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 RISTICAS DE PANIFICACION DE LAS HAHINAS, BS-
PECIALMENTE DE LA HARINA DE TRIGO".
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T inii_ Es sabido’que. Tas: caracteristicas de panifi-

 54;f cacién de muchas especies de granes son absolutamente RS

'insufiﬁientesg lg cual es particularmente importante en




"'13 mal1enda de trigo o de centeno.fnﬂ _{m sas que ‘se.
:mpreparan con estas harinas sorprenden pcr su mala subin"
Qda ya que .a consecuencia de una accion 1ntensamente‘

i;preteolitlca de la harlna 8! aplastan 7 sen diflciles

de man1pu1ar, Té fncultad de re+ener el éoido cqrbo~“
3 icogmocedenta de la fermentacion 8 m{nima lO'cual
‘?i iof' ohduce a.que la masa no suba y en el horno tenga una
o ‘]subida escasa por la cual el v01umﬁn del pan queda pe~
 aquaﬁo su porosidad empeore y la miga resulta Doco elés~
tica, con- poros grandes y gruescs tabiques entre ellos.,
Estos defectos se encuentran hasta en buenas clases de
' ;5" '?frigo americano pero, en el trigo eurapao 1ndigena

| ":pueden a&quirir una amplitud tal qne i’;pfenaracion de
VW un pean normel resude casi imposible, |

i Desde’ hace algunos anos se conoce tdda una
';";seria de. productos inorgénicos oamaces de mejorar més’ !
  ?@ mgnba 1os defectos anteriormante descritos de 1a ha—k
rina si se aﬁaden a ésta en pequenas cantidadea.\‘ﬁl?‘

‘ gunos de estos productos tienen que ser exclu{dOS nor-

‘*'que son pergudiciales para la. salud como por ejemplo
R 'él alumbre v el sulfato de cnbre.d:otras sustancias,
>if2§? : ;ﬁen mayor1a notentes oxidantes no son perjudlciales en ..
- ‘Glas cant1dades empleadas aun cuando en su calldad de
rbductos 1norgénicos, constituyen*un ingrediente ex~g '

1ﬁo a la harina y al pan. Esta es 1a razon por la -

fqual egtas. adiciones han sido combatidas por un gran'/

"f¥§Q f7]  .fnumero de ddversarios. Sin embargo no se ‘ha podido 

Tffy“nunca de mostrar a1 accién per;udicial para Ia salud

';miantras que, por o+ra parte, la necesidad de esta-
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'°“édgféneiab’ﬁejoraaoras ds1€ﬁ%féﬁéaéﬁeﬁteféren&éﬂen?ial
o mo]ienda ¥ panaderia Los productos més empleados pa~'

S re mejerar 1& harina con actualmente' 108 bromatos,;los

',persulfatos, los perboratos y,:adgméSy;‘%;gaﬁ~010r0'y

| el cléruro de dzoe, ,
‘\‘ | Hace poco se propuso mejorar las nronieda-»'
'des de. paniflcacion de 1a harina'con el écido ascorhi—
f‘,tfgfi*-f* :fco (v1tam1na G) No se puede oponer objecion alguna,
T i desds el punto de vista higlénlco, cantra la aplicacidn
'ﬂi?de aste prcducto. Sin embargo;, 18 mejora de’ la harlna
‘“5 1 por eotn medio resulta nuy onerosa.
\’ e 5e ha comprobado que: se puede conseguir la
”> ﬁ;5 ,ﬂﬁw “*misma megora de las propiedadas de panificacien de la

;*‘h\.ﬁ R }433   harina mediante sus*ancias orgénicas de origon vep~tal

'fcontra cuyo empleo ‘no- puede hacerse cbjeclon a]guna hi~
.ffgiénica, ES”aSi que-se~puede de manera extremadamen—
iite préctica mejorar las: propiedades de panlficaoién
?1& harina mediante écldo redﬁctico o mediante la
i tricetcn&~que se deriva el mismo por oxidacién.‘ Es- "
'zv.tas sustancias poseen resoectivamentc las sigulentes

) férmulas desarrolladas:

S e ;,.('JH, | I g
e L | | SO U S
em2 GO0 o eEH2 L0
Uaetto weMfettdo - Prosuctdide oxidaciSn ‘
s ‘ : o del Aectdo reductico, §ri“,
o o .cetona.«"

El 4oido reftictico s o\ﬁ‘f‘ brsiblemenmv‘

5’10 cual explica nl hecho qua actuando el éc1do ra~ f
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dé»oxidacién una ‘accidn meJorante sobre la harina. w$e'“

if'5 ifﬁ-ffﬂpuede -ya observsr una mejora notable con 0,% 8 de estas

'fsustanclas en cada 100 kgs. de . harina mientras~queV1a
gmeaora~max1ma se encuentra Segnn la espéc1e de harlna
‘entre 0,8 y1,2 g. cada 100 kgs.;de harina. Pers obte-;'

g gner el mismo resultado hay que emplear las" siguientes

_iio:” "7'*"cantidades de prodmctos inorgénicos conocidas':

,"bromausaegmmaaio 1 =4 g, cads 100 kgs. de harina
peraulfato de amonio 5 - 20g. - ™ LIRS '? LA
“’». ) cloro S 5 -~ 208' (1] " - " | : " L ", »,

-~ Los siguientes ensayes de panificacién pror

"Lifﬁffj.f"porcionan una~idea-de-1a mejora obtenidavconﬂreapecto’

iﬁjfa 1a qae pueda obtenerse con las conoeidas sustancias
}~,‘mejorantes de la harina~A
s Vblumen del pan : ;Aﬁﬁéﬁtbide:voihmén

cada 1000 g. de
~harina -

»}a,,qansinvaaibién ' 524% cme, -  ,'13-,- 45 :

R écido reductico ) | .

“ Qécido reducticc L C Al
cada 100 Kgs. 8017 emo. - #53%

%?f‘*'u°can 0,4 g. de
L producto de oxi-

"‘§§7_55*ir “Q'Gacién, tricetﬁna"'VIBI cmg;f“ [uf:‘r3%£§€%‘

ZJcon 0,8 g.ide -
FRE productc .de oxide- . R T .
V;dacién, tricetona 7609 cmb;i EEE LR

”ﬂ 5 g. “de

gg3§?1 RRIRRRS O lbrﬁmato ds po~

. tesio \1; - _.»557604¢m§;";: T 2

~ v‘°m“"?°f” de potesto 711‘5 ome. 35%
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S _ | Estos eNsayos han sid5 rea1izados con’ bﬁén :
'dW% fo*‘fftr1go de La Plata (contenido de cenizas 0 55% Tam-
S bién se consigue une buena mejora con harina preparada

© . eon trigo europeo indfgensa. mezclado ccn un 35% de een~

‘»?_“' ” '71f?q,teno‘f1namente molida (conterido de cenizas 0,90%):
e Volumsn el pen = Aumento de volumen
0 , ~ cada 1000 g, de. N

. j= . - harina

harin& ain adicﬁn 4600 cmc. —
. r gcon 0 8 g, de | |
S P St écido réddcti~ , _
15 ¢o cada 100 .
T Kes. o 52&5 cmc. Co 1#%
, Esta solicitud, qne correspande a la pre— o
'sentada en’ Holanda, el 26 de Hoviembre de 1940 bajo,
el numero 99.666, se acoge a 1os benef1cios del articu-'

ZQ‘~,C *-fﬁlo 51 del” Estatuto vigente sobrs Propiedad Industrial
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Los puntos de 1nvencién propia y nueva- que
.wiste presentan para. que sean objeto de esta Patente de-
. ‘"ﬁ_: Invenci6n en Espefia, son los 51guiente3*, |
o 25 1 “Ef;¢?“,f B lé; Un - prooadimienta Dpera. mejoraf las carac~:
T F, £ér{sticas de panificacidn de las harinas, ¥ particu~
“glarMente de 18 harina de trigo, caraéterizado por tre-

tarse la harina o lss meses con. ella preparadas median-

Eido reddctico y/o tricetoda que ‘se deriva del mrsn -

‘ .42 %por oxidacidn. °

29, Un procedimiento para meJorar las caracn
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