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@ Resumen:

Mejoras en los procedimientos de fabricacién de
turrén. El proceso tradicional de fabricacién del
turrén tipo “jijona”, consiste en lo siguiente: se
muele un turron de alicante y la pasta molida es
sometida a una coccién con muy ligera agitacién
de la misma, hasta que transcurrido un tiempo
la pasta adquiere una consistencia que es medida
por la simple observacién del maestro turronero.
En base a ese proceso artesanal, las mejoras con-
sisten en realizar el proceso en continuo o discon-
tinuo con un nuevo sistema de agitacién capaz de
roporcionar la mezcla adecuada y en provocar
a inversién de fase en el dispositivo de agitacidn
y mezclado en el que tiene lugar la coccién en
un tiempo muy inferior al empleado convencio-
nalmente. Al efectuar el proceso en continuo y
el conocimiento de la influencia de las variables
en el proceso de inversidn de fase, permite reducir
enormemente el tiempo de coccién, y en defini-
tiva reducir el tiempo empleado en la fabricacién
del propio turrén tipo “jijona”, ademas de ampliar
los limites de las varia IJes de operacién respecto
al proceso tradicional, haciendo en definitiva el
nuevo proceso mucho mas versatil.
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DESCRIPCION

La invencién se refiere a unas mejoras en los
procedimientos de fabricacién de turrén tipo “ji-
jona” que permiten reducir el tiempo del proceso
o procesos convencionales (discontinuos) a la vez
posibilitan el que dicho proceso se pueda realizar
en continuo, ampliando ademas los limites de las
variables de operacién, tanto en continuo como
en discontinuo.

Las mejoras que se preconizan se basan en
que el proceso de fabricacién se lleva a cabo
en continuo, con una inversiéon de la fase en el
reactor-mezclador en el que se lleva a cabo la
coccién de la pasta, en orden a reducir el tiempo
de coccién propiamente dicho, para conseguir mas
rapidamente el producto final (turrén de jijona),
sabiendo ademds en todo momento los condicio-
nantes y caracteristicas que intervienen en el pro-
ceso de fabricacién.

El turrén tipo “jijona” es un dulce tipico de
Navidad en Espafa, que se obtiene por la coccién
suave de una pasta procedente de la molienda del
turrén de Alicante (mezcla de almendra tostada
y caramelo, de composicién variable que oscila
entre el 30 y 65% de almendra), en un aparato
discontinuo conocido como “boixet”, que consiste
en un recipiente calentado por vapor y que dis-
pone de un véastago tipo mano de mortero pro-
visto de un movimiento de sube y baja y giro muy
lento, produciendo un movimiento muy suave de
la pasta practicamente sin mezclar. El proceso
tiene un marcado cardcter artesanal, donde la ex-
periencia del maestro turronero juega un papel
muy importante en su elaboraciéon. Las condi-
ciones de operaciéon no estdn lo suficientemente
controladas, ni conocido su efecto en el proceso,
de tal suerte que hay producto que se elaboran
en 90 min. mientras que otros requieren hasta
alrededor de 300 min.

La etapa limitante del proceso y a su vez la
mas desconocida, es la coccién en el Boixet. La
pasta procedente del molino se calienta con vapor
de agua a 110-160°C y se agita ligeramente con
el vastago de tipo mano de mortero. La pasta in-
crementa su temperatura hasta que transcurrido
un tiempo, que puede oscilar entre 90 y 300 min.
y durante el cual alcanza una temperatura de 70-
90°C, se produce el “rematado”, palabra con la
que se designa el final del proceso de coccién y
a la cual se llega cuando la muestra ha alcan-
zado una determinada consistencia que no es me-
dida de ninguna forma y tan solo observada por
el maestro turronero.

No existe bibliografia alguna sobre el proceso
de fabricacién del producto, especialmente en lo
referente a la influencia de las variables de ope-
racién.

En tal sentido, los solicitantes de la presente
Solicitud, han llevado a cabo una serie de inves-
tigaciones orientadas a estudiar y conocer las ca-
racteristicas y comportamiento de este producto,
en lo referente a la influencia de las variables
en el proceso de coccién. Asi, se ha estudiado
la influencia de la composiciéon de la pasta; re-
lacién caramelo/almendra; composicién del cara-
melo; tamafno de la particula del caramelo; con-
tenido en aceite libre; temperatura de coccién;
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humedad; velocidad de agitacién; etc.

Dicha investigacién y andlisis ha llevado a los
solicitantes a conocer a fondo el proceso de fa-
bricacién del turrén de “jijona”, y ha introducido
unas mejoras que permiten rebajar los tiempos de
coccién hasta 5 min, dependiendo de la compo-
sicidn de la pasta y del tipo de proceso, y todo ello
realizandose el proceso en continuo, siendo estos
dos aspectos las verdaderas novedades objeto de
esta Solicitud de Patente de Invencion.

Béasicamente, el proceso segin la invencién
consiste en provocar una inversion de fase en el
reactor-mezclador de la pasta procedente del mo-
lino de trituracién del turrén de Alicante, y en
donde la fase continua del proceso es el aceite y
la consistencia muy fluida, de manera tal que esa
invencién de fase lleva a cabo el que la consis-
tencia fluida de la pasta pasa a ser mds consis-
tente (turrén de “jijona”), donde el caramelo se
ha fundido y el aceite se ha dispersado, quedando
ocluido en una matriz de caramelo y fase sélida de
la almendra, responsable de la consistencia adqui-
rida por el producto.

Durante el proceso de coccién la viscosidad
de la pasta decrece al aumentar la temperatura,
hasta que se produce la inversiéon de fase, donde
aumenta briscamente. Para conseguir esa in-
versién de fase resulta necesario calentar la pasta
suficientemente para fundir el caramelo y comu-
nicarle la agitacion, esfuerzo cortante o mezcla
suficiente para conseguir la dispersion del aceite
y formacion de la red. Cuanto més réapida sea la
transmisién de calor y mayor la intensidad de agi-
tacién, menor tiempo se requerird, dependiendo
de cada tipo de pasta (composicién, humedad,
aceite libre, etc), para su elaboracién.

La deduccién de que la invencién de fase es el
proceso mas importante que tiene lugar durante
la coccion y de que ella es la responsable de la
consistencia adquirida por el turrén fué obtenida
a partir de la influencia de las variables de ope-
racion y composicién de la muestra en cocciones
realizadas en un reactor piloto fuertemente agi-
tado por paletas, introducido en un bafio de tem-
peratura constante.

Es un hecho de que los tiempos de coccién de-
penden en gran medida de la influencia de cada
variable, y para comprobar tal hecho a conti-
nuacion se van a exponer una serie de ejemplos
correspondientes a otras tantas experiencias rea-
lizadas; es decir, esa influencia es como sigue:

Temperatura del bano: a mayor temperatura
menor tiempo de coccién y menor temperatura
final, alcanzada por la muestra para el resto de
variables fijas: por ejemplo, a 70 rpm. con 23,8%
de aceite libre, humedad de 0,5%, molienda 20
min. en molino, 10 minutos en turmix, 60% al-
mendra tostada, 40% caramelo, con una tempe-
ratura del bano de 98,5°C, se obtiene el producto
en 11 minutos. A 83°C se requieren 30 minutos.

Velocidad de agitacion del mezclado: a mayor
rpm. menor tiempo y menor temperatura final
para la misma muestra. A 89°C, y 37 rpm. se
requieren 25 min; y a 200 rpm, 6 minutos.

Aceite libre de la muestra: a mayor aceite libre
(determinado por centrifugacién), menor tiempo
y menor temperatura final para la misma mues-
tra. A 89°C y 160 rpm, con un 27,41%, no se



3 2 020 821 4

remata (no llega a alcanzarse la consistencia ca-
racteristica del turrén de jijona). Ahora bien, con
un 23,8%, el tiempo es de 8 minutos; y con 18,2%,
de 3 minutos.

Humedad (agua aniadida a la muestra): a ma-
yor contenido de humedad menor tiempo y menor
temperatura final para la misma muestra. Con un
0% de agua anadida 8 min; y con 0,5%, 5 min.

Grado de molienda de la muestra: a mayor
grado de molienda de la pasta, mayor tiempo de
cocciéon y mayor temperatura final, pues se ob-
tiene mayor cantidad de aceite libre.

Relacion caramelo/almendra: al aumentar la
relacién caramelo/almendra, disminuye el tiempo
y temperatura de rematado.

Es de destacar que el conocimiento de la in-
fluencia de las variables en el proceso de rema-
tado, permite la ampliacion de los limites de las
variables de operacién respecto al proceso tradi-
cional. Asi un aumento de la temperatura y velo-
cidad de agitacién (por ejemplo) permite elaborar
pastas con un mayor contenido en aceite libre (ob-
tenido por mayor molienda, mayor porcentaje de
almendra, etc.).

De todo esto se deduce la complejidad de
establecer limites de las variables aunque estos
podrian ser:

Temperatura de ca- | 70°C - 140°C
misa

Tiempo de coccién |5 - 25 min.
% aceite libre 18 - 28%

Velocidad de agi- |0 - 300 rpm.
tacion

Tipo de agitador cualquiera que propor-
cione la suficiente mezcla

(paletas, hélices, etc.)

tubular agitado, tanque
agitado mezclador, ama-

Tipo de reactor

sadora... etc. Combina-
ciones
Humedad 0,2-3%
Relacién 30/70 - 70/30
caramelo/almendra

Tipo de molienda |suave - fuerte

Para facilitar una mejor comprensién de las
caracteristicas u objeto de la invencién, y como
un ejemplo orientativo, se acompana a esta des-
cripcion una hoja de dibujos en la que se mues-
tra una representacién esquematica de los bloques
que intervienen en el proceso llevado a cabo me-
diante las mejoras que se preconizan.

En dicho esquema se observa el bloque (1) que
representa el molino donde se efectia la molienda
del turrén de Alicante. La pasta molida pasa a un
depésito alimentador (2) con un agitador interno
(3) que remueve esa pasa y es enviada hasta un
reactor -mezclador primario (4), con su remove-
dor (5) de cualquier tipo y una envolvente (6) que
pudiera ser la carcasa de montaje de los elemen-
tos calefactores. De dicho reactor-mezclador, el
producto alcanza un segundo reactor secundario
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(7) del que se extrae ya el turrén de jijona o pro-
ducto final. Este segundo reactor (7) cuenta con
una hélice removedora (8).

En relacién con los reactores-mezcladores refe-
ridos, pueden ser de cualquier indole, pudiéndose
utilizar distintas configuraciones de los mismos,
citando a continuacién algunos de ellos a titulo
de ejemplo.

Reactor-mezclador que permite reducir los
tiempos de coccién de 2-5 h a 5-25 min. Para ello
se requiere cambiar la configuracién del reactor-
mezclador, asi como el tipo de agitacién, de forma
que se mejoren muy notablemente las condicio-
nes de mezcla -homogeneidad de la pasta y trans-
misién de calor, permitiendo acelerar la inversién
de fase responsable de la textura final del turrén
de jijona.

Reactor-mezclador por cargas, donde se comu-
nica una agitacion fuerte pero controlada a toda
la pasta que estd en el recipiente, con lo que se
consigue una buena transmisién de calor y una
reduccién de los tiempos de coccién muy notable.
La agitacion se puede comunicar a través de agi-
tadores de tipo paletas, amasadoras de hélice, o
cualquier otro tipo de agitador-mezclador, situa-
dos en el centro del recipiente o en los laterales, o
con eje moévil, de forma que permita la agitacién
de toda la pasta y que los gradientes de tempe-
ratura dentro de ésta sean pequenos durante el
proceso de coccion.

También podrian emplearse configuraciones
que transformasen en continuo el proceso como:

Reactor-mezclador continuo tipo tanque
agitado, con similares caracteristicas de
agitacién descritas, y donde se alimenta
continuamente turrén de Alicante molido y
se extrae continuamente la pasta que consti-
tuye el turrén de jijona. Reactor-mezclador
continuo, tipo tubular, donde el turrén de
Alicante molido es alimentado por un ex-
tremo y es arrastrado por un agitador tipo
hélice (o es agitado y circula por gravedad),
que a la vez permite la agitacion en cada
seccion transversal del tubo. Con la longi-
tud y perfil de temperatura y velocidad de
agitacién adecuados, se consigue en la parte
final que tenga lugar la inversién de fases y
se extraiga continuamente turrén de Jijona.

Asi como una combinacién de ambas:

Asociacién de reactores mezcladores (tubu-
lar+tubular  continuo; tanque  agi-
tado+tubular continuo; tubular+tanque;
tanque+tanque; continuo-discontinuo; etc)
que permite un control mas exacto para
darle el punto final a la pasta elaborada.

Igualmente pueden haber dispositivos de
mas de dos unidades para acortar los tiem-
pos de residencia.

También se incluyen todas aquellas instala-
ciones con diferentes tipos de mezcladores
que permitan que el proceso de coccién se
realice en cortos tiempos de residencia de la
pasta y que sean aplicacion de las conclusio-
nes deducidas en el trabajo de investigacion
realizado.
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La agitacion se puede comunicar en cada tipo
de reactor-mezclador con cualquier tipo de agita-
dor, de paletas, de hélice, de husillos, etc., capa-
ces de comunicar a la pasta la suficiente agitacion
como para mejorar la transmisién de calor y ace-
lerar la inversion de fase.

La transmisién de calor debe ser la adecuada
y lo suficientemente eficaz y puede realizarse por
medio de agua caliente, vapor, aceite circulando
por la camisa del reactor, resistencias eléctricas,
microondas o cualquier otro agente de trans-
misién de calor o procedimiento de calefaccion.
La configuracién tubular del reactor-mezclador
mejora notablemente la transmisién de calor por
su mayor relacién superficie volimen respecto al
tanque agitado.

La calefaccion previa de la pasta acorta con-
siderablemente los tiempos de coccién e inversion
de fase, por lo que la disposicién de un precalenta-
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dor, previo al proceso, resultaria muy ventajosa.

Finalmente, se expone a continuacién un
ejemplo concreto del proceso realizado segun las
mejoras.

Se realizé una mezcla de pasta con el 40% de
caramelo y el 60% de almendra tostada, siendo la
humedad el 1% y con un 23% de aceite libre. El
tiempo de coccién de esa pasta fué de 10 minu-
tos en un reactor primario tubular con agitador
tipo hélice a 40 rpm, alcanzando una tempera-
tura de 75°C; seguidamente la coccién continud
durante 5 minutos més en un reactor secundario
tipo tanque, agitado por aspas a 60 rpm a la tem-
peratura de 79°C; siendo la transmisién de calor
por agua caliente en camisa. Como resultado se
obtuvo un producto que era auténtico turrén de
Jijona y cuya fabricacion se habia realizado, en lo
que al proceso de coccion se refiere, en un tiempo
total de 15 minutos.
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REIVINDICACIONES

1. Mejoras en los procedimientos de fabri-
cacién de turrén, de la clase conocida como “ji-
jona” que partiendo de una pasta obtenida de la
molienda del turrén de Alicante, y cuya pasta es
sometida a una coccién con agitacion hasta adqui-
rir una consistencia suficiente como producto fi-
nal que resulta ser el propio turrén de Jijona, se
caracteriza esencialmente porque consisten en:

- Sustituir el tipo de agitacién convencional
(tipo maza de mortero en movimiento de
sube y baja y giro suave) por un agita-
dor tipo paletas, hélice, etc. que propor-
cione una agitaciéon mucho mas intensa y
adecuada al resto de las variables de ope-
racién, de tal suerte que se consiga reducir
los tiempos de coccién hasta 5 minutos, en
reactores discontinuos, tipo boixet o cual-
quie)r otra configuracién (tubular, tanque,
etc.).
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- Realizar el proceso en continuo por medio
de un reactor mezclador con la agitacion
adecuada donde tiene lugar la coccién y la
inversién de fase, con la particularidad de
que el proceso en cuestion se realiza a tem-
peratura de la camisa de calentamiento de
70 a 140°C, con un porcentaje de hume-
dad de 0,2 - 3%, con una relacién de ca-
ramelo/almendra de 30/70 - 70/30, a una
velocidad de agitacién entre 40-300 rpm y
en tiempos de coccién de 5 minutos en ade-
lante.

- Ampliar los limites de las variables del pro-
ceso de operacién convencional, tanto en el
nuevo proceso en continuo como en el dis-
continuo. Por ejemplo una pasta con un
28% de aceite libre seria imposible rematar
por el proceso convencional mientras que
este es posible en el nuevo proceso a tempe-
raturas y velocidades de agitacién elevada.
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