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DESCRIPCION

Meétodo para la produccién continua de productos
semielaborados para aperitivos tridimensionales que
contienen almidén, y aperitivos obtenidos con el mé-
todo.

La presente invencion se refiere a un método para
la produccién continua de productos semielaborados
para aperitivos tridimensionales realizados a partir de
cereales, mezclas de cereales y/o mezclas de cereales
con almidones, harinas de patata o similares, y a los
aperitivos tridimensionales obtenidos con el método.

Actualmente muchas clases de aperitivos son co-
mercialmente populares, entre ellos, son de interés
particular los aperitivos obtenidos a partir de cereales,
tubérculos o productos alimenticios similares, obteni-
dos cocinando mediante fritura en aceite y disponibles
en envases sellados en tiendas de alimentos y simila-
res, en lugares de negocios tales como bares, cafete-
rias, bares de copas, etcétera.

En los dltimos tiempos en particular, los aperitivos
tridimensionales producidos acoplando de manera pe-
rimétrica dos ldminas de un compuesto gelificado se-
mielaborado obtenido mediante extrusién de mezclas
humidificadas de patatas, cereales y/u otros productos
alimenticios que contienen almidén, experimentan un
gran aumento en las ventas.

Ya se conoce un método, descrito en el documento
EP-305451, para la produccién de tales aperitivos.

Este método implica preparar un compuesto semi-
elaborado de mezclas humidificadas de cereales y/u
otros ingredientes que contienen almidén, formar dos
laminas medidas uniformes, formar un material con
capas mediante el contacto de las dos ldminas, hacer
pasar por una zona para troquelar las ldminas (de mo-
do que se formen granulos que tienen una forma pre-
establecida) y unir los bordes, y cocinar los granulos
de modo que se genere vapor entre las dos capas con
el fin de obtener la expansidn y la tridimensionalidad
del producto.

Aunque esto supone una mejora sobre métodos
anteriores, el método descrito anteriormente adole-
ce de ciertos inconvenientes, particularmente con res-
pecto a la calidad del producto terminado obtenido
por el mismo, que se deben en particular a las propie-
dades adhesivas y pegajosas del compuesto que va a
elaborarse.

Un inconveniente particularmente importante que
se ha observado es que durante el troquelado las 14-
minas superpuestas entre si se pegan muy facilmente
entre si, incluso completamente, debido a su pegajo-
sidad.

En consecuencia, mientras se cocina el aperitivo
no se expande uniformemente con resultados estéti-
cos y cualitativos bastante malos.

El objetivo de la presente invencion es proporcio-
nar un método para la produccién continua de pro-
ductos semielaborados para aperitivos tridimensiona-
les realizados a partir de cereales, mezclas de cereales
y/o mezclas de cereales con almidones o similares, y
los aperitivos tridimensionales obtenidos con el mé-
todo, lo que permite eliminar los inconvenientes ob-
servados anteriormente en los métodos de produccién
conocidos.

Con este fin, un objetivo de la invencién es pro-
porcionar un método que permite producir productos
semielaborados para aperitivos en los que se permi-
te que el aceite para cocinar expanda uniformemente
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el espesor de las paredes de las ldminas con el fin de
freir tales aperitivos uniformemente y volverlos muy
aromaticos.

Otro objetivo es proporcionar un método que faci-
lita y mejora el dar forma tridimensional de los aperi-
tivos.

Otro objetivo es proporcionar un método que pro-
duce aperitivos que son mejores y mds aromaticos que
los disponibles comercialmente en la actualidad.

Otro objetivo es proporcionar un método que per-
mite producir aperitivos tridimensionales con costes
de produccién que son competitivos con respecto a
los convencionales.

Este y otros objetivos se pondran més claramente
de manifiesto a continuacion en el presente documen-
to, se alcanzan mediante un método para la produc-
cién continua de productos semielaborados para ape-
ritivos tridimensionales realizados a partir de cerea-
les, mezclas de cereales y/o mezclas de cereales con
almidones, harinas de patata o similares, que com-
prende las etapas siguientes:

- preparar dos ldminas de un compuesto ge-
lificado de dichos componentes y/u otros
ingredientes que contienen almidones;

- realizar incisiones superficiales en las 14-
minas sin cortar a través de las mismas;

- estirar las laminas tras realizar las incisio-
nes, haciendo que acumulen energia vis-
coelastica;

- superponer las ldminas y cortarlas con tro-
queles, que las unen en los bordes for-
mados mediante troquelado, conformar, en
combinacién con un chorro de aire que
empuja las laminas contra las paredes de
los troqueles, productos semielaborados li-
bres de tensién que tienen una forma tridi-
mensional preestablecida.

Ventajosamente, estd prevista una etapa posterior
para secar al menos parcialmente los productos semi-
elaborados, estabilizando su forma.

Entonces se cocinan los productos semielaborados
friéndolos, obteniendo los aperitivos.

Las ventajas y caracteristicas adicionales de la in-
vencién se pondran mds claramente de manifiesto a
partir de la descripcion detallada de las etapas del mé-
todo, facilitada a continuacién en el presente docu-
mento a modo de ejemplo no limitativo.

El método para la produccién continua de produc-
tos semielaborados para aperitivos tridimensionales
realizados a partir de cereales, mezclas de cereales y/o
mezclas de cereales con almidones, harinas de patata
o similares, se ilustra en el unico dibujo adjunto, en el
que se muestra un aparato de produccion.

En una primera etapa, se preparan dos ldminas 1
y 2 de un compuesto preferentemente a base de maiz,
opcionalmente mezclado con otros cereales y/o hari-
nas de patata y/o almidones, estando tales ldminas su-
mamente gelificadas, rasgo distintivo que mejora sus
caracteristicas de elasticidad.

Se hace pasar la ldmina 1 entre un primer rodi-
llo de incisién 3a y un primer rodillo de contraste y
soporte 3b, produciendo una incisién superficial con
lineas paralelas estrechamente separadas sin cortar a
través de la ldmina.

De manera equivalente, se hace pasar la ldmina 2
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entre un segundo rodillo de incisién 4a y un segun-
do rodillo de contraste 4b, en el que se produce una
incisién superficial correspondiente con lineas para-
lelas estrechamente separadas sin cortar a través de la
lamina.

Se hace pasar cada una de las dos 1dminas 1 y 2
asf elaboradas entre dos rodillos de tension, designa-
dos por los niimeros de referencia 5a y 5b para la 1a-
mina 1 y por los nimeros de referencia 6a y 6b para
la ldmina 2.

La tension alarga las ldminas 1 y 2 haciendo que
acumulen energia viscoeldastica.

En una etapa posterior, se mueven las ldminas 1
y 2 para acercarlas entre si y se hacen pasar a través
de una estacién 7 de troquelado, que comprende un
rodillo de troquelado 7a y un rodillo de troquelado
complementario 7b, en la que el primer rodillo 7a tie-
ne una superficie con moldes huecos que unen las dos
Idminas 1 y 2 alo largo de lineas preestablecidas y las
cortan.

En esta estacion 7 de troquelado estd previsto un
fuelle 8, que genera una corriente de aire que lanza
las 1dminas contra las paredes de los moldes que estin
presentes en el rodillo 7a, obteniendo asi los granulos
9 libres de tension que tienen una forma tridimensio-
nal predefinida.

El chorro de aire ayuda a que las laminas se adhie-
ran a las paredes de los moldes, ayudando a prefor-
marlas en una forma de semiconcha antes de unirse a
lo largo de los perimetros cerrados y luego cortarse.

Los granulos 9 se recogen mediante una cinta 10
transportadora que los transporta hasta un transporta-
dor neumatico 11, que los envia hacia una estacién de
secado que permite obtener granulos estables cons-
tituidos por dos semiconchas secas que se curvan y
unen a lo largo de los bordes y tienen incisiones en la
superficie externa que no cortan a través de las mis-
mas.

El residuo 12 de troquelado se recoge y se trans-
porta hasta un transportador neumatico 13, que lo en-
via hacia la recirculacién.

La etapa final estd constituida por la coccién los
granulos friéndolos (de modo que se obtienen los ape-
ritivos), expandiéndose los granulos debido a:

- laliberacion completa de las tensiones vis-
coelasticas acumuladas durante la forma-
cion (que se produce cuando la viscosidad
de la gelatina es inferior, dado que es sen-
sible al calor),

- la sobrepresién generada mediante el so-
brecalentamiento del aire atrapado durante
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el troquelado,
- el sobrecalentamiento del aire atrapado.

Como alternativa, la etapa de cocinar puede reali-
zarse directamente tras el troquelado, evitando asi el
secado.

También es posible proporcionar una etapa para
cocinar en un horno de aire con alternativa a la fritu-
ra.

En la practica se ha observado que se han alcanza-
do los objetivos previstos de la presente invencion.

De hecho, se han eliminado los inconvenientes ex-
perimentados en los métodos usados hasta ahora, y
particularmente la adhesién de las paredes internas de
los aperitivos.

En particular, las incisiones no penetrantes permi-
ten que el aceite expanda uniformemente el espesor
de la pared, que se vuelve asi muy aromadtica, al mis-
mo tiempo que alcanza las capas que estdn mas proxi-
mas a la capa interna, que permanece menos cocina-
da, haciendo asi que el producto sea agradablemente
crujiente.

Las incisiones también decoran la superficie del
aperitivo.

Ademads, la tensién se dirige a evitar la pegajosi-
dad mutua de las caras internas del producto semi-
elaborado, que tras el troquelado se separan entre si
debido a la liberacién de la tension.

El granulo se expande debido a la liberacién com-
pleta de la tensién y al sobrecalentamiento simultdneo
del aire atrapado entre las dos laminas.

La invencién asi concebida es susceptible de nu-
merosas modificaciones y variaciones, todas las cua-
les estdn comprendidas dentro del alcance del concep-
to inventivo.

En la practica, los materiales empleados, siempre
que sean compatibles con el uso contingente, asi co-
mo las dimensiones, pueden ser cualesquiera segin
los requisitos.

Se hace referencia a las descripciones en la solici-
tud de patente italiana n® PD2001A000149 de las que
la presente solicitud reivindica prioridad.

Cuando las caracteristicas distintivas técnicas
mencionadas en cualquier reivindicacién estan segui-
das por signos de referencia, esos signos de referencia
se han incluido para el tinico propédsito de aumentar la
inteligibilidad de las reivindicaciones y en consecuen-
cia, dichos signos de referencia no tienen ningtn efec-
to limitativo sobre la interpretacion de cada elemento
identificado a modo de ejemplo por dichos signos de
referencia.
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REIVINDICACIONES

1. Método para la produccidén continua de produc-
tos semielaborados para aperitivos tridimensionales
realizados a partir de cereales, mezclas de cereales y/o
mezclas de cereales con almidones o harinas de patata
que comprende las etapas siguientes:

- preparar dos ldminas de un compuesto ge-
lificado de dichos componentes y/u otros
ingredientes que contienen almidones;

- realizar incisiones superficiales en las l4-
minas sin cortar a través de las mismas;

- estirar las laminas tras realizar las incisio-
nes, haciendo que acumulen energia vis-
coelastica;

- superponer las ldminas y cortarlas con tro-
queles apropiados, que las unen en los
bordes formados mediante troquelado, for-
mando, en combinacion con un chorro de
aire que empuja las ldminas contra las pa-
redes de los troqueles, productos semiela-
borados libres de tensién que tienen una
forma preestablecida.
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2. Método segtin la reivindicacién 1, caracteriza-
do porque se secan al menos parcialmente dichos pro-
ductos semielaborados, estabilizando su forma.

3. Método segtn la reivindicacién 1 6 2, caracte-
rizado porque se cocinan dichos productos semiela-
borados.

4. Método segun la reivindicacién 3, caracteriza-
do porque dicho cocinado consiste en freir.

5. Método segtn la reivindicacion 3, caracteriza-
do porque dicho cocinado se realiza en un horno de
aire.

6. Método segun la reivindicacién 1, caracteri-
zado porque dicha incisién superficial no penetrante
presenta lineas paralelas.

7. Producto semielaborado para aperitivos tridi-
mensionales realizados a partir de patatas o cereales
producido con un método segiin una o mds de las rei-
vindicaciones anteriores, caracterizado porque com-
prende dos semiconchas secas que se curvan y unen
en sus bordes.

8. Producto semielaborado para aperitivos tridi-
mensionales realizados a partir de patatas o cereales
o similares segtn la reivindicacién 7, caracterizado
porque dichas semiconchas presentan incisiones no
penetrantes.
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