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PATENTE DE INVENCION

por 20 afios par

SUN PROCEDIMIENTQ DE FASRICACION DE UN PRODUCTO DESTINADO Ao MEJO-
RAMIENTO DB LAS HARINAS EN LA FABRICACION DE. PAN Y PRODUCIOS DE
PASTELERIA*, a favor de Don Manwel Diaz Fermandez,residente en lia—

drid.
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MEMORTIA DESCRIPTIVA
La presente memoria esta destinada a garentizar la explotaciﬁn
en LEspafia de un procedimiento de fabricacidn de wn producto destina-—
do al me foramiente de las harinas en la fabricacion del pan y produc—
fos de pasteleria y reposteria,con cuyo empleo se obtienen innumera—
bles ventafas en las industrias de la panaderia y pasteleria eh ge—
nersal.

La harina de trigoc tiene en su estado normal poca fuerza para
subir. Por tanto para hacer la masa para el pan,especialmente el de
Lixrjo,llamado comunmente de ¥iena,y para las pastas para pasteles y
dulces, es necesaria me jorar las harinas dandole fuerza para que,sﬁh
ba y obtener un buen producta.

Con el producta obtenido por el procedimiento que es obfeto de
la patente qﬁe motiva la presente memoria,se obtiene un gran aumento
en la hidratacidn del pan. ¥ de los productos de pasteleria,elevando—
sa la fuerza de las harinas de trige en una proporcian,por lo menos
de un 25%,y proporcionandole a las mismas uwna subida de. color,que
hacen al prodﬁcto mas agradeble a la vistz,y si se quiere al pala—
dare.

Asi mismo se obtiene la wventaja de que la wtilizacidn en el pan

de lujo suprime casi en su totalidad la parte de azucar que se utili-
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zf§ para darle colorido.
4 Bl mencionado producto esta integrado por una gran parte de uncs
polvos o harina obtenidas de cebada malteada,germinada y tostada,y

de otra parte de polvos obtenidos precisamente del germen o semiila
de la misma cebada malteada y tostada mezclados en las proporcianes
y forma que se detallan a continwacidn.

Para consegﬁir dichas partes integrantes del producto se werifi®
ca la sigﬁiente operaciﬁn;

En primer Iugar se procede al germinado de la cebada,la cual se
somete despﬁes al tostado,verificandeose mas tarde un molido muy fi-—
no de la cebada asi preparada,sometiendola despues a un cribado per-—
fecto y muy fimo.

El germen o semilla de la cebada se somete a identicas operacio-
nes para obtener tambien un polvo finisime.

Tna vez obtenides los polvos o harinas antes mencionados se pro—
cede al mezclado de estos,debiendo resultar una mezcla muxy intima de
ambos componentes en las siguientes proporciones:

Polve ¢ harina obtenido de la cebada germinada y tostada del GO
al 80 %,segun la mayor o menor fuerza que se le quiera dar a la ha—
rina o a la pastaza.

Polvo obtenidec de la semilla o germen de la cebada tostada ¥y
malteada del 2Q al 40 %,segun en las proporciones en que se dosifi~
qﬁe el producto anterior.

La operacién de cribadoc vy mezciade puweden hacerse manwalmente,
aunq&e es preferible para ellc el ntilizar maquinas cribadoras y mez-
cladoras,para que cayenda ambas productos o ingredientes en forma de
lluvia sobre un mezclador con brazos agitadores,se consige una mezckh
muy ligada y uniforme de los citados camponentes.

A dicha meécla puede agregarsele,si se estima conveniente,Bicar—
bonato de sosa en una proporci6n.de m 25%,con cuya adicidn se con—
sigue el ammento de desprendimiente de acido carbdnico al verificar—

se el regojo de las harinas.
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[ESPECIAL MOVIL.

Para wtilizar el producto obtenido,se'aig&éiQé wna cantidad pro—

, porcional en un recipiente con agua fria o tenplada,aunque es prefe—

rible la templada,ya que con ellc se favorece Ta fermentacidn con lo

que se economiza el gasto de levadura. Obtenida dicha disolucidn se
le agrega el agﬁa necesaria en las proporciones correspondientes a

1a cantidad de masa o pasta que se desee obtener.

N 0O T A

~a descrita patente de invencidn recaera pues sobre las siguien—
tes reivindicaciones:

12 .— Sobre un procedimiento de fabricacion de un producto destina—
do al mejoramiento de las harinas en la fabricacidn del pan,especial—
mente el de Iwio y productos de pasteleria,confiteria y reposteria,con
sistente en la obtencidn de wmos polves o harinas del molido de la ce-
bada malteada,germinadae y tostada,y de otros polves obtenides en la
misma forms de la semilla ¢ germen de la cebada tostada y maliteada,in
timamente ligados y mezclados en uaa proporcién de on 60 al 80 % de
los primeros,y de un 20 a un 40 % de los segundos,pudiendose llegar
a vms mezcla hasta del 50 % de cada producto,segun con el me.joramien—
to que se deseen obtener las harinas o pastas,para darie mas o menas
fuerza. '

28 .Sobre " UN PROCEDIKIENTQ DE FABRICACION DE UN PRODUCTQ DESTI-
NADC AL MEJORAMIENTO DE LAS HARINAS EN LA FABRICACION DEL. PAN Y PRO-
DUCTOS DE PASTELERIAY. ,

Todo de propia invencion y nweve ¥ tal como queda descrite y
reivindicado.
Esta memoria consts de tres hojas mecantgrafiadas y foliadas
por mna sola carae.

Madrid 2 de Marzo de 1.932.
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