MEXORTIA DESCRIPIIVA

correspondiente a una patente de introduc-
c¢ién por "Procedimiento pars la fabricsceidn
de un producto alimenticio a base de maiz",
a favor de Gallina Blanca, S.A., entidad
espafiola, domiciliada en Barcelona, Infan-

ta Carlota, 38.
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S BELEE.

Conforme se indica en el enunciado, la present
invenecidén hace referencia a un procedimiento para la fabri-

cacidn de un producto alimenticio a base de maiz.

Sezin este procedimiento, se adoptan cantidades
proporcionales a pariir de un peso determinado de maiz,
empleando, por cada kilo de éste 1,7 litros de agusa,

0,0052 kilos de hidrbéxido sbédico y 0,0115 kilos de hidrd-
xido cédlcico, calentdndose el conjunto de estos cuatro
productos hasta alcanzar la temperatura de 70 a 85 grados,
para luego afiadirse un kilo de maizx triturado, mantenién-
dose en agitacidn a una temperatura entre 60 y 80 grados
durante cien a ciento veinte minutos, al final de cuyo
tiempo se adicionan 0,9 litros de agua por kilo de maiz,
hailédndose el agua caliente 2 unos 70 grados, conservando-
se esgta temperatura durante aproximadamente 75 minutos,
para luego Gejarse escurrir la masa, que se traslada a un
recipiente contenlendo tres litros de agua por kilo de maig,
en la cual agua se han disuelto aproximadamente 0,105 kilos
de cloruro sédico y 0,003 kilos de Acido citrico por litro,
permaneciendo la masa en maceracidén durante 6 a 8 horas a
temperaturs ambiente, para luego dejarge egcurrir nuevamen-
te, y triturdndose seguidamente hasta alcanzar una pasta
homogénea, la cual se stmete a extrusién para congeguir

tiras continuas, que se fraccionan en porciones, ligtas
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para ser frites y espolvoreadas segin el sabor interesado.

Bl maiz triturado tiene una gramulometrisa de re-—
tencibn inferior al dos por ciento en una malla de cuatro
milimetros de luz, y con una retencidn superior al setenta

y cinco por ciento en una malla de dos milimetros de lua.

Cuanto se ha expuesto no debe suponer impedimen-—
to ni limitacibn alguna oara que el procedimiento seguin la
invencidn pueda ser realigzado con modificacidén de alguna
de las condiciones descritas, sino que en el mismo podran
introducirse cuantas variantes de detalle la experiencia
¥ la prictica puedan aconsejar, ein aguellas circuanstancias
accesorias que no degvirtien su egenciglidad, concretada
en la primera de las reivindicaciones que giguen, ya sea
considerada aisladamente, ya sea considerada junto con la

reivindicacidén restante.

NOTA.

Se declars de novedad y propiedad, pars Espaila
y sug territorios, lag siguientes

REIVINDICACIONES.

1. Procedimiento para la fabricacidén de un pro-
ducto alimenticlo a base de maiz, caracterizado porgue se
adoptan cantidades proporcionales g partir de un peso de-
terminado de maiz, empleando, por cada kilo de dste, 1,7

litros de agua, 0,0052 kilos de hidréxido sbédico y 00,0115
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kilos de hidréxido calcico, calenténdose el conjunto de es-—
tos cuatro productos hasta alcanzar la temperatura de seten-
ta a ochenta y cinco grades, para luego afiadirse un kilo de
maiz triturado, manteniéndose en agitacidén a una temperaitu-—
ra entre sesenta y ochenta grados durante cien a ciento vein-
te minutos, al final de cuyo tiempo se adicionan nueve de-
cilitros de agua por kilo de maiz, haildndose el agua celien-
te a unos setenta grados, conservéndose esta temperatura du-
rante aproximadamente setenta y cinco minuntos, para luego
dejarse escurrir la masa, que se traslada a un recipiente
conteniendo tres litros de agua por kilo de malz, en la

cusl zgua se han disuelto aproximadamente ciento cinco mi-
ligramos de cloruro sbdico y miligramos de dcido citrico

por litro, permaneciendo la masa en maceracién durante seis

a ocho horas a temperatura ambiente, para luego dejarse es—
currir nuevamente, y triturdndose seguidamente hasta alcanzar
una pasta homogénez, la cual se somete a extrusidén para con-
segulr tiras continuas, que se fraccionan en porciones, lis-

tas para ser fritas y espolvoreadas segun el sabor interesado.

2. Procedimiento para la fabricacidn de un produc-
Yo alimenticio a base de malz, segin lg reivindicacidn ante-
rior, caracterizado porgue el maiz triturado tiene una gra-
mlometria de retencidn infcerior al dos por ciento en una

malla de cuatro milimetros de luz, y con una retencibén su-



perdor al setenta y cinco por ciento en una malla de dos

milimetros de luz.

3. Procedimiento para la fabricacidn de un produc—

to alimenticio a base de maigz.

Todo ello, tal y como se describe y reivindica en
la presente memoria, gue consta de cinco hojas foliadas y

mecanograliadas por una sola cara.

Barcelona a 21 de octubre de 1972,

Gailina Blanca, §. A,
PP,
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