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MEMORTA DESCRIPTIV A
para una patente de invencidn por veinte afios por "Procedimiento
para la fabricacidn de un acldificante para fines de 1la induatria
panadera"” a favor de Don Wilkelm SCHROEDER, residente en Dortmund
(Alemania) Rhelinische Strasse 51.
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Seglin un nuevo procedimiento para la elaboracidn del pan de
centeno o dq otrog productos alimenticlios cocidos a base de pasta
acldificada, se practica una geparacidn del ?enomeno de la acidifi-
cacién de 1la pasta mediante bacterlas dcidas, como las contenidas
en la levadura, y ¢l esponjamiento de la misma mediante la fermen=
tacidn por la levadura. El rejor modo de acidificar la pasta consise
te en 1la ferientacidn dcida de un liquido alimentlcio apropiado y
en ol cual las bacterias acidas que existen en el, pueden desarro-
llarse en condiciones favorables. E1l liquido as{ obtenido se utili-

z#en la proporcidn necesaria y con adioidn de levadura, aplicandolo
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‘Eﬂg&ﬁ%%:una pasta de harina de centqno por ejemplo. Despuss que la pasta
que conviene estd algo btlanda, ha alcanzado on condiclones favorg—-
bles para cl desarrollo de la levadura un grado suficiente de fer—
men?acién, ge la irabaja en la forma gorriente para hacerla moldea-

15 Dble, ge la da la forma deseada y se abandona a la Segunda fermenta-
¢cién; despues se some-ten lasl formas elaboradas a la coccidn.

Con objeto (s simplificar el nuevo procedimiento de ela-
boracidn de productos alimenticios cocidos, a partir de pasta? acl-
dificadas, y hacerlo lo mds practico en la industria panadera, Se

20 Dbuede mezclar el liquido éci@o obtenido en la fermentacidn éci@a.
con harinascomo, por ejemplo, harina de centeno rica en fecula, ge-
cando despuesd la mezcla ¥ dando;a la forma de harina fina; en egta
forma se cmples el acidificante, on la proporcidn necesaria, para
elaborar la pasta adicionada de la levadura correspondiente.

25 En 1a utilizacion industrial del progedimiento para la
elaboracién de productos alimenticlos cocidos, como por ejemplo el\
pan agrio, y empleando acigificantes en forma de harina fina, ©s
conveniente_elahorar este acidificante con una riqueza determlna-
da on dcido. o en compusstos que actuan con caracier dcido. En .

50 igualdad de condiclones de trabajo Se pueden obtener a base de un
mismo 1iquido alimenticio, liquidos éqidos de 1a misma composicidn;
la cantidad del proqucto incorporante, por e Jjemplo la harina de cer
teno rica en fecula, la cual puede saor substituida_en parte o to=
talmente por otras harlnas de cereales acimilables, hay que medir—

35 1la de tal modo quo en el aclidificante harinofo se encuentre una

riqueza determinada en Acidos Ia proporcién de este acidificante

que debe sar aplicada para la elaboracidn de la masa permite adap—~
tar con la mayor'eXactitud 1a riqueza en acido del pan al gusto de

103 consumidores, Sin que en la marcha de la fabricacién sean ne—

40 cegarios trabajos ni ensayos que dificultarian la aplicac8dén in-

dustrial del nuevo procedimiento para elaborar productos alimenti-
cios cocidos, como el pan con Separacidn de la fermentacidn acida

y 1la fermantacidn por la levaduras
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Para facilitar la realizacidn industrial del procedimiento
para la elaboracidén de un acidificante en forma de harina fing con
gran riqueza en 4cido se pusde Someter el liqu§do alimenticlo, por
e jemplo una mezcla de harina de centeno y agua, una malta o Jugo de
lupulo preparadog con cereales o harinas de estos, o con moyuslos

u otros salvados, o una mezola de estos u otros liquidos alimenti-
cios con harina de centeno. a la fermentacidn con bacterias Acidas
teniendo.la precaucidn de neutralizar de ve:z en cuando los acidos
formados, mediante bases o carbonatos alcalinos, incluyendo las
combinaciones cdlcicas correspondientes. Una vez terminada la fer—
mentacidn se descomponen en parte 1las galesg del éc@do lactico prine
cipalmente formado mediante un acido orgégioo puro, como el tamta=
rico, o mediante un deido inorganico pure, como el Ffosférigo, o
tambien medianto sales Acidas de los mismos. De este modo resulta
posible obtensr wn acidificante en forma de harina con una rique=
za relativamente elevada en Acido a partir del 1iquido acido ela=-
borado por‘fermentacién y moediante adicidén de harina o de harina
asimllable, como por ejemplo la de coentenoc.

Para aumentar la riqueza en materias arnmaticas de 1la
fermentacidn en el 1fquido Acido conviene adicionar un autolisado
de lovaduras o0 levadura misma al.liquido alimenticio en el cual se
verifica la fermentacidn 1dctica, 1a férmentacién aleoholica ge
producira solo en muy pequefla proporcidn, debido a las condiciones
bajo 1as cuales se verifica la fermentacidn lactica; sin embargo
para el al desarrollo del aroma de la fermentacidn caracteristico
del pan agrio de centeno, ?al como se elaboradba anteriormqnte v
aun hoy dia en las tshonas, en que emplean la pasta dcida, se ha
comprobado como util la presencia de la levadura o de enzimas de
la levadura.

Para la fabricacidn del nusvo acidificante puede utili-
zarse tambien la fermentacidn tartirica y el 1{quido dcido obteni=-

do on dlcha fermentacidn.
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Bl 1fquido Acido pucde sor calentado, antos a durante la elabo-
racidn del acidificantq. de tal modo que las bacterias acidas que
quedasen en el todavia, no puedan desarrollarse mag.

En la aplicacidn del acidificamte para la elaboracidn del
pan, se pueden utilizar en el.trabajo de la masa otras harinas tam=~
bien, como las de leguminosas, despucs de eliminadas las materiag
que led preatan su Sabor fuerte; tambilen pucden utblizarse dichas
harinas de leguminosas en 1la elaboracidn del acidificante.

Para que el pan elaborado con pasta acida tonga aroma de fer
mentacidn agradable, es preciso esponjar la pasta acida mediante
levadura. Por loc demas se puede produe?r el esponjamiento de 1ls ma-
sSa adicignada de hariqa de leguminosas, por cualquier otro proce-
dimiento, por ejemplo, dada 1la sufifiente riqueza en dcido median=
te el bicarbopato o incorporando aire en la masa.

En 1a aplioacidn del acidificante se puede primero elaborar
una pasta 4cida, que se depari eutar durante un tiempo ds 1 4 3

horas y a la cual se aliadiri despues la levadura.
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Deserlto suficlentemente el presente invento,lo que se
declara como de novedad ¢ invencidn propia son las sigulentes rei-
vindicac iones:

1.~ Procedimdento para 1a.elaboraci6n de un acidificante
para fines de la industria del pan, por ejemplo, para la elabora-~
0ién de un pan de centono 10ldo, caracterizado por gl hecho de que
8l liquldo obtenido on 1la fermentacidn éeida de un 1iquido ali@en-
tlclo y de determinada riqueza en acido, se mezola eon harinas, ea-
peclalmente harinas de cereales ricas en féculas, on proporciones
determinadas y se deja secar con el fin de obtener un acidificante
oon determinada riqueza en 4cido.

24 Prooédimiqnto segin la reivindicacidn 12 caracteriga=

do por el hecho de que, para elaborar un acidificants con gran ri-
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queza en Acido, el 11qu§do alimenticlio es gsometido a 1a fermentacidn me~—
dlante bacterias dcidas, neutralizando'de vez c¢n cuando 1os éciqos v
deseomponisendo an@es de mezclar el 1fguido Acido con 1as harinas, los
lactatos formados, mediante Acidos como el tartdrico o el fosPfdrico O me-
diante sales Acidas de los mismosi

3}- Procedimiento sogln las reivindicaciones 1® y 22, carace
terizado por el hecho de que al liquido glimenticio del que por fermen=
tacién 4cida se obtiene el 1{quido Acido, se le adiclona levadura & auto=
ligsado de levadura.

4.~ "Procedimiento para la fabricacidn de un asidificante
para fines de la industria panadera"seglin se describe y reivindica en la
prosente memoria descriptiva.

Consta eatd descripoidn do cinco pdginas folladas y esgri-

tas a mdquina por una sola de Sus caras

ladrid a 11 de Agosto de 1931,
Leocadlo Lépez y Lopez

P.PO:
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