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P-“'G20326
19.118-G619 Pasta Snack 2

La presente invencidn se refiere a un método
de oreperacién de un producto alimenticio y es una mejo-
ra o modificacibén de la invenciédn descrita y reivindi-
cada en la Solicitud de Patente espaiiola N2 431,068,

La solicitud de Patente pendiente, describe
un método de preparacidn de un producto de tipo tapa de
bar en pasta simulada, o un producto intermedio para és-
te, que incluye las etapas de (a) formar una masa meg-—
clando con agua una mezcla seca de 20-30% de un producto
de patatas deshidratuodo en el que las células de almidén
contenidas en dicho producto estdn sustancislmente sin
romper; 20-80% de almidén sin gelotinizar (como se defi-
ne en esta Memoria); y menos de 3,5% de una sal iénica
no téxica; (b) hacer pasar dichs mosa a través de una ex—
trusora bajo condiciones de presidén y temperatura para
efectuar la gelatinizacidn parcial del almidén contenido
en la masa y dar lugar a un producto semi-transldcido ex-
truido, (¢) cortar el producto extruido en trocitos de
unn forma o conficuracibn determinada con snterioridad
inmediatamente o poco después de la extrusidn; (d) secar
los trocitos cortados a una temperatu.n de husta 609C,
hnsta un contenido de humedad de 9-13¥, para Tormor un
producto intermedio y si se desea, efectucr el cocinndo
de dicho producto intermedio,

Se ha cncontrado ahoin que el producto de
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patatas deshidratado y/o el almidén sin gelatinizar
ugados en la mezcla de mosa del método de la Solicitud
dn» Patente pendiente citada, puede ser reemplazado por
uno o mAs de otros almidones o productos que contienen
almidén (segin se describe mds adelante) para dar lugar
a productos alimenticios que tienen sabor y caracter{s-
ticas de textura deseables. Realmente mediante el uso
de diferentes productos que contienen almidén e ingre-
dientes adicionales, pueden obtenerse productos de tipo
tapa de bar y otros productos alimenticios que poseen
una extensa variedad de sabores y texturas diferentes.
Segiin la presente invencién se proporciona
un métedo de preparacién de un producto alimenticio, o
un producto intermedio para dste, que incluye las etapas
de a) extruir una masa formada mezclando con agua una
mezcla de masa de uno o mds almidones o productos gque
contienen almidén, comestibles, junto con menos de 3,5%
(basado en el peso de la mezela de mesa) de una sal iéni-
ca no téxica (diferente de una mezcla de masa seca de
20-80:% de un producto de patatns deshidratado en el que
las células de almidén estén sustancialmente sin romper;
20-80s d¢ slmiddn sin gelatinizar; y menos de 3,5% de una
sal iénica no téxica), selecciondéndose el contenido total
de almidén de la masa y la cantidad de almidén gelatini-

zado libre de tal modo que se proporcione un producto
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parcialmente gelatinizado de .aspecto semi-transldcido

(como se define mis adelante en la lemoria), después

de la extrusién; (b) cortar el producto extruido en
trocitos de una forma o configuracidn determinada con
anterioridad, inmediatamente o poco después de la ex-
trusién; (c) secar los trocitos cortados a una. tempera-
tura de hasta 602C, ‘hasta un contenido de humedad de
9-13% para formar un producto intermedio, y, si se de-
sea, (d) efectuar el cocinado de dicho producto inter-
medio, )

El mé&todo é?gﬁn la invencién es particular-
mente ¥til para preparéi productos de tipo tapa de bar,
en particular productoéjde tipo tapa de bar en pasta
simulada, Sin embargo, %ambién puede ser usado para la
obtencidén de otros prodﬁctos alimenticiocs tales como,
nor ejemplo, cereales péra el desayuno,

Debe apreciarse que los porcentajes indica-
dos en la Memoria para las cantidades de los diversos
ingredientes en lao mezcla de masa, estén basados en el
peso seco de la mezcla de masa,

Mediente "almidén gelatinizado libre! se
entiende almidén desprovisto de las células de almidén
del producto de cue procede,

La exﬁresidn "oroducto do aspecto semi-trans-—

lécido" se usa en esta Memoria para definir un producto
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gue es intermedio en aspecto entre un producto opaco
(1o que indica que elvproducto exbruido contiene una
cantidad insuficiente de almidén gelatinizado libre) y
un producto transldcido (lo que indica cue el producto
extruido contiene una cantidad excesiva de almidén ge-~
latinizado libre). Es posible determinar objetivamente
si un producto tiene un “aspecto semi-transldcido" com-
paréndole directamente con otros productos obtenidos a
partir de la mezcla de masa, que tienen, respectivamen-
te, aspectos opaco y translicido, Se considera que un
producto extruido tiene un aspecto transldcido (en con-
traposicién a un aspecto semi-transldcido) cuando la
cantidad de luz que transmite no aumenta cuando la can-
tidad de almidén gelatinizado 1libre en el producto se
aumenﬁa adicionalmente, es decir, cuando su translucidez
es méxima, Se apreciard que la cantidad de luz transmi-
tida por los productos extruidos de aspecto semi-trans-
1ldcido y transldcido, variari segin los ingredientes de
la mezcla de masa usada en la preparacién de los mismos,
¥y oor tanto que el aspecto semi-transldcido de un produc-
to extruido particular, debe ser estimado por comparacién
con productos extruidos opacos y translicidos preparados
a partir de lz misma mezcla de masa,

Be necesario seleccionsr cuidadosamente el

(los) ingrediente(s) de la masa con objeto de asegurar
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gue el extruido contiene la cantidad deseada de almidén
gelatinizado libre después de la extrusién. Si la can-
tidad de almidén gelatinizado libre en el extruido es
demasiado baja, se oﬁtiene un producto alimenticio den-
so, duro, después de cocinar el producto intermedio.

Por otra parte, si la cantidad de almidén gelatinizado
libre en el extruido es demasiado alta, el producto ali-
menticio cocinado tiene una densidad demasiado ligera.
Ccn objeto de producir un extruido gue cumpla totalmente
las condiciones anteriormente especificadas, es preferi-
ble, en general, usar una mezcls de masa que contenga de
2 a 25%, y ventajosamente, de 3 a 10%, de almidén gela-
tinizado libre, y llevar a cabo la extrusién bajo condi-
ciones de temperatura y presién tales que el extruido
contenga de 3 a 304, y ventajosamente, de 5 a 15%, de
almidbén gelatinizado libre, Se ha encontrado que hasta
30%4 del almidén sin gelatinizar, primitivamente presente
en la mezcla de masa, puede ser gelatinizado en la extru-
gora mediante la aplicacidén de temperaturas y presiones
adecuadas., Los niveles preferidos de almiddn gelatiniza
do libre en el extruido variarédn, nor lo general, dentro
del intervalo antes citado, segdn los ingredientes parti-
culares empleados en la mezcla de masa, pero los niveles
apropiados pueden seleccionarse fécilmente haciendo re-

ferencia al aspecto del ‘extruido, del modo anteriormente
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deserito,

Bl contenido total de almidGn de la mezcla
de masa asciende, preferiblemente, a una cantidad com—
prendida entre 30 y 95% del peso de la mezcla.

Con particular atencién a los ingredientes
de la mezcla de masa, se ha encontrado, por ejemplo, que
el producto de patatas deshidratado usado en la Solici-
tud de Patente anterior, puede ser reemplazado, al menos
en parte, por uno o mids de otros productos que contienen
almidén procedentes de productos vegetales comestibles,
con tal que la mezcla de musa obtenida de este modo ten-
ga el contenido deseado de almidén gelatinizado libre.
Como con el nroducto de patatas deshidratado, estos otlros
productos que contienen almidén son, ventajosamente, pro-
ductos en los que las cédlulas de almlidén estédn sustancial-
mente sin romper. Debe apreciarse que la expresién "pro-
ducto vegetal" se usa en esta Memoria en su sentido més
extenso, para indicar cualquier producto de origen vege-
tal, en oposicién a productos de origen animal. Tales pro-
ductos vegetales incluyen cereales tales como arroz, tri-
go, centeno, cebada y avena, asl como también tubérculos
tales como la tapioca. Los productos vegetales pueden ser
emplcados en la mezcla de masa en forma de harinas, por
ejemplo harina de trigo, harina de centeno, harina de ta-

pioca, harina de avena, semolina, harina de cebada, ha-




rlna de arroz y diversas harlnas de judias, También
pueden ser usados otros productos a base de cereales
previamente tratados, tales como migas de pan y copos
de trigo tostados. La mezcla de masa puede contener por
5 ejemplo de 20-80% en peso de los productos antes indi-
cados si se desea, incluyendo en parte el producto de
patatas deshidratado usado en la Solicitud de Patente
anterior,
La mezcla de masa puede incluir también, si
10 se desea, almidén sin gelatinizar segin se ha descrito
en la citada Solicitud de Patente, procedente de produc-
tos naturales tales coﬁo patatas, arroz, trigo, maiz,
centeno, avena y judiaé) Puecde emplearse si se desea una
mezcla de dos o m4s de tales almidones. La presencia de
15 tal almiddén sin gelatinizar puede tener un efecto impor-
tante sobre la textura:hel producto final ademds del sa-
bor comunicsdo por el uﬁo de productos particulares que
contienen almidén. La mezcla de masa puede contener por
tanto, por ejemplo, un total de 20-80% en peso de almidén
20 sin gelatinizar,

, De modo semejante, la mezcla de masa puede
contener también una caontidad de almidén previamente ge-
latinizado, tal como se describe en la Solicitud de Pa-
tente citada, y procedente de productos naturales tales

25 como patatas, arroz, trigo, maigz, centeno, avena, etc,

16~-2-T76 . -8 -
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51 se desea puede usarse una mezcla de dos o mis almi-
dones previamente gelatinizados, conteniendo la mezcla

d¢ masa un total de 2-20%, de preferencia de 4 a 15%,

en peso del almidén previamente gelatinizado. La canti-
dad usada de almidén previamente gelstinizado puede ser
seleccionada, convenientemente, dentro de los lImites
anteriores, teniendo en cuenta la proporcién de almidén
gelatinizado libre en los otros ingredientes de la mez-
cla de masa, para proporcionar la cantidad deseada de
almidén gelatinizado libre en la mezcla de masa como un
t&do, con lo que al efectuar el tratamiento segin la pre-
sente invencién se obtiene un producto de la textura re-
guerida, Asf, por ejemplo, cuando la mezcla de masa com-
prende un productb a hase de cerezles previamente trata-
do, tal como migas de pan o copos dr trigo tostados, qué
nor sl mismo posee un contenido de almidén gelatinizado
libre relativaemente alto, la coantidad afiadido de almiddén
previamente gelatinizado puede ser ajustada en consecuen-—
cia,

Se ha encontrado que la incorporaciébn de clo-
ruro s6dico u otra sal iénica no tdéxica tal como cloruro
potédsico, bromuro potdsico, acetato sbdico o citrato sb-
dico en la mezcla seca, en una cantidad inferior al 3,5%
¥, preferiblemente, mayor de 0,5%, tiene un efecto impor-
taute y deseable sobre la textura del producto final, y
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la eleccién de las cantidades especificsdas de la sal
iénica representa una caracteristica importante de la
presente invencidn., Bl cloruro sédico puecde ser emplea~
do si se desea un producto slgo snlado, mientras que,
nor otra parte, si se desea un producto endulzado, se
vuede usar una sal ibnica no téxica diferente que no
perjudique al efecto edulcorante de los agentes edulco-
rentes presentes, Lia cantidad de sal iénica en la mezela
de masa puede usarse también para controlar la absorcién
de aceite cuando el producto intermedio se frie en aceite
para efeetuar el cocinado, '

La mezela de masa se formula con agua para
formar una masa de la consistencia deseada. La masa po-
see preferiblemente un contenido de humedad hasta de 45%
¥y no menor de 25% a una temperstura, por ejemplo, de
20-30¢C,

La masa se hace pasar despuds g través de
una extrusora donde se somete a condiciones de tempera-
tura y presién que proporcionan un producto parcialmente
gelatinizado tal como se ha descrito anteriormente. La
temperatura a que se somete la musa en la extrusora es,
preferiblemente, inferior a 90°C, siendo especialmente
preferido un intervalo de temperatura comprendido entre
50 y 759C. La temperatura de la mosa en la extrusién de—

be mantenerse preferiblementie por debajo de 90¢C con ob-

: - 10 -
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jeto de evitar una expansibén excesiva, Por lo general
se emplea en la extrusora una presidén de 70 - 160 kg/cmz,
ventajosamente de 90 - 115 kg/cmz.

La extrusora empleada en el método segin la
invencién puede ser, convenientemente, una prensa para
pasta de tipo de tornillo, convencional. En la cabeza
de extrusién pueden emplearse bogquillas normales para
pasta que den al exiruido la forma de configuracibén de-
seada, por ejemplo, cuadrados, tubos, barritas, espira-
les, roscas, emparrillados, etc.

El extruido de masa se corta, preferiblemen-—
te, en trocitos inmediatamente después de salir de la
cabeza de extrusidén y mientras se encuentra en-un estado
plédstico., Sin embargo, en algunos casos puede ser desea-
ble retrasar el corte del extruido hasta que ha recorri-
do una distancia de hasta 50 cm, por ejemplo, desde la
cabeza, al objeto de asegurar gque se encuentra en una
forma adecuada para cortarla en formas bien definidas.
Asf, por ejemplo, con algunos extruidos, por ejemplo los
que tienen forma de tubos, si el corte se efectda dema~
siado cerca de la cabeza, los extremos de los Lrozos cor-
tados pueden resultar pegados como resultado del proceso
de corte lo gue serfa indeseable desde el punto de vista
del aspecto del producto. El corte del extruido pucde ser

ofectuado del modo convencional, por ejemplo, por medio

-1l -
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de una cortadora de productos cortos o largos, o un
dispositivo semejante.

Los trocitos cortndos se secan después bajo
condiciones cuidadosamente controladas. La temperatura
de secado no debe exceder de 60%9C para evitar la forma-
cién de un recubrimiento duro sobre la superficie de los
trocitos, estando comprendida preferiblemente la tempe-
ratura de secado entre 30 y 502C., El secado se efectia,
por lo general, durante un periodo de 5 - 20 horas, ven-—
tajosamente de 6 a 10 horas, convenientemente en un se=-
cador de tambor. Los tiempos de secado anteriores pueden
ser reducidos, sin embargo, medionte el uso de calenta-
miento eléetrico o por microondas, El secado se efectda
preferiblemente a una humedad relativa de 50% por lo me-
nos (con objeto de evitar la formacidén de un recubrimien—
to duro sobre la superficie de los trocitos) y no mis de
804,

Bl producto intermedio preparado secando el
extruido se encuentra en forma de trocitos duros, que-
bradizos, que, si se desea, pueden ser almacenados duran—
te periodos de tiempo prolongados en recipientes herméti~
cemente cerrados,

Bl producto intermedio puede ser cocinado,
nor ejemplo, por medio de una operacién de freidura o

hinchado, con objeto de dar lugar a un producto cocinado.

-12 -
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Para obtener un producto de tipo tapa de bar expandido
la operacién de freidura puede ser llevada a cabo venta—
Jjosamente, friendo r4pidamente los fragmentos en un acei-
te comestible, por ejemplo un aceite vegetal, a una tem-
peratura de 1752 a 2202C, preferiblemente 185 a 2050C,
siendo de preferencia el contenido de aceite en el pro-
ducto final inferior a 20%.

La operacién de hinchado puede comprender
ventajosamente una operacidén de hinchado con sal, con
aire caliente o a pistola. Como alternativa a las opera—
ciones de freidura o hinchado, el producto intermedio
puede ser cocinado mediante hervido en agua.

Después de cocinar, el producto intermedio
puede ser salado o saborizado de otro modo antes de en-
vasarle.

Sin embargo, al objeto de asegurar el sabor
0 el valor nutritivo del producto final, pueden afiadirse
también diversos ingredientes adicionales a la masa ini-
cial. Bjemplos de tales ingredientes incluyen agentes de
refuerzo de sabor tales como el glutamato monosédico,
antioxidantes tales como butil-hidroxianisol, butil-hi-
droxitolueﬁo y galato de propilo, agentes de homogenei-
zacién, agentes edulcorantes tales como azicares, saca-
rina y sorbita, y sustancias nutrientes tales como sus-

tancias proteinicas, en especial proteina de soja, mine-

- 13-
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rales y vitaminas,

Los Ejemplos sigﬁientes segﬁn la presente
invencién ilustran el efecto de variar la composicidn
de la mezcla de masa descrita especificamente en los
Ejemplos de la Solicitud Pendiente citada; por conve-
niencia, los ingredienies de esta dltima mezcla de ma-

sa se designan como sifue:

FORMULACION SEGUN LA SELIGITUD DE_PATENTE ESPAROLA CITADA

CODIGO . INGREDIENTES K
A Almidén de patata (sin gelati-
nizar) ; 45
B Grinulo &e patata (par01almenﬁe
gelatmnléado) 45
c Almidén @e patata previamente
gelatinigado T
D Sal ' 3
E Aditivos adicionales

En los ejemplos que figuran seguidamente, el
procedimiento de preparacidén de productos de tipo tapa

de bar se 1llevd a cabo dentro de los pardmetros siguien-

tes:
Contenido de humedad en la masa - 24-45%
Temperatura de la masa - 902C

(contimia)

-14 -



Temperatura en la extrusora - 75¢¢

Presién en la extrusora - 70 - 160 kg/cm2
Temperatura en el secador - 30 - 602C
Tiempo en el secador - 5-20 horas
5 Humedad relativa en los secadores 50 - 80%
Contenido de humedad del producto
intermedio 9 - 13%
Temperaturas en la operacidn de
freidura 175-220eC,
10 Ejemplo 1
a) El componente de los grénulos de patata de la mez-
f;' cla (B) se reemplazé parcialmente por otras harinas de
cereales, Los otros ingredientes fueron mantenidos en
15 los niveles de % de la formulacién anteriormente citada.
Composicidn de la masa
A - Almidén de patata 45%
B - Grénulos de patata 5%
(Harina de trigo 40%
20 0
harina de centeno "
0
harina de tapioca b
0
25 harina de avena) "

(continda)

16-2-76 =15 -
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C - Almidén de patata previamente
gelatinizado ’

7%
D - Sal 3%

Se obtuvieron productos de tipo tapa de bar

mediante un procedimiento segiin la presente invencién
llevado a cabo dentro de los pardmetros anteriormente
citados. Después de freir, los productos resultantes te-

nfan texturas y sabores interesantes.

) E1 componente de los grénulos de patata de la mezcla
(B) fue reemplazado completemente por otras harinas de
cereales, Los otros ingredientes fueron mantenidos en
los niveles de % de la formulacién anteriormente citada.

Composgicién de la mags

A - Almidén de patata 45%
B - Semolina 45%
0
harina de centeno "
0
harina de cebada "
0

harina de avena n
0

harina de tapioca "
o

harina de arroz "

(continda)



10

15

20

25

16-2-76

o
migas de pan 45%
0

harina de garbanzos

0

Copos de trigo tostados "
C - Harina de patata pregelatinizada Téh
D - Sal 3%

Se prepararon productos de tipo tapa de bar
mediante un procedimiento segin la presente invencién
llevado a czbo dentro de los parfmetros antes citados.
Después de freir, los productos resultantes tenfan tex~
turas ¥ sabores interesantes. Sin embargo, los productos
preparados usando semolina, cebada y avena, tenfan una
expansién inferior, dando como resultado una textura més
dura.

c) Se repitié 1b) manteniendo la misma proporcién entre
A y B, aumentando la proporcién de almidén de patata pre-
viamente gelatinizado (C) para conseguir una mayor expane-
sién,

Comvosicién de la masa

A - Almidén de patata 43,5%
B - Semolina 43,5%
(o)

harina de cebada "

(continda)

- 17 =
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0

harina de avena : 43,5%
C - Almidén de pateta previamente

gelatinizado 10,0%
D - Sal 3%

Se prepararon productos de tipo tapa de bar
mediante un procedimiento segin la presente invencién
llevado a cabo dentro de los pardmetros antes citados,
Después de freir, el pioducto resultante tenfa un grado
de expansién satisfact;rio y retenfa el sabor de fondo,

interesante, del cereal usado,

Ejemplo 2

El almidén de patata (A) fué reemplazado por otros
diversos almidones y los grénulos de patata (B) fueron
reemplazados por otras harinas.

Comnosicién de las maaas.

a) A - Almidén de trigo 45%
B = Semolina 45%
0

harina de centeno "
0

harina de cebada "
(o]

harina de avena "

(continga)

- 18 -
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)
harine de tapioca
o)
migas de pan
)
harina de garbanzos
0
copos de trigo tostados

Almidén de patata previamente
gelatinizado

Sal

Almiddén de maiz

Semoling
)

Harina de centeno
0

harina de cebada
0

harina de avena
0

harina de tapioca
0

nigas de pan

o]

- 19 -
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n

-3
A

L
R

45%
45%

"

(continda)
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A -
B -

D -

harina de garbanzos
0
copos de trigo tostados

Almidén de patata previamente
gelatinizado

Sal

Tapioca

Semolina
&}

Harina de cenfeno
o

Harina de cebd@a
0

Harina de aveﬁ?
0 :

Harina de tapioca
Q

Mligas de pan
(o}

Harina de garbanzos
)

Copos de trigo tostados

Almidén de patata previamente
gelatinizado

Sal

- 20 -
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a) A - Almidén de trigo 45%

Cada una de las compoéiciones de masa a),

b) y c) se convirtid en un producto de tipo tapa de bar
mediante un procedimiento segdn la presente invencién
llevado a cabo dentro de los parfmetros anteriormente
indicados,

En los tres casos los productos fritos te-~
nfan texturas y sabores interesantes, en particular, los
producidos partiendo de las masas que contenfan semoli-
na, harina de centeno, migas de pan, harina de garbanzos
y copos de trigo tostados. Sin embargo, en algunos casos
el producto tenfa texturas duras, y se piensa gue po-
drian obtenerse texturas més blandas si se desea, aumen-
tando la proporecién de almidén de patata previamente ge-

latinizado en la compogicién de masa usada.

Ejemplo 3

Almidén de patata previamente gelatinizado
(C) se reemplazb por otros almidones previamente gelati-
nizados para determinar los cambios de textura que pu-
dieran producirse.

Conmpogicidn de las mesas.

of

B - Harina de trigo

)
(contimia)
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Harina de centeno . 45%
)
migas de pan "
)
5 harina de garbanzos "
0
copos de trigo tostados n

C - Almidén de trigo previamente

gelatinizado Il
b
10 D Sal 39
b) A4 - Almidén de mafz 45%
B - Harina de trigo 45%
)
. + oy "
15 herina de . centeno
)
migas de pan "
0
harina de garbanzos "
20 °
copos de trigo tostados "
C - Almidén de malz previamente
gelatinizado %
D - Sal 3%
25 Se prepararon productos de tipo tapa de bhar
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mediante un procedimiento segin la presente invencién

llevado a cabo dentro de los pardmetros antes citados.

Los productos fritos mostraban caracteristicas muy si-

milares a los preparados con almidén de patata previa-

mente gelatinizado.

Bjemplo 4

Se efectuaron cambios de formulacidn en don-

de A y B fueron reemplazados o bien por un ingrediente o

por més de dos ingredientes.,

Composicidén de las masas

a) ALy B Migas de pan 92%
] Almidén de patata previa-
mente gelatinizado 5%
D Sal 3%
b) A Almidén de patata 28,5%
B Grinulos de patata 28,5%
Harina de tapioca 28, 5%
c Almidén de patata previa-
mente gelatinizado %
D Sal 3%
E Harina de soja 4,5%

Se prepararon productos de tipo tapa de bar

mediante un procedimiento conforme a la presente inven-

c¢ibn, dentro de los pardmetros antes citados. En ambos

-23 -



10

20

25

16-2-76

casos se obtuvieron productos de tipo tapa de bar que
tenfan texbturas y sabores interesantes,
Seguidamente se dan detalles més completos

de cinco experimentos.

Ejemnlo 5

Los siguientes ingredientes fueron mezclados

intimamente segdn la férmula que figura a continuacién:

Almidén de maiz 45%
Semolina 45%
Almidén de patata previa-

mente gelatinizado 7%
Sal 3%

Los ingredientes fueron mezclados durante diez
minutos en un mezclador vertical, siendo 12¢% el conte-
nido de humedad de la mezcla obtenida. La mezcla seca se
introdujo en una prensa convencional para pasta donde el
contenido de humedad fué ajustado a 32% y después tuvo
lugsr un mezclado Intimo antes de la extrusién. Después
de mezeclar, el material de la masa se comprimid mediante
un tornillo de tipo helicoidal, se extruyé a través de
una boguilla y se corté en fragmentos de pequeila longi-
tud, E1 cuerpo de compresién tenfa una camisa de agua
caliente que alcanzaba temperaturas promedias de 50-602C

y 1a mezcla se comprimié a presiones de 90-115 kg/cmz.
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Se usé una boouilla normal para pasta que
producfa trozos de forma tubular aproximadamente de
30 mm de longitud, 15,0 mm de didmetro exterior y con
un espesor de pared de unos 0,9 mm, El extruido tenia
un aspecto transldci@o blanco y era maleable, Después
de la extrusién, el producto intermedio se secé lenta-
mente en un secador discontinuo bajo condiciones simi-
lares a las de un secador continuo, E1 contenido final
de humedad del producto intermedio obtenido era de 10,5~
-12%, Bl producto tenia texturas dura y quebradiza y
podfa ser almacenado en recipientes herméticamente ce-
rrado durante periodos de tiempo prolongados.

El producto intermedio se frié en aceite ve-
getal a una temperatura de 2052C durante 14 segundos
aproximadamente, Bl material hinchado mostré una expan-
sifn en el didmetro de 1,3-1,5 veces y la absorcién de
aceite fué de 14-18 por ciento sobre la base del peso
total. Finalmente, el producto hinchado fué o bien sa-
lado o recubierto con saporiferos., El producto resultan-
te era un producto de tipo tapa de bar de alta calidad

con una forma bien definida y un color pardo-dorado,

E;jemolo 6

Los ingredientes siguientes fueron mezclados

Intimamente.
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Almidén de malz
Harina de centeno

Almidén de patata previa~
mente gelatinizado

Sal
Bl material de masa fué
gin se ha deserito en el Ejemplo 5,

a las modificaciones siguientes:-

Contenido de humedad de la mezecla

Contenido de humedad de la masa

longitud

Bxtruido didmetro exterior

tratado

sujeto,

i

egpesor de pared =

Bxpansién del producto final

en didmetro

1}

Aspecto del producto final = Pardo oscuro y

Ejemplo 7

después se-

sin embargo

13,2%
32%

30 mm
15,0 mm

1,2 mm

1,4 - 1,6 veces

moteado,

Se mexclaron Intimamente los ingredientes

siguientes,
Tapioca
Migas de pan

Almidén de patata previa-
menie gelatinizado

Sal



Bl material de masa se tratd después segin
se ha descrito en el Ejemplo 5, sometiéndole sin embargo
8 las modificaciones siguientes:

Contenido de humedad de la mezecla = 10,3%

5 Contenido de humedad de la masa = 30,5%
longitud = 30 mm

Extruido didmetro exterior = 15,5 mn

espesor de la pared = 2,1 mm,

Expansidén en didmetro del pro-

ducto final 1,4 -~ 1,7 veces

1 Aspecto del producto final = pardo ligero
Ejemplo 8
Se mezclaron Intimomente los ingredientes
15 siguientes.
Tapioca, 45%
Harina de garbanwos 45%
Almidén de patata previa-
mente gelatinizado %
Sal 3%
20 El material de masa fué tratado después segin
se ha descrito en el Ejemplo 5, sometiéndole sin embargo
a las modificacionec siguientess
Contenido de humcdad de la mezcla = 9,8%
Contenido de humedad de la masa = 28%
25 (continda)
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longitud = 30 mm
Extruido didmetro exterior = 14,5 mm
espesor de la pared = 1,4 mm
Expansién en didmetro del pro-
5 ducto final = 1,2-1,4 veces,

Aspecto del producto final = pardo amarillento.

Ejemplo 9
Se mezclaron Intimamente los ingredientes
10 siguientes.
Almidén de trigo | 45%
Copos de trigo tos%ado 45%
Almidén de patata previamente
gelatinizado . %
Sal 3%

15 Bl material de masa fué tratado despuéds se-
gin se ha descrito en el Ejemplo 5, sometiéndole, sin
embargo, a las modificaciones siguientes:

Contenido de humedad en la mezcla = 11,2

Contenido de humedad en la masa = 31,8
20 longitud =30 m

Bxtruido difdmetro exterior = 15 mm

Espesor de la pared = 1,3 mn

Expansién en didmetro del producto

final = 1,4- 1,6 veces,
25 Aspecto del producto final = pardo, moteado.
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REIVINDIC ACIONES

Los puntos de invencién propia y nueva que
Se presentan para que sean objeto de esta solicitud de
Patente de Invencién en Bgpafia, por VEINTE afios, son
los que se recogen en las reivindicmeiones siguientess

1l2,~ Mejoras introducidas en el objeto de la
patente principal N? 431,068 solicitada el 16 de Octubre
de 1974 por: "Un método de preparar un producto de tipo
tapa de bar en pasta simulada", que incluyen las etepas
de a) extruir una mase formads mezclando con agua una
mezcly de masa de uno ¢ més almidones o productos que
contienen almidén, comestibles, junto con menos de 3,5%
(basado en el peso seco de la mezclz de masa) de una sal
ibnica no téxica (diferente de una mezcla de masa seca
de 20-80% de un producto de patatas deshidratado en el
que las c¢élulas de almidén estén sustancialmente sin rom-
per; 20-80% de almidén sin gelatinizar; y menos de 3,5%
de una sal iénica no t6xica), selecciondndose el conte-
nido total de almidén de la masa y la cantidad de almi-
dén gelatinizado libre para proporcionar un producto par-
cialmente gelatinizado de aspecto semi~transldcido (co-
mo se ha definido anteriormente en la Memoria), después
de la extrusién; (b) cortar el producto extruido en tro-
citos de una forma ¢ configuracién determinada con ante-

rioridad, inmediatamente o poco después de la extrusién;
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(¢) secar los trocitos cortados a una temperatura de
hasta 602C, hasta un contenido de humedad de 9-13%
para formar un producto intermedio, y, si se desea,
(d) efeetuar el cocinado de dicho producto intermedio.

5 28 ,~ Mejoras segin la reivindicacién 12,
en las que dicha mezcla contiene de 2 a 25% de almidén
gelatinizado libre.

38,- Mejorag segin la reivindicacién 22,
en las gue dicha mezcla contiene de 3 a 10% de almidén

10 gelatinizado libre, _

42, Mejora% segin cualquiera de las reivin-
dicaciones anteriores, én las que el nroducto extruido
contiene de 3 a 30% de hAlmidén gelstinizado libre,

52, - Mejoréi seglin la reivindicacidn 42,

15 en las aue el producto éxtruido contiene de 5 a 15% de
almidén gelatinizado li%re.

62,~ Mejoras segin cualguiera de las reivin-
dicaciones anteriores, en las que dicha mezcla contiene
un total de 30 a 95% en peso de almidén.

20 : 7¢,- Mejoras segin cualquiera de las reivin-
dicaciones anteriores, en las que la mezcla de masa in-
cluye un producto que contiene almidén, en el que las
células de almidén estéﬁ sustancialmente sin romper,

82,~ Mejoras segén la reivindicacién 72, en

25 las ocue la mezcla de masa contiene de 20 a 80% en peso
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de un producto que contiene almidén, en el que las cé-
lulas de almidén estdn sustancialmente sin romper,

92,~ Mejoras segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores, en las que dicha mezcla ine
cluye un ingrediente de slmidén sin gelatinigzar.

108,- Mejoras segin la reivindicacién 98,
en las que la mezcla contiene de 20 a 80% en peso del
ingrediente de almiddn sin gelatinizar.

1128,~ Mejoras segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores, en las gque dicha mezcla inclu=-
ye un ingrediente de almidén previamente gelatinizado.

128 ,- Mejoras segin la reivindicacién 118,
en las que dicha mezcla contiene de 2 a 20% en peso del
ingrediente de almiddén previamente gelatinizado.

138,- Mejoras segin la reivindicacién 122,
en las oue dicha mezcla contiene de 4 a 15% en peso del
ingrediente de almidén previamente gelatinizado,

142,-~ Mejoras segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores, en las que dicha mezcla con-
tiene m4s de 0,5% pero menos de 3,5 de la sal idnica no
t6xica.

158,~ Mejoras segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores, en las que la masa tiene un
contenido de humedad de 25 a 45%.

162,~ Mejoras segin cualquiera de las rei-
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vindicaciones anteriores, en las que la extrusién de
la masa se efectda a una temperatura de 50-T752C,
178.~ NMejoras segin cuzlguiera de las rei-
vindicsciones anteriores, en las cue los fragmentos
cortados se secan a una temperatura de 50-500C,
182,~ Mejoras segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores, en las que los trocitos cor-
tados se secan a una humedad relativa de 50-80%.
198,~ Hejoras segin cualquiera de las rei-
vindicaciones anteriores, en las que el producto inter-
medio se cocina mediante una operacién de freidura o de
hinchado, ; |
20§.—'“MEJO?AS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE
LA PATENTE PRINCIPAL N9243l.068 solicitada el 16 de Oc-
tubre de 1974 por: "Un método de preparar un producto
de tipo tapa de bar en pasta simulada"
Tal y como se ha descrito en la Memorig que
antecede, ¥y para los fines que se han especificado.
Esta Memoria consta de treinta y dos hojas
escritas a mdquina por una sola cara. ‘
wadrid, {1 MAR. 1976
P.A.
Alberiv g Blevss! ‘
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