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DESCRIPCION

Este invento se refiere a una masa prima

- y de relleno para alimentos y estimulantes, estruc-

-

turada a base de azfcar, grasas y otros aditivos... -

.

eventuales, la cual contiene semillas oleaginosas :’

5. elaboradas — igual que las masas de mazapdn o per--
G sipan conocidas desde antiguo — y aparece como mas§

homogénea y uniforme. P

Como prototipo de tales masas es asegquible
en el mercado desde hace mucho tiempo la masa prim;}de
10. mazapdn, llamada por brevedad "masa prima”. Se pres{
cribe para ella un contenido méximo de 35 % de a?ﬁéér,
17 % de agua y a lo menos 28 % de grasa (en el mazapén,
aceite de almendras). La porcidn restante estd consti-

tuida por la substancia seca de almendra.

15, El contenido de grasa prescrito para la

masa seca se desprende en cierto modo por si mismo
I de la receta habitual, segfin la cual se mezclan 2 par-
tes en peso de almendras con 1 parte en peso de azficar,
aunque en la prictica sb6lo se incluyen de ordinario
20. almendras mondadas, hfimedas, que no necesitan indis-

pensablemente estar desamargadas.

Para las masas primas de persipén en cam-
bio, cuyo ingrediente suministrador de aceite son los
nficleos de albaricoque y de melocotdn o durazno, es

25, indispensable en todos los casos — con el mismo
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curso de elaboracifn que para la masa prima de mazapén

— un desamargamiento de los huesos o nficleos.

Al contrario que para la masa prima de
mazapén, para.la masa prima de persipin se prescribe
un contenido méximo de humedad del 20 %, mientras que

el contenido de azficar se fija invariablemente en‘3l

=

35 % en peso. : aaan

e
Por motivos de diferenciacidén de las .ma-

terias primas las masas primas de persipén contienen

ademés 0,5 % en peso — respecto al contenido de-azd-
car — de almiddén de patata, que se incorpora a Ia; J
masa en el curso de la fabricacién. LR

a
a

Aan s

Mientras para el mazapén estd prescrito,.
el uso exclusivo. de almendra, para la fabricacién de
masa prima ée persipdn puede variarse entre huesos
de albaricoque y huesos de melocotén o durazno. Por
lo demfs, son perfectamente usuales y se hallan en

el comercio otros nficleos de semilla, como pepitas

de calabaza o zapallo, etc., aparte de los citados.

Tanto las masas primas de mazap&n como
las masas primas de persipédn muestran toda una serie
de defectos cualitativos y de dificultades tecnolbgi-

cas, atribuibles especialmente a los "suministradores

de aceite" (almendras, nficleos de albaricoque, nficleos

de melocotén, etc.) de la masa prima.

Asi, se tiene como un inconveniente cono-

cido desde hace mucho tiempo que la masa prima de maza-
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pdn, en caso de almacenamiento incorrecto, y espe-
cialmente después de mezclarle azdGcar seco, se en-
durece rdpidamente o se vuelve desmigajosa y pierde

asi su utilidad.

Por medio de la adicién de azfcar inver-
tido (mezcla de fructosa y dextrosa) es posible cier-
tamente lograr que se mantenga blanda por més tiempb;
pero la masa suele tomar entonces un color turbié“p&co
apetitoso, de aspecto casi como descompuesto, porq%e
el azficar invertido — aun cuando se halle en canti-
dades pequeifiisimas — transforma gradualmente elif‘}

azlicar seco afiadido a la masa prima durante la ela- -

boracibn ulterior, hasta que se“llega al punto en >,

- )

que ya no hay azficar seco.

Por este motivo se han propuesto yva los
suplementos llamados "mantenedores de la blandura”
(jarabe de almiddn, soluciones de sorbita, preparados
de invertasa, etc.), los cuales manifiestan ciertas
acciones de tipo positivo, perc otra vez dislocan la
composicidn tedrica o prescrita de las masas primas

y pueden ocasionar alteraciones de la calidad.

La calidad de las masas primas de mazapéin
0 persipan es afectada ademis en grado considerable

por la calidad de los nficleos oleaginosos que se usen.

Particularmente para la masa prima de ma-

zapén, la clase de las almendras utilizadas y el trata-
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miento previo de éstas tienen influencia decisiva.

En el tratamiento en htimedo, el peligro
miximo reside en la merma de la calidad: por tanto,
los nficleos sb6lo deben permanecer en .el agua hirviente
lo estrictamente necesario para el aflojamiento d;T~

L]

se

-

pericarpio, luego se las "templa" con agua fria y

las pasa por la miquina mondadora de almendras. TR

v, L

Si el tratamiento con calor dura demasiado
o si son hervidas las almendras, su sabor se dilu&%‘y
la pérdida no puede compensarse mis que insuficiente-
mente por la adicidn de almendras més amargas, s&h%é
todo cuando se utilizan calidades Sptimas de alméndfas
dulces o cuando se las desvirtfia por tratamiento:iﬁéxacto

-— cosa que ocurre repetidas veces en razdn de lo es-

pecial de la tecnologia —.

Otro problema que ejerce influencia con-
siderable en la calidad de la masa prima es el temido
fenbmeno llamado "enaceitamiento" por calentamiento
demasiado fuerte cuando se reduce por ebullicibn el

agua sobrante.

Se destruye entonces la emulsidn de agua-
-en-aceite formada con la masa correctamente preparada,
ambas substancias se separan y la emulsién se descom-
pone.

Es cierto que por adicidn de agua puede

restablecerse el estado de la emulsidn; pero la masa



se vuelve mds obscura, de mal aspecto y adquiere un

sabor acaramelado.

Otro auténtico problema para el manteni-
“ miento de una calidad invariable en la fabricacidn
5. de masa prima de mazapdn es la calidad — desgracié—-
s
damente no siempre constante -— de las almendras e
ofrecidas. rell
De otra parte se observa, especialmeﬁfai?
en los filtimos afios, un aumento de la proporcién dé-
10. almendras amargas en las calidades mejores de almens.

dras dulces. ts

Esta proporcidn!de almendras amargas'bau%a
sin embargo trastornos considerables en el curso de
la produccidn, porque altera la adicibn acostumbrada

15. de pequefias cantidades de almendras amargas a la masa

prima y por consiguiente hay que averiquar en la empresa

o industria productora el contenido de almendras amargas

de cada partida que se le suministra.

-. Tambié&n el contenido de aceite de las al-

20. mendras oscila, segfin la procedencia de ellas y las
condiciones climéticas durante el perfodo de creci-

miento, entre el 50 y el 60 %.

5i se utilizan almendras pobres en aceite,
surge el inconveniente de que la masa prima, por con-

25. ‘sistencia incorrecta, se vuelve incoherente y toma un

sabor de madera seca.
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Este defecto se hace desagradablemente
perceptible principalmente en la elaboracibn de la
masa prima en forma de frutas, etc., porque las

masas cortas no son suficientemente pliasticas y se

trabajan extraordinariamente mal.

Por iltimo, cabe sefialar todavia que el
precio creciente de las almendras irreprochables (y °°
tambi&n de los nficleos o huesos de melocotén o dufézﬁa
y de albaricoque bien madurados y cualitativamente ‘sin
reparos), asi éomo las dificultades de aprovisiona~ -*
miento por el retroceso del cultivo, contribuyen eﬁ; :
gran medida a la escasez y el encarecimiento de las

masas primas de mazapan y de persipin de alta calidad.

Consideraciones. semejanktes, que son mis carac-
teristicas todavia por las propiedades especiales de los
nticleos de melocotdn y de albaricoque, valen también
naturalmente para las masas primas de persip&n, en
cuya preparacién la consistencia de la masa sale, por

lo deméds, cada vez diferente, en la que falta por otra

parte la estructura tenaz necesaria para la elaboracién

y en la que el sabor grato desaparece por completo.

Sorprendentemente se ha descubierto ahora
que casi todos los defectos y dificultades resefiados
aqui para las masas primas de mazapin y persip&n pueden
superarse de la manera més sencilla si en lugar de al-
mendras (para la masa prima de mazap&n) o de nficleos

de melocotén o de albaricoque (para las masas primas
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de persipdn) se utilizan habas de soja o pepitas de
soja especialmente tratadas y se estructura el con-
tenido de grasa de la masa prima a base de la grasa

de las pepitas de soja mds aceite comestible adicional.

-
Qo

La proporcidn de aceite comestible que completa ¢¥,;
contenido de grasa de las pepitas de soja puede estar
constitulido aqui, a eleccidn, por el propio aceite ..

de soja o por un refinado de aceite comestible aéro—

piado que sea indiferente en cuanto al sabor.

La nueva masa prima para alimentos y -
estimulantes se compone, en su concepcidén fundamental,

de

!

un m&ximo de 35 % en peso de azficar,
16 a 22 % en peso de agua,

25 a 30 % en peso de masa de pepitas
de soja desamargadas y mon-
dadas) y (para completar la
exigencia de grasa)

18 a 21 % en peso de aceite comestible
o de refinado de aceite co-
mestible, gue como es 1l86gico
puede estar constituido total
o parcialmente por aceite de
soja.
A causa del contenido de aceite, relativa-
mente bajo en comparacidn con el de las almendras, de
las pepitas de soja mondadas y desamargadas, que por

lo general no supera el 25 % en peso de aceite en la

masa seca, no es posible la utilizacifn finica de pe-
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pitas de soja como suministrador de aceite para un
contenido de azlicar del 35 % en pesc a lo sumo, com-
parable con el de la masa prima de mazapdn. La dife-

rencia restante debe pues proceder de otra fuente:de

s2aa3 °

aceite, por lo cual se recurre segfin el invento aun
refinado de aceite comestible, pero en particular tam-

bién al propio aceite de la soja. .l

Viceversa, en el producto final se nece-
sita una proporcién de 25 a 30 % en peso de masa sflida

ana

de pepitas de soja, para lograr seglin el invento cn

-

el caso tambidn de la masa prima de "soja" la fi;ﬁéza,
la elasticidad, los requisitos de sabor y de valo;f
alimenticio, etc., que esti&n establecidos por ejeﬁplo
para la masa prima de mazapén por los "Leitsltze flr
$lsamen”.

Esto sblo es posible con las proporciones
bien concertadas, determinantes de la composicién de
la masa final, de los diversos ingredientes de acuerdo
con los datos cuantitativos que se han expuésto antes,
aunque, naturalmente, caben discrepancias en mis o
en menos resultantes de motivos précticos y que son
acostumbradas. No obstante, se comprende que el con-

tenido de azficar esté fijado fundamentalmente en el

35 % en peso como maximo.

Por la inclusidén de la masa de pepitas
de soja, que como se sabe es ofrecida en abundancia

por el mercado asidtico y el africano, la nueva masa




prima .no .s6lo constituye una contribucién conside-
rable al aprovisionamiento del mundo .con alimentos,
- sino que estd desprovista casi por completo de todos

los problemas y dificultades que, como se ha expussto

5, antes, afectan a las masas primas de mazapdn y de.

persipén. ’

La nueva masa resulta de fabricaciéélid‘
mucho més barata, es estable y no se altera durénﬁe:
el almacenamiento, no produce rezumamientos de_gfééa

1o, y —- cosa particularmente asombrosa — no presenta’’

ninglin sabor amargo. P

BAdemé&s las habas de soja se suministran’

' R

siempre de calidad constanfe, cuando son de la miéma
procedencia.

15. Con el contenido medio de alblimina de 40 %
la soja se halla en la cfispide de todas las plantas
albuminosas. Contiene ademés hasta 0,2 % de fosfitidos
(lecitina bruta), muestra un contenido de substancias
minerales muy por encima del de las almendras, los

.- 20,

nficleos de fruta y las nueces y es una buena fuente

de vitamina B, vitamina E, carotina, &cido f6lico, etc.

Todas estas propiedades, que son de impor-—

tancia decisiva para la raza humana, se aprovechan por

completo con el emplec de habas de soja.como ingrediente
25, fundamental de la nueva masa prima. Al mismo tiempo se

excluyen casi del todo los,inéonvenientes técnicos de

las masas de almendra o las masas de melocotdn y de

albaricoque.
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La nueva masa prima se obhtiene en forma

de masa semis6lida, de buena elaboracifn (deformable),
estable y que no se vuelve dura ni desmenuzable. El
agpecto de ella es muy semejante al Qe la masa p;imq
de mazapin o de persipén. s
Se ha propuesto ya por cierto (vdase-.ld.
patente alemana 162.454), para mejorar la calidéﬂlj:
la conservabilidad de las masas de mazapén, reemp@azar
una parte de las almendras incluidas en ellas por acei-
tes vegetales. Como tales se citan el aceite de -alnen-

A A,

dras y el de nueces.

A

También se conoce va, para ciertos pkbﬁUctos
de panaderia y masas similares al mazapin, el empleo de
nficleos oleaginosos diferentes de las almendras. Asi,
la patente élemana 285.332 describe, entre otras cosas,
la utilizacidén de nueces o semillas oleaginosas seme-
jantes, entre las cuales cabe contar tambié&n el haba
de soja. Pero dicha masa se obtiene exclusivamente con
la adicifbn de harina de almiddn, para que resulte un

producto harinoso semejante a las pastas de reposteria.

Asimismo se ha intentado ya la utilizacidén
de habas de soja como suceddneo directo de los nicleos
y semillas de albaricoque, ciruela, melocotén, sésamo
y otros en combinacién con las almendras, de lo que se
originan productos parecidos al persip&n. Pero en este
caso se trata de la incorporacién de habas de soja crudas,
eventualmente mondadas, junto con harinas, almidones,
etc., a masas de azficar, sin que con ello se haya creado

un alimento aprovechable y apto para el mercado.



10,

15,

20,

25,

Estos productos por lo tanto no han podido,

hasta ahora, imponerse.

El procedimiento para la fabricacifn de

la nueva masa prima para alimentos y estimulantes:con-

-

siste en limpiar, mondar y desamargar primeramente.las

habas de soja. .

Para ello es apta de modo muy especi?li}a
cimara de turbulencia a que se refiere la patenteﬂhle—
mana 2.007.588 o la patente alemana 2.206.449, qgue ha

sido desarrollada particularmente para tales fines ¥

-

que proporciona nficleos de soja previamente tratados y

-

partidos por la mitad, los cuales pueden introducirse

PR

directamente en la primera etapa del procedimiento en

"si para la fabricacidn de la nueva masa prima.

En esta primera etapa, los nficleos de soja

- partidos en dos, preparados por ejemplo seglin la patente

alemana 2.206.449, se someten en un exceso de agua hir-
viente v en presencia eventualmente de aditivos como‘

el &cido citrico, etc., a, un breve réblandecimiento,

de unos 10 minutos de duracifn, que para mayor conve-
niencia se refuerza con agitacidén de cuanco en cuando.
Este reblandecimiento puede efectuarse de manera continua
o discontinua. La relacidn nficleos de soja a agua se

halla aqui alrededor de 1 : 3.

Transcurrido dicho tiempo, se separa la
fase &cidoacuosa y los nficleos que quedan se lavan con
agua fria hasta que las lavazas salen lfimpidas y lo més

neutras que sea posible. Este estado se logra, en trabajo
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normal y en produccibén continuada, al cabo de 5 a 10
minutos.
Después de este tratamiento el contenido

de agua de los nficleos se halla alrededor del 50 ¥,

-

(promedio) . LN

~~~~~

procedimiento, los nficleos de soja asi preparadcs pre-

w A
5 -

liminarmente se elaboran en una instalacifn cortadora

4

B
(desmenuzadora) , mezcladora y hervidora, junto con la

~aa

cantidad necesaria de azficar y de aceite alimenticio,

" 1 k)

por accibn directa de vapor (desodorizacibn), y éﬁ‘él

intervalo de 95 a 110° C, y particularmente a 10§ﬁ;C,

y en vacio se evapora tanta agua que — conservandose
la buena consistencia de la masa que entretanto se ha
vuelto homogénea — se alcance una humedad final de

16 a 22 %, y particularmente de 18 %.

Se enfria entonces hasta unos 55° C, se

anula el vacio y se airea la instalacién.

Por mixturacidn ulterior pueden introdu-
cirse todavia otros suplementos, como aromas, vitami-
nas, colorantes, materias de accién farmacéutica, oligo-

elementos, etc., que se mezclan con la masa.

Tiene importancia especial en este aspecto
la: circunstancia de que puede renunciarse a la adicibn
de antioxidantes, pues las propias protefnas de la soja

constituyen.excelentes agentes antioxidantes.
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Se comprende que el principio fundaméntal
de la nueva masa prima puede variarse de muchas maneras.
Asi, se ha revelado especialmente ventajoso introducir
la proporcién de refinado de aceite alimenticio,'§§e‘
es de un 18 a 21 % en peso, reemplazando &ste total .o
parcilamente por el propio aceite de soja. Como se -
comprende, tambi&n son utilizables otros aceites vege-

tales, que pueden usarse solos o en mezcla entre si y

también con el aceite de soja.

NED e

v

A continuacifn se explica a titulo de .’

e

ejemplo la fabricacidén de la nueva masa basédndose, en el

dibujo anexo, sin que este ejemplo.limite el émbitgsdéi

aE v

invento.

En un caldero agitador (3) caldeado se re~
cubren con 300 litros de agua hirviente (4) 100 kg de
nGicleos partidos en dos de haba de soja (1) que han
sido limpiados, mondados y desamargados en una céﬁara
de turbulencia (2) conforme a la patente alemana n°
2.206.449. Complementariamente se trata la mezcla con
unas 3 partes de &cido citrico cristalino. Después de
removimiento por breve tiempo, se deja la mezcla a si
sola, "0 sed en reposo, por 10 minutos. A continuécién
se suelta el aqua carb6nica,7por ejemplo con ayuda del

filtro plano (5), y se la desecha (6).

El residuo del filtro se lava con agua
fria (4) hasta que las lavazas salen limpidas y lo

mds neutras gue sea posible. Para ello es conveniente




15—

incluir un medidor del pH del paso que esté& acoplado

con un turbidimetro (a).

La duracién del lavado de los nficleos
sobre el filtro ocupa de 5 a 10 minutos, pero com:’,_

a3 A

5, el uso de un filtro de presién se puede abreviar..:.

a

considerablemente. P

Mediante una cinta transportadora (ffgé:
una vagoneta, eventualmente también a mano, los ni-
cleos asi tratados preliminarmente (alrededor de 202

10. kg) se aportan a la instalacifn de corte, mezcla y -

LR

~

ebullicibn (8). Se introducen 120 kg de azflcar 492 '
82 litros de aceite alimenticio (12) (peso especifi;o,
0,95) vy se cierra la instalacifn. Por medio de igq‘
bomba (10) se establece vacio, al principio débil,

15, después més' intenso y al mismo tiempo, mientras se
remueve constantemente (es decir, con desmenuzamiento
también constante de los nficleos), se calienta tanto
indirectamente a través de la camisa (11) como direc-
tamente con vapor de baja presidn (3 atmbsferas abso-

20. lutas).

Con vacio creciente se evapora luego el

agua sobrante y se la condeﬁsa en el separador (14).

Tan pronto.como se alcanza el contenido
final de agua-—~ lo que puede reconocerse por la can-
25, tidad de agua evaporada — se interrumpe la aportacién
de vapor y, mientras se sigue removiendo constantemente

y manteniendo el vacio, se enfria despacio la instala~
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cibn hasta unos 55° C. Cuando se ha alcanzado esta

temperatura, se airea.

Luego, como se ha dicho antes, pueden

.
introducirse todavia otros suplementos y mezclarsé. -

- r

Se éstos con la masa fundamental. It

v
a v,

a menos de 50° C antes de depositarla en cubetas;'vf

moldes, instalaciones de cangilones, etc., ya dig="

puestos. . eeea

10. De 100 kg de nficleos de haba de sojav,’ )

partidos en dos, mondados y desamargados y 120 Egv‘i

de azficar, asi como 82 litros de aceite de soja;YbéSo

ER I

especifico, 0,95), se obtuvieron por Gltimo 355 kg de

la masa prima conforme al invento.

15, Esta tiene la composicidn siguiente:
azlcar 35 % en peso
agua 18 % en peso
masa de nficleos de soja 28 % en peso
aceite alimenticio 19 % en peso.

20. 7 Cabe sefialar una vez mds que también el

ejemplo de realizacidn es variable en muchos aspectos.
Asi, la fabricacidn puede efectuarse también en continuo,
para lo cual Gnicamente se necesitan los aparatos y las

técnicas que son habituales.

25, También es posible, por ejemplo, someter

al tratamiento acuoso de la primera etapa del procedi-
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miento nficleos de soja va desmenuzados previamente,
como los que se obtienen directamente, por ejemplo,
por el procedimiento de la patente alemana 2.007.588
o0 por cualquier otro procedimiento cqpocido. Asi@};mo
son utilizables habas enteras, con tal de que no'éon-
tengan materias (cortezas, substancias amargantes, -
etc.) que afecten al sabor; sobre todo cuando etngr?—

~

tamiento con azficar y aceite alimenticio en vacio esté
e

“

combinado con una operacidn de corte o desmenuzamiento.

Sam A

Por filtimo, tampoco la propia tecnologia estd sujeta

-
S aa

a las medidas del ejemplo. Asi, puede renunciarse al

x

vacio, en cuyo caso se actfia mds convenientemente con

4
~ N

exclusidn del aire o en presencia de un gas inerte.
Esto, naturalmente, tiene por consecuencia pérdidas
de tiempo considerables y puede ocasionar muy posible-

mente merma de la calidad del producto final.

La masa prima conforme a este invento
puede ser utilizada en muchos aspectos. Asi, es una
materia prima extraordinariamente econdmica y prove-
chosa para masas de crocant, rellenos de chocolate,
bombones de chocolate, pralinés, almendrados o mosta-

chones, diversas masas de reposteria, etc.

Pero la nueva masa prima puede también
ser elabgfada directamente en. figuras y similares y.
constituye por lo tanto un auténtico equivalente de
las masas conocidas de mazapdn y marsipdn, a las cuales
es superior en muchos conceptos, como se ha demostrado

antes.
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NOTA
Descrito el.objeto del presente_invento se
decalran puevas y de propia invencidn las siguientes reivin-
dicacionses,
1. Prpcedimieﬁto para la produccidn de una

masd pfima § de ieilenb para alimentos y estihulantes, que

- . . .
contiere material de habas de soja, azdcar y grasa, caracte-~

rizado en que primeramente se tratah con agua wmliente las

habas de soja mondadas y desamargadas sventualmente en pre-
sencia de aditivos acidos, del tipo 4cido citrico en una re~
lacidn de aprox. 1 a 3, se separa de la masa de habas la fa-

se de agua acida se lava aquella con agua fria hasta que,las
. Vevoa
lavazas sean claras y neutras, se mezclan posteriormente con

Ed 2

azicar en una cantidad de 35% con respecto al producto final

y con aceite comestible en una cantidad de 18~21% con,;aspecto
al producto final, luego se calienta bajo agitacidn yﬁgeéme—

-y

nuzamiento simulténeo, se evapora el agua sobrante y sé soli-

difica la masa snfriada hasta unos 508C, que cuntienguéﬁqa 30
. guoo
en peso, en particular 28%, de masa de habas de soja y“f? a
Yo, . .
22%, particularmente 18%, en peso de agua, 18-21%, particular-

s e
P

mente 19%, de aceite comestible y 35% de azicar. Tulss
2. Procedimiento segfin la reivindicacidn 1,

caracterizado en gque el calentamiento de la mezcla de masa

dé:habas de soja, azlicar, aceite comestible y agua se efec-
tda en vacia, a temperatura entre 95 y 1109C, particularmen-~
te a lUSQC’

. 3. Procedimiento para la produccidn de una
masa prima y de relleno para alimentos y cstimulantes.

Segin se describe y reivindica en la presente




"19-

memoria doseriptiva que consta de 19 paginas Poliadas y es=
critas a maguina por una sola de sus caras.

Madrid, a 6 de Mayo de 1.978

paa. JAIME ISERN

Firmado: JESUS PICAZO

4697539
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