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para una patente de inveneidn por veinte afiod, por = Proce-
dimiento para la preparacidn de fermentos o0 levaduras de
panificacidn o similar partiendo de melaza segin el proce -
dimiento de la aireacidn = a favor del pvoetor Hermann
CLAASS AN, residente en vormagen ( Raeinland ) Ale -

me, ni e

& 8:8:8;,8;8;8, 86,508, & & & & &1 &

s cosa sabiga que un fermenio gue se prepara dni-
camente de melazs O agregando oitro alimento orginico nitro-
genan.o segdn el proceso de sirescidn, es mucho mejor Yy mas
estavle que otro fermento que se obienga con alimento ni -
trogenado inorgdnico 0 mezclado, kil fermento preparado con
solo melaza y principalmente con alimento orgdnico nitre -
genado, tisne sin embargo, generalmente el inconveniente

de que es pequeno su smtenido el alblminag y ademas su



fue rza de cresimiento no corresponae siempre a las exigen -
cias de 1a panificaeidn. Por el contrario el fermento ob -
tenido con alimento nitrogenado inorgdnico tiene el incon-
veniente de que, ciertamente es muy rico en albdmina, perc
no es estavle y pisrda rédpicamente su poder de fermenia -
cidn muy bueno al prineipio.

Segun vl presente invento, gracisa una variacidn
en la preparacidn de los fermentos se afectau de tal suer-
te sus propiedades gue, aun en una disolucidédn alimenticia
con alimento nitrogenado puramente orgénico, crece en un
fermento de gran poder fermentestivle, rico en Aloumina y
8 Pesar de €80 estable, con un ouen rendimiento.

Ia marocna del procefiimiento es como sigue:

Primeramente en una disolucidn alimenticia que se
hace de malia y gérmenes de la misma y que solo contiene
alimento orgénico nitrogenado, se hace vl cultivo de un
fermentoc madre gon las propiedades deseadas para <l misSmo.
#ste fermento madre s sigue cultivando luego en malsza,

a 1a que se incorperan cantidades crecientes de nitrdgeno
inorgdni co. Las mezclas de alimento nitrogenado orgéni o

e inorganico se escogen de suerte que el primer recultivo
o generacibn o seg un cm tenido de aproximadamente 50 - 59
74 de alvdmine en la swstancia seca, pero los otros recul-
tivos mas de 5o .

guando en la segunaa O tercera generacidén se pre-
pars un fermentoc con este contenido de albdiina, no se ex-
prime eomo @3 usual, sino que solo mediante separadores se
separa del caldo residusl y luego se utiliza inmediatameu-

t6e como fermento para la preparacibn de levaduras ue paui=-



ficacidén, partiendo ue melaza.

S esencial que este fermento fijador no se expri-
ma ni se guarde durante largo tiempo en estado exprimido,
sino que inmediatamente despues ge separarlo del caldo re-
sidual se emplees como fermento fijador, pues a causa de su
crecimiento excesivo ca nitrdgeno inorgdnico, posee una
estabilidad muy escasa y por consiguisnte, perder{s tambidn
con muchfsima rapidez su apreciable propiedad de fermentwo
fijaaor.

Ksta apreciable propiedad consiste en gue se pPres-
ts en alto grado en su multiplicaeidn y crecimiento para
fijar el nitrdgeno orgdnico de la disolueidn de melamza y
también las conbinaciones nitrogenadas orginicas que des -
ouss pudieran agregérsele y de variar por esto, su compo -
sicidu en tal forma que el contenido en albdmina de los
ferment 0 crecientas decrezca realmente pero siempre per -
panezca POr encima de 45 % en la substancia seca y porgue
la clase de la alodmina se torna en otra gracias a la ali-
mentacién em el nitrégeno orgdnico, econ lo cual se eleva
su estabilidad y poder de fermentaeidn,

A co tinuacién damos un ejemplo de ejecucidn,

2,9 kg. de fermento de las clases comprobadas se
hacen fermentar cm 75 kg. de malim seca en loQ litros ge
agua y uurante 12 noras. 4l fermento madre asf{ obtenido se
vierte en un caldo que Se hace de melaza y de un extracto
concentrado de gdérmenes de malta y de una pequefia cantidad
de sulfato de amonic com un contenido de 149 pg y s6 vuel-
ve s exponer s uns fermentacidbu sin aireacibn. la transior-

macidn ae este caldo en otro nuevo pero mas diluido de



igual composicién, se repite, pero shora ss fermenta con
debil aireaecidn. iliste caldo fermentado sirve para la prepa-
racidén de la primers generaeidén, pues se transforma em un
caldo generador que se hace de 1.200 kg de melaza y 120

kg, de malta, agregando tanto sulfato aménico que el fer =
mento producido con aireacidn posea un cmtenido de alodmius
de 850 4 58 % en la substancia seca. Se obtienen 550 kg. de
fermento de primera generacidn.

Para preparar la segunda generacidn se fermentan
o5 kge de fermento de primera generacién en una cisolueidn
alimenticia, que se haga e 500 kg de melaza y 49 = 50
kg. d¢e sulfato de amonio sin gérmenes de malta, cas un gon~-
tanido de 3,5 - 4,00 Bg, aireando durante siete horas a tem-
peraturag medias y con un eontenido 4cido de 1,0 - 1,8qa.

#1 fermento msf obtenido contiene de 60C H4 65 por 100 y
mediante separadores o centrifugadures se separs el caldo
fermentado y sin exprimirse, en estado de papilla se ingor-
pora inmediatamente al caldo que sirve para la obtencidn

de los fermentos de remesa { fermentos para la panifica -
eibn).

&8te caldo se nace con 3.000 kg. de melaza y el
extracto de 450 kg. de gérmenes de malta; se fermenta con
el fermento de la segunda generamcién a 26¢ de temperatura
dnicial durante 12 horas, aireando gomo de ordinsrio, aes -
puesg de dos horas Se agregan unos 12 litros de acido sulfd-
rico, de manera que ol contenido 4cido sea ue 1,49. Lespues
de lg ferumentacidén en 4cido de 0,1 - 0,22 ¥y a 1,42 Bg., el
fermento se separs y exprirne. Se obtienen 1640 kg. desapues

del extracto del fermento fijador o lub60 kge en total de



fermento de remesa con 4b 4 de albUming y un poder fermentes
tible de clase especial, de 65 minutos.

Ia melaza se ailuye con agus antes de todas las
fermentacionas, se calienta a 8Os y 8e esteriliza y luego
se filtra agregando &4 } de superfosfato y 1 % de dcido sul-
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Descrito sufielentemente el presente invento lo
que 8e declara como de novedad @ inveneidén propia, son las
siguientes reivindicaciongs;

18, Procaiimiento Dara la preparacidén de fermen =
tos de panificacibn o similar, partiendo de melaza segln
ol procedimiento de la aireacibn, caracterizado porque de
un fermeniyo madre, que se cultiva en una aigolueién alimew-
ticim con alimento nitrdgenado puramente orgénico, se ha =
cen dos o mas genaraciones en aisolucidn de melaza, las
cuales vontienen en tantidades crecientes alimento nitro -~
genad o inorgénico Juptamente con orgénico y proporcionan
fermentos econ eontenido creciente de alblmina y por que la
41 tims genera.cién asf preparada que es un fermenio fuerte =
mente crecido y gue comiiens, aproximadamente 95 % de al =
btmina y adn mas en la subsStancia seoa, no se exprime, sino
que solo se separa del,caldo mediante separadores como fer-
mento de remesa o fijador para la preparacién de levaduras

de panificacidn en uisolucién de melaza Unicamente O agre =



gando 0tro alimento orgénico niirogenados

28, Procedimiento para la preparacién de fermentos
o levaduras de panificaeibn o similar,partiendo de melaza
segln ¢l procedimiento de la aireacibn.- Segdn se describe
y reivindioca en la présente memoris descriptiva.

consta osta memoria deserliptiva de seis péginas

foliadas y escrites por una sola caras

Madrad, 29 de abril de 1927.

L ¢ 10 Lépez y Lbpez.=-
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