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@ Resumen:

Masa para pizzas y procedimiento de obtencién de la mis-
ma.

A partir de los componentes basicos de la masa para piz-
zas convencional, es decir de harina, agua, aceite de oliva
y opcionalmente sal, la invencién se centra fundamental-
mente en sustituir la clasica levadura por un gasificante a
base de carbonado sédico y una mezcla de acido malico
y acido tartarico, de manera que este gasificante gene-
ra sobre la masa un efecto similar al de la levadura, en
cuanto a esponjosidad de la masa, eliminando los proble-
mas derivados de la utilizacién de la levadura, como son
la necesidad de un proceso de fermentacién, su carac-
ter relativamente indigesto, y la generacién de reacciones
alérgicas en determinados consumidores, manteniendo la
forma y textura clasicas, con menores efectos de adhe-
rencia y con mayor posibilidad de apilamiento.
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DESCRIPCION

Masa para pizzas y procedimiento de obtencién de la misma.
Objeto de la invencion

La presente invencion se refiere a una nueva formulacién para la obtencidén de masas para pizzas, que resulta
mas ligera y digestiva que la masa convencional, a la vez que mas duradera, todo ello merced a la naturaleza de sus
componentes especificos, en los que no participan ni la sal ni la levadura.

Es también objeto de la invencién el procedimiento para la obtencidn de dicha masa.
Antecedentes de la invenciéon

Convencionalmente la masa para pizzas estd compuesta de harina y agua, como componentes fundamentales,
acompafiados de levadura y aceite de oliva.

Aunque en una buena parte de las pizzas que se consumen la elaboracién de la masa se realiza inmediatamente
antes de la confeccion definitiva de la pizza, existe también un amplio sector de consumo en el que la base de las pizzas
se fabrica por un lado y se comercializa aisladamente, de manera que es el consumidor quien con posterioridad y con
mayor o menor distanciamiento en el tiempo completa el producto, manteniéndose las bases de masa debidamente
refrigeradas, por ejemplo en el seno de un frigorifico, hasta el momento de su utilizacion.

Serfa pues deseable que este periodo, que podria denominarse de caducidad, sea lo mas largo posible, pero sin
embargo tal periodo viene delimitado por la participacién en la masa de la levadura, que tiene una caducidad muy
breve, de manera que la vida titil de este tipo de bases para pizzas no va mas alld de dos o tres dias.

La presencia de la levadura trae consigo ademads otros problemas, como puede ser la necesidad de un proceso de
fermentacion, su caricter indigesto, y la generacién de ciertas reacciones alérgicas, entre otros inconvenientes.

Ademads estas bases precocinadas tienen un alto grado de pegajosidad, que dificulta considerablemente su manejo,
haciendo necesario su rebozado en harina para facilitar en cierta medida dicha manipulacién, y limitando de forma
muy considerable su capacidad de apilamiento.

Descripcion de la invencion

La masa para pizzas que la invencién propone resuelve de forma plenamente satisfactoria la problematica anterior-
mente expuesta, en todos y cada uno de los diferentes aspectos comentados.

Para ello y de forma mas concreta dicha masa centra sus caracteristicas en la inexistencia en la misma de levadura,
la cual es sustituida por un gasificante, concretamente por una mezcla de bicarbonato sédico, dcido madlico y acido
tartarico.

Especificamente en la masa que se preconiza participan los siguientes componentes, con los correspondientes
porcentajes en peso:

- Harina .....ccocvvviiiiiiieen entre el 63 y el 67 %

- Bicarbonato sodico .................... entre €l 0,5y 0,7 %

y &cido tartarico ...........c.eunen.. entre el 0,3y 0,5 %
= AQUA entre el 23 y el 27 %
- Aceite de oliva .....cccoveverienninnnnn, entre el 8 y el 10%

A partir de las materias primas citadas y con lo porcentajes en peso de las mismas comprendidos entre los margenes
establecidos anteriormente, el procedimiento de elaboracién de la masa para pizzas que la invencién propone es el
siguiente:

- En un recipiente apropiado, preferentemente en una amasadora, se deposita en primer lugar la harina, a
continuacion el gasificante (bicarbonato sédico, d4cido madlico y 4cido tartdrico), y seguidamente el agua y
el aceite.
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- A continuacién se efectda un amasado durante un tiempo comprendido entre 10 y 15 minutos, aproxima-
damente, hasta que la masa quede uniforme.

- Se extrae la masa suficiente y a partir de la misma se confeccionan bolas de tamafio adecuado de acuerdo
con las dimensiones previstas para la base de pizza en cuestion.

- Se pasa la bola por harina y a continuacién se efectiia un laminado de la misma, de forma mecanizada o
con rodillo manual, hasta que la masa quede muy fina.

- Una vez estirada, en una superficie plana y enharinada, se le da a cada pieza de masa la clésica forma
circular, con un espesor de menos de 2 mm.

- Se introduce a continuacién cada pieza en el horno, ddndole un golpe de calor, concretamente mantenién-
dola en el horno durante unos 10 segundos a 200° aproximadamente.

Con ello la base de pizza queda precocinada, en condiciones de almacenamiento, envuelta en papel de film y en
el seno de un frigorifico, manteniendo su textura durante un periodo de tiempo considerablemente mas largo que
el de las masas convencionales, concretamente del orden de 15 dias, si bien también puede ser congelada para un
almacenamiento mas prolongado.

Se obtiene de esta manera una base de pizza muy resistente, que no se pega, que se puede apilar en pilas de 50
unidades aproximadamente, y todo ello con ausencia de levadura en la misma, que conjuntamente con la ausencia de
sal la hacen digestiva y dietética.

Ejemplo de realizacion practica de la invencion
Para la obtencidn de 8 kilos de masa para pizzas, se utilizan concretamente los siguientes componentes:
- 5 kilos de harina.
- 88 gramos de gasificante repartidos de la siguiente manera:
= 52,8 gr de bicarbonato sédico.
= 35,2 gr de mezcla de acido madlico y 4cido tartarico (mezcla que es de mercado).
- 2 litros de agua.

- 0,7 litros de aceite de oliva.

Cabe senalar no obstante que la cantidad de agua, gasificante y aceite puede variar dependiendo del tipo de harina
utilizado y de la humedad ambiental, asi como de lo crujiente que se desee que resulte la masa.

También puede variarse el sabor de dicha masa afiadiéndole sal, huevo, leche o distintos aromas o especias.
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REIVINDICACIONES

1. Masa para pizzas, caracterizada porque en la misma participan los siguientes ingredientes con los correspon-
dientes porcentajes en peso:

Harina ......cccoooveviiiiiieiniees entre el 63 y el 67 %
Bicarbonato sodico .................... entre el 0,5y 0,7 %

Mezcla de acido malico

y acido tartarico ..........ceeeueen.e. entre el 0,3y 0.5 %
AQUA .ot entre el 23 y el 27 %
Aceite de oliva ........oceveeeiieenennns entre el 8 y el 10%

2. Procedimiento de obtencion de la masa para pizzas de la reivindicacion 1, caracterizado porque en el mismo se
establecen las siguientes fases operativas:

- En un recipiente apropiado, preferentemente una amasadora, se introduce la harina, seguidamente el gasi-
ficante, y a continuacién el agua y el aceite.

- Se amasa durante un tiempo comprendido entre 10 y 15 minutos, hasta que la masa quede uniforme.

- Se extrae la masa del recipiente y se fragmenta configurando bolas de peso adecuado al tamafio de base de
pizza a obtener.

- Se pasan las bolas por harina y se efectia un estiramiento o laminado de las mismas hasta alcanzar un
espesor del orden de 2 mm aproximadamente, dotando a dichas ldminas de una configuracién circular.

- Se introduce la masa en el horno y se le da un golpe de calor a 200° y durante unos 10 segundos aproxi-
madamente, con lo que las piezas de masa quedan precocinadas, bien para su uso directo o bien para su
almacenaje debidamente refrigeradas.
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Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986)

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986)

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

1-2

Sl
NO

Sl
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201001500

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinién.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion

D01 Masa para pizza sin levadura. 03.09.2009. Recuperado de
Internet el 27.09.2011. <URL: http://www.mis-recetas.org/
recetas /show/9877-masa-para-pizza-sin-levadura de Google.
D02 Masa de pizza sin levadura. 18.09.2007. Recuperado de Internet
el 27.09.2011. <URL: http://www.recetas365.com/masa-de-pizza-
sin-levadura.aspx

D03 US 20050271773 A1 (DOMINGUES, D.J.) 08.12.2005
D04 US 20100112141 A1 (PANAIOLI, S. et al.) 06.05.2010
D05 DE 19845981 Al (FOSS, P.N.) 13.04.2000
D06 LEHMANN, T.A. "Chemically-leavened pizza crusts". Technical

Bulletin. Vol XIX, Issue 11, Nov 1997.

2. Declaracién motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

La solicitud a estudio tiene por objeto una masa para pizzas y el procedimiento de obtencién de la misma. Sus ingredientes
son harina, agua, aceite de oliva y gasificante, este Ultimo compuesto a su vez por bicarbonato sodico y una mezcla de
acidos malico y tartérico. Estos ingredientes se amasan, la masa se divide en bolas que posteriormente se laminan hasta
alcanzar un espesor de unos 2 mm. Las laminas, circulares, se introducen en el horno y se precocinan, bien para su uso
directo o bien para su almacenaje refrigerado.

Los documentos D1 y D2 mencionados en el Informe sobre el Estado de la Técnica corresponden a sendas recetas de
masas de pizza sin levadura.

El documento D3 divulga una masa empaquetada cruda con levadura quimica y harina. Dicha levadura quimica esta
compuesta por soda encapsulada en un aceite vegetal hidrogenado y un componente &cido.

El documento D4 describe un producto alimenticio a base de un relleno envuelto por una capa de masa que puede tener o
no levadura. En el segundo caso la masa esté integrada exclusivamente por harina, agua y sal.

El documento D5 hace referencia a una pizza ecol6gica cuya masa, que puede ser de trigo, de maiz o de patata, esta
constituida por harina y agua mineral o enriquecida en oxigeno, sin levadura.

El documento D6 expone las ventajas de la levadura quimica.

A la vista de los documentos citados, las reivindicaciones 1-2 de la solicitud analizada cumplen con los requisitos de
Novedad y Actividad Inventiva, de acuerdo con los articulos 6 y 8 respectivamente de la Ley 11/1986, de 20 de Marzo, de
Patentes.
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