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P A T E N T E  DE I N V E N V I O N

en

E S P A Ñ A  
por VEINTE años

a nombra da Friedrioh V id itz  Edler von Auenstein 

de nacionalidad alemana, reaidente an Hagargassa 1 1 , 

Viana, Austria, ALEMANIA, por

"UN PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE 

"PASTAS COCIDAS POR MEDIO DE LA FERMBNTA- 

"CION DE LA MASA DE LEVADURA".

El presante invento se re fie re  a la  fabri 

caoidn de artículos da panadería, especialmente da 

panecillos de harina de trig o  y harinas mezcladas
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de trig o  y centeno, por medio de la  fermentación de 

la  masa de levadura. TambiÓn es aplicable e l pro­

cedimiento del invento a la  fabricación del llamado 

pan de levadura, en e l cual se elabora harina de cen­

teno o harina mixta de centeno con levadura, en vez 

de masa áoida.

Ya es conocido e l  empleo, en la  fabrica­

ción de artícu lo s do panadería con ayuda de la  fer­

mentación de masa de levadura, de harinas o extrac­

tos de malta diastásicos en calidad de ingredientes, 

que sobre todo, gracias a sus fermentos a m ilo líti-  

cos, producen efectos favorables para la  acoión de 

la  levadura. Estos ingredientes deben producir un 

fuerte aumento del volumen del articu lo  de panade­

r ía , una configuración del mismo uniforme y  de po­

ros finos y un tostado y formación de corteza su fi­

cientes del a rtícu lo .

El presente invento se basa en el nuevo 

conocimiento de que e l  alforfón  o tr ig o  sarraceno 

(especialmente la s  sem illas de la s  plantas Polvno- 

Fagopyrqp y ) contiene ya

en estado no malteado sustanoias, principalmente so­

lubles en agua, oapaces de estimular en notable me­

dida la  actividad de la  levadura en la  fermentación 

de la  masa, lo  cual es tanto mas sorprendente, cuan­

to que dichas sustancias no poseen acoión d ia s tá ti-  

oa, o solo la  poseen muy pequeña. Por consiguiente, 

e l  objeto del invento es un procedimiento de pani-
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fioaolÓn con ayuda de la  fermentación da masa de le ­

vadura, que en lo  esencial consiste en incorporar a 

la  hornada de masa, o a la  masa, segdn la  clase del 

procedimiento pacificador empleado, tr ig o  sarraceno,

5 ventajosamente extractos del mismo, en todo caso con­

centrados o en forma de preparado saco, y  someter lue­

go la  masa a la  fermentación y a la  cochura. Si se 

muele alforfón después de de acamo o r il la r lo  a la  f i ­

nura de molturaoión ordinaria, y se aHade a la  masa 

10 en cantidades o orno de 3 & 10 % referid o  a l peso de

la  misma, se observa una notable aceleración de la  

fermentación. El fermento activo , no oonocido más 

detalladamente, está contenido en gran cantidad en 

loa extractos acuosos de harina de alforfón; s i  se 

15 evaporan a sequedad estos extractos, se obtiene un

producto que favorece en a lto  grado e l  levantamien­

to de la  masa. Empleando, por s i  solas o con otras, 

estas sustancias obtenidas del tr ig o  sarraceno y 

que estimulan la  acción da la  levadura, no solo se 

20 oonsiguen en el articu lo  de panadería resultados

semejantes, oon respecto a la s  propiedades que se 

desean, a lo s  que se obtienen cuando se emplean los 

panificadores d iastático s, sino que además se oom- 

sigue la  ventaja especial de que ae acorta en me**

25 dida no pequeña e l tiempo de fermentación y madurez

de la  masa. Esto se consigue sobre todo por la  fuer­

te in iciació n  da la  acción de la  levadura a l empe­

zar la  fermentación y e l  mayor efecto  levantador en
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este momento. Esta reduooión del periodo del traba­

jo es muy deseable en v is ta  del esfuerzo general 

por lim itar e l  tiempo de trabajo en la  panadería, 

pero también en muchos lugares debido a la  reglamen­

tación lega l de la  jornada, por ejemplo, a la  f i j a ­

ción de la  hora de comienzo de la  misma, a la  prohi­

bición del trabajo nocturno en la s  panaderías, ato.

Para obtener lo s medios adecuados para rea­

liz a r  e l  procedimiento del invento, se puede proce­

der de d istin to s modos:

Para obtener un extracto  de alforfón  ade­

cuado para lo s fines del invento, es ya su ficien te 

mezclar la s  sem illas trituradas, adecuadamente en 

forma de sémola, salvado o harina, con agua (por 

ejemplo, en proporción de 2,5 kg. de alforfón por 

10 1 . de agua) dejando la  mesóla en reposo largo 

tiempo agitando de cuando en cuando, y purificán ­

dola. Se obtiene una solución que contiene oorno 

de un 1 ,5  a un 2 % de peso de sustancia seoa. E l 

extracto obtenido puedo concentrarse cuidadosamente, 

oon preferencia a l vacío , y en su caso evaporarse 

también a sequedad. Ademán lo s extractos, ta l  oo- 

mo se obtienen o después de concentración, pueden 

reducirse a la  forma de un preparado seco en polvo 

por adición de sustancias absorbentes, por ejemplo 

harinas, especialmente so lubilizad as.

Ha resultado especialmente favorable com­

binar los extractos obtenidos de alforfón  oon adl-
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clones o ingredientes de panadería, que completan la  

acoiÓn de las sustancias estimuladoras de la  leva­

dura procedentes del a lforfón , porque a l propio tiem­

po dan a la  levadura azdoar fermentable. A estas 

sustancias de complemento pertenecen, por ejemplo, 

soluciones de azdoar de invertina, a si como solu­

ciones de azdoar de fácula, por ejemplo jarabe de 

patatas o da fécula, y  además jarabe de maltosa, asi 

oomo los extractos d iastáticos corrientes en pana­

dería, por ejemplo extractos de malta, qp.e son r i ­

cos en maltosa, y además en e l  curso da la  fermenta­

ción por solubilizaoión  enzimátioa forman azdoar 

fermentable.

Aunque lo s  productos combinados ouando se 

emplean soluciones de azdoar de invertina o de fácu­

la  o jarabe de maltosa no tienen niagda efeoto diae- 

tátioo o oasi ninguno, sin  embargo se consigue un 

fuerte levantamiento, especialmente a l comenzar la  

fermentación de la¡masa. Uniendo la s  sustancias 

activas del alforfón  con extractos de malta di astá­

ticamente activos o sim ilares, además del súbito y 

fuerte comienzo de la  fermentación de la  masa, se 

prolonga en a l tiempo la  in fluencia favorable de la  

fermentación y madurez, habiéndose comprobado que 

la s  sustancias activas del alforfón  favorecen tam­

bién la  acción de lo s productos d iastátioos. Dicho 

se está que pueden también combinarse la s  dos me­

didas, empleando azúcar de invertinapde fécula y
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sim ilares y además preparados de malta junto a las 

sustancias activas de alforfón en la  fermentación 

de la  masa de levadura*

Seg&n ana forma de rea lizació n , para obte­

ner ingredientes de panadería prácticamente no dias­

tá tico s y e ficaces en e l sentido del invento, a un 

extracto de alforfón se añade jarabe de fácula o de 

patatas en la  proporción, por ejemplo, de 1 : 1 , c a l­

culado por la  sustancia seoa, y  luego la  mesóla se 

evapora a temperatura moderada hasta la  consistencia 

que se desea* Pero también se puede masolar e l  ja ­

rabe con un oonoentrado ya preparado. Un ingredien­

te de panadería débilmente d iastátioo  puede también 

obtenerse combinando un extracto  de alforfón  con mal­

ta  de alforfón  o extractos de la  misma, podiendo la  

mezcla, en todo oaso con jarabe de patatas o de fé ­

cula, elaborarse luego hasta condensación o hasta 

obtener productos secos.

Un ingrediente de panadería que reúne en 

s í la s  sustancias estimulantes del a lforfón  y las 

de acción d iastótioa, puede obtenerse añadiendo ex­

tractos de malta, por ejemplo de malta de cebada o 

de tr ig o , a lo s extractos de alforfón , y evaporan­

do lo s extractos reunidos a temperatura moderada, 

o solubilizando primeras materias que contengan gé- 

oula (por ejemplo, arroz, maiz) oon ayuda de malta 

y adición del malta remojado o mosto a un extracto  

de alforfón y  elaborando después gradualmente hasta
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un concentrado o preparado seoo.

Segdn una forma de realizació n  preferida, 

un ingrediente de esta olase se prepara mezclando sé* 

mola de alforfón  y malta de cereales, especialmente 

5 de cebada, y elaborándolos para obtener un extracto

en fr ío , que contiene tanto la s  sustancias e x tra cti­

vas del alforfón  oomo la s  del malta. E l residuo de 

la  extraooión puede en todo oaso so lu b ilizarse  con 

u lte rio re s  cantidades de malta, pudiendo precederse 

10 en la  forma ordinaria para la  obtención del extrac­

to da malta o bien oomo es corriente en la  elhhora 

oión del alforfón  para la  fabricación de aguardien­

te .  Eligiendo la s  cantidades de sémola de a lfo r­

fón y malta de cebada en proporción de 4 partes de 

1$ la  primera por 1 del segundo, se obtuvo un ingredien­

te de panadería que dió excelentes resultados en el 

ensayo de cochura.

Segdn otro modo de trabajo , se extrae sé­

mola de alforfón con agua, después de lo  cual e l  

20 residuo se so lu b iliza  por la  acción de productos

ricos en enzimas, por ejemplo malta de cebada, y e l 

mosto, así obtenido se evapora a temperatura mode­

rada hasta la  consistencia necesaria con e l extrac­

to en fr ío  después obtenido.

2$ Para preparar e l  mosto de malta en la  ex­

plotación in d u stria l se emplean lo s  procedimientos 

corrientes en la  industria da extracción del malta, 

con preferencia e l procedimiento gradual o del mal-
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15 ! ̂
ta  "Koagresa", cuidando da so lu b iliza r  lo  más posi- 

bla oon intervalos da temperatura, aproximadamente 

entre 4 $ y 60° C.

En general, en e l procedimiento del inven­

to se parte de alforfón no germinado, gie se extrae 

adecuadamente en forma desmenuzada, como éémola, 

salvado o harina. Así se tiene la  ventaja de ev i­

tar pérdidas por mermas de malteación. Pero tam­

bién se pueden emplear extractos de malta de a lfo r­

fón o extractos mixtos de alforfón sin germinar y 

malta de alforfón para e l procedimiento del inven­

to, los cuales, en oontraste con lo s extractos de 

malta de cebada o de tr ig o  empleados en panadería, 

solo tienen una aoción diast& tica muy pequeña.

Los residuos que quedan de la  preparación 

de los extractos de alforfón pueden servir o orno sus­

tancias de partida para preparar alimentos, harinas 

esponjabíes o sim ilares.

Los siguientes ejemplos de realización  

se refieren  a la  ejecuoión de ensayos por e l  l l a ­

mado "procedimiento vienés", porque estos proce-di- 

z&entos son especialmente adecuados para la  des­

cripción y comprensión numérica de la  aoción del 

acortamiento de tiempo. Pero, como es natural, 

la  aplicación del invento no se lim ita  a l procedi­

miento vienés, pues puede emplearse en cualquier 

otro método de pañifioaoión.

Las harinas empleadas para lo s ensayos de

-  8 -
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ooohura eran del tipo 630 (harina de trig o  con 10 % 

de harina de centeno, y  en algunos casos del tip o  600). 

Las oantidades de hornada fueron en e l 11 anado "enha** 

rinado" (por e l  cual e l  profesional entiende una 

masa previa que contiene todo e l  ingrediente que fa­

vorece e l levantamiento) aproximadamente la  mitad 

del liquido y solo una p arte, por ejemplo 1/3 de la  

harina, 500 a 600 g . de harina, 500 orno, de agua,

50 g. de levadura prensada, y en la  masa de 1100 a 

1300 g . de harina, 500 eme. de agua y  30 g* de s a l.

Al "enharinado" se añadió e l ingrediente del ensayo 

a l prin cip io  en una cantidad de 20 g . Se hicieron 

artícu lo s de panadería de ca ja , en cantidad de se is  

pedazos para cada ensayo, que a l propio tiempo se 

cocieron con e l  debido control o con otra prueba 

de ensayo.

E J E M P  L O  1 

Se ablandaron 250 g . de sémola de a lfo r­

fón con 100 cmo. de agua y se dejaron durante la  

noche a la  temperatura de la  habitación. Al puri­

f ic a r  se obtuvo un primer filtra d o  de 1 . 6°. Balling 

de peso de 455 6 * (sustancia seca 7*3  g*) y *1  la ­

var con agua un segundo filtra d o  de 1 . 2° Balling 

de peso de 95O g. (sustancia seca 5 ,7  g .) .  Los 

filtrad o s unidos se evaporaron a sequedad en e l va­

cío  a temperatura moderada (máxima 55° C), oon lo  

cual se obtuvo una masa que a l tr itu r a r la  se descom­

puso en un polvo amarillo.

^
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E l ensayo de cochura Aló, oon la  adición 

de 20 g . del ingrediente de panadería obtenido como 

arriba se indica a l "enharinado" un volumen de co­

chura de II63 orno.; en comparación oon e l control se 

comprobó un aumento de dioho volumen de 68 eme. (en 

tanto por oiento 6,2  %). B1 tiempo de "enharinado" 

ascendió a 36 minutos, y  e l  acortamiento de este  

tiempo oon respecto a l control fyá de 16 minutos

(31  %).

E J E M P L O  2 .

A un extracto de sórnola de alforfón, ob­

tenido como en e l ejemplo 1%, se añadió jarabe de 

patatas en t a l  medida que la  relación  de la  sustan­

c ia  seca fuera da 1 : 1 . La mezcla se evaporó en 

e l  vacío a temperatura moderada. En e l ensayo de 

cochura con este ingrediente se obtuvo un volumen 

de 1140 eme., E l aumento de este volumen con r e la ­

ción a l control fuá de 45 eme. (en tanto por cien­

to 4 %). El tiempo de "enharinado" fuá de 40  minu­

tos, y su acortamiento en proporción oon e l control 

fuá de 10 minutos (en tanto por ciento 19 %).

E J E M P L O !

4 partes de peso de sémola de alforfón se 

mezclaron con 0,08  partes de peso de malta de ceba­

da altamente d iastátioo y de la  mezcla se preparó 

un extraoto en fr ío . La duración Asi efecto fuá 

de unas 10 $oras a la  temperatura de la  habitaoiÓn. 

Después de p u rifica r  e l  residuo se aglutinó con adi-

10



oión de agua a 65- 80°*. Desposa da en friar a unos 50° 

se añadieron otraa 0,92 partea de una malta de ceba­

da muy d iaatático  y ae maceró durante una hora a 

60- 70°. Después de nueva p u rificación  e l  extracto 

5 se evaporó oon e l  extracto en fr ío  en e l vacío has­

ta  consistencia de extracto a unos 80° B allin g.

El ensayo de cochura realizado oon e ste  

ingrediente dió oon respecto al control un aumento 

de volumen de 6 %. El acortamiento del tiempo de 

10 "enharinado" era, segdn control, de 22 %.

E J E M P L O  4 

Una parte de peso de sÓmola de alforfón 

se mezcló con una parte de peso de malta de cebada, 

se maceró y al cabo da 10 horas de reposo se prepa- 

15 rÓ un extracto  en fr ío . E l residuo se maceró en

la  forma corriente en la  preparación de extractos de 

malta diastátioos para panadería. E l mosto p u r ifi­

cado se evaporó en e l vac%o juntamente coa el extrac­

to en fr ío . La acción de este ingrediente en el 

2o ensayo da cochura ae comparó oon un ingrediente a lta­

mente diastátioo corriente en el comercio. El au­

mento de volumen en la  o ochura fuó de 5 % en compa­

ración oon e l ingrediente d iastá tico . El producto 

obtenido era de sorprendente b e lle za . En oompara- 

25 ción con el oontrol, e l aumento de volumen fuó de

10,4 %, y e l  acortamiento del tiempo de "enharinado" 

de 33 %*

11



E J E M P L O  6

Se procedió como en e l  ejemplo 4 , pero em­
pleando por 4 partes de peso de sámola de alforfón

una parte de malta de cebada altamente d iastátioo.

5 E l aumento de volumen en comparación con e l control

fuó de 14 %. E l acortamiento del tiempo de "enhari­

nado" con respecto a l control fuá de 37 %* 

E J E M P L O  6

Se maceró harina de alforfón oon agua. Se 

10 f i l t r ó  a l cabo de 10 horas de reposo. Al extracto

fr ió  se añadió extracto de malta en t a l  cantidad que 

la  proporción de la  sustancia seca era de 1 : 1 . La 

mezcla seeveporó en e l  vacio. El aumento de volumen 

fuó de un 6 % oon respecto al control. El acorta*.

15 miento del tiempo de "enharinado" con respecto a l

control fuá de 21 %*

Esta so lio itu d , que corresponde a la  pre­

sentada en Alemania, e l 11 de marzo de 1940, bajo 

e l  ndmero V. 36,587  IVa/2c., se acoge a lo s bene- 

20 f ic io s  del artpiculo $1 del vigente Estatuto de Pro­

piedad In d u stria l.

- o-  N O T A  - 0-

Los puntos de invención propia y  nueva 

que se presentan para que sean objeto de esta Pa- 

25 tente de Invención en España por VEINTE años, son

lo s siguientes:

12
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13 -  Un procedimiento de fabricar artícu­

los de panadería con ayuda de fermentación de la  ma­

sa de levadura, caracterizado porque a la  masa, o 

a la  tanda de la  misma, se ahade harina de a lfo r­

fón en cantidades pequeñas que no excedan del 10 % 

del peso da la  masa.
23 -  Un procedimiento segdn Ae reivindica 

en e l punto 13 . ,  caracterizado porque se emplean ex­

tractos da alforfón , en su caso en forma concentra­

da o de preparado seco.

33 -  Un procedimiento segdn se re iv in d i- 

oa en e l punto 1 * .,  oaraoterizado porque se prevee 

la  levadura inmediatamente de la s  sustancias a c t i­

vas, que estimulan su acción, de alforfón , azdcar 

fermentable, por ejemplo por adición de solucionase 

de azdoar de invertían, da fécula o jarabe de mal­

tosa, preparados da malta, o unos y otros.

43 -  Un procedimiento para preparar un 

ingrediente para la  realizació n  del procedimiento 

reivindicado en e l  punto 23 . ,  oaraoterizado porque 

se extrae alforfón , con preferencia en estado t r i ­

turado, como sémola, salvado o harina, oon agua a 

baja temperatura, después de lo  cual e l extracto 

se concentra oon cuidado, especialmente en e l va­

c io , o se seca en un aparato desecador por la  adi­

ción da sustancias absorbentes o evaporación, o am­

bas oosas.

53 -  Un procedimiento segdn se re lv in d i-

-  13 -
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oa en e l  panto 4 * ., caracterizado porque e l  extrac­

to de a lforfón , antes o después de concentración 

se le  añaden soluciones de azdoar de lnvertina o 

de fócala, como jarabe de patatas o fácula o jara­

be de maltosa o preparados de malta, como mosto 

de malta o extraotos de malta, en todo caso en for­

ma de concentración, o sustancias de ambas clases.

6a -  Un procedimiento segdn se reiv in d i­

ca en lo s  puntos 4a y  53** caracterizado porque e l 

residuo que queda de la  preparación del extracto 

da alforfón  se so lu b iliza  enzimáticamente, por 

ejemplo con malta, y e l producto de la  p u rifica ­

ción se une al extracto de alforfón .

79 -  Un procedimiento segdn se reivin d i­

ca en lo s puntos 4a o 5a., caracterizado porque se 

macera alforfón  oon malta de cereales, en e sp ecia l 

de cebada, por ejemplo en proporción da 4 partes 

de sémola de alforfón por una parte de malta de ce­

bada, y  se elaboran hasta un extracto en fr ío , al 

que, s i  se quiere, se puede añadir mosto obtenido 

por solubilizaoión  d e l residuo, en su caso des­

pués de añadir u lterio res oentidades de malta.

8a -  Un procedimiento para la  fabrica­

ción de pastas cocidas por medio de la  fermenta­

ción de la  masa de levadura.

Tal y como se ha descrito  en la  Memo­

r ia  que antecede y con lo s fin es que se han es-
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p acificado.

Esta Memoria consta de quince hojas es. 

c r ita s  por una sola oara.

Madrid, TCí4 'í¡/¡34 '!
P. A.

Ch/ 1$
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