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MEILORIA DESCRIPTIVA

para una patente de invencidn por veinte afiog, por = proce -
dimi ento para mejorar la panificebilidad de la harina y an -
mentar su rendimiento consiguiendo unas cochura de frescura
més duradera que de ordinario, gracies & la adicidn de agua
oxigenada. = & favor de la Razbén Social Electrochemische
Werke mﬁnchen, Doctor Adolph, rietzach & C°., residente en
H§llriegelskreuth (Alemanial}e -
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Para mejorar la harine hace ya una serie de aBos
-que 8e le agregen productos gquimicos que contienen oxigeno
activo, sirviendo una adicién de perdxido de henzoilo pers

blanguear la harina y una adicidn de persulfato de amonio



pare mejorar 12 psnificabilided de 1a misma, Ciertamente

gue el perbxido de benzoilo puede blanquear 12 harina, pe-
ro al cocerla as{ blanquesds se forme uné cochurs que €S m-
cho m&s oscura que lo que debia corresponder &1 color de

la harina blsngueada, Bl persulfeto de smonio mejora en
ciertas harinas 1& penificabilided hasta el 8 % pero sobre
otras harin&s no ejerce ninguns accibn gue las mejore, de
suerte que es necesario hace: en cade caso un andlisis exac-
to psra ver a gue calidades de harine se puede apliicar con
venta ja el persulfato de emonio, Ambos sditementos tienen
el inconveniente de gque son preperados relutivamente caros,
de que dehen incorporérse & 1a harina en uns fase espeecial
del trébajo y de gue introducen en ella prodvctos gquimicos
inconvenientes,

Ahora bien, se ha descubierto que pueden evitarse
todos estos inconvenientes deseritos cusndo a la haerins an-
tes o mientras se prepara la pusa se agregén pequelias ean-
tidedes de agus oxigenada. lista, como se sabe, & 1las tempe~
returas existentes en el proceso de la cochura se disocia
en agué y oxigeno y no deja ningfin residuo de vroductos qui-
micos, L& cochurs obtenide se eésSponja y el volumen de 1la

mismé se aumenta en 6 & 7 % en todes las harinas, 188 hari-
nas que penifican mal se comportan en su elasboracibn con e}l

indicado 2ditemento 1o mismo que 1&s harinas bien panifica-

bles, esto es, fijando meyores céntidades de agus proporcio-

na un& cochurs mas suelta, esponjeds J considerablemente

mas inalterable,

Bl objeto del presente invento sin eémbargo, no
Solo se aprecia en el esnecto exterior, sino vrinci palmen~
te en un aprovechamiento econémico mayor de 1a harina, gra.

cias al hecho de que debido &l aditamento indicsdo ciertas



|

substancias de la harina se desintegran més y as{ el pan

obtenido aumenta su valor nutritivo,.

4 100 kg. de harina se agregsn 10 gr, de &gua
oxigenada al 30 % en peso y l& nesa se convierte en pen en
la forma usual., Se obtiene un& cochure que ademés de ser
bastente inalterable es considerablemente de color mas cla-
ro que cutndo no Se egrega agus oxigenada, presenta poros
may uniformes y posee un volumen de 6 & 7 % mayor que um
pan cocido sin aditamento, El peso del psn obtenido por
efecto de ser meyor 1z Prcultsd de hinchamiento de cier-
tes substancias de 12 harina results de 3 4 5 7 mas eleva-
do que sin el aditemento. Naturtlmente que Junto con el
agua oxigenada pueden agregarse otros aditementos Pare MO~
Jorar el ran, como vor ejemplo fosfatos, sales de oasl, ete,

Se ha comprohzdo que el efecto rreeguido puede
aun sumentirse considerablemente cvsnfo Junto con el agua
oxigenada se agregan otros aditaméntos especiales que ha-
gan més lento el desprendimiento demasiado répido del oxi-
geno activo y den lugar a que este actue en toda l& mess
Sobre 1t harina, Con preferencia se empleén tales substan-
cilas que poseen propiedades J& conocides y acreditedas en
le téenica de 1s panificecibn, Asf por ejemplo une pequeiia
adicibn de 4cido fosférico quimicamente puro he dsdo ex~
traordinariamente buenos resultadds. Se h& comprobado tam-
bien que productos de sdicién del sgus oxigenada con subs
tencias orgénices o inorgénicas producen el mismo efecto,
de suerte que 8s{ se tiene 1= posibilided de agregar el agua

oxigensda en combinzciones con &ditamentos tambien conve -



nientes, como por ejemplo combinzciones del calcio, o én

forma sf$lida, como por ejemplo como carbamids,

Descrito suficientemente @l presente invento lo
que se decleére como de novedsd e invencidn propia, son
las siguientes reivindicaciones:

l.- Un procedimiento pare mejorar 1a panificabi-
lidad dé l&a harina y sumentar su rendimiento consiguiendo
unz cochura de frescura mas duraders que de ordinsrio, C&=
racterizado porque 2 1a harine antes o mientras se prepars
la masa se agrega agua oxigenada o sus productos de adieidn
con combinaciones orgénicaes o inorgénicas,

€.~ Unea forma para llevar a cabo el procedimien-
to reivindicado en el punto 1, carscterizsds porgue al
agué oxigenada o & sus combinsciones de adicifn se agrega
une adicibn de substancias estabilizadoras adecuadas,

S.~ Procedimiento pare mejorsr la panificabilim=
ded de la harine y sumentar su rendimiento consiguiendo
una cochura de frescurs mas durédersa que de ordiﬁario, éra-
cias & 1z adicibn de agus oxigenada,- Segfin se deseribe vy rei
vindice en 1l& presente memoris deseriptiva,

Consta esta memoria de custro pdginss folimdas y
escritas por una sols cara, '

Yadrid, a 30 de enero de 1928,

Leocadio Iépez y 1.4pez
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