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MEMORIA DESCRIPTIVA
para solicitar
PATENTE D‘E INVENVION
en
ESPARA
por VEINTE ailos
a nambre de Friedrioh Viditz Edler von Auenstein,
de nacionalidad alemana, residente en Hegergasse 11,
Viena, Austria, ALEMANIA, por
"UN PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE
"PASTAS COCIDAS PCR MEDIO DB LA FERMENT A«
"CION DE LA MASA DE LEVADURA".
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Bl presente invento se rafiere a la fabrie
caciéa de artfoulos de pamader{a, especialmente ds
pamecillos de harina de trigo y harimas mezcladas
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de trigo y centeno, por medioc de la fermentacifn de
la masa de levadura, Tambiédn es aplicable el prow
cedimiento del invento a la fabricacifn del llsmado
pan de levadura, en el cual se elabora harinas de cen=
teno 0 harina mixta de centeno con levadura, en veg
de masa 4cida,

Ya es conocido el empleo, en la fabricas~
0ién de artfculos de panaderfa con ayuda de la fer-
mentacién de masa de levadura, de harinas o extrac-
tos de malta diastésicos en calidad de ingredientes,
que sobre todo, gracias a sus fermentos amilolitiw
cos, producen efectos favorables para la accién de
la levadura. Estos ingredientes deben producir un
fuerte aumento del volumen del articulo de panade-
rfa, una configuracifn del mismo uniforme y de po-
ros finos y un tostado y formacién de corteza sufi.
cientes del artfoulo.

El presente invento se basa en el nuevo
conocimiento de que el alforffn o trigo sarraceno
(especialmente las semillas de las plantas Polygo~
aun Fagopyrus v Polygoaup Tartarioum) contiene ya
en estado no malteado sustancias, principalmente so0-
lubles en agua, capaces de estimular en notable mee
dida la actividad de la levadura en la fermentacién
de la masa, 10 cual es tanto mas sorprendente, cuan~
t0 gue dichas sustancias no poseen accifén diastdti.
ca, 0 s0lo la poseen muy pequefia, Por consiguiente,

el objeto del invento es un procedimiento de pani-
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ficacién oon ayuda de la fermentacifin de masa de le-
vadura, que en 1o esencial conmsiste en imoorporar a
la hornada de masa, 0 a la masa, segdn la clase del
procedimiento panificador empleado, trigo sarrageno,
ventajosamente extractos del mismo, en todo caso qon-
ocentrados o en forma de preparado seco, y someter lue-
g0 la masa a la fermentacifn y a la cochura., 51 se
muele alforffén despues de descascarillarlo a la fi-
nura de moltﬁracidn ordimaria, y se afiade a la masa
on cantidades oomo de 3 a 10 % referido al peso de
la misma, se observa una notable aceleracifin de la
fermentacifn., El fermento aotivo, mo conocido més
detalladamente, est4 oontenido en gran cantidad en
los extractos acuosos de harina de alforfén; si se
evaporan a sequedad estos extractos, se obtiene un
producto que favoreoe en alto grado el levantamien-
to de la masa. PEmpleando, por sf solas o coa otras,
estas sustancias obtenidas del trigo sarracenoc y

que estimulan la accién de la levadura, no solo se
oconsiguen en el artfoulo de panader{a resultados

seme jantes, ocon respecto a las propiedades que se
dessan, a 108 que se obtienmen cuando se emplean los
pamnificadores diastfticos, sino que ademés se oon-
sigue la ventaja especial de que se acorta en me-
dida no pequefia el tiempo de fermentaciém y madureg
de la masa, Esto se comsigue sobre todo por la fuere
te iniclacién de la accién de la levadura al empe=~

zar la fermentaoiln y el mayor efecto levaatafor ea
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este momeato. Esta reducoién del periodo del traba=~
jo es muy deseable en vista del esfuerzo general

por limitar el tiempo de trabajo ea la panaderia,
pero tambida en muchos lugares debido a la reglamen-
tacién legal de la jornada, por ejemplo, a la fija-
cién de la hora de comienzo de la misma, & la prohie
biocién del trabajo nocturno en las panaderfas, etc.

Para obtener los medios adecuados para rea-
lizar el procedimiento del invento, se puede proce.
der de distintos modos:

Para obtemer un extracto de alforffn ade-
cuado para los fimes del invento, es ya suficiente
megolar las semillas trituradas, adecuadamente en
forma de sémola, salvado o harima, con agua (por
ejemplo, en proporailn de 2,5 kg. de alforféa por
10 1, de agua) dejando la megola en repOso largo
tiempo agitando de ouando ea cuando, y purificéne
dola, Se obtieme una solucifin que contiene oomo
de un 1,5 a un 2 % de peso de sustancia seca. El
extraoto obtenido puede concentrarse cuidadosemente,
oon preferencia al vac{o, y en su caso evaporarse
también a sequedad. Adem#s los extractos, tal oo
mo se obtienen o despues de concentraocifa, puedea
reducirse a la forma de un preparado seco em polvo
por adicién de sustanocias absorbentes, por ejemplo
harinas, especialmeate solubilizadas.

Ha resultado especialmente favorable ocomw-

binar los extractos obtenidos de alforf6m oon adie
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ciones o ingredientes de panaderfa, que ocompletan la
acoibn de las sustancias estimuladoras de la levaw
dura procedentes del elforffn, porque al propio tiem-
po dan a la levadura azdoar fermentable. A estas
sustancias de complemento pertenecen, por ejemplo,
soluciones de azdoar de invertina, asi{ como soluw
ciones de azfcar de fécula, por ejemplo jarabe de
patatas o de fécula, y ademés jarabe de maltosa, asf
como los extractos diastéticos corrientes en pana-
derfa, por ejemplo extractos de malta, que son ri-
cos en maltosa, y ademfs ene 1l curso de la fermenta-
cién por solubilizacibn enzimética forman azdcar
fermentable,

Aunque los productos combinados ouando sge
emplean soluciones de apfcar de invertina o de féouw
la o jarabe de maltosa no tienen ningfn efecto diae~
tftico 0 oasi ninguno, sin embargo se consigus uan
fuerte levantamiento, especialmente al oomenzar la
fermentacifn de 1a masa, Uniendo las sustancias
activas del alforfén con extractos de malta diasté-
ticamente activos 0 similares, ademés del sdbito y
fuerte oomienzo de la fermentacidén de la masa, se
prolonga en el tiempo la influencia favorable de la
fermentacién y madurez, habidndose comprobado que
las sustancias aoctivas del alforfén favorecen tam~
bién la accién d&e los productos diastfticos. Dicho
se 8stf que pueden también combinarse las dos me-

didas, empleando agdcar de invertinspde féoula y
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similares y ademéds preparados de malta juato a las
sustancias activas de alforfén en la fermentacién
de la masa de levadura,

Segin una forma de realizacién, para obte-
ner ingredientes de panaderfa prfcticamente no dias
tlticos y efic.aoea en el sentido del invento, a un
extracto de alforffn se aflade jarabe de fécula o de
patatas en la proporciém, por ejemplo, de 1 : 1, oal-
oculado por la sustancia seca, y luego la mezola se
evapora a temperatura moderada hasta la consistemoia
que se desea, Pero también se puede mezolar el ja-
rabe con un concentrado ya preparado. Un ingrediean-
te de panaderfa débilmente diastdtico puede también
obtenerse combinando un e xtracto de alforfém con male
ta de alforffm o extraotos de la misma, pudiendo la
mezcla, en todo ocaso con jarabe de patatas o de fé-
cula, elaborarse luego hasta condensacién o hasta
obtener productos secos.

Un ingrediente de panaderfa que reune en
s{ las sustancias estimulantes del alforfén y las
de acoifin diastdtica, puede obtenerse aladiendo ex-
traoctos de malta, por ejemplo de malta de cebada o
de trigo, a los extractos de alforfén, y evaporan-
do los extractos reunidos a temperatura moderada,

0 solubilizando primeras materias que ocontengan P«
oula (por ejemplo, arroz, maiz) oon ayuda de malte
y adicién del malta romojadb 0 mosto a un e xtragto
de alforfén y elaborando después gradualmente hasta

“w b



10

15

20

25

un comceatrado o preparado seco.

Segdn una forma de realizacifm preferida,
un ingrediente de esta clase se prepara mezclando sé-
mola de alforfém y malta de cereales, especialmente
de cebada, y elaboréndolos para obtemer un extraocto
en frfo, que contiene tanto las sustancias extractie
vas del alforfén como las del malta, El residuo de
la extracoién puede en todo caso solubilizarse com
ulteriores cantidades de malta, pudiéndp procederse
en la forma ordinaria para la obtenciéa del extrace
to de malta o bien como es corrieate en la eladbora
cién del alforfén para la fabricacién de aguardien-
te, Eligiendo las cantidades de sémola de alfore
fén y malta de cebada en proporoifin de 4 partes de
la primera por 1 del segundo, se obtuvo un ingredien-

te de panaderfa que di6 exoelentes resultados en el

. ensayo de oochura,

Segdn otro modo de trabajo, se extrae sé-
mola de alforfén con agua, despues de lo cual el
residuo se solubiliza por la acciln de productos
ricos en enzimas, por ejemplo malta de cebada, y el
mosto, asf{ obtenido se evapora a temperatura mode-
rada hasta la oonsistencia necesaria ocon el extrac.
to en frfo despues obtenido.

Para preparar el mosto de malta en la exw
plotacién imdustrial se emplean 10s procedimientos
corrientes en la industria de extraccién del malta,

ocon preferencia el procedimiento gradual o del male
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ta "Kongress", cuidando de solubilizar lo mé&s posie
ble con 1ntervalpa de temperatura, aproximadamente
entre 45 y 60° C,

En general, en el procedimiento del inven-
to se parte de alforfdn no germinado, que se extrae
adecuadamente en forma desmenuzada, como 84mola,
salvado 0 harina. Asf se tiene la ventaja de evie
tar pérdidas por mermas de malteacién., Pero tam-
bién se pueden emplear extractos de malta de alfor-
fén o extractos mixtos de alforfém sin germinar y
malta de alforfén para el procedimiento del inven-
to, los ouales, en contraste con los extractos de
malta de cebada o de trigo empleados en panaderia,
8010 tienen une accifn diastftica muy pequeiia.

Los residuos que quedan de la prepuracién
de los extractos de alforfén pueden servir como suse-
tancias de partida pera preparar alimentos, harinas
esponjables 0 similares.,

Los siguientes ejemplos de realizacifn
se rafieren a la ejecucifn de ensayos por el lla-
mado "procedimiento viends", porque estos proce-di-
diemtos son especialmente adecuados para la dese
oripoidn y comprensién numérica de la socién del
acortamiento de tiempo. Pero, como es natural,
la aplicacién del invento mno se limita al procedi-
miento viends, pues puede emplearse en ocualquier
otro mdtodo de panificacién.

Las harinas empleadas para los ensayos de
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cochura eran del tipo 630 (harina de trigo con 10 %
de harina de centeno, y en algunos casos del tipo 600),
Las cantidades de hornada fueron en el llamado "enhaw-
rinado® (por el cual el profesional entiende una
masa previa que contiene t0do el imgrediente que fa-
vorece el levantamiento) aproximadamente la mitad
del 1fquido y solo una parte, por ejemplo 1/3 de la
harina, 500 a 600 g. de harina, 500 omo. de agua,
50 g. de levadura prensada, y en la masa de 1100 a
1300 g. de harina, 500 omc, de agua y 30 g. de sal.
Al "enharinado" se afiadié el ingrediente del ensayo
al principio en una oantidad de 20 g. Se hicieron
articulos de panaderfa de caja, en cantidad de seis
pedazos para cada ensayo, que al propio tiempo se
ococieron oon el debtido control o con otra pruedba
de enmsayo.
E J B MP L O 1
Se ablandaron 250 g; de sémola de alforw

f6n con 100 omc. de agua y se dejaron durante la
noche a la temperatura de la habitacién. Al purie
ficar se obtuvo un primer filtrado de 1.6°. Balling
de peso de 455 g. (sustancia seca 7.3 g.) y &l la-
var ooa agua un segundo filtrado de 1.2° Balling

de peso de 950 g. (sustancia seca 5,7 g.). Los
filtrados unidos se evaporaroa a sequedad en el va-
c{0 a temperatura moderada (m&xima 55° ¢), con lo
cual se obtuvo una masa gque al triturarla se descoms

puso en un polvo amarillo,
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El ensayo de cochura d4if, con la adicién
de 20 g, del ingrediente de panaderfa obteaido oomo
arriba se indica al "enharinado® un volumen de co-
chura de 1163 omo.; en comparacilén oon el coatrol se
comprob8 ue aumento de dicho volumen de 68 cmc. (en
tanto por ciento 6,2 %). El tiempo de "enharinado"
ascendid a 36 minutos, y el acortamiento de este
tiempo con respecto al control fud de 16 minutos

(31 %).

E J E M P L O 2,

A un extracto de sémola de alforfén, obw
tenido oomo en el ejemplo 1l¢, se afiadif jarabe de
patatas en tal medida que la relacifn de la sustane
cia seca fuera de 1 : 1. La megcla se evapord en
el vacfo a temperatura moderada. En el ensayo de
cochura con este ingrediente se obtuvo un volumen
de 1140 cme., El1 aumento de este volumenr oon relae
ci6n al control fud de 45 cme. (en tanto por cien
to 4 %). El tiempo de "enharinado" fud de 40 minu-
tos, y su acortamiento en proporeién con el control
fué de 10 minutos (en tamnto por ciento 19 %).

E_ J B M P L O 3

4 partes de peso de sémola de alforfén se
megclaron con 0,08 partes de peso de malta de ceba-
da altamente diastético y de la mezcla se prepard
un e xtracto en frfo, La duracifn dsl efecto fué |
de unas 10 Joras a la temperatura de la habitaoién.

Despues de purificar el residuo se aglutiné con adie
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0i6n de agua a 65-80°. Despues de enfriar a unos 50°
se alladieron otras 0,92 partes de una malta de ceba=
da muy diastédtico y se macer$ durante una hora a
60=70°,  Despues de nueva purificaciln el extracto
se evapord aon el extracto en frfo en el vacfo hase
ta oonsistencia de extracto a umos 80° Balling.

El ensayo de cochura realizado oon este
ingrediente dié oon respecto al control un aumento
de volumen de 6 %. El1 acortamiento del tiempo de
"enharinado" era, segdn control, de 22 %X,

EJEMPILO 4
Una parte de peso de sémola de alforfén

se mezold con una parte de peso de malta de cebada,
se macer§ y al cabo de 10 horss de reposo se prepa-
r8 un e xtracto en frfo. El residuo se macerd en

la forma corriente en la preparaciln de extractos de
malta diastdtioos para panaderfa. El mosto purifi-
cado se evapor$ en el vacflo juntamente con el extrac=
to en frfo. La acciln de este ingrediente en el
ensayo de cochura se comparé oon un ingrediente alta-
mente diastdtico corriente en el comercio., El au-
mento de volumen en la cochura fud de 5 % en compa-
racifn con el ingrediente diastético. El producto
obtenido era de sorprendente belleza. En oomparaw
ciér con el control, el aumento de volumen fué de

10,4 %, y el acortamiento del tiempo de “enharinado"
de 33 R.
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E J E M P L O S5

Se procedif como en el ejemplo 4, pero em-
pleando por 4 partes de peso de sémola de alforfén

una parte de malta de cebada altamente diastdtico.
El aumento de volumen en comparacién con el control
fud de 14 %. El acortamiento del tiempo de "enhari-
nado" con respecto al ocontrol fué de 37 %.

E JE MPLO 6

——

Se macer6 harina de alforfén con agua. Se
filtré al cabo de 10 horas de reposo. Al extracto
frfo se afiadid extracto de malta en tal caantidad que
la proporoifn de la sustancia seca era de 1 : 1. La
mezcla seevapord en el vacfo. El aumeanto de volumen
fué de un 6 % con respecto al control. Bl acortae
miento del tiempo dg "enharinsdo" con r espeoto al
control fuf de 21 %.

Esta solioitud, que corresponde a la pres
sentada en Alemania, el 11 de marzo de 1940, bajo
el admero V. 36,587 IVa/20., se acoge a 10s bene-
ficios del artpfculo 51 del vigente BEstatuto de Pro-
piedad Industrial,

~0- NOTA Y.

Los puntos de invencién propia y nveva
que se presentan para que sean Objeto de esta Pae-
tente de Invencifn en Espafia por VEINTE alios, son

los siguientes:
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12 « Un procedimiento de fabrioar artfcu~
los de panaderfa con ayuda de fermentacién de la ma-
sa de levadura, caracterizado porque a la masa, o
a la tanda de la miama, se aifiade harina de alfore
fén en cantidades pequeilas que no excedan del 10 #%

del peso de la masa.
2? « Un procedimiento segin d#e reivindica

en el punto 12,, caracterigzado porque se emplean exe
tractos de alforfém, en su caso en forma conceantraw-
da o0 de preparado seco.

3¢ « Un procedimiento segin se reivindie.
ca ea el punto 12,, caracterizado porque se prevee
la levadura inmediatamente de las sustancias aoti-~
vag, gue estimulan su accién, de alforfém, agzdecar
fermentable, por ejemplo por adicifn de solucioness
de Azdoar de invertina, de féoula o jarabe de mal.
tosa, preparados de malta, o un0Os y otros.

4% «~ Un procedimiento para preparar ua
ingrddiente para la realizacién del procedimiento
reivindicado en el punto 22,, caraoterizado porque
se extrae alforffn, con preferencia en estado tri-
turado, como sémola, salvado o harina, oon agua a
baja temperatura, despues de lo cual el extracto
se concentra oon cuidado, especialmente en el va=
cio, o se sece en un aparato desecador por la adis
cibn de sustancias absorbentes o evaporacifn, © ame
bas cosas,

5¢ « Un procedimiento segin se reiviadi-
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ca en el puanto 4%,, caracterizado porque sl extrac-
to de alforfln, antes o despues de coacentracién
se le afladen soluciones de azdcar de invertina o
de féoula, oomo jarabe de patatas o fdoula o jara-
be de maltosa 0 preparados de malta, como mosto

de malta o extraotos de malta, en todo caso en fore
ma de concentracifa, o sustancias de ambas clases.

62 « Un procedimiento segin se reivindi-
ca en los puatos 42 y 52,, caracterizado porque el
regiduo que queda de la preparacifn del extracto
de alforfén se solubiliza enzim&ticamente, por
ejemplo con malta, y el producto de la purificae
0ién se une al extraoto de alforfdn.

72 « Un procedimiento segln se reivimndie-
ca ea los puntos 42 o 5¢., caraoterigado porque se
macera alforfén con malta de cereales, en ¢ special
de cebada, por ejemplo en proporcifn de 4 partes
de sémola de alforfén por una parte de malta de ce=
bada, y se elaboran hasta un extracto en frfo, al
que, si se quiere, se puede afiadir mosto obtenido
por solubilizacién del residuo, en su caso dese
pues de afladir ulteriores cantidades de malta.

8¢ « Un procedimiento para la fabrica-
0ién de pastas cocidas por medio de la fermenta-
0ién de la masa de levadura.

Tal y como se ha descrito en la Memo-

ria que anteocede y con los fines que se han ese



pecificado.
Esta Memoria consta de quince hojas es-
critas por una sola oara,

maarsa, 1001941
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