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MEMORTA DESCRIPIIVA

La presente invencibn se refiere a

la fabricacién de tartas o pizzas, principalmente a base de
pasta del tipo pasta de pan,

Un método para fabricar industriale
mente tartas o pizzas que comprenden una paéta del tipo pas~
ta de pan, consiste en amasar la pasta, dividirla en masas
sensiblemtne iguales o pedazos de pasta, colocar éstos en
moldes, y someter luego la pasta a una.primera.febmenta-
cidn o pre-fermentacidn. Después de la prefermentacidn,
se aplastan los trozos de pasta por laminacibn y sc some=
ten luego a la fermentacidn £inal ("pousse'), las cuales
operaciones duran en general em conjunto varias horas. Lue
go Se somete la‘paSta,a 1a operacién.de confeccidn de un
fondo de masa, esto es a la confeccidn a partir de un tro-
zo de pasta del fondo de la tarta o pizza destinado a reci=
bir dna guarnicién. En general, se cuece después el fonde
en un horno y adquicere su volumen definitivo., Después del
desmoldeo, mientras se reciclan los moldes, los fondos de
pasta cocida se guarnecen y se¢ envasan para ser vendidos en
forma refrigerada, o se congelan y luego se envasan.

Segin otro método clisico, los trozos
de pasta seAdejan reposar 30 a 40 minutos y se laminan pro-
gresivamente luego por pasacdas longitudinales sucesivas, tras
lo cual se deja reposar la pasta durante una decena de minue-
tos para permitirle la formacién de una red glutinosa, la
cual provoca el eﬁcégimiento progresive de la banda de pasta
debido a su elasticidad hasta la estabilizacién de sus dimen-
siones, Un laminado transversal seguicdo de un segundo perio
do de reposo de algunos ninubos precede al corte. Los peda-

zos cortados se¢ colocan en el fondo de los moldes y se les =
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pone un fonde de masa mecdnilcamente, tras lo cual se efecw
tdan las siguilentes operaciones como se ha indicado precee
dentemeate, durando el conjunto de las operaciones de prow-
paracidn de los trozos de pasta para hacer un fondo de maw
sa alrededor de 1 horae

Por lo expuesto seo comprende que el
encogimiento es indeseable en la fabricacidn de alimentos
que conmprenden un fondo destinado a recibir una guarnicidn.
En efecto, e¢s deseable por ejemplo con respecto a una plzza,
que el fondo que recibe la guarnicién tenga un gran difdmee
tro y que al mismo dicmpo sea capaz de mantencr la guarni-
cién, Ahora bien, las pastas de pan son precisamente las
que encogen més pues son extensibles y tenaces, La extenm
sibdilidacd vermite que lz pasta se alarge por efecto de una
fuerza, la presién para hacer el fondo, mientras que la te
nacidad ofrece una resigtencia a las fuerzas de deforma=
cibn cdurante la confeccidn del fondo y provoca la contrace
cidn o encogimiento.

El encogimiento sc acentda al utilizar
moldes de tefldn., Por estas razones, la confeccidn de un
fondo de tarta o pizza a base de pasta de pan no se ha pow
dido llevar a cabo hasta el presente en gran ritmo y a gran
difmetro, pues era necesario proceder a un laminado antes
de confeccionar el fondo o & realizar varios laminados sue
cesivos que permitiesen romper la clasticidad de las pasw~
tas seguidos de perdodos de reposo para poder confeccclow
nar los fondos, con los inconvenientes concomitantes de
pérdida de tiempo y de inmovilizacién de una extensa super
ficie de los talleres con 4tmosfera controlada, Esto exe
plica también que la confeccién de fondos a ritmo rdpido
y con difmetros grandes se haya limitado a las pastas de
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levadura quintica del tipo llamado "pasta para fondos! que
contrariamente a las pastas de pan se pueden calificar cow
mo plﬁéticas,‘es decir que conservan la forme de modc cone
tinuo y permanente sin rotura al efectuar una presién de
confececidn de fondo.

El presente invento permite evitar los in
convenientes de los procedimientos clisicos para la fabri-
cacidn de tartas o pizzas a partir de pasta cdel tipo pasta
de pan

EL invento se refiere a un procedimien~
4o para fabricar fondos de tartas o pizzas a base de pasta
del tipo pasta de pan en el qﬁe la pasta es amasada, sc di=-
vide en trozos y sc dejan reposar estos durante un breve
periodo de tiempo ¥y luego se confeccionan los fondos; se
someten a una. sola fermentacidn y se cuecen los fondos, ca
racterizado porque la confeccidén del fondo se realiza direc
tamente, sin laminacidén ni fermentacién previa,

El invento se refiere tanbién a una hee
rramienta para la confoecciln de fondog con miras a la reali
zacién»del procedinicnto, la cual herramienta comprende un
punzdn y una matrisz destinados a formar el fondo de pasta
de una tarta o pizza constituida por una capa de pasta levan
tada por los bordes debido al prensado del punzdn comtra la
matriz que recibe un trozo de pasta, caracterizada porque =
el punzdn estl provisto de medios de llegada de aire y de
reparto de una capa de aire entre &ste y la pasta y de ne-
dios para mantener un reborde de pasta en la periferia,

En esta exposicién, la expresidn "pasta
de pan" designa una pasta rica en gluten que contiene leva-
dura biolégica, es deéir, levadura de panaderfa o levadura

de cerveza, teniendo dicha pasta las mencionadas propieda-

-~
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des de extensibilidad y tenacidad,

Con la expresidn genérica "tarba o pizzal
se indlca un producto alimenticio compuesto por un fondo
de pacta que contiene una guarnicidn tal como una tarta,
tortada, etc,

Para realizar el procedimiento segdn el
invento, se amasa una pasta de pan de modo que presente
las deseacdas propiedades rcolégicas, debiende poscer dicha
pasta una btexbura corta, ligeramente pepajosa, por cualqulier
procedinionto de amasado normal o ripido durante aproxima
damente 1 a 12 minutos.

La pasta utilizada contienc de preferenciz,
por 100 partes de harinas emploadas, 7 a 12 partes de matew
rias grasas y 45 a 50 partes de agua, asf como levadura de
panaderfa, sal azfcar y maltodextrinas. Despuds de la ana
sadura sc divide la pasta en troxos y se dejan reposar cge
tog durante alrodedor de diez minutos para permitir la for
mecldn de la red glutinosa.

Luego se colocan los trozog de pasta so=
bre noldes, por ejemplo de chapas de tefldn, y se trasladan
los moldes a una preasa hidriulica provista de la hoerranien
ta para confeccionar fondos segdn el invento.

Cono variante se pueden eolocar los trow-
zos de pasta sobre una hoja flexible, por ejemplo una how
da metflica de aluminio y realizar el fondo y el conformado
de la hoja por coembuticibén en una sola opcracién.,

La hoja flexibe debe presentar las propie
dades de resistencia y flexibilidad mecinicas que le permi~
tan soportar la embuticlén, y si procede, debe ser resisten
te al calor en el caso de coccidn ulterior, Sc pueden ele~

gir por cjemplo hojas metdlicas, de prefercncia hojas de alu
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minio con un espesor comprendido entre 50 y 100 pm.

Una vez colocado el trozo de pasta sobre
una hoja flexible, la confeccidn del fondo y la conformae
cifn de 1la hoja se realizan simulténeamente por embuticidn
entre dos piezas macho y hembrae. En esac condiciones se
confecciona un fondo de tarta o pizza de 230 mm de difme-
tro y 3,5 mm de espesor,

La herramienta para la confeccidn de
fondos segin el inventorpermite trabajar a ritmo rfpido,
siendo confeccionado un fondo en una pasta en alrededor
de 3 a 5 segundos,

E1l dibujo aéjunto es una representacidn

esquendtica, a tftulo de ejemplo, de una herramienta de con

feccidn de fondo segdn el invento, en el cual:

La figura 1 es una vista en seccibn de
la herramicnta de confecciln de fondos completa, la cual
comprende un punzdn provisto de un disco y uns matriz, sc
gfn I-I de la figura 2,

La figura 2 es una vista por debajo del
punzdn sin el disco, .

_La figura 3 eg una vista detallada en
seccién de la periferia-de una modalidad de realizacidn de
la herramientas

La fipgura 4 es una vista detallada en
seccidn de la periferia de una variante de realizacidn
de la herramienta. 7

En el dibujo, la herramienta comprende
un punzén 1 provistc de un mandril de fijacién a la prenw
sa hidrfulica, quec no-so representa, El cucrpo del punzon
estd provisto de orificios de traida de aire 2,

El aire sc distribuye sobre la cara eie
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torna del punzdn mediante las ranuras concéntricas 3 que se
cormnican entre sf por los camales 4 para favorecer una dis
tribucién homoglnea del airec.

El punzén 1 estd provisto de un
disco 5 centrade sobre un ndclec 6 y que se apoya sobre las
ranuras concdnbricas 3. Al confeccionar el fondo, el pun-
z6n 1 se apoya sobre la pasta en el molde que tiene la matriz
7 comio soporte ¥ el aire impide que la pasta se pegue sobre
el punzén, El caudal de aire debe regularse de modo que se
despepue lz pasba sin provecar el arrancamiento de ésta al
confeecionar el fondo. !

Entre el cuerpo del punzdn y el
disco hay un huelgo reducido 8, de preferencia de alrede-
dor de 5/100 mn que permite limitar el caudal al tdiempo que
ge mantiene una presidén superior a la de la pasta, a fin
de evitar que esta tapone dicha ranmura,

En la periferia de la cara exter
na del punsdn hay un nervio 9 cuya funcidn es roxper local
mente la clasticidad do la pasta y disminuir asf el encogi-
miento. PBoto permite confeccicnar a ritro répide fondos de
pasta de pan con un gran difinetro, por ejemplo de alrededor
de 230 mm, lo que es impogiblec con las cabezas clisicas de
confeccidn de fondos. Aunque el punzén no posec més que un
sélo nervio en el dibujo, es evidente que se podrfan emplear
varios nervios concéntricos o cualquier otra configuracidn
en relieve que permitiese romper la elésticidad de la pasw
ta, de preferencila en la periferias Como variante, se puce
de prever uno o varios nervios sobre los moldes o la plati
na de la matriz en caso de coembuticidn.

La herramicnta de confoccidén de

fondos segin ¢l invento se podrfa utilizar tambidn con cual
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quier pasta con poco encogimiento del tipo pasta para hacer
fondos con levadura qufnica o sin levaduray; pero en tal ca=
so no se justificarfa nmds una herramienta espec{fica como =~
1la del invento pues dejarfan de existir los problemas causa
dos por el encogindento,

La fipura 3 muestra una nodalidad de rea-
Iizacibn de la herramienta en la que la pasta se sonete a
la confeccién de un fondo conjuntamente con una hoja Flexie
ble 10, por e¢jemplo de aluminio., En la figura 4, la confec
cidn del fondo se efectiia con los trozos de pasta colocados
en moldes, por ejemplo de chapa de tefldn. En tal caso es
venbajoso prever una junta flexible 11, por cjemplo de caue
cho o de materia plédstica, por ejemplo polipropilenc, nildén
tefldn, etCesve; a nivel del cambio de curvatura del pun~
zén, asf como una garganta 12 dispuesta en la natriz que
percdta evitar el aplastamiento de los rebordes de los mole
des 13,

Despues de confeccionar el fondo, la pas-
ta tiene un espesor de alrededor de 3 a 4 mae Se la puntea
v se la somete a un crecinmiento durante alrededor de 10 rii-
nutos por ejemplo en un tunel com atmbsfera saturada de va=
por en el que se awenta progresivamente la temperaturé hage
%a 50°C. '

Se cuoce luego la pasta en un horme provig
to de un sistena de humidificacidn en condiciones que permie=
ten el desarrollo de la pasta a la temperatura de 160 a 190°C.
durante alrededor de 12 aimtos, |

El espesor de la pasta se hace entonces cCe
10-12 mm, lo que corresponde a un aumento del volumen de -
aproximadamente el 314 %.

A continuacién se desmoldean los forndcs,
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se llenan con una guarnicidn que se ha cocido separadamens
te, después se acondicionan o congelan y luego se condicig
nan, mientras que los moldes se reciclan a la cabeza de la
1inea.

Como variante se pueden guarnecer los
fondos antes, de la cocién, aunque es preferible proceder
a la coccién antes deidepositar la guarnicidn,

8i se realiza la coembuticibn, se efec
tdan las mdsmas operaciones descritas precedentemente, pe-
ro sin nmoldes, Al finalizar la operacibén, se cortan las
hojas flexibes de con?ormidad con las dimensiones del prow-
ducto acabado o con dinensiones muy ligeramente superiores
Entonces se puede soldar una tapa, 1o que da una presenta-
cidn tipo barquilla,

Segdn unaVVariante preferida, las ho-
jas se cortan mds grandes a fin de dejar lados que luego
se doblan sobre el producto acabado para hacer de envases
Se sueldan las dobleces, quedando el producto listo para la
venta,

Su distribucién se efectda con ventaja por el canal de los
productos refrigeracos. ELl producto se puede también conge
lar, en cuyo caso no es necesario soldar las dobleces, bas
ta simplemente recubrirlas para aseguar una proteccidn con
tra la escarcha.

Se entiende que los citados productos
pueden ser sobreenvasados.

A continuacibn se exponen ejemplos que
ilustran el procedimiento segin el invento, en los cuales
las partes y porcentajes se expresan en peéo, salvo indica-
cidn en contrario,

EJEMPLO 1

Se prepara la pasta de pan como sigues



En una olla de coceidn o con un fundidor
se fundea 2,5 partes de margarina,

RS : Se propara una mezcla formada por el 26,5%
- de harina de trigo 45 tipo HV y el 73,5 % de harina de %trigo
'_3_ ' 55 tipo RV, procedentes ambas de Grands Moulins de Parfs. Es

- ta mezcla presenta las caracterifsticas siguientes:
L Humedad 11,1 %
Absorcidn de agna 60,6 %

Abporcién de agua
con el harindgrafo
f Brandender 57,7 %

Porcentaje de cenizas 0,51 %
Se colocan 31,3 partes de la mencionada mezcla de harinas,
06 partes de sal, 0,2 pares de malta, 1 parte de maltodex
trina, 0,03 partes de azdcar, 0,03 partes de leche descre-
15 mzda en polve y 0,4 partes de romero en polvo en la cubeta
de una amasadora‘ARTOFEX y se mezclan intimamente los sé8li-
dos despacio. ‘
- Se mezcla la margarina con 16 partes de
agua y se¢ inbroduce la mezcla en la amasadora,
20 Se amasa luego la pasta a gran velociw
dad durante 8 minutos. Se introducen luego 1,5 partes de
levadura bioldgica de calidad para panaderfa y se amasa a
gran velocidad durante [ minutos.
La temperatura de la pasta al fiaal de
25 la anasadura es de 30 - 34°C,

Como variante, se procede al amasado rdpi
do en una amasadora TWEEDY en la que se colocaﬁ los sélidos
la margarina y el agna y se amasa a gran velocidad durante
1 mioubos Se afiade la levadura de panaderfa y se amasa la
30 pasta a gran velocidad durante 30 segundos. La temperatura

de la pasta al finnlizar la anasadura ez de 34°C;
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En los dos casos, la pasta obtenida es firme,
ligeramentc pegajosa y ce bextura corta,

Se deja reposar la pasta durante 10 minutos
v se la divide en trozos de 132 g» Se confeccioman luego =
los fondos en moldes de chapa de tefldn dando a los fondos
un difmetro de 230 mm y empleando la herramienta segin el
invento, siendo la duracidn de la confeccidn del fondo de
4 segundos,

Despuds de confeccionar los fondos, se pun-
tea la pasta y se introduce en un recinte humidificado don-
de se deja durante 10 minutos, la temperatura a la salida
del recinto es de 48 a 52°C,

A continuacién se cuece la pasta en un hopr
no provisto de un sistema de humidificacidn controlada por
inyeccidn de vapor, siendo la temperatura del horno de 160
a 190° y la duracidén de la pasada por el horno de 12 minu-
tos.

Se retiran los fondos de pasta de sus nole-
des, Los moldes sereciclana la cabeza de lfnea de fabrica
¢idn.

Entonces se pone una guarnicién en los fon
dos de pasta que pesan alrecedor de 160 g, Se congelan las
pizzas en un tunel y luego se acondiclonan,

EJEMPLO 2

Se preparan los trozos de pasta como en el
ejemplo 1 y se depositan luego, separados regularmente por

una cdistancia de 28 em, sobre una hoja de aluaminio de 50

A8 de espesor y se lleva cada trozo de pasta, en orden suce

sivo, a la prensa de embuticidn donde es aplastado.
Los productos intermedios obtenidos, a saber los fondos de

tarta o plzza revestidos sobre su cara externa de una hoja
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de aluminio (difmetro 230 mm), se hacen pasar por un tunel
humidificado con vapor de agua {duracidn de la pasada 10
minutos; temperatura SOQC).
, Los fondos de tarta o pizza se hacen pa

sar luego por un fondo de coccidn (duracién de la pasada,
12 minutos, temperatura 17500). El volumen de la pasta au
wenta el 314 %, Se cortan las hojas de aluminio entre las
pizzas.

Se llena cada fondo con una guarnicidn
dispuesta en una capa delgada de 4 mm de espesor,

Una parbe de la fabricacibn, destinada
al circuito refrigerado a 4°C se trata como sigue: se doblan
los lados de la hoja de aluminio sobre la guarnicién y se
sueldan entre sf.

Otra parte, destinada al circuito congela
do a =189C, es sometida a un tratamiemto ligeramente diferen-—
tet se doblan los lados de la hojé.de aluninio sobre la guare

nicidén, pero no se sueldar entre sf, E1 producto asf{ envasa-

- do se congela por enfriamiento progresivo a --30o € durante

30 minutos,

T

REIVIIDICACIOLES

Descrito el objeto del presente invento

se declaran nuevas y de propia invencidn las siguientes rei
vindicaciones, '

l,~ Procedimiento, con su dispositivo co-
rrespondiente para fabricar;fondos de tartas o pizzas, a base
de pasta del tipo pasta de pan, segfin el cual la pasta ge ana-

sa, se la divide en trozos, se dejan reposar éstos durante
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un breve periodo de tiempo, se confeccionan-luego log fop=
dos, se someten a una sola fermentacidn y se cuecen los fqn
dos, caracterizado porque los fondos se confeccionan direcw

tamente, sin laminacidn ni fermentacibn provia,
2 e~ Procediniento de conformidad con la

reivindicacién 1, caracterizado porque la pasta contiene
por 100 partes en peso de harinas empleadas, 7 a 12 partes
de materias grasas, 45 a 50 pertes de agua, asf como levadura
de panaderia, |

3e~ Procedirmiento de gonformidad con la
reivindicacién 1, caracterizado porque después de la amasa=
dura y antes de confeccionar los fondos, se deja reposar la
pasta durante alrededor de diez mirutos,

4+~ Procedimiento de conformidad con la
reivindicacién 1, caracterizado porque la confeccidén de un
fondo durz de 3 a 5 smegundos,

5e¢=~ Procedimiento de conformidad con la
reivindicacidn 1, caracterizado porque el difmetro de los
fondos es de alrededor de 230 rm,

6o~ Procediniento de conformidad con la
reivindicacidn 1, caracterizado porque los fondos se confec-
cionan por medio de una prensa hidrdulica provisia de una
herranienta que comprende un punzén y una matriz, y la forw
macién de un cojfn de aire entre el punzén y la pastas

7+~ Procedimiento de conformidad con la
reivindicacidn 1, caracterizado porque la confeccién de los
fondos se lleva a cabo en un molde reciclable,

84~ Procedimiento de conformidad con la
reivindicacién 1, caracterizado porque los fondos se confec
cionan por coembutacién en una sola operacidn de una hoja

flexible y de la pasta, presentindose el producto obtenido
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2z forma de uia capa Ce nasba con los bordes alzados y cuya
cara externn estd revestica de una hoja flexible,

Gum Procediziento de conformicad con la red
vindicacidr 1 en donde el disnositivo, que comprerde un pun=
zb6ix ¥y una nebrdz cestinacdos o formar el foado de nasta de =
una tarts o pizza constituido por una capa de pasta con los
bordes levantados por prensado del punzén contra la matriz
que recibe un trozo de pasta, se caracteriza porque el pune
zén estd provisto de medios de llegada de aire y de reparto
de una capa de aire entre éste y la pasta y de medios de
manteninmiento de un reborde de pasta en la periferia.

10,~ Procedimientic de conformidad con la
reivindicacién 9, caracterizado porque el punzén esti pro-
visto de orificios de trafda de aire, y porque compreande un
disco de modo que se forme un cojfn de aire entre el punzén
y la pastas

11,~ Procedimiento de conformidad con la
reivindicacidn 9, caracterizado porque la cara externa del
punzén presenta en la periferia un nervio que permite supri

nir localmente la elasticidad de la pasta y disminuir el en

‘cogimiento.

12.- Procediniento de conformidad con la rei
vindicacién 9, en donde ¢l dispositivo para la aplicacién
del procedimiento de conformidad con la reivindicacién 7, se
caracteriza porque el punzén estf provisto de una junta flexi
ble y porque la matriz posee una garganta para evitar el aplag
tamiento de los rebordes de Jos moldes, las cuales permiten
la recuperacién y el reciclado de é&stos en el comienzo ce 1a
linea.

13.- Procedimiento con su dispositivo cow

rrespondiente, para fabricar fondos de tartas o pizzas,

POOR
QUALITY
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Segin se describe y reivindica en la presen-
te memoria descriptiva que consta de 15 hojas foliadas y esw

critas a miquina por una sola de sus carag,.
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