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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

La presente memoria esta destinada a garan tizar la  exp lotación  

en España de un procedimiento de fab ricac ión  de un producto destina­

do a l mejoramiento de la s  Harinas en la  fab ricac ión  del pan y produc­

io s  de p a s te le r ía  y reposteria,,con cuyo empleo se obtienen innúmera— 

5. b les ventajas en las industrias de la  panaderia y p a s te le r ía  eik ge­

nera l *

La harina de t r ig o  tien e  en su estado normal poca fuerza para 

subir. Por tanto: para hacer la  masa para e l pan,especialmente e l da 

lu jo,llam ado comunmente de viema*y para las pastas para paste les  y 

IQ* dulces* es necesario mejorar las harinas dándole fuerza  para que. su­

ba y obtener un buen producto*

Con e l producto obtenido por e l procedimiento que es ob jeto de 

la  patenta que motiva la  presente memoria,se. obtiene un gran aumento 

en la  h id ra tac ion  del pan, y de lo s  productos de paste la ria*e levan do- 

ib *  se la  fuerza  de las harinas de t r ig o  en una proporción ,por lo  menos 

de un 25$,y proporcionándole a las mismas una subida de coior*que 

hacen a l producto mas agradable a la  v is ta ,.y  s i se quiere al pala­

dar*

Asi mismo se obtiene la  ven ta ja  de que la  u t i l iz a c ió n  en e l pan 

20* de lu jo  suprime cas i en su to ta lid ad  la  parte de azúcar que se u t i l i -
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zjj para darle c o lo r id o . IespecjZIm̂

4 El mencionado producto esta integrado por una gran parte de unos 

polvos- o harina obtenidos de cebada malteada,germinada y tostada ,y  

de o tra  parte de polvos obtenidos precisamente de l germen o sem illa  

de la  misma cebada malteada y  tostada mezclados en las proporciones 

y forma qtre se de ta llan  a cont intrac ion*

Para conseguir dichas partes in tegran tes del producto se v e r if i? -  

ca la  s igu ien te operación»

En primer lugar se procede al germinado de la  cebadadla cual se 

somete después a l tostado ,verificán dose  mas tarde un molido muy f i ­

no de la  cebada asi preparada*sometiendola después, a un cribado per­

fe c to  y muy fim o»

El germen o sem illa  de la  cebada se somete a idén ticas operacio­

nes para obtener también un polvo fin is im o .

35» tina vez obtenidos los  polvos o harinas antes mencionados se pro­

cede al mezclado de e s to s »,debiendo resu lta r  una mezcla muy intima de 

ambos componentes en las sigu ien tes proporciones:

Polvo o harina obtenido de la  cebada germinada y tostada d e l 6ü 

a l 80 .según la  mayor o menor fuerza  que se le  qtriera dar a la  ha— 

40» r iña  o a la  pasta»

Polvo obtenida de la  sem illa  o germen de la  cebada tostada y 

malteada del 2Q al 40 $ ,según en las proporciones en que se d o s i f i ­

que e l producto a n te r io r »

La operación de cribado y mezclado pueden hacerse manualmente, 

45» aunque es p re fe r ib le  para e l lo  e l  u t i l i z a r  maquinas cribadoras y mez­

cladoras , para que cayendo ambos productos o ingred ien tes en forma de 

l lu v ia  sobre un mezclador con brazos ag itadores,se consiga una mezcla 

muy ligad a  y uniforme de los  citados componentes.

A dicha mezcla ptrede agregársele, s i se estima conveniente ,B icar- 

5Q» bonato de sosa en una proporción de un 25$,non cuya ad ic ión  se con­

sigue e l aumento de desprendimiento de acido carbónico a l v e r i f ic a r ­

se e l  rebojo de las harinas.
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Para u t i l i z a r  e l producto obtenido,se d isuelve una cantidad pro—

t porolonal en un rec ip ien te  con agua f r i a  o tenplada,,aunque es p re fe  

r ib le  la  templada,ya lúe con e l lo  se favorece la  fermentacion con lo  

que se economiza e l gasto de levadura» Obtenida dicha d iso lu c ión  se 

le  agrega e l agua necesaria en las proporciones correspondientes a 

la  cantidad de masa o pasta que se desee obtener.

N O T A

d esc rita  patente de invención recaerá pues sobre las sigu ien­

tes reiv ind icaciones:.

la--— Sobre un procedimiento de fab ricac ión  de un producto destina­

do al mejoramiento, de las harinas en la  fab ricac ión  del pan ,especia l— 

mente e l  de lu lo  y productos de p a s te le r ía ,c o n f ite r ía  y reposteria,.con 

s is ten te  en la  obtención de unos polvos o harinas del molido de la  ce­

bada malteada,germinada y tostada ,y  de otros polvos obtenidos en la  

misma forma de la  sem illa  o germen de la  cebada tostada y m alteada,in  

timamente ligados y mezclados en una proporción de un 60 a l 80. $ de 

los  primeros,.y de un 20 a un 40 de los  segundos¿pudiéndose l le g a r  

a una mezcla hasta del 60 % de cada producto,según con e l  me.jaramien- 

to que se deseen obtener las harinas o pastas,para darle mas o menas 

fu erza .

2&.Sobre " UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACIÓN DE UN PRODUCTO DE3TI-
a

NADO AL MEJORAMIENTO. DE LAS HARINAS EN LA FABRICACIÓN DEL PAN Y PRO­

DUCTOS DE PASTELERIA".

Todo de propia invención y nuevo y t a l  como queda descrito  y 

re iv in d icad o►

Esta memoria consta de tre s  hojas mecanografiadas y fo liad as  

por una sola  cara.

Madrid 2 de Marzo de 1.932.
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