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. DESCRIPCION .

Este invento se refiere a una masa prima,
de panificacibn y de relleno, para alimentos ¥y esti~
hulantes, cuya proporcibn de grasa procede exclusiva-
mente de nGcleos de semillas vegetales y que se 6b-
tiene, como por ejemplo las masas primas para mazapén

o persipén, en forma de producto homogéneo y uniforme.

Las masas primas, de panificacidn y de

relleno de este tipo son conocidas desde hace mucho

tiempo y por las llamadas masas primas para mazapéhfr

y persipan tienen parte considerable en el aprovisio-
namiento de la economia doméstica con estimulantes y

alimentos. , -
Sin embargo, tanto las masas primas para

mazapén como las masas primas para persipédn muest¥an’

-
-

muchos defectos en el aspecto del mantenimiento de .

una calidad constante, lo cual es atribuible espec}al-
mente a las almendras, los nlcleos o huesos de alhd—)
ricoque y los nficleos o huesos de melocotdn o durazno

como "suministradores del aceite".

R Asi, se tiene como un inconveniente cono-
cido desde hace mucho tiempo que ;a masa prima para
mazapén, pero también otras masas estructuradas a base
de nficleos de almendra, de albaricogue o de melocotdn,

si es almacenada inexpertamente, sobre todo después de

mezclarle azGcar seco para la elaboracidn ulterior que
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ha de convertirla en préddcﬁés écabédbé,,sé endurece
rapidamente o se vuelve migosa y pierde asi utilidad.

Por medio de los llaﬁados "ablaﬁdadores”
o mantenedores de la blandura, como el jarabe de al-
midén, la sorbita, los preparados de azfcar invertidé,
eth, es posible ciertamente evitar en muchos casos
el endurecimiento; pero por la introduccién de tales

substancias extrafias la masa se altera indeseablemente

en su composicidn.

Para las masas primas de mazapén en par-

asa

ticular, la calidad de las almendras incluidas y sy,

-

tratamiento previo tienen influencia decisiva. Asi, .

Ava s

por ejemplo, se ha comprobado, sobre todo en los -, .

A

fltimos afios, un incremento de la proporcidn de al-.

A s

mendras amargas en las calidades supremas de almendras o

LTI IEY

dulces. Esta proporcidn incemtrolada de almendras ..

4 = 2

amargas causa problemas considerables en el transcurso. ..

£l
- n

de 1a'prodg§ci6n de la masa, porque la adicidn gquf:
ralmente acostumbrada de pequefias cantidades de aiﬁéﬁ—
dras amargas se ve pgrturbada repentinamente por la
presencia de mayores cantidades de almendras amargas
en el "fruto dulce", y en consecuencia es hoy obligado
investigar en cada una practicamente de las partidas

de almendras dulces que se reciben el contenido de

almendras amargas.

También el contenido Ae aceite de las
almendras oscila, segfin la procedencia de ellas y

las condiciones climéticas durante el perfodo de cre-
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cimiento, entre el 50 y el 60 % mds o menos.

JR—"

Si se utilizan almendras pobres en aceite, :
la masa prima elaborada se vuelve incoherente al cabo

ya de bre?isimo tiempo y toma un sabor de madera seca.

También en la elaboracidn técnica de las

almendras para formar masa prima de mazapén surgen

muchas veces durante el trabajo trastornos considera-

bles, independientemente de la calidad de las almendras.

El peligro mayor de una auténtica merma de
la calidad de la masa prima se presenta durante elfpna—

K

tamiento en hfmedo de los nficleos de almendra. Estes-
f

no deben por tanto dejarse en el agua hirviente mis ..

que el tiempo estrictamente necesario para el aflbjaf

P

miento del pericarpio.

-

Si el tratamiento térmico se prolonga- Ge>
masiado o se hierven las almendras, el:éabor se diﬁéye.
Tal pérdida de sabor s6lo puede compensarse insufia%én-
temente por adicién de almendras amargas; un "trata~’
miento hmedo" o "térmico" incorrecto suele ser irre-
parablé, sobre todo cuando se emplean calidades dptimas

de almendras dulces. La masa continda desvirtuaaa.

'S

Por dltimo, cabe sefialar todavia qﬁe el
precio creciente de las almendras sin reparos (pero
también de los nficleos o huesos de melocotég o ddrazno
y de albaricoque) y las dificultades de aprovisiona-
miento por la regresidén de la agricultura contribuyen

mucho a la escasez y el encarecimiento de las masas




5.

lo.

15,

20,

25,

primas de alta calidad para mazapin y marsipén.

No han faltado por consiguiente intentos
para fabricar masas primas, masas para panificacifn
y masas de relleno, con contenido de azficar y grasa,
destinadas a los alimentos y los éstimulantes, a
partir de otros nficleos de semilla mis baratos y
disponibles en calidad constante, como suministradores

de aceite.
Asi, por ejemplo, en la patente alemana

862.544 se proponen los huesos de cereza y de ciruela

2y

como "sucedédneos" de las almendras en las masas prifias

wr™ e

para mazap8n y las masas primas para persipdn. Se ob~-

Y4 ana

tienen de este modo productos que hallan empleo como

S

“ n’.\‘
substancias de relleno para fines de panificacibn y "+’

t - PN
reposteria, y también como material extensor y comple-

2
AN an

mentario para chocolates, etc.

3
PR

Se pueden superar asi ciertamente estré>’

A,
checes en el suministro de materia prima, pero las -

LI

£

N
masas primas que se obtienen resultan de calidad pocow
convincente, por lo que sdlo pueden utilizarse como

masas sucedaneas.

Tampoco han faltado ensayos para utilizar
como suministrador de grasa el aceite de soja.en las
masas primas y de panificacidn similares al mazapén. Asi,
por ejemplo, en la patente alemana 162.454 o en la
patente alemana 285.332, que por cierto no mentan ex-

presamente los nficleos de soja ni el aceite de soja,

4

- e -

ATTRRINT
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sino que proponen la inclusidn de nicleos de semilla

en términos generales, entre los cuales han de con-

tarse, como es lbégico, los nicleos de soja o el aceite

de soja.

5, 7 Con el empleo de nficleos de soja en lugar
. de. nficleos de almendra, de melocotdén o durazno, de
albaricoque u otros, se aprovecharian plenamente -—
Yy ésfa eswla misidn, entre otras,,de este invento —
todas las preponderancias cualitativas que tiene la

10. soja sobre las otras masas de nficleos.

et

Las importantes propiedades de la soja -

para la alimentacidén humana, son atribuibles sobre

todo a su gran contenido de albfimina (con un promedid

“

de 40 %, presenta la propordién de albfmina més alta-
15. de todas las plantas) y la proporcidn extremadamente’

éleyada de albimina hidrosoluble, pero también a 1"

presencia; importante en el aspecto econdmico, de.. .-

-

0,2 $ de fosfdtidos (lecitina bruta), mds de 3,7 8-,

’

de substancias minerales, mds de 1,4 % de dcido citxico

. 20. (isbémero trans), gran contenido de vitaminas, en parti-

cular 4cido pantoténico, inosita, carotina, &dcido f6lico y
vitamina E, y por (ltimo una mezcla extraordinariamente
Yo equilibrada de &dcidos grasos insaturados, que constituye

un valor dptimo para la alimentacidn humana.

25, El empleo de nficleos de soja como suministra-
dor de aceite para las masas primas, las de panificacidn

y las de relleno es por tanto problema que atafie a toda




lo.

15,

20.

25,

la humanidad y cuya resolucién ha sido intentada por
cierto desde hace mucho tiempo, pero que ha fallade
repetidamente, en parte por causa del sabor amargo

del haba de soja.

' Ahora se ha descubierto sorprendentemente
que los nficleos de soja o las masas de soja se prestan
excelentemente para la composicibn de masas primas,
masas de panificacidn y masas de relleno provistas de
azGcar y de grasa si, en forma de masa mondada y even~
tualmente desamargada previamente, se someten a un

»

tratamiento con agua caliente a temperatura elevada >
'5‘\-x g

y a continuacién, junto con azficar y harina de albumina

de soja en relacibn estrictamente determinada, s€-So=

meten a otro tratamiento térmico a temperaturas alrede-

dor del punto de ebullicibén.del agua en sistema ceérado.

3
Para ello se 'obtiene primeramente, o *évén-

LR
4 ?

tualmente al mismo tiempo gque se desmenuzan los nticleos
de soja, por medio de vapor directo una masa muylacuésa
de material de nflcleos de soja, azficar y harina dé};ﬁ—
bfmina de soja, masa de la cual se separa luego por

destilacién el agua sobrante que ha sido introducida

por la condensacibn del vapor.

La nueva masa que asi ée obtiene se dife-
rencia esencialmente en su composicibdn de las masas
conocidas para mazapidn y persipdn y otras masas primas,
de panificacién y de relleno a base de nficleos de se-

milla.



Contiene una proporcién relativamente

alta de azficar, superior al 50 % en peso, pero por

otra parte presenta un contenido muy bajo de harina

de albfimina de soja.

5 La composicién media de la nueva masa

es de:

oe

un miximo de 51 en peso de azficar,

o

alrededor de 18 a 24 en peso de agua,

”: ' " alrededor de 18 a 26 % en peso de masa de nficleos

_0\0

10. - ' de soja (calculado como masa

S>3 ‘

seca) Y E

. -

alrededor de 2 a 4

of

en peso de harina de albﬁhina

4 e

de soija.

o : ’ La nueva masa tiene consistencia semejante

-

15, a la del mazapin, se deforma bien, puede utilizarse

FIEEE ]

directamente para masas de pasteliexia Y no adolece 4=
Va2~

ninguna de las dificultades ni de los defectos que son

PR
v
»

tipicos del mazapén y el persipéan.

Su s .
2 3
PRI

1a masa contiene ademds todas las substan-
20. ‘cias fitiles propias de la soja, gran proporcién de
albtmina, gran proporcidn de materias minerales y pro-

porcidn considerable de vitaminas.

Es facil de fabricar — por el nuevo pro-
cedimiento —,.no esté sujeta a dificultades de sumi-
25, nistro y se conserva por tanto tiempo como se quiera,

10 cual es atribuible, entre otros factores, a la

accién de la soja como antioxidante y al gran contenido

de azficar.
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La nueva masa, como es 1l6gico, puede

-perfeccionarse en muchos aspectos. Mediante la adi~

cibn de substancias aromatizantes, saporificantes,
colorantes, vitaminas, productos farmacduticos, oligo-
elementos, etc., pueden obtenerse maéas mejoradas

que hallan empleo précticameﬁte en todos los campos

de la fabricacién de productos alimenticios y parti-
cularmente en el campo de la reposteria y de los

estimulantes.

La fabricacibén de la nueva masa prima,

de panificacién y de relleno puede realizarse por..,

~

el procedimiento que a continuacibén se describe —_

aunque tambi&n aqui son posibles variaciones dentro-~-
del ambito de las técnicas usuales —. En detallq;g::
he ahi un ejemplo del proceso de fabricacién, des~— - -

crito con referencia al dibujo que se adjunta:’ | .»

Nficleos brutos de soja (1), no trata&oé;?
se mondan y desamargan por accidén directa de vapdfpnz
procediendo por ejemglo, seglin el método de la soi@?ﬁtud
de patente alemana 22 06 449, en lecho de turbulencia
(2).

210 kg de la masa de nficleos asi preparada,
que aparece predominantemente como nficleos partidos en
dos, se cubren en un depbsito de agitacibn (3) con una
cantidad triple de agua caliente (4), casi hirviente,

se remueven brevemente y se dejan reposar por unos 10

minutos. Con el empleo de varios depdsitos de agitacién
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(3) puede instalarse un sistema de servicio conti-
nuo.

A continuaci6n se .suelta el contenido

de cada depbsito de agitacidn (3) en un filtro (5),
se excluye el agua carbbnica y se lava el residué

con agua fria fresca (4) hasta que las lavazas ya

no salen turbias y son casi neutras. Con ayuda de
medidores de pH y turbidimetros usuales con indicadox
(a) es posible vigilar la descarga de agua. las la-

vazas se desechan poxr (6).

En la fabricacidn continua en gran escala
se obtienen alrededor de 400 a 450 kg de masa de nG="

cleos hfimeda que presenta un contenido de agua de‘l@'

2

€ s &

=
i

a 54 % en peso.

@ e

Valiéndose de un elevador, un rosario

de cancilones, una ninta transportadora (7), etc.,

v o~
v

o tambidn a mano, se traslada la masa hfimeda de nf- -+
cleos de soja a instalaclones de corte, mixturacidn -’

P

y ebullicidn (8) de trabajo continuo O discontindbj,f

Después de afiadir 470 kg de azcar (9) y
22 kg de harina de albGmina de soja, se cierra la
instalacidén y, pox accidn directa de vapor a baja
presién, unas 3 atmésferas absolutas, se caliénta por
algin tiempo a 95 - 110° C, especialmente a 105° C.
Aparte de la accidn directa del vapor -(13),puede ser Gtil

para abreviar el tiempo de tratamiento un caldeo adi-

cional con camisa de vapor (11).
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Al cabo de unos 5 a 30 minutos (en funcién
de la composicidn de la masa), se interrumperla a§0r~
tacidn de vapor directo y por aplicacidn de vacio (de
la bomba 10) se excluye el agua sobrante que'se ha
formado en el digestor (8) por condensacidn de vapor.

Se colecta el agua en el condensador o en el colector

(14) v se la desecha.

Con esta evaporacién del agua en vacio la

masa en el digestor se enfria despacio.

Tan pronto como se llega a la temperatura

TR Y

de 50 a 55° C més o menos, se airea la instalacién.:Es

A

posible entonces introducir afin suplementos tales como

AN AR

substancias aromatizantes, vitaminas, etc. Después-de.,
2GS

O W

2 a 5 minutos més de mixturacién, se suelta el contenido

del digestor en cubetas, moldes, calderos, etc. (15)Nya

A A

dizpuestos. e chtienen alrededor de 909 Ly de nasa ..

oAt

acabada, que puede empaquetarse directamente. ) .

T
o
~
“

Esta masa tiene la composicibn siguiente--

2
a

{promedio) :

23,3 % en peso de masa de nficleos de soja (subs-
tancia seca), |

23,3 % en peso de agua,

51,0 % en peso de azficar y

2,4 % en peso de harina de albfimina de soja.

A h ek pden b

Ay e

L A T R . - IR RT I TRCIY S

P

P o TL T T er
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NOTA
Descrito el objeto del presente inventao, se

declaran nuevas y de propia invencidn las siguientes reivin-

‘dicaciones.

1. Procedimiento para la produceidn de una
masa de panificacidén y de rslleno para dlimentos y estimulan-

tes, que contiene habas de soja vy azlcar, caracterizado por

tratarse primeramente con agua calientc habas de soja monda-~
das y aesamargadas eventualmente en presencia de aditiVOs
dcidos, en una relacién nucleos de aprox. 1 a 3, separarse
de la masa de habas de soja la fase de agua 5cidah lavarse
aquella con agua fria hasta conseguir que las lavazas sean
casi neutras y mezclar dicha masa que contiene 48 a 54%T§ﬁ
peso de agua aproX. mezclarse con agitacidn y con desméhhza—
miento simultanea con 51% en peso a lo sumo de azlcar ?éépec—
to al pesa del producto final y 2 a 4% en peso albdmine -de
soja también respecto al peso del producto final, asi cémo
eventualménte pequefias paorciones de aceitesicomestibles;fca—
lentarsela, evaporarse el agua scbrante y solidificaréaifa
masa enfriada hasta unos 509C, que contiene 18 a 26% éngéeso
de masa de habas de soja, de 18 a 24 en pesc de agua ny}%
en peso como maximo de azlcar,

2, Procedimiento segln la reivindicacidn 1,

caracterizado en que el calentamiento de la mezcla de masa

de habas de soja, azdcar, harina de albdmina de soja y even-
tualmente aceite comestible y agua se realiza en vacio, a
temperaturas entre 95 y llﬂgc; particularmente a 1052C,

‘ 3. Procedimiento para la produccicn de una

masa de panificacidn y de zellenc para alimentos y estimu-
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lanteS'
Segin se describe y reivindica en la presen=-

te memoria descriptiva que consta de 13 paginas foliadas y

escritas a maquina por una sola de sus caras.
Madrid, a 6 de Mayo de 1.978

Pede JAIME ISERN
PP

—-—

Firmade: JESUS PICAZO
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HOLTZ & WILLEMSEN GmbH.

ESCALA VARIABLE.




HOJA UNICA .

MADRID., a - 0 MAYQ 1978

.a,
P JAIME ISERN

P. p.
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