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DESCRIPCION
Macarrones
CAMPO TECNICO

La presente invencion se refiere a macarrones y mas especificamente se refiere a macarrones secos que tienen una
parte hueca formada a lo largo de una direcciéon del cuerpo de pasta y que incluyen una o mas partes de paredes
circunferenciales que forman una seccion transversal sustancialmente circular del cuerpo de pasta y una o mas
partes de paredes huecas situadas dentro de las partes de paredes circunferenciales y que constituyen una forma
sustancialmente circular.

TECNICA ANTERIOR

Aparte de la pasta fresca que se come justo después de prepararla, las pastas cortas tipificadas por los macarrones
se producen afadiendo agua a semolina de trigo duro, harina de fuerza o similares, amasando la mezcla de las
mismas, moldeando por extrusion la masa resultante a alta presion y a continuacion secando la masa moldeada. Por
tanto, las pastas cortas secas obtenidas por dicho procedimiento tienen una estructura firmemente comprimida y
requieren un tiempo comparativamente largo de coccion hasta que se llevan a un estado comestible. Por ejemplo,
incluso un tipo de macarrones hueco que tiene un didmetro exterior entre 4 y 5 mm y un grosor de aproximadamente
1 mm requiere un tiempo de coccion de casi 10 minutos en agua hirviendo.

Por otra parte, también existe comercialmente un tipo de macarrones de coccion rapida, aunque este tipo de
macarrones se cuece rapidamente al reducir el didmetro exterior o el grosor. Por consiguiente, este tipo de
macarrones es mas blando que un tipo de macarrones corriente y no puede proporcionar una textura acompafiada
de la entereza inherente de los macarrones.

Previamente se han propuesto diversos procedimientos para resolver el inconveniente anterior de la pasta corta.

Por ejemplo, la bibliografia de patentes 1 describe macarrones capaces de abreviar el tiempo de coccién al formar
una pluralidad de ranuras de base redonda en una parte hueca de los macarrones a lo largo de su direccion
longitudinal. El grosor se reduce por la profundidad de las ranuras de base redonda, lo que facilita la coccion en un
tiempo més breve.

La bibliografia de patentes 2 y la bibliografia de patentes 3 proponen cada una un tipo de macarrones de coccion
rapida que tienen una superficie previamente gelatinizada y se almacenan con agua absorbida.

LISTA DE CITAS

BIBLIOGRAFIA DE PATENTES
Bibliografia de patentes 1: JP 2987650 B
Bibliografia de patentes 2: JP 9-191845 A
Bibliografia de patentes 3: JP 11-123 A
RESUMEN DE LA INVENCION
PROBLEMAS TECNICOS

Sin embargo, los macarrones descritos en la bibliografia de patentes 1 no proporcionan una textura satisfactoria a
causa de un grosor reducido debido a la formacién de las ranuras de base redonda.

Ademas, los macarrones descritos en la bibliografia de patentes 2 y en la bibliografia de patentes 3 se almacenan en
un estado con absorciéon de agua y por tanto tienen una textura deteriorada, es mas probable que estén sujetos a
proliferacion microbiana durante el almacenamiento y no pueden almacenarse durante un periodo de tiempo
prolongado como en la pasta seca.

La presente invencidon se ha preparado para resolver los problemas convencionales tal como se ha descrito
anteriormente y un objeto de la presente invencidén es proporcionar macarrones capaces de abreviar el tiempo de
coccion y de ofrecer una textura excelente después de la coccion.
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SOLUCION A LOS PROBLEMAS
La presente invencién proporciona macarrones segun la reivindicacién 1.

La pluralidad de ranuras pueden configurarse de manera que comprendan, en la seccion transversal del cuerpo de
pasta, unas primeras ranuras que se extienden desde las partes de paredes circunferenciales hacia las partes de
paredes huecas.

La pluralidad de ranuras pueden configurarse también de manera que comprendan, en la seccion transversal del
cuerpo de pasta, unas segundas ranuras que se extienden desde las partes de paredes huecas hacia las partes de
paredes circunferenciales.

Ademas, la pluralidad de ranuras pueden comprender, en la seccién transversal del cuerpo de pasta, unas primeras
ranuras que se extienden desde las partes de paredes circunferenciales hacia las partes de paredes huecas y unas
segundas ranuras que se extienden desde las partes de paredes huecas hacia las partes de paredes
circunferenciales.

Cada una de las partes de paredes circunferenciales situadas entre las primeras ranuras que son adyacentes entre
si puede configurarse de manera que formen una parte de un circulo en la seccién transversal del cuerpo de pasta.
Cada una de las partes de paredes huecas situadas entre las segundas ranuras que son adyacentes entre si
también puede configurarse de manera que formen una parte de un circulo en la seccion transversal del cuerpo de
pasta.

Cada una de la pluralidad de ranuras tiene, en la seccion transversal del cuerpo de pasta, una anchura de corte en
una direccion radial que tiene un valor del 32% al 60% con respecto a un grosor maximo del cuerpo de pasta en la
direccion radial.

Ademas, la pluralidad de ranuras se extienden preferentemente, en la seccién transversal del cuerpo de pasta, en un
angulo de 95 a 175° con respecto a las aberturas de las ranuras.

Ademas, cada una de la pluralidad de ranuras tiene preferentemente una anchura de ranura que aumenta
gradualmente en una direccion desde una parte inferior hacia una abertura.

La pluralidad de ranuras tienen preferentemente, en la seccién transversal del cuerpo de pasta, un area en seccion
transversal del 15 al 35% con respecto a un area en seccion transversal del cuerpo de pasta suponiendo que no se
forma la pluralidad de ranuras.

EFECTOS VENTAJOSOS DE LA INVENCION

Segun la invencion, dado que una pluralidad de ranuras formadas a lo largo de la direccion del cuerpo de pasta
tienen, en una seccién transversal del cuerpo de pasta, una forma en seccién transversal que se extiende en una
forma espiral entre una o méas partes de paredes circunferenciales y una o mas partes de paredes huecas y cada de
ellas tiene una anchura de abertura entre 0,3 y 2,5 mm, abreviar el tiempo de coccion y cerrar la pluralidad de
ranuras después de la coccion hace posible obtener macarrones que tienen una entereza comparable a la de un tipo
de macarrones corriente y que tienen también una textura excelente.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

[FIG. 1] La FIG. 1 es una vista en perspectiva que muestra una pieza de macarrones segun la Realizacién 1 de la
invencion.

[FIG. 2] La FIG. 2 es una vista en seccidn transversal que muestra la pieza de macarrones segun la Realizacion 1.
[FIG. 3] La FIG. 3 es una vista en seccién transversal ampliada parcialmente que muestra la pieza de macarrones
segun la Realizacion 1.

[FIG. 4] La FIG. 4 es un grafico que muestra el coeficiente de absorcién de agua de los macarrones segun la
Realizacion 1 en su direccién de grosor justo después de la coccion.

[FIG. 5] La FIG. 5 es una vista en seccion transversal que muestra una pieza de macarrones segun un primer
ejemplo modificado de la Realizacion 1.

[FIG. 6] La FIG. 6(A) es una vista en seccidn transversal que muestra una pieza de macarrones segun un segundo
ejemplo modificado de la Realizacién 1; y la FIG. 6(B) es una vista en seccion transversal que muestra una pieza de
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macarrones segun un tercer ejemplo modificado de la Realizacion 1.

[FIG. 7] La FIG. 7 es una vista en seccién transversal que muestra una pieza de macarrones segin un cuarto
ejemplo modificado de la Realizacién 1.

[FIG. 8] La FIG. 8 es una vista en seccién transversal que muestra una pieza de macarrones segun un quinto
ejemplo modificado de la Realizacién 1.

[FIG. 9] La FIG. 9 es una vista en seccion transversal que muestra una pieza de macarrones segln un sexto ejemplo
modificado de la Realizacion 1.

[FIG. 10] La FIG. 10 es una vista en seccién transversal que muestra una pieza de macarrones segun un séptimo
ejemplo modificado de la Realizacién 1.

[FIG. 11] La FIG. 11 es una vista en seccion transversal que muestra una pieza de macarrones segun la Realizacion
2.

[FIG. 12] La FIG. 12 es un grafico que muestra el coeficiente de absorcién de agua de los macarrones segun la
Realizacion 2 en su direccién de grosor justo después de la coccion.

[FIG. 13] La FIG. 13 es una vista en seccién transversal que muestra una pieza de macarrones segin un primer
ejemplo modificado de la Realizacion 2.

[FIG. 14] La FIG. 14 es una vista en seccion transversal que muestra una pieza de macarrones segin un segundo
ejemplo modificado de la Realizacion 2.

[FIG. 15] La FIG. 15 es una vista en seccion transversal que muestra una pieza de macarrones segun un tercer
ejemplo modificado de la Realizacién 2.

[FIG. 16] La FIG. 16 es una vista en seccion transversal que muestra una pieza de macarrones segun un cuarto
ejemplo modificado de la Realizacion 2.

[FIG. 17] La FIG. 17 es una vista en seccion transversal que muestra una pieza de macarrones segun la Realizacion
3.

[FIG. 18] La FIG. 18 es un grafico que muestra el coeficiente de absorcién de agua de los macarrones segun la
Realizacion 3 en su direccién de grosor justo después de la coccion.

[FIG. 19] La FIG. 19 es una vista en seccion transversal que muestra una pieza de macarrones segun un ejemplo
modificado de la Realizacion 3.

DESCRIPCION DE LAS REALIZACIONES

A continuacion, se describira en detalle la presente invencion basandose en realizaciones preferidas mostradas en
los dibujos.

Realizacion 1

La FIG. 1 muestra una pieza de macarrones 10 segun la Realizacién 1 de la invencidn. Los macarrones 10 son una
pasta seca que se extiende en una longitud predeterminada en una direccion del cuerpo de pasta mostrada por L en
el dibujo e incluye una parte hueca 11 formada en el eje central de los macarrones 10 a lo largo de la direccion del
cuerpo de pasta L y doce ranuras 12 formadas en una parte circunferencial de los macarrones 10 a lo largo de la
direccion del cuerpo de pasta L.

Tal como se muestra en la FIG. 2, el cuerpo de pasta de los macarrones 10 tiene, en su seccion transversal, partes
de paredes circunferenciales 13 que forman un perfil principal sustancialmente circular. En otras palabras,
suponiendo que las doce ranuras 12 no existen, las partes de paredes circunferenciales 13 constituyen dicha forma
en seccion transversal que traza sustancialmente un circulo C1. Ademas, se forma una parte de pared hueca 14
sustancialmente circular dentro de las partes de paredes circunferenciales 13 concéntricamente con las partes de
paredes circunferenciales 13 y los macarrones 10 tienen una forma en seccion transversal sustancialmente anular
rodeada por las partes de paredes circunferenciales 13y la parte de pared hueca 14.

Las doce ranuras 12 respectivas se extienden en una forma espiral desde las partes de paredes circunferenciales 13
hacia la parte de pared hueca 14, tienen formas en seccion transversal que son idénticas entre si, y se curvan y se
inclinan mutuamente en la misma direccidn rotacional, y estan dispuestas a lo largo de las partes de paredes
circunferenciales 13 en intervalos iguales.

Mediante la presencia de las ranuras 12 tal como se describe anteriormente, se constituyen doce partes en forma de
aspa 15 que se extienden en una forma espiral desde el interior del cuerpo de pasta hacia las partes de paredes
circunferenciales 13 entre las ranuras 12 mutuamente adyacentes. Las partes circunferenciales 16 de estas partes
en forma de aspa 15 configuran las partes de paredes circunferenciales 13.

Debe observarse que el didmetro D1 del circulo C1 que muestra el perfil principal del cuerpo de pasta y el didmetro
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D2 de la parte de pared hueca 14 se ajustan entre 3,8 y 6,5 mmy entre 1,5 y 4,5 mm, respectivamente.

Ademas, tal como se muestra en la FIG. 3, cada ranura 12 tiene una anchura de ranura que aumenta gradualmente
desde una parte inferior P hacia una parte de abertura. La parte circunferencial 16 de cada parte en forma de aspa
15 tiene una anchura W1 ajustada entre 0,3 y 1,2 mm, cada ranura 12 tiene una anchura de abertura W2 ajustada
entre 0,3y 2,5 mm, y cada ranura 12 se forma en un angulo 6 ajustado entre 95 y 175°. El angulo 6 en el que se
forma cada ranura 12 esta representado por el angulo de un segmento de recta MP con respecto a un segmento de
recta AB cuando el segmento de recta MP se traza hasta la parte inferior P de la ranura 12 desde el punto medio M
del segmento de recta AB que conecta los dos extremos Ay B de la abertura de la ranura 12 entre si.

Ademas, la anchura de corte V1 de cada ranura 12 representada por la distancia mas corta desde la parte inferior P
de laranura 12 a la parte de pared circunferencial 13 se ajusta entre 0,4y 1,3 mm.

Como se observa en la FIG. 2, el grosor maximo T1 del cuerpo de pasta se representa por T1 = (D1 - D2) /2y se
ajusta a un valor que es sustancialmente el mismo que el grosor de la pared de un tipo de macarrones convencional
gue no tiene ranuras. Debe observarse que, en los macarrones 10 segun la Realizacién 1, la anchura de corte V1 de
cada ranura 12 tiene un valor del 32% al 60% del grosor maximo T1 del cuerpo de pasta.

El area total en seccion transversal de las doce ranuras 12 se ajusta entre el 15 y el 35% con respecto al area en
seccion transversal del cuerpo de pasta anular suponiendo que las doce ranuras 12 no existen.

Los macarrones 10 tal como se describe anteriormente pueden producirse por moldeo por extrusion de un material
de pasta usando un troquel en el que se forman orificios transversales que tienen cada uno una forma que se
corresponde con la forma en seccidn transversal del cuerpo de pasta mostrada en la FIG. 2, y después por secado
del material de pasta moldeado.

Cuando los macarrones 10 se introducen en agua caliente a alta temperatura y hierven hasta que estan cocinados,
el agua caliente a alta temperatura entra en contacto con la parte circunferencial de los macarrones 10 mientras que
simultdneamente penetra en la parte hueca 11 formada a lo largo del eje central de los macarrones 10 para entrar
en contacto también con la parte de pared hueca 14. Por tanto, el agua y el calor del agua caliente a alta
temperatura penetran en los macarrones 10 desde la parte circunferencial y desde la parte hueca 11 de los
macarrones 10.

Ademas, dado que la parte circunferencial de los macarrones 10 tiene las doce ranuras 12 constituidas de manera
que se extienden en una forma espiral desde las partes de paredes circunferenciales 13 hacia la parte de pared
hueca 14, el agua caliente a alta temperatura entra también en el interior de estas doce ranuras 12 para permitir que
el agua y el calor penetren en el cuerpo de pasta también desde las partes de paredes interiores de las ranuras
respectivas 12. La parte circunferencial de los macarrones 10 tiene una gran area superficial debido a la presencia
de las doce ranuras 12 y de este modo el agua y el calor son absorbidos de forma eficiente y rapida en el cuerpo de
pasta desde la parte circunferencial de los macarrones 10.

Como consecuencia, los macarrones 10 pueden cocerse en un tiempo breve.

Ademas, dado que las doce ranuras 12 respectivas se extienden en una forma espiral desde las partes de paredes
circunferenciales 13 hacia la parte de pared hueca 14 y la anchura de abertura W2 de las ranuras 12 se ajusta entre
0,3 y 2,5 mm, cuando los macarrones 10 absorben agua y se expanden durante la coccion en agua caliente a alta
temperatura, las doce ranuras 12 se cierran facilmente y la parte circunferencial de los macarrones 10 constituye una
forma en seccidn transversal sustancialmente circular. Por tanto, se obtiene la misma apariencia y sensacion en la
lengua que en los macarrones que no tienen ranuras.

Ademas, dado que el grosor de pared maximo T1 de los macarrones 10 se ajusta sustancialmente en el mismo valor
que el grosor de pared de los macarrones que no tienen ranuras, puede obtenerse una textura excelente sin afectar
a la entereza inherente de los macarrones.

Ademas, dado que la anchura de corte V1 de las ranuras 12 se ajusta en un valor del 32% al 60% del grosor de
pared maximo T1 de los macarrones 10, los macarrones 10 no se parten ni se deforman a lo largo de las ranuras 12
durante la coccion o después de ella, y las ranuras 12 pueden cerrarse de manera fiable después de la coccion.

Dado que las doce ranuras 12 se forman desde las partes de paredes circunferenciales 13 hacia la parte de pared
hueca 14 en los macarrones 10 segun la Realizacion 1 tal como se describe anteriormente, el agua y el calor de la
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parte circunferencial de los macarrones 10 son absorbidos de manera mas eficiente y rapida que la absorcién del
agua y el calor desde la parte hueca 11. Por tanto, la distribucion del coeficiente de absorciéon de agua en la
direccion de grosor de la pared tal como se muestra en la FIG. 4 puede formarse justo después de la coccion. Mas
especificamente, en la direccion de grosor de la pared de los macarrones 10, mientras en la proximidad de las
partes de paredes circunferenciales 13 se muestra el coeficiente de absorcion de agua R1 mas elevado, en la
proximidad de la parte de pared hueca 14 se muestra un coeficiente de absorcién de agua R2 ligeramente inferior
que las partes de paredes circunferenciales 13 y la parte intermedia entre las partes de paredes circunferenciales 13
y la parte de pared hueca 14 muestra el coeficiente de absorcién de agua R3 mas bajo.

Como consecuencia, ademas de la entereza, se obtiene una textura que tiene la blandura especifica en el lado de la
parte de pared circunferencial segun la distribucion del coeficiente de absorcion de agua tal como se describe
anteriormente especialmente justo después de la coccion a la vez que se mantiene la firmeza del conjunto de los
macarrones, consiguiendo asi que los macarrones tengan una distribucion elastica en la direcciéon de grosor de la
pared. Por otra parte, la distribucion del coeficiente de absorciéon de agua del agua se equilibra con el paso del
tiempo desde justo después de la coccién y con ello puede obtenerse una textura comparable a la de un tipo de
macarrones corriente.

En los macarrones 10 descritos anteriormente, la anchura de corte V1 de las ranuras 12 tiene un valor del 32% al
60% del grosor maximo T1 del cuerpo de pasta, pero no sucede solo esto. Como en los macarrones 20 mostrados
en la FIG. 5, por ejemplo, cada una de las ranuras 21 puede tener una anchura de corte V2 que es mayor que el
60% del grosor méximo T2 del cuerpo de pasta.

Cuanto mayores son la anchura de corte V1 de las ranuras 12 y la anchura de corte V2 de las ranuras 21, mas
aumenta el area superficial en el lado de la parte circunferencial. Cuando los macarrones se cuecen en agua
caliente a alta temperatura, se promueve la absorcion del agua y el calor desde la parte circunferencial de los
macarrones, lo que facilita aln mas un menor tiempo de coccién. Por otra parte, si la anchura de corte V1 de las
ranuras 12 y la anchura de corte V2 de las ranuras 21 son demasiado grandes con respecto al grosor maximo del
cuerpo de pasta, es mas probable que las ranuras se partan durante o después de la coccion.

A continuacion, desde el punto de vista de abreviar el tiempo de coccién a la vez que se impide que las ranuras se
partan, el valor de la anchura de corte de las ranuras es del 32% al 60%, preferentemente del 32 al 55% y mas
preferentemente del 35 al 50% con respecto al grosor maximo del cuerpo de pasta. Cuando el valor de la anchura
de corte de las ranuras es inferior al 30% con respecto al grosor maximo del cuerpo de pasta, el efecto de abreviar el
tiempo de coccion se reduce, mientras que cuando el valor de la anchura de corte es superior al 60% con respecto
al grosor maximo del cuerpo de pasta, es mas probable que los macarrones se partan.

El nimero de las ranuras 12 y 21 no esta limitado a doce y puede establecerse en cualquier nimero superior a uno.
Por ejemplo, como en los macarrones 22 mostrados en la FIG. 6(A), pueden formarse dieciséis ranuras 23 de
manera que se extiendan en una forma espiral desde las partes de paredes circunferenciales hacia una parte de
pared hueca. Con la maxima prioridad dedicada a abreviar el tiempo de coccion, también pueden configurarse
macarrones 22 que tienen las dieciséis ranuras 23 como en los macarrones 22a mostrados en la FIG. 6(B) de
manera que cada una de las ranuras 23a tiene una anchura de corte mayor que el 60% del grosor maximo del
cuerpo de pasta.

Ademas, como en los macarrones 24 mostrados en la FIG. 7, pueden formarse cuatro ranuras 25 de manera que se
extiendan en una forma espiral desde las partes de paredes circunferenciales hacia una parte de pared hueca.

En cualquier caso, al ajustar la anchura de abertura de ranura entre 0,3 y 2,5 mm, las ranuras pueden cerrarse al
final de la coccion de manera que la parte circunferencial de los macarrones puede tener una forma en seccion
transversal sustancialmente circular. La anchura de abertura de ranura esta comprendida mas preferentemente
entre 0,3y 1,5 mm.

Los macarrones también pueden configurarse como en los macarrones 26 mostrados en la FIG. 8 de manera que
cada una de las partes de paredes circunferenciales 28 situadas entre ranuras de forma espiral mutuamente
adyacentes 27 conforma, en una seccion transversal del cuerpo de pasta, una parte del circulo C1 que constituye el
perfil principal del cuerpo de pasta. Dicha configuracion hace posible no sélo cerrar las cuatro ranuras 27 al final de
la coccion para formar la parte circunferencial de los macarrones 26 que tiene una forma en seccion transversal
sustancialmente circular sino también obtener un aspecto sustancialmente circular en seccion transversal antes
incluso de la coccion.
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También en este caso, el nUmero de las ranuras 27 no se limita a cuatro y como en los macarrones 26a mostrados
en la FIG. 9, cada una de las partes de paredes circunferenciales 28a situada entre cinco ranuras 27a puede formar
una parte del circulo C1 que constituye el perfil principal del cuerpo de pasta. Alternativamente, como en los
macarrones 26b mostrados en la FIG. 10, cada una de las partes de paredes circunferenciales 28b situada entre
seis ranuras 27b puede formar una parte del circulo C1 que constituye el perfil principal del cuerpo de pasta.
Ademas, los macarrones también pueden configurarse de manera que tengan dos, tres 0 no menos de siete
ranuras.

Realizacion 2

La FIG. 11 muestra una vista en seccion transversal de una pieza de macarrones 30 segun la Realizacién 2. Se
forma una parte hueca 31 en el eje central de los macarrones 30 y se forman ocho ranuras 32 en la parte hueca 31.
El cuerpo de pasta de los macarrones 30 tiene, en su seccion transversal, una parte de pared circunferencial 33
sustancialmente circular y también tiene, dentro de la parte de pared circunferencial 33, partes de paredes huecas
34 que forman un perfil principal sustancialmente circular y son concéntricas con la parte de pared circunferencial 33.
En otras palabras, suponiendo que las ocho ranuras 32 no existen, las partes de paredes huecas 34 constituyen
dicha forma en seccidn transversal que traza sustancialmente un circulo C2. Los macarrones 30 tienen una forma en
seccion transversal sustancialmente anular rodeada por la parte de pared circunferencial 33 y las partes de paredes
huecas 34.

Las ocho ranuras 32 respectivas se extienden en una forma espiral desde las partes de paredes huecas 34 hacia la
parte de pared circunferencial 33, tienen formas en seccion transversal que son idénticas entre si, y se curvan y se
inclinan mutuamente en la misma direccidn rotacional, y estan dispuestas a lo largo de las partes de paredes huecas
34 en intervalos iguales.

Como en los macarrones 10 segun la Realizacion 1, la anchura de abertura de las ranuras respectivas 32 se ajusta
entre 0,3y 2,5 mm y el &rea total en seccién transversal de las ocho ranuras 32 se ajusta entre el 15 y el 35% con
respecto al area en seccion transversal del cuerpo de pasta suponiendo que las ocho ranuras 32 no existen.

Ademas, la anchura de corte V3 de las ranuras 32 tiene un valor del 32% al 60% del grosor maximo T3 del cuerpo
de pasta.

Cuando los macarrones 30 se introducen en agua caliente a alta temperatura y se cuecen hasta cocinarlos, el agua
y el calor del agua caliente a alta temperatura penetran en los macarrones 30 desde la parte circunferencial y desde
la parte hueca 31 de los macarrones 30. Dado que las ocho ranuras 32 se forman extendiéndose en una forma
espiral desde las partes de paredes huecas 34 hacia la parte de pared circunferencial 33, el agua caliente a alta
temperatura que ha entrado en el interior de la parte hueca 31 también entra en el interior de las ocho ranuras 32
para permitir que el agua y el calor penetren en el cuerpo de pasta también desde las partes de paredes interiores
de las ranuras respectivas 32. Por tanto, el agua y el calor se absorben de manera eficiente y rapida en el cuerpo de
pasta desde la parte hueca 31 de los macarrones 30, lo que hace posible cocer los macarrones 30 en un tiempo
breve.

Ademas, dado que las ocho ranuras 32 respectivas se extienden en una forma espiral desde las partes de paredes
huecas 34 hacia la parte de pared circunferencial 33 y la anchura de abertura de las ranuras 32 se ajusta entre 0,3 y
2,5 mm, cuando los macarrones 30 absorben agua y se expanden a través de coccidén en agua caliente a alta
temperatura, las ocho ranuras 32 se cierran facilmente y las partes de paredes huecas 34 constituyen una forma en
seccion transversal sustancialmente circular. Por tanto, se obtiene la misma apariencia y sensacion en la lengua que
en los macarrones que no tienen ranuras. La anchura de abertura de ranura esta comprendida mas preferentemente
entre 0,3y 1,5 mm.

Ademas, al ajustar el grosor de pared maximo T3 de los macarrones 30 sustancialmente al mismo valor que el
grosor de pared de los macarrones que no tienen ranuras, puede obtenerse una textura excelente sin afectar a la
entereza inherente de los macarrones.

Ademas, dado que la anchura de corte V3 de las ranuras 32 con respecto al grosor de pared maximo T3 de los
macarrones 30 se ajusta a un valor del 32% al 60%, los macarrones 30 no se parten ni se deforman a lo largo de las
ranuras 32 durante o después de la coccion, y las ranuras 32 pueden cerrarse de manera fiable después de la
coccion.

Dado que las ocho ranuras 32 se forman desde las partes de paredes huecas 34 hacia la parte de pared
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circunferencial 33 en los macarrones 30 segun la Realizacion 2, el agua y el calor desde la parte hueca 31 de los
macarrones 30 se absorben de manera mas eficaz y rapida que en la absorcion del agua y el calor desde la parte
circunferencial. Por tanto, la distribucion del coeficiente de absorciéon de agua en la direcciéon de grosor de la pared
tal como se muestra en la FIG. 12 puede formarse justo después de la coccion. Mas especificamente, en la direccion
de grosor de la pared de los macarrones 30, mientras en la proximidad de las partes de paredes huecas 34 se
muestra el coeficiente de absorcidon de agua R1 mas elevado, en la proximidad de la parte de pared circunferencial
33 se muestra un coeficiente de absorciéon de agua R2 ligeramente inferior que las partes de paredes huecas 34, y la
parte intermedia entre la parte de pared circunferencial 33 y las partes de paredes huecas 34 muestra el coeficiente
de absorcion de agua R3 mas bajo.

Como consecuencia, ademas de la entereza, en el lado de la parte de pared hueca se obtiene una textura que tiene
blandura y una masticacioén distintiva segin la distribucion del coeficiente de absorcion de agua tal como se describe
anteriormente especialmente justo después de la coccion a la vez que se mantiene la firmeza del conjunto de los
macarrones, consiguiendo asi que los macarrones tengan una distribucién elastica en la direccién de grosor de la
pared. Por otra parte, la distribucion del coeficiente de absorcion de agua de agua se equilibra con el paso del
tiempo desde justo después de la coccion y con ello puede obtenerse la textura comparable a la de un tipo de
macarrones corriente.

En los macarrones 30 descritos anteriormente, la anchura de corte V3 de las ranuras 32 tiene un valor del 32% al
60% del grosor maximo T3 del cuerpo de pasta, pero no sucede solo esto. Por ejemplo, como en los macarrones 40
mostrados en la FIG. 13, cada una de las ranuras 42 puede tener una anchura de corte V4 que es mayor que el 60%
del grosor maximo T4 del cuerpo de pasta.

Cuanto mayores son la anchura de corte V3 de las ranuras 32 con respecto al grosor de pared maximo T3 de los
macarrones 30 y la anchura de corte V4 de las ranuras 42 con respecto al grosor de pared maximo T4 de los
macarrones 40, mas aumentan las areas superficiales en el lado en que se forman las partes huecas 31 y 41,
respectivamente. Cuando los macarrones se cuecen en agua caliente a alta temperatura, se promueve la absorcién
del agua y el calor desde la parte hueca de los macarrones, facilitando asi una mayor brevedad del tiempo de
coccion. Por otra parte, si la anchura de corte V3 de las ranuras 32 y la anchura de corte V4 de las ranuras 42 son
demasiado grandes, es méas probable que las ranuras se partan durante o después de la coccion.

A continuacion, desde el punto de vista de abreviar el tiempo de coccién a la vez que se impide que las ranuras se
partan, el valor de la anchura de corte de las ranuras es del 32% al 60%, preferentemente del 32 al 55% y mas
preferentemente del 35 al 50% con respecto al grosor maximo del cuerpo de pasta. Cuando el valor de la anchura
de corte de las ranuras es inferior al 30% con respecto al grosor maximo del cuerpo de pasta, el efecto de
acortamiento del tiempo de coccion se reduce, mientras que cuando el valor de la anchura de corte es superior al
60% con respecto al grosor maximo del cuerpo de pasta, es mas probable que los macarrones se partan.

Los macarrones 40 mostrados en la FIG. 13 se configuran de manera que cada una de las partes de paredes
huecas 43 situadas entre las ranuras de forma espiral mutuamente adyacentes 42 forman, en una seccion
transversal del cuerpo de pasta, una parte del circulo C2 que constituye el perfil de la parte hueca 41.

El ndmero de las ranuras 32 y 42 no se limita a 8 y puede ajustarse en cualquier numero superior a uno. Por
ejemplo, pueden formarse diez ranuras 45 de manera que se extiendan en una forma espiral desde las partes de
paredes huecas hacia una parte de pared circunferencial como en los macarrones 44 mostrados en la FIG. 14 o
pueden formarse doce ranuras 47 de manera que se extiendan en una forma espiral desde las partes de paredes
huecas hacia una parte de pared circunferencial como en los macarrones 46 mostrados en la FIG. 15.
Alternativamente pueden formarse cuatro ranuras 49 de manera que se extiendan en una forma espiral desde las
partes de paredes huecas hacia una parte de pared circunferencial como en los macarrones 48 mostrados en la FIG.
16.

En cualquier caso, al ajustar la anchura de abertura de ranura entre 0,3 y 2,5 mm, las ranuras pueden cerrarse al
final de la coccion de manera que las partes de paredes huecas de los macarrones pueden constituir una forma en
seccion transversal sustancialmente circular. La anchura de abertura de ranura esta mas preferentemente entre 0,3
y 1,5 mm.

Realizacion 3

La FIG. 17 muestra una vista en seccién transversal de una pieza de macarrones 50 segun la Realizacion 3. Los
macarrones 50 tiene una parte hueca 51 formada en su eje central, doce ranuras 52a formadas en su parte
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circunferencial y doce ranuras 52b formadas en la parte hueca 51. El cuerpo de pasta de los macarrones 50 tiene,
en su seccion transversal, partes de paredes circunferenciales 53 que forman un perfil principal sustancialmente
circular y también tiene, dentro de las partes de paredes circunferenciales 53, partes de paredes huecas 54 que
forman un perfil principal sustancialmente circular y son concéntricas con las partes de paredes circunferenciales 53.
En otras palabras, suponiendo que las doce ranuras 52a no existen, las partes de paredes circunferenciales 53
constituyen dicha forma en seccién transversal que traza sustancialmente un circulo C1, y suponiendo que las doce
ranuras 52b no existen, las partes de paredes huecas 54 constituyen dicha forma en seccién transversal que traza
sustancialmente un circulo C2. Los macarrones 50 tienen una forma en seccion transversal sustancialmente anular
rodeada por las partes de paredes circunferenciales 53 y las partes de paredes huecas 54.

Las doce ranuras 52a se extienden en una forma espiral desde las partes de paredes circunferenciales 53 hacia las
partes de paredes huecas 54, tienen formas en seccion transversal que son idénticas entre si, y se curvan y se
inclinan mutuamente en la misma direccion rotacional, y estan dispuestas a lo largo de las partes de paredes
circunferenciales 53 en intervalos iguales. Por otra parte, las doce ranuras 52b se extienden en una forma espiral
desde las partes de paredes huecas 54 hacia las partes de paredes circunferenciales 53, tienen formas en seccion
transversal que son idénticas entre si, y se curvan y se inclinan mutuamente en la misma direccion rotacional, y
estan dispuestas a lo largo de las partes de paredes huecas 54 en intervalos iguales.

La anchura de aberturas de las ranuras 52a y 52b se ajusta entre 0,3 y 2,5 mm, respectivamente, y el area en
seccion transversal total de las doce ranuras 52a y las doce ranuras 52b se ajusta del 15 al 35% con respecto al
area en seccién transversal del cuerpo de pasta suponiendo que estas ranuras 52a y 52b no existen.

Cuando los macarrones 50 se introducen en agua caliente a alta temperatura y se cuecen hasta terminar el
cocinado, el agua y el calor del agua caliente a alta temperatura penetran en los macarrones 50 desde la parte
circunferencial y desde la parte hueca 51 de los macarrones 50. Dado que se constituyen las doce ranuras 52a que
se extienden en una forma espiral desde las partes de paredes circunferenciales 53 hacia las partes de paredes
huecas 54 y se constituyen también las doce ranuras 52b que se extienden en una forma espiral desde las partes de
paredes huecas 54 hacia las partes de paredes circunferenciales 53, el agua caliente a alta temperatura entra
también en el interior de las ranuras 52a y 52b para permitir que el agua y el calor penetren en el cuerpo de pasta
también desde las partes de paredes interiores de las ranuras respectivas 52a y 52b. Por tanto, el agua y el calor se
absorben de manera eficiente y rapida en el cuerpo de pasta desde la parte circunferencial y desde la parte hueca
51 de los macarrones 50, lo que hace posible cocer los macarrones 50 en un tiempo breve.

Ademas, dado que las doce ranuras 52a respectivas se extienden en una forma espiral desde las partes de paredes
circunferenciales 53 hacia las partes de paredes huecas 54, las doce ranuras 52b respectivas se extienden en una
forma espiral desde las partes de paredes huecas 54 hacia las partes de paredes circunferenciales 53, y la anchura
de aberturas de estas ranuras 52a y 52b se ajusta entre 0,3 y 2,5 mm, cuando los macarrones 50 absorben agua y
se expanden mediante la coccidn en agua caliente a alta temperatura, las ranuras respectivas 52a y 52b se cierran
facilmente, y las partes de paredes circunferenciales 53 y las partes de paredes huecas 54 constituyen formas en
seccion transversal sustancialmente circulares, respectivamente. Por tanto, se obtiene la misma apariencia y
sensacion en la lengua que en los macarrones que no tienen ranuras.

Ademas, al ajustar el grosor de pared maximo de los macarrones 50 sustancialmente al mismo valor que el grosor
de pared de los macarrones que no tienen ranuras, puede obtenerse una textura excelente sin afectar a la entereza
inherente de los macarrones.

Dado que las doce ranuras 52a se forman desde las partes de paredes circunferenciales 53 hacia las partes de
paredes huecas 54 y las doce ranuras 52b se forman desde las partes de paredes huecas 54 hacia las partes de
paredes circunferenciales 53 en los macarrones 50 segun la Realizacion 3 tal como se describe anteriormente, el
agua y el calor desde la parte circunferencial de los macarrones 50, y el agua y el calor desde la parte hueca 51 de
los macarrones 50 se absorben de manera eficiente y rapida. Por tanto, al final de la coccidn, puede formarse una
distribucion del coeficiente de absorcién de agua que muestra, en la direccion de grosor de la pared de los
macarrones 50, un alto coeficiente de absorciébn de agua R1 en la proximidad de las partes de paredes
circunferenciales 53 y en la proximidad de las partes de paredes huecas 54, y un bajo coeficiente de absorcion de
agua R3 en la parte intermedia entre las partes de paredes circunferenciales 53 y las partes de paredes huecas 54,
tal como se muestra en la FIG. 18.

Como consecuencia, se obtienen macarrones que no sélo tienen la entereza sino también una distribucién elastica

segun la distribucién del coeficiente de absorciéon de agua tal como se describe anteriormente. Por ejemplo, el ajuste
del tiempo de coccidn hace posible obtener macarrones que tienen una textura mas masticable hacia el centro del
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grosor de la pared en comparacion con un tipo de macarrones convencional que no tiene ranuras, aunque la
superficie es muy blanda.

Cada uno de los nimeros de las ranuras 52a y 52b no se limita a 12 y puede establecerse en cualquier nimero
superior a uno. Por ejemplo, pueden formarse cuatro ranuras 62a de manera que se extiendan en una forma espiral
desde las partes de paredes circunferenciales hacia las partes de paredes huecas y pueden formarse cuatro ranuras
62b de manera que se extiendan en una forma espiral desde las partes de paredes huecas hacia las partes de
paredes circunferenciales como en los macarrones 60 mostrados en la FIG. 19. Ademas, puede obtenerse el mismo
efecto incluso si el nimero de ranuras que se extienden desde las partes de paredes circunferenciales hacia las
partes de paredes huecas y el numero de ranuras que se extienden desde las partes de paredes huecas hacia las
partes de paredes circunferenciales son diferentes entre si.

También en este caso, al ajustar la anchura de abertura de ranura entre 0,3 y 2,5 mm, las ranuras pueden cerrarse
al final de la coccién de manera que la parte circunferencial y las partes de paredes huecas de los macarrones
pueden constituir, cada una, una forma en seccion transversal sustancialmente circular. La anchura de abertura de
ranura esta mas preferentemente entre 0,3y 1,5 mm.

EJEMPLOS

Se prepararon muestras de macarrones que tenian, cada una, una pluralidad de ranuras en la parte circunferencial
como los macarrones 10 mostrados en la FIG. 2 modificando de forma diversa el diametro D1 del circulo que
muestra el perfil principal del cuerpo de pasta, el diametro D2 de la parte de pared hueca, la anchura de corte V1 de
las ranuras, la anchura de abertura W2 de las ranuras y el nimero de las ranuras.

Para ser mas concretos, se mezclaron 26 partes en peso de agua con 100 partes en peso de harina de semolina de
trigo duro y se amasé la mezcla para formar una masa. La masa se extruyd a través de un troquel modelado para
tener diversos tipos de ranuras en una condicién de presién reducida de -80 kPa (-600 mmHg) usando una maquina
de fabricacién de pasta y se cortd en longitudes de 3 cm. Las muestras de macarrones resultantes se secaron para
obtener muestras de macarrones secos en los Ejemplos de preparacién 1 a 7 que tienen cada uno las dimensiones
mostradas en la Tabla 1.
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Cada uno de los Ejemplos de preparacion 2 a 5 tiene una anchura de abertura de ranura W2 ajustada en un
intervalo entre 0,3 y 2,5 mm y constituye un ejemplo de la invencién, mientras que cada uno de los otros ejemplos,
es decir, los Ejemplos de preparacion 1, 6 y 7 tiene una anchura de abertura de ranura W2 fuera del intervalo entre
0,3 y 2,5 mm y constituye un ejemplo comparativo sobre la invencion. En los Ejemplos de preparaciéon 1 a 7, la
anchura de corte de ranura V1 se ajusta en el 40% del grosor de pared de los macarrones (1 mm).

Las muestras de macarrones secos de los Ejemplos de preparacién 1 a 7 tal como se describe anteriormente se
introdujeron sucesivamente en un recipiente de 2 litros en cantidades respectivas de 100 g, y se cocieron en agua
caliente hasta que se llevaron a un estado comestible, y a continuacion se midié el tiempo de coccion. Se determiné
la media de diez muestras en cada Ejemplo de preparaciéon y los resultados se muestran en la Tabla 1. A
continuacion, se dividieron por la mitad las muestras de macarrones cocidos y 10 panelistas evaluaron la textura
justo después de la coccién y la textura después de transcurrida 1 hora segun los criterios de evaluacion mostrados
en la Tabla 2. Los resultados promedio se muestran en la Tabla 1.

[Tabla 2]
Tabla 2
Rango Estado
Tiene blandura al comienzo de la masticacion junto con elasticidad interna y se
califica como muy buena
Tiene blandura al comienzo de la masticacion junto con elasticidad interna y se
Textura justo califica como buena
después de la Tiene blandura ligeramente baja al comienzo de la masticacion junto con

coccion 3 ligeramente baja elasticidad interna y se califica como ligeramente pobre
2 Tiene ligeramente textura demasiado dura o demasiado blanda al comienzo de la
masticacién junto con baja elasticidad interna y se califica como pobre
1 Tiene textura demasiado dura o demasiado blanda al comienzo de la

masticacién, carece de elasticidad y se califica como muy pobre
Rango Estado
Tiene elasticidad suficiente y se califica como muy buena
Tiene elasticidad y se califica como buena
Tiene elasticidad ligeramente baja y se califica como ligeramente pobre
Tiene elasticidad baja y se califica como pobre
Carece de elasticidad y se califica como muy pobre

Textura después
de transcurrida 1
hora

R IN|W|A~|O

Por otra parte, se extrajo agua suficiente de las superficies de las muestras de macarrones cocidos, y se extrajeron
10 muestras de macarrones y se evaluaron en términos de las partes de unidn de ranuras segun los criterios de

evaluacion de la Tabla 3. Los resultados promedio se muestran en la Tabla 1. Se verificd si se partian o no las
partes de ranuras y los resultados se muestran en la Tabla 1.
[Tabla 3]
Rango Estado
5 Las ranuras se cierran y visualmente no pueden confirmarse diferencias en el
nivel
4 Las ranuras se cierran y pueden confirmarse diferencias en el nivel en una
L parte de las partes de ranuras
Parte de union - - - - -
de ranuras 3 Las ranuras se cierran, pero pueden confirmarse diferencias en el nivel en
algunas partes de ranuras
5 Las ranuras no se cierran parcialmente o pueden confirmarse diferencias en el
nivel en muchas partes de ranuras
1 No menos de la mitad de las ranuras no se cierran o pueden confirmarse
diferencias en el nivel en todas las partes de ranuras

En cada uno de los Ejemplos de preparacion 1 a 7, se evaluaron 10 muestras de macarrones y los resultados se
muestran en la Tabla 1.

En lo referente a la evaluacion de la textura y las partes de union de ranuras, los macarrones en cada uno de los
Ejemplos de preparaciéon 2 a 5 en los que la anchura de abertura de ranura W2 se ajusté en el intervalo entre 0,3 y
2,5 mm se valoraron con un valor alto tanto en la textura justo después de la coccién como en la textura después de
transcurrida 1 hora, pero los macarrones en cada uno de los Ejemplos de preparacion 6 y 7 en los que la anchura de

12



10

15

20

25

30

35

ES 2707 238 T3

abertura de ranura W2 era superior a 2,5 mm se valoraron como pobres dado que el rango descendié a un orden de
1. Por otra parte, en lo referente al efecto de acortamiento del tiempo de coccion, los macarrones en cada de uno de
los Ejemplos de preparacion 2 a 5 en los que la anchura de abertura de ranura W2 se ajusté en el intervalo entre 0,3
y 2,5 mm se obtuvieron en 6 minutos en comparacion con los macarrones del mismo tamafio que no tenian ranuras
para los que el tiempo de coccion fue de 9 minutos, consiguiendo asi un efecto de acortamiento suficiente. Sin
embargo, en el Ejemplo de preparacion 1 en que la anchura de abertura de ranura W2 fue inferior a 0,3 mm, el
tiempo de coccién fue comparable al de los macarrones que no tienen ranuras y no pudo observarse ningln efecto

de acortamiento en el tiempo.

Ademas, después de probar los macarrones del Ejemplo de preparacién 1 tomados en un tiempo de coccién de 6
minutos, se vio que no se habian cocido suficientemente y tenian una textura dura.

DESCRIPCION DE LOS SIMBOLOS

10, 20, 22, 22a, 24, 26, 26a, 26b, 30, 40, 44, 46, 48, 50, 60 macarrones;
11, 31, 41, 51 partes huecas;

12, 21, 23, 23a, 25, 27, 27a, 27b, 32, 42, 45, 47, 49, 52a, 52b, 62a, 62b ranuras;

13, 28, 28a, 28b, 33, 53 partes de paredes circunferenciales;
14, 34, 43, 54 partes de paredes huecas;

15 parte en forma de aspa;

16 parte circunferencial;

L direccion del cuerpo de pasta;

C1, C2 circulos;

D1 didmetro del perfil principal del cuerpo de pasta;

D2 didmetro de la parte de pared hueca;

W1 anchura de la parte circunferencial de cada parte en forma de aspa;
W2 anchura de abertura de ranura;

A, B extremos de la abertura de ranura;

M punto medio;

P parte inferior de cada ranura;

6 angulo de formacion de ranura;

V1, V2, V3, V4 anchura de corte de ranura;

T1, T2, T3, T4 grosor maximo del cuerpo de pasta;

R1, R2, R3 coeficiente de absorcion de agua
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REIVINDICACIONES
1. Macarrones (10; 30; 50):
- que tienen una parte hueca (11; 31; 51) formada a lo largo de una direccién del cuerpo de pasta (L) y
- que comprenden:

o una parte de pared circunferencial (33) o partes de paredes circunferenciales (13; 53) que constituyen una
forma en seccion transversal sustancialmente circular de un cuerpo de pasta y

o una parte de pared hueca (14) o partes de paredes huecas (34; 54) situadas dentro de la parte de pared
circunferencial (33) o partes de paredes circunferenciales (13; 53) y que constituyen una forma sustancialmente
circular,

en los que una pluralidad de ranuras (12; 32; 52a; 52b) se forman a lo largo de la direccién del cuerpo de pasta (L), y
en los que la pluralidad de ranuras (12; 32; 52a; 52b) tienen, en una seccion transversal del cuerpo de pasta, una
forma en seccion transversal que se extiende en una forma espiral entre la parte de pared circunferencial (33) o
partes de paredes circunferenciales (13; 53) y la parte de pared hueca (14) o partes de paredes huecas (34; 54) y
cada una tiene una anchura de abertura (W2) entre 0,3y 2,5 mm,

en los que cada una de la pluralidad de ranuras (12; 32; 52a; 52b) tiene, en la seccidn transversal del cuerpo de
pasta, una anchura de corte (V1) en una direccion radial que tiene un valor del 32% al 60% con respecto a un grosor
méaximo (T1) del cuerpo de pasta en la direccion radial, siendo la anchura de corte (V1) la distancia mas corta desde
la parte inferior P de la ranura (12; 32; 52a; 52b) a la parte de pared circunferencial (13; 33; 53).

2. Los macarrones (10) segun la reivindicacion 1, en los que la pluralidad de ranuras (12) comprenden,
en la seccién transversal del cuerpo de pasta, unas primeras ranuras que se extienden desde las partes de paredes
circunferenciales (13) hacia la parte de pared hueca (14).

3. Los macarrones (30) segun la reivindicacién 1, en los que la pluralidad de ranuras (32) comprenden,
en la seccion transversal del cuerpo de pasta, segundas ranuras que se extienden desde las partes de paredes
huecas (34) hacia la parte de pared circunferencial (33).

4. Los macarrones (50) segun la reivindicacion 1, en los que la pluralidad de ranuras (52a; 52b)
comprenden, en la seccién transversal del cuerpo de pasta, unas primeras ranuras que se extienden desde las
partes de paredes circunferenciales (53) hacia las partes de paredes huecas (54) y unas segundas ranuras que se
extienden desde las partes de paredes huecas (54) hacia las partes de paredes circunferenciales (53).

5. Los macarrones (10; 50) segun la reivindicaciéon 2 o 4, en los que cada una de las partes de paredes
circunferenciales (13 53) colocadas entre las primeras ranuras que son adyacentes entre si forma una parte de un
circulo en la seccion transversal del cuerpo de pasta.

6. Los macarrones (30; 50) segun la reivindicaciéon 3 o 4, en los que cada una de las partes de paredes
huecas (34; 54) colocadas entre las segundas ranuras que son adyacentes entre si forma una parte de un circulo en
la seccion transversal del cuerpo de pasta.

7. Los macarrones (10; 30; 50) segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 to 6, en los que cada una
de la pluralidad de ranuras (12; 32; 52a; 52b) tiene, en la seccion transversal del cuerpo de pasta, una anchura de
corte (V1) en una direccion radial que tiene un valor del 32% al 55% con respecto a un grosor maximo (T1) del
cuerpo de pasta en la direccién radial, siendo la anchura de corte (V1) la distancia mas corta desde la parte inferior
P de laranura (12; 32; 52a; 52b) a la parte de pared circunferencial (13; 33; 53).

8. Los macarrones (10; 30; 50) segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, en los que la
pluralidad de ranuras (12; 32; 52a; 52b) se extienden, en la seccidn transversal del cuerpo de pasta, en un angulo
0 de 95 a 175° con respecto a las aberturas de las ranuras (12; 32; 52a; 52b), siendo el angulo 6 el angulo de un
segmento de recta MP con respecto a un segmento de recta AB cuando el segmento de recta MP se traza hasta la
parte inferior P de la ranura (12; 32; 52a; 52b) desde el punto medio M del segmento de recta AB que conecta los
dos extremos A y B de la abertura de la ranura (12; 32; 52a; 52b) entre si.

9. Los macarrones (10; 30; 50) segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en los que cada una
de la pluralidad de ranuras (12; 32; 52a; 52b) tiene una anchura de ranura que aumenta gradualmente en una
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direccién desde una parte inferior P hacia una abertura.

10. Los macarrones (10; 30; 50) segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9, en los que la
pluralidad de ranuras (12; 32; 52a; 52b) tienen, en la seccion transversal del cuerpo de pasta, un area en seccion

5 transversal del 15 al 35% con respecto a un area en seccion transversal del cuerpo de pasta suponiendo que la
pluralidad de ranuras (12; 32; 52a; 52b) no se forman.
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FIG. 4
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FIG. 10

FIG. 12
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FIG. 18
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