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LEMORTA DESCRIPTIVA Int ¢G5

para solicitar PATENDTE DE INVeNCIUN

S a nombre de 1) TWELDY OF BURNLEY LIMITED y
2) WILLIAM BRADSHAW

1) entidad briténica y 2) de nacionalidad briténica

1) estaplecida.en Peel Mill, uannow Lane, Burnley y

2) residente en 13, Dorset Drive, Clitheroe, respec~
tivamente, ambos en Lancashire, Inglaterra.

por: '"UN METODO D PRODUCIR UN ARTICULO ALIMiNTICIO
COMPLETAwGKTE CUCLDO QUE CONTIENE HUMEDAD"

- " POOR
' bRy




En la memoria descriptiva de la solicitud de
patente espéhola nimero 410,599 se describen un méto-
do y un aparato para el enfriamiento ripido de articu
los alimenticios que contienen humedad. Ll presente

5 invento se refiere a la produccién de un artfcuio ali
menticio completamente cocido gque contiene huwedad, ¥y
en su forma preferida hace uso del procedimiento de en

. friamiento rdpido descrito en la memoria de patente an
tes mencionada.

10 : Segfin este invento, un método de producir un
articulo aliwmenticio completamente cocido que contiene

humedad cowprende las operaciones de calentar el artficu

lo, seguido de enfriamiento del articulo por tratamien-

-.-.‘!u, v
oL to a presibén reducida, en donde el tiempo de caleuta-
f‘%ils miento es suficiente para efectuar el proceso de coccidn,
A
ceres pero sustancialuente menor gue el tiempo que se precisa-
6 L ria para efectuar la coccidén, el secado y la estabiliza
.
i‘ii cién para producir un artfculo de-calidad aceptable, S0
* - m;tiéndose el art{culo al enfriamiento a presién reduci-
- 20 da sin preenfriamiento deliberado de modo que sustancial
mente todo el proceso de enfriamiento efectivo tenga lu-
gar durante el tratawmiento’'a presidén reducida, electuando
también este tratamiento a presidn reducida el secado de-
. finitivo y la estabilizacidn del articulo que normalmente
23 tienen lugar durante la Gltima etapa del tratamiento tér-
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mico.
gl enfriamiento efectivo es aguél gue reduce

ia temperatura del art{culo a una a la que éste puede
llevarse a un proceso subsiguiente. Tomando como ejem
plo especifico alimentos farinéceos hofneados, cuanda
estos se sacan del horno, es necesario dejar que sereg

frien antes de someterics a tratamientos tales cowmo en
I3

voltura o, enun ¢l caso del pan, corte en rebanadas. El
pan, por ejemplo, puede estar a aproximadamente 100¢C
en la estructura de miga en el nticlev cuande se saca
del horno, pero ha de pefmitirse que ee ehfrie hasta
por debajo de 509C antes de cortarlo en.rebanadas y en
volverlo.

Cuando un articﬁlo alimenticio que contiene
humedad {(tal como pan, por ejemplo), se coloca en un

horno y se calienta, la.temperatura interna del arti-

culo aumenta y slepa eventualnente a un maximo que se
aproxima al punto de ebullicidén del agua (para los f£i-

ne¢s presentes es posible ignorar la elevacidén del punto
de ebullicién), en el que la curva de temperatura/tiempo
para el articulo pasa a ser una_meseta. Cuando la tem=-
peratura interaa eati en el nivel de "meseta", puede dg
cirse entonces en términos generales que la temperatu-
ra es suliciente pafa los rveguisitos térmicos de la qui

mica fisica del proceso de coccidn. Hablando en lineas
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generales, puede indicarse que el rTesto del tiempo de
coccidén se requiere para un secado y estabilizacifn de
la estructura del articulo, y de hecho puede observar-

se fécilmente que si un producto horueado se saca del

horno antes de que sea completa la estabilizacién, el
producto sufre un colapso fisico y esto va asociado con
un producto delicientemente desarrollado - no cocido
apropiadanente. La Gltima parte del ciclo de cocciém,
después de alcanzar la temperatura de "meseta", incluye
(en el caso de articulos farindceos) parte de la-expan=-
sidn de gas, la pelutinizacidén del:almidén y la coagula-
cibén del gluten acerca de lo cual se han escrito muchos

arti{culos.

]

Se sigue de esto gue para cualquier articulo

alimenticio dado gque contenga huumedad, conociendo su cou
posicidn, existe un tiempo ae coccidén completa mormal co

nocide y gue se producird un articulo insatisfactorio e

incompletamente cocido si se reduce el tiempo. Sin embar

sgo, si el artficulo--se toma directamente del horno .sin

preenfriamiento deliberado y se somete a enfriamiento por

tratamiento a presidn reducida, entonces se obtiene un

producto satisfactorio incluso aunque el tiempo de calen

tamiento se reduzca en grado sustancial.

La rveduccidn del tiempo de calentamiento puede

ser de hasta el 20% del tiempo de calentamiento yue se
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precisaria para erectuar la coccidn, el secado y la es
tabilizacién para producir un art{culo de calidad acep
table. Para algunos productos, el proceso de enfriamien

to a presidn reducida puede desarrollarse de acuerdo con

el invento descrito ¥y reivindicado en la gsolicitud de pz
tente espaifiola ntmero #10.599 antes mencionada.

£l invento se .explicaré a continuacidén de mang

!
ra mis pormenorizada, a tf{tulo de ejemplo sélamente, con

retferencia al dibujo adjunto, que es una reuresentacidn
gréfica de un procesd de horneado? B esta gréfica se ha
recogido en ordenadas la teuperatura de la estructura de
miga en ¢C y en abscisas el tiempo de horneado normal,

designado por A, y el tiempo de coccidn normal, designa

do por B.

Haciendo referencia al dibujo, se muestra en
forma diagramdtica una curva tipica de temperatura/tieg
po para un proceso de horneado coumpleto, euntendiéndose
gue esto es puramente un diagrama y que las pendientes
de la curva variarén con el artfculo que se esté cocien

do. Cuando el artfculo estd ea el horio, la temperatura

aumenta (curva X) hasta un maximo, que serd el punto de
ebullicién de los liguidos en el articulo (aproximadamen

te 100°C). Esta tewperatura se mantiene hasta que el ar

t{iculo esté completamecute cogido, en cuyec momento se le

saca del horno. lLa tewperatura del articulo comienza en
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tonces a descender, siguiendo la curva Y, hasta el pun
to Z, en el que la tempexratura es lo bastante baja para
permitir qgue el articulo abandoue la zona de enfriamien
to para el proceso siguiente kpor ejemplo, corte de re-
banadas y envoltura). Bl proceso de enfriamiento puede
requerir dos a tres horas.

Se ha comprobado ahura gque la Gltima parte del
tiempo de horneado tiene el efecto de estabilizar el,ég

ticulo ¥y que no se requiere cocer realmente el articulo.

-$in embaryo, para cualguier producto dado, conociendo

los ingredientes y el tipo de productos, existe un tiew
po de horneado minimo conocido y si el articulo se saca
del horno cualquier periodo de tiewmpo sustancial por de-
bajo de este tiempo miniwo y luego se permite que se en-~
frie en la atmésfera, el articulo sufre colapso fisico

y resultari en general invendible.

Sin embargo, se ha descubierto que si el art{cu~-

lo cocido se toma directamente del horuo y se lleva a un
enfriador de vacfo de modo que no haya enfriamiento apre-

ciable en la atmésfera, es posible ev:utar el colapso fi-

sico del articulo, incluso aungue sea sacado del horno un

tiempo sustancial antes del tiempo de horneado coumpleto
normal. Por ejemplo, si el artfculo se saca del horno en
el punto T y su temperatura se reduce rapidauwente en un

enfriador de vacio, la teuwperatura sigue la curva t ¥y
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disminuye muy rdpidamente hasta 1a baja temperatura re-
querida (comseguida normalmeute en el punto Z) sin dafio
f{sico para-el producto.

1 horno que se utiliza es completawmente conven
cional, y si el articulo es tal que resistird fisicamente
sin hacer explosidn la aplicacién muy réﬁida de vacio que
se requiere para evitar 1i creacidn de- una -capa limite des

]
pojada de humedad, entonces el aparato de enfriamiento pug
de ser simplemente una cimara de vacio con una bomba de va
c{o de gran capacidad. Sin embargo, muchos préduqtos reque
rirdn alg,fin control sobre la aplicacidén del vac{o para ase
gurar que, por una parte, el articulo no se desintegre vy,
por otra parte, no sufra una pgrdida inaceptable de hume-
dad periférica. Ln tales casos, el aparato utilizado para
el enfriamiento puede ser uno perteneciente a las clases
particularwente descritas con referencia a ios dibujos en
1a solicitud de patente espaiiola niimero 410.599. Ademds,
el enfriamiento a presién reducida puede llevarse a cabo
por el método controlado descrito ;n esa memoria de paten
te.

Tomando el ejemplo de la produccibén de bollos
duros que requerian un periodo de hormeado normal de 24 mi
nutos, se eﬁcuentra gue el producto se hornea rgalmente du
rante aproximadamernte él 30% de este tiémpo y que el Glti-

mo 20% es un tiempo de estabilizacién y secado definitivo



20

25

© 22-aL-75

del producto. Utilizando el presente invento, es posible

gsacar los bollos del horno después de aproximadamente el

'80% del tiempo de horneado normal, colocarlos en el en-

friador de vacfo y, controlando el enfriador segln se ha
descrito en la solicitud de patente nfmero 410.599 antes
mencionada, producir un producto horneado estabilizado
que tenga las caracteristicas requeridas. En otras pala-~
bras, la transferencia del articulo desde el horno al en
friador sin preenfriamiento deliberado, seguido de enfria
miento rédpido a presién reducida, puede utilizarse para
rebajar el tiempo de horneado real, reduciendo la parte
del tiempo de hormneado que se puede atribuir simplemente
a la estabilizacidén y secado definitivo del producto.

La presente solicitud que corresponde a la pre-

" sentada en Gran Bretaiia, el 14 de Enero de 1972, bajo el

némero 1859/72, el 20 de Abril de 1972, bajo el nGmero

18265/72, el 13 de Septiembre de 1972, bajo el anfmero

42453/72, se acoge a los beneficios del articulo 51 del

. vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

RETIVINDICACIONES

Los puntos de invencidn propia y nueva que se

presentan para gue sean objeto de esta solicitud de Pa-

tente de Invencién en Espatia, por VEINTE aiios, son los

LYY
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gque se recogen en las reivindicaciones siguientes:

1%,- Un método de producir un artfculo alimen-

ticio completamente cocido que contiene humedad, cuyo

método comprende las operaciones de calentar el artfi-
culo, seguido de enfriamiento del articulo por trata-

miento a presién reducida, en donde el tiempo de calen

tamiento es suficiente para efectuar ¢l proceso qe coc-

¢ién, pero sustancialmente meunor yue el tiempo que se

precisaria para efeciuar la coccidn, él secado y la es-~

tabilizacién para producir un articule de calidad acep=

table, sometiéndose el artfculo al enfriamiento a pre-
sién reducida sin preentfriamiento deliberaéo de modo que
sustancial@ente todd el proceso de enfriamiento efectivo
tenga lugar dirante el tratamiento a presidén reducida,
etfectuando también este tratamiento a presién reducida
el secado y la estabilizacién del artfculo que normal-

wente tienen lugar durante la Gltima etapa del tratamien

to téruico.

8,~ Un método seglin la.reivindicacién 1%, en
el que la reduccidén del tiempo de calentamiento es de
hasta el 20% del tiempo de calentamiento que se precisa-
ria para efectuar la coccién, el secado ¥y la eséabiliza-

cién para producir un artfculo de calidad aceptable.

32,- Un método segfn las reivindicaciones 12

o 2%, en el que el enfriamiento a presidn reducida se

-9 - : ' ,
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" efectia sometiendo prontamente el artf{culo a su tempe-

ratura de cocido, y sin preenfriamiento deliberado, a

un tratamiento a presidén reducida de modo gue sustati=
cialmente todo el proceso de énfriamiento efectivo ten-
ga lugar durante el tratamiento a presibén reducida, ¥
aplicando la presién reducida de una manera controlada

de tal modo que la curva de presién/tiempo de la atmésfe~

ra en la gue esti contenido el articulo, sea modulada a

partir de la forma hiperbélica simple que adoptaria si

al vacio se aplicara a un régimen constante, giendu la

modulacién tal que, por una parte, el articulo no se de-

sintegre y, por otra parte, el articulo se enfrie muy rid

pidamente y no sufra una pérdida de humedad periférica
inaceptable. V

4o,~- Un método segin la reivindicacién 3%, en
el gque el artfculo se eniria durante el tratamiento a
presién reducida desde una temperatura que se aproxima
a los 1002C.,

58,- Un wétodo segan las reivindicaciones 3% o

b4z, en el que se cambia el régimen de aplicacién de la

Vpresién reducida para proporcionar la modulacién de la

curva de presién/tiempo en respuesta a una o mas de las
variables siguientes: la temperatura del articulo, la tem

peratura de la atmésfera en la que estid comtenido el ar-

tfculo, la éresién de la atmésfera en la que estd conte-

- 10 -
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nido el articulo, la cantidad de humedad en la atmésfe-
ra en la que estd contenido el articulo, la cantidad de

humedad que queda en el artfculo, el grado de saturacidn
de humedad de la atmésfera en la que estd contenido el
art{culo, y el tiempo..

2,- Un método seglin una cualquiera de las rei-
vindicaciones 3% a 5%,7?phel que se permitg temporalmen~
te que la presién de la atwésfera -en la que estid donteni-
do el articul§ suba durante la aplicacién de la presidén
reducida.

8,= Un método segln la reivindicacién 6%, en

el gue el tratamiento a presidén reducida incluye una re-

duccidén y un incremento repetidos de la presién.

52,.- Un método segin cualquiera de las reivin-
dicaciones 6% y 7%, en el gue la presién reducida se crea
por medio de un sistema de bomba de vacio y la aplicacién
del vacfo se interrumpe por la admisidén de aire en el sig

tema de vacio para proporcionar la subida de presidén re-

querida,

92,- Un método seyln una cualquiera de las rei=-
vindicaciones 3% a 8%, en el que se controla la tempera-
tura de la atmSsfera que rodea al articulo a fin de con-
trolar la aplicacién de presién reducida y, eu consecusen-
cia, el régimen de extraccién de humedad.

10%.~ Un wétodo segin la reivindipacién 9¢, en

- 1l -
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el que se controla la temperatura de la atmdsfera que IQ0

dea al artf{culo poniendo en contacto con la atmésfera en

la que estd contenide el art{culo una superficie cuya ten

peratura se controla.

11i8,~ Un método segin la reivindicacidén lo%, en

el que la superficie estd formada sobre un miembro de con

trol de la temperatura gue forma el evaporador de un re-
frigerador.

128, - Un método segin una cualquiera.de las rei-~

vindicaciones 3% a 11l%, en el que el articulo permanece

durante todo el proceso de enfriamiento en un recipiente
en el que fué cocido.

138.- Un método segin uua cualquiera de las rei-

vindicaciones 3% a 12k, en el que se aplica fluido al ar-

t{culo en combinacidn con el tratamiento a presién redu-

cida.

i4ks,~ Un método segin la reivindicacién 132, en

‘el que el flufdo es ayua gue se afiade al articulo median-

te la aplicacién de vapor hémedo, que se controla de modo

§ue lleve particulas de agua libres de tamafio muy ﬁéQueﬁo
al interior del articulo.

| 158,- Un método segin la reivindicacién 14%, en
el gue la ap-licacidén del vapor se controla de tal manera
que se asegure que el tamaho de particﬁlas de las gotitas

de agua sea lo bastante pegueiio para permitir la penetra-

22-11-75 T e - 12 -
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16%.- Un método segin una cualyuiera de las fei
vindicaciones 13% a 1l5%, el el gue el articuld se somete
a un tratamiento a presién reducida antes de que se apli

que‘el flufdo para facilitar la penetracidn de las par-

ticulas de filufdo en el articulo.

178 .- Un método segiin una cualquiera de las fei-'
vindicaciones precedéﬁféé; en el ége'el"control dgl t?atg
miento a presién reducida inecluye un aumento escalonado
del régyimen de aplicacién de la presiéh reducida, en par-
te a través del itratamiento.

182,- Un método segiin la reivindicacién 17%, en
el que el aumento escalonado del régimen de aplicaciSn de
la presién se consigue mediante una reduccidn dé la impe-
dancia del sistema de vacio.

19%,~ Un método de bro&ﬁcir un articulo élimen-
ticio coumpletamente docido que contiene humedad.

Tal y como se ha descrito en la Memoria.quevans
teceue, representado en los dibujos que se acompaflan y

para los fines que s$¢ han especificado.

Bsta Memoria consta de trece hojas escritas a

mdguina por una sola cara.

Madrid, - aD lc ﬁ75
’ P.A.
‘ Alber Elzg
Por P, .Zea,zz‘:r?

22-11-75CAL. : - 13 -

g5



N R

: _ 1/1 *WVHSTVHL
80909 -d RVITIIA £ QEIINIT XEINEAS 40 XTEEMT



TWEEDY OF BURNLEY LIMITED y WILLIAM
BRADSHAW, I/

100°C+

50°C+

{




P- 60608

e~

=N




	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



