2 LU LI M
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denadas (2) el consumo de energfa, la gr&fica correspondiente
(3) ~ya estudiada en la patente principal- presenta un punto

de consumo instanténeo méximo (4) a partir del cual se origi~
na el descenso cuya magnitud o "margen" (5) proporcionaré el

control del mejor punto (6) para finalizar el proceso de ama-
sado.

En el caso de que a mitad del amasado se adici¢
ne a la amasadora algfin componente de la masa qué en el momen;
to inicial no se hubiera incorporado, o sbélo se hiciera en pat
te y no en su totalidad, por ejemplo la sal, o levadura pren-
sada (bien sola, bien dispersada en agua), o masa fermentada,
la gréfica -figura 2- acusarfa una variacién a partir de tal
punto (7), como consecuencia de la aportacién de un nuevo ele
mento a la masa, que modificard 16gicaménte las cualidades
plésticas de esta,

Por ejemplo: en el caso de afiadir sal a mitad
del amasado, el consumo de energfa sube a partir del momento
de dicha adicién para volver a descender posteriormente., ;nc}f
s0, si la adicién de sal se realiza cuando estd mis avanzado
el amasado, es decir, en la parte descendente de la gréfica
consumo~tiempo ~-ver figs., 3, 4 y 5~, volveri a subir el consu
mo a partir del momento de la adicidn. éegﬁn el momento de di
cha adicién, la magnitud del descenso previo del consumo podr§
ser menor (8), igual (9) o, incluso, mayor (1lO) gue el propio
"margen" (5) o descenso final del control de operacién termi-
nada (6), sin.que tales variaciones de la grifica exijan-.-modi
ficar el "margen!-prefijado para un tipo de masa. Bs decir,
el amgséao'deberé‘concluir con ‘dicho "margen" (5) independien

temente de que con anterioridad a la adicién de la sal haya
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habido o no una caida superior al "margen" por no haber adi-
cionado la sal desde el principio.

Otro tanto ocurre en el caso de afiadir masa
fermentada a mitad del amasado, La adicién de agua durante el

amasado trae como consecuencia un descenso de consumo a pars-

tir de ese momento por disminuir la viscosidad de la masa, in|
dependientemente de que con posterioridad suba el consumo si
la adicién se hace al principio del amasado y no ha sido muy
grande, .

Dado que algunos industriales del ramo, habi-
tual o esporddicamente, adicionan sal o masa fermentada o sus]
pensionés o disoluciones acuosas a mitad del amasado, se de~,
berdn tener en cuenta las modificaciones de la gréifica que
traen conéigo estas adiciones, posteriores al momento inicial
en la evolucién del consumo de energia a lo largo del tiempo
de amasado, para iniciar el control del punto final del amasa
do (6), segin se preconiza en la patente principal, a partir
del momento en que se afiade a la masa el 4ltimo componente
(7).

Descrita suficientemente la naturaleza del in
vento, sb6lo cabe afiadir que en su conjunto y partes constitu-
tivas es posible introducir cambios de forma, materia y dispo
sicién en cuanto tales alteraciones no desvirtfien su fondamen|
to.

N o T A

El Certificado de Adicidén que se solicita, de-
beréd recaer sobre "MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL»OBJETO DE LA PA
TENTE PRINCIPAL N2 339,502 por "PROCEDIMIENTIO DE CONTROL DEL
PROCESQ'DE‘MAQUINAS AMASADORAS", en todo de acuerdo con las

siguientes:
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REIVINDICACEONES

12,-~ Mejoras introducidas en el objeto de la
Patente Principal N2 389,502, por "Procedimiento de control
del proceso de miquinas amésadoras", preferentemente de masas
harinosas aplicables a panaderia, galleterfa, bolleria y simi]
lares, caracterizadas porque, debido a las variaciones de .las
cualidades plasticas de la masa y las consiguientes modifica-
ciones del consumo instant&neo de energia por la miquina, ori
ginadas por la adicién de componentes de dicha mésa después
del momento inicial, el control para determinar el punto apro
piado en que ‘debe darse por finalizado el procesc de amasado,
seglin la patente principal, se iniciard en el momento en que
se adiciona a la masa su (ltimo componente si la adicién se
efectia hacia mitad del amasado, de modo que;si la adicidn'se
hace al final del amasado, de forma tai que no quede tiempo
apreciable para controlar la evolucién de la gridfica consumo
de enerxgia~tiempo, el control de amasado‘se‘efectuaré sin te=
ner en cuenta tal adicidn,
. 22,~ "MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA |
PATENTE PRINCIPAL N2 389,502, POR "PROCEDIMIENTO DE CONTROL
DEL. PROCESO DE MAQUINAS AMASAbORAS".
Segin queda sustancialmente descrito en la pre
sente memoria que consta de nueve hojas mecanografiadas por

una sola cara acompafiada de sus correspondientes dibujos.
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