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@Resumen:

Procedimiento de elaboracién de la masa de picos sin
gluten para extrusionado.

Consiste en un procedimiento de elaboracion de la
masa de un pico de panaderia sin gluten, elaborado
con agua, azucares invertidos, aceite de oliva virgen
extra, almidén de maiz, harina de arroz, trigo
sarraceno, sal marina, levadura, fibra vegetal,
espesantes (goma guar, hidroxipropilmetilcelulosa),
gasificantes (difosfato disédico, carbonatos de sodio)
gue una vez mezclados, forman una masa blanda,
gue pasa a una maquina de extrusionado que
ablanda ain mas la masa, expulsandola en forma de
finas hilos, que una cizalla corta y después de un
tiempo de fermentacién, se cuecen en hornos. Una
vez frios, se envasan para su distribucién y consumo.

Aviso:

Se puede realizar consulta prevista por el art. 41 LP 24/2015.

Dentro de los seis meses siguientes a la publicacion de la concesion en el Boletin Oficial de
la Propiedad Industrial cualquier persona podra oponerse a la concesion. La oposicion
debera dirigirse a la OEPM en escrito motivado y previo pago de la tasa correspondiente

(art. 43 LP 24/2015).




10

15

20

25

30

35

40

45

50

ES 2 803 700 B2

DESCRIPCION
Procedimiento de elaboracién de la masa de picos sin gluten para extrusionado
Objeto de la invencion

La invencion propuesta, se refiere a un procedimiento de elaboracion y fabricacion de un
producto de panaderia al que denominamos “masa de picos sin gluten para extrusionado”.

Dentro del estado de la técnica aparecen procedimientos similares a la presente invencion de
productos de panaderia que se conocen como; picos de pan, roscos, colines, etc., pero todos
con gluten, los cuales difieren de manera fundamental y sustancial en sus compuestos y
procedimiento con la invencion presentada para picos sin gluten.

El procedimiento consiste en la obtencién de un producto de maxima novedad y de aplicacion
industrial, que a nuestro entender ha logrado solucionar el problema técnico de poder fabricar
este tipo de producto de panaderia sin gluten, en un proceso industrial de fabricacibn como es
el extrusionado. Es conocida la complejidad de las masas por la falta de gluten y su dificil
manipulaciéon debido a su elevada adherencia y su alto contenido en liquidos, provocando que
su procesamiento no pueda realizarse de forma industrial y de forma similar a las masas con
gluten. La invencion propuesta resuelve el problema técnico descrito, permitiendo su
fabricacion industrial por extrusionado y dando como resultando final un producto muy similar al
gue contiene gluten y con unas caracteristicas organolépticas tanto de color, olor, sabor y de
conservacion muy destacable, que cumplen con los parametros exigidos por la normativa
alimentaria. Siendo destacable también la ausencia de alérgenos al elaborar dicho producto,
factor importante a la hora de llegar a ser consumido por un mayor nimero de personas que
pueden ser alérgicos a ciertos productos.

Se describen una serie de pasos nuevos en la fabricacion del producto y una composicion
novedosa que hace del resultado final un producto distinto y novedoso en el mercado y posible
de fabricar industrialmente. El producto es un pico de panaderia sin gluten, obtenido de la
elaboracion de una masa realizada con productos variados y que una vez amasada es
introducida en maquinas de extrusionado, donde un cilindro con un tornillo “sin fin” extrusiona la
masa, expulsandola en forma de finos hilos que una cizalla corta y que después de fermentar,
se cuecen en hornos, que una vez frios se envasan para su distribucién y consumo.

Antecedentes de lainvencion

Se conocen en el mercado productos de panaderia que tienen un proceso de elaboracién
similar, pero en el fondo totalmente diferente al propuesto en esta invencion. El pico, colines,
rosquilla, rosco de pan tradicional, se obtienen en base a una masa inicial, la cual tiene una
composicion tradicional compuesta por: harina, sal, levadura y agua (algunos con manteca o
mantequilla), con un procedimiento de elaboracibn comin a todos esos tipos de picos o
rosquillas, que resumidamente, consiste en el amasado de los productos que una vez
mezclados, se introducen en maquinas de extrusionado de donde se obtienen unos de hilos de
masa que se cortan en distintos tamafos que fermenta y posteriormente se hornean. Son
procedimientos idénticos en su mayoria con leves diferencias en su composicion. Podemos
enumerar: Roberto Barrero “Receta de colines y picos” 2008. “Tipos de pan: colines y picos”,
2011. SU 1687202 Al (Bread Baking ind res prodn assoc) 1991.WPI. TOSI, E et al. “Aplicacién
del tornillo extrusor en la elaboracién de pan de molde” 1996.
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En todos estos documentos encontramos antecedentes a la invencion propuesta, pero de un
producto distinto, ninguno hace referencia al objeto central de la invencion realizada, que no es
otra que la elaboracién de “una masa para picos sin gluten para extrusionado”, caracteristica
técnica donde se centra y encuentra sentido la presente invencién, el haber conseguido
fabricar un producto de panaderia “sin gluten” en maquinas de extrusionado, de una forma
satisfactoria por primera vez. Hasta la fecha suponia un problema técnico dificil de superar por
los profesionales del sector, debido especialmente a la complejidad a la hora de procesar la
masa liquida y altamente adherente, debido a la ausencia del gluten, con unos minimos de
calidad exigibles por el consumidor final de dicho producto.

Descripcién de lainvencion

El procedimiento de elaboracion la masa de picos sin gluten para extrusionado que la invencion
propone, constituye por si mismo una novedad dentro de su campo especifico de aplicacion; ya
que, de acuerdo con sus caracteristicas de elaboracién, permite la fabricacién de un producto
de panaderia, como el pico sin gluten, sea posible de forma industrial, manteniendo los niveles
de calidad deseados por el consumidor. El procedimiento de elaboracion de la masa del pico
sin gluten para extrusionado, consiste en realizar en primer lugar y por este orden, una mezcla
en un recipiente de amasadora, al que afiadimos un primer bloque de productos liquidos
previamente pesados como son; agua, azucares invertidos y aceite de oliva virgen extra. A
continuacion vertemos el almidon de maiz, la harina de arroz y el trigo sarraceno que
mezclamos, para finalmente afiadir otro bloque de productos como son: sal marina, levadura,
fibra vegetal, espesantes (goma guar, hidroxipropilmetilcelulosa), gasificantes (difosfato
disédico, carbonatos de sodio). La masa resultante de esta primera mezcla se introduce en una
amasadora de espiral industrial donde se somete a un proceso de amasado que en una
primera fase se realiza a velocidad corta o lenta y que en la fase final de amasado se realiza a
velocidad larga o répida, siendo el tiempo total de amasado estimado de 13 minutos
aproximadamente.

Una vez colocada la masa en la tolva de la maquina de estiramiento y corte, la masa es
canalizada, para ser introducida en un cilindro en cuyo interior se dispone un tornillo “sin fin”,
donde la masa blanda sufre una extrusibn o nuevo amasado, que la ablanda aun maés, a
diferencia de los procesos tradicionales donde esto no ocurre.

Seguidamente la masa sale a presion en forma de hilos continuos, por unos orificios (pueden
ser de: 48, 20, 16, etc.) dispuestos en paralelo y horizontalmente distribuidos, para
posteriormente pasar a una cinta transportadora que pasa a través de unos ventiladores que
tienen como misidn secar con su aire la masa de dichos hilos, siendo transportados a una
cizalla, que los corta en distintas medidas en tiras longitudinales de un tamafio de 150 mm. /
200 mm. / 350 mm. etc. y de 0,6 mm. /0,9 mm. de espesor.

Los pequefios trozos de masa blanda obtenidos se depositan sobre bandejas de panaderia que
son colocadas en carros, para ser introducidos en cdmaras para su fermentacion, en las cuales
estaran durante un tiempo establecido 120 minutos aproximadamente y a una temperatura de
28 / 30°C y una humedad del 80% / 85%.

El paso final de este procedimiento de fabricaciébn de la masa del pico sin gluten para
extrusionado, consiste en el horneado de la masa elaborada con anterioridad, depositada en
bandejas y tras un proceso natural de fermentacion se introducen los carros en hornos, que
previamente hemos encendido y precalentado a temperaturas de 225° / 230°C. El tiempo total
estimado de horneado es de 25 / 30 minutos. Una vez enfriados se procedera al vaciado de las
bandejas, para su envasado, almacenamiento, distribucion y consumo.
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Descripcién de una forma de realizacion preferida

El procedimiento de elaboracion de la masa de picos sin gluten para extrusionado presenta
varias etapas de realizacion:

En primer lugar la obtencion una masa elaborada por la mezcla de: agua, azucares invertidos,
aceite de oliva virgen extra, almidén de maiz, harina de arroz, trigo sarraceno, sal marina,
levadura, fibra vegetal, espesantes (goma guar, hidroxipropilmetilcelulosa), gasificantes
(difosfato disodico, carbonatos de sodio).

En segundo lugar, una vez colocada la masa en la tolva de la maquina de estiramiento y corte,
la masa se introduce en un tornillo “sin fin” donde la masa blanda sufre una extrusion.
Seguidamente la masa sale a presién en forma de hilos que son cortados a diferentes
tamafios.

En tercer lugar los pequefios trozos de masa blanda obtenidos se depositan sobre bandejas
para su fermentacién en camaras.

En cuarto lugar se realiza el horneado de los trozos masa fermentados, que una vez enfriados,
seran envasados Yy distribuidos para su consumo.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de elaboracion de la masa de picos sin gluten para extrusionado,
caracterizado basicamente por ser el producto obtenido un pico de panaderia sin gluten,
elaborado con la masa compuesta por agua, azucares invertidos, aceite de oliva virgen extra,
almidén de maiz, harina de arroz, trigo sarraceno, sal marina, levadura, fibra vegetal,
espesantes (goma guar, hidroxipropilmetilcelulosa), gasificantes (difosfato disédico, carbonatos
de sodio), que un vez mezclados forman una masa blanda, la cual se amasa y que
posteriormente pasa a una maquina que lo introduce en un cilindro con un tornillo “sin fin”
incorporado, sufriendo un proceso de extrusionado que ablanda ain mas la masa,
expulsandola en forma de finos hilos que una cizalla corta y después de un tiempo de
fermentacion se cuecen en hornos, que una vez frios, se envasan para su distribucion y
consumo final.
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