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MEMORIA DESCRIPTIVA

4
1 Qus se scompafia a la solicitud de una Patente de Invencidn ;
gqus por veinte afios se solicita en Espafia como propia y - %

nueva, por: =UN PROCEDIMIENTO PARA EL MEBORAMTENTO MICROOR- |

GANICO PARA LA FERMENTACION BN LA HARINAS PANIFICABLES® ;

a favor de ,;

Don  FRANCISCO = GRANADOS MENDEZ

- de nacionalidad espafiola -

BADALOKA %

(BARCELONA) 3

1,- La pertinds sequfa de un lado, que tan escesas cosechas!'

viene permitiendo recoger, y de otro el desnivel que suponef;
el aumento de poblacidn frente a la producecidn mermada,ha -% .

llegado a determinar la carencia de harines naturales, y 153' .
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que vienen utilizdn@ose pera la penificacidn, son, real-
mente, ragqufticas, como se observa una vez smasadas y ello
debido a la falta de dilatacidn nitrogensda, que a simple
vista se aprecia en ls no porosidad de la miga;

Para corregir esa pobreza se ha discurrido um nue-
vo producto microSrgdnico pars la fermentacidn de la hari-
naes psnificables, cuya patente de invencidn por veinte aibs
se solicita en esa Memoria, a fin de dotar al pem, una --
vez cocidb, de una mayor porosided, lo que agquivale a ha-
celo mucho mds digestivo y por 1o tanto mds saludable para
el organismo humano,

Bste producto puede blasonar de originalidad,pues-
en nada recuerdia a las levadurase corrientes ya que no pue-
de ser considerado entre ellas y sf como una materia pri-
ma impresdindible para la buena prd duccidn de pan,sgdlle-
tas, chocbiates,reposteria, etc;

 Entran en la composicidn de este nuevo producto,-
las cuatro siguientes materias; logradas comp Se expresan.

{Goma de pepita de membrille deshidratada.-Previa una cla-

sificacidn por medio de una zarsnda tipo zig zag, que per-
mite obtener la pepita limpies de todss las materias extra-
fias, y sometida luego a la descascerillacidn sih le inter-
vencidn de gcidos o sea medisnte el procedimiento de cilin-
droes rayados, se logra la parte blanca, que se separa des-
pués por tamices automdtico s,

Goma lactosa de pepita de garror:fn.-mia vez peladas

las semillas del garrorfn, la pelfcula blanca se somete du-
rente veinticuatro horss a su secado, en un dispositivo -~
ad hoc, hasta conseguir su dextrinacidn primero y la des-

hidratacidn despuds,

and
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35, Gom2 manosa de la simiente de la garrofe,- En un mo-

lino de piedras se logra la separacidn de la pelfoulo ama-
rilla de la simiente propiamente'dicha, y una vez que la -
pelfcula blanca queda en estado de absoluta pureza,pasa a -
un molino compresor de cilindros, donde se convierte em Ti-
40,- na harina y en disposicidn de sufrirel cernido por medic de
splansichters autométicos;. /
El cuarto componente de este nuevo produeto miefgor-
génico para la fermentacidn de las herinas psnificables -

es el dcidos solicilico cristalizado,-

i 45, ~ Estos éomponentes entra en la sigufente proporeidn-
{ para 100 kés.: |
Goma de pepita de membrillo deshidratada , , 50 kgs,
» lactosa de la pepita»de'garrofin ¢ o o o 40 »
» manosa de la simiente de la garrofa , ., 8 »
50, ~ _ Aefdo salicflico cristalizado ; > 0 0 o s e 2, »
166 Kes.
Las expresadas materias primas, luego de la prepara-
cidn industrial gue:se ha detallsdo en cada caso, se mezclan
por medio ée mexoladores y aspiradores, hgsta consegulr la -
55,; perfecta unificacidn de lLas tres primeras, Agregdndolas el-
doido solieflido oristalizado, Despuds de un proceso indus-
trial se procede al envesado en recipien te gue, por leo gene-
ral, contiene 1,300 grs,
Las carsecteristicas por demds conocidas de los compo-
60,~ nentes de este nuevo producto para la fermmentgcidn de hari-
nes panificables, y en virtud de su dosiricacio'n,preparacidn

¥y mezcla, como queda explicadd, actdan sobre el azudcar con-



.
Ay

contenida en 1a harina, desomponiéndola en alcohol y anhi-
dro carbdnico, al mismo tiempo que determina la esponjosi-:
65,~- dad y up aumento de 12 kilos de pan por cada 100 kgs, de -
hartna, conservando &l propio tiempo la parte nitrogenada
de la ‘harina, ‘
Igual que el 4cido ocarbdnico, el gaseoso, ak la-
temperatura ordinaria, se determinan en toda la exfensidn
70’.- de la masa si estd bién preparada y se desprenden en el -
mismo momento de su formacidn, perc a causa de la resistenéia
de la masa, quedan prisiones, sin perjuicio de ejercer una
dilatacidn, que aumenta el voldmen de la masa; para conse-
guir una dilatacidn més perfecta es conveniente gque la ma-
5= sa itratada con este nueve producto repose por espacio de-
hora y medlia., A8l se logra que la masa adquiera una perfec-
ta madurez y que la miga presente una porosidad grande,que’
facilita la buena eoccidn y por consecuencia la perfecta -
digestibilidad cuand se,ingierer.
80,- Para la aplicacidn de este nuevo producto y a base
de la dosis de 1,300 grs, del mismo suficiente para amasar
100 kiles de harina, se tomsn 4 de dichos kilos y se mez-
clan aparte y en seco, afiadiéndoles los l'.SOG grs, de ester
nuevo producto, Una vez efectusds la memecla, se vierte en
85,~ ls pastera y simultdneamente aseafiaden 14 litros de agua -
después se prosigue el amasado, hasta conseguir el punto,
y como ya se ha indicsdo, debe dejarse luego reposer la ma-
sa hora y media por 1o menos,
’ N O T A
90,- Habiendo desorito emplia y sificientemente la natu-

releza del presente invento, asi como la manera de llevarlo
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a lg prdctica, se hace constar gue ks disposiciones ante-
riormen te descritas son susceptibles de ligeraé modifica-~
ciones de detalle, sin gue se aktere por ello el prinecis
pio fuhdamental de la misma, reivindi dncose lo siguiente: .
12,-»UN PROCEDIMIENTO PARA EL MEJORAMIENTO MICROOR-
GANICO PARA Ls FERMENTACION EN LA HARIHAS PANTFICABLES»-
caraca¥terizado por dotar al pen de me jor porosidad, una =-
vez cocido, mediahte conposicidn especial de goma de pe-

pita de membrillo deshidratada; de goma laetosa de ia pe-

pita de garrofin dextrinsdo y deshidratadw de gomsa mano- :
" 8@ de 1a simiente de garrofa;, y por dltimo, de dcido sali-'

cflico eristalizado, en las proporciones de 50,40,8 y 2 %
respectivamente, para 100 kilos de pmducto,

2e,-UN PROCEDIMIENTO PARA EL MEJORAMIENTO MICROOR-
GANICO PARA LA FERMENTACION EN LA HARINAS PANIFICABLES» ,ca-j
racterizado por la reivindicsciones 12 y porque la perfec--
ta mezcla de las materias enumersdas actda sobre el azdear
eontenido en la herina y lo descompone en alcochol y anhi-
drido carbdnico,

38,_,-UN PROCEDIMIENTOPARA EL MEJORAMIENTO MICROORGA- v
NICO PARA LA FERMENTACION EN LiS HARINAS PANIFIGABLES",segdn{
rejvindicaciones anteriores caracterizado porque la produc- -
cidn de anhidrido cerbdnico, principalmente determine la es-
ponjosidad de la masa de la miga, produciendo un auménto -
de 12 kgs, por cada 100 de hgrina, sin que ésts plerds por-
su psarte nitmgenada'.

48, .UN PROCEDIMIENTO PARA EL MEJORAMIENTO MICBbORGA—

NICO PARA LA FERMEWTACION EN LAS HARINAS PANIFICABLES» se-

gun las reivindi caciones anteriores, caracterizado porque~
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merced a los gases producidos la masa penificable adquie- .
re una perfeota madurez que permite aumentar,asdemds de lis -
cantidad,la digestibilided del pen producido,mezclando -
a cada 100 kgs, de harina 1’34 ’dlel producto.

58 y dltima,-»UN PROCEDIMIENTO PARA H. MEJOBAB!IE“’TO
MICROORGANICO PARA LA FERMENTAGION EN LA HARIM S P.ANIF]’-E

CABLES» De acuerdo con tedo lo expuesto en la presente he-

moria,que consta de seis ho jes mecanografiedas por una sola
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