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Correspondicnto a una patente de Invencidn por veinte afios por
»UN PROCRDIMI. T'TO PalL IVUSL EITCIAR L4 FURILYTACIDY LR 1a PATI Pl
»CACIDN»10 que se solicita a favor dc D. Samuel Baumem, residene

te en Ladrid,Hotel Nacdional,
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Correspondivnte & una patonte de invencidn por veinte afios,por »UN

PROCu’ILlL.,N 10 Paki INFLULNCIAR LA Fiidol PaCION EN LA PANIFICACION»

’

que se solicita a favor de D, Saruel Bavman ,residente en Wdriad,
Hotel Nacional.

Bl arroz que en este pais se produce en calidad inme jorable y en
cantidades superiores a las necesarias para el abastecimiento dcl
mercado nacional;Este excaeso de produccion repercute en forma depriw
mente sobre el mercado arrocero nacional,por cuyo motivo,il Gobierno
para aumentar el consumo del arros en otras formas alimenticias que
las actuales,del grano cocido, ha dictado disposiciones autorizande
y recomendando el uso de 1a i.a&rina ae arroz mezclada hasta el 10 %
con harinas de trigo para la panitficacidn corriente, La aplicacion
practica de esta disposicién no ha tenido el resultado descado porw
que esta mezcla do¢ las dos harinuas no did satisfaccidn practica en 1a
panificacidn, )

La cuasa de csta panificacidn dofectuosa de 1as dos harinas mezw
cladas proviene principalmente de 10s procedimientos actuales de Prow
duceidn de las harinas de arroz destinadas a ser mezcladas con Aari-
nas de trigo, con las diferencias coloidales que entre ambas harinas
existe y la influencia consecuente sobre la fermentacién de la masa,
y su panificacidn ulterior;

Con el fin de subsanar estos inconvenientes emple® un procediw
miento nuevo gue consiste en someter las harinas de cereales y leguw
minosas a los efectos de temperaturas altas y bajas, en la manera que
was convengs hasta obtener un producto seco,al cual una vez moldurado

agrego las sales minerales necesarias mara influenciar la fermentaw

eidn y la absorcidn de humodades, El producto asi obtenido es meze
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elado on foma converlernie con fus hard an destinadas a la panificae
eidn,la masa o 1a levadnra;
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1 .esis preparacidn,ia raoriczoidr, por via sceu o hpoda 6¢ un proe
Gueto cluaborudo gon harinas de arrogy,de trigo,de otros COLLALES O jCe
&W Inosas enplieanao LClporaturas altay ¥ bajuw en ia fonrou GUE a8
SonvEngR naséa ovtoner ¢l eontenico sclular sca PULSY0 én 1a ue joxr
forua colofdal,para gue cete vroducto, despues de s tratamivnto N0l
‘erior,pueda ver enpleade favoravlencrte en 1a punificacidy ¢n genoe
ral,y su wncgela ulterior cor lag harinas o nasas aestinadas a 1a Pam
nitieacidn,
<& ;- =1 procediniorto do Beeer uoler y uezolar €530 producto con gae
1¢8 mincruleg formudos gon uromatos,persulfhLos,curbOnaton TerLnrae
tos, fosl:tog ¥ yodatos,on todam gig foruas quimicas,ym 8 solas o ¢ Ole
vinadas lug unag con otrus, oomo Lejor convongs J 81 wezela ulterior
COu 198 hurinas o con 188 nmueas degiinadns u a panifioacidn;
Si,= Tn proceuivionto para doreguly, mezelar s.ieg mireriice formad.ug
eox bromuLos,aarDOnuvns,purbordtos,por&wlf&tOs,fosfhtos ¥y yodatos,on
lodss sme ornng grinicus, ya sca euga NG 8010 ¢ combinados unas con
OLrus,a las harinas de Celoaley, do leguninosas o ge tuvereuios o a
las tusag LONEUAB GOy 01103;
doqmiuily Yool g LD tdens LilwaUidT ol a ilade ::’x&iID?' LI a4 YARL. i~
wallOW O hiadiia8e.

La proéénno LCLoriu consta do Uoe hio jus weGaro-rafiadug poy Unes
80la Gura y au 45 lineus;

Ladrid,4 de ibril ge 1930,
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