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M E M O R I A D E S  C 3 I P T  I  V A

Que se acompasa a la  s o lic itu d  de una Patente de Ihvencidn 

que por ve in te  años se s o l ic i t a  en España como propia y -  

nueva, por: "UN PROCEDIMIENTO PASA EL MEZORAMIENTO MI0R003 

PANICO PARA LA FERMENTACION EN LA BADINAS PANIFICABLES*

a f a v o r  d e
%
r

D o n  FRANCISCO (mANADOS MENDEZ

-  de nacionalidad española - 

B A D A L 0 N A

(BARCELONA^

La pertinás sequía de un la d o , que tan escasas cosechas 

viene permitiendo recoger, y de otro e l  desn ivel que supone 

e l aumento de población fren te  a la  producción mermada,ha 

llegad o  a determinar la  carencia de harinas naturales, y la s
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que vienen u tilizán dose para la  p an ificac ión , son, r e a l­

mente, ra q u ítica s , como se observa una vez amasadas y e l lo  

debido a la  fa lt a  de d ila ta c ión  n itrogenada, que a simple 

v is ta  se aprecia en la  no porosidad de la  miga.

Para c o rreg ir  esa pobreza se ha d iscurrido un nue­

vo producto microórgánieo para la  fermentación de la  h a r i­

nas p a n ifica b les , cuya patente de invención por v e in te  años 

se s o l ic i t a  en esa Memoria, a f in  de dotar a l pan, una — 

vez cocido, de una mayor porosidad, lo  que equ iva le a ha- 

ceRlo mucho más d ig es tivo  y por lo  tanto más saludable para 

e l  organismo humano.

Este producto puede blasonar de o r ig in a lid a d , pues-  

en nada recuerda a la s  levaduras* co rr ien tes  ya que no pue­

de ser considerado entre e l la s  y  s í  como una materia p r i ­

ma imp res din di ble para la  buena prdducción de paaa,ggdlle- 

ta s , ch oco la tes ,rep ostería , e tc .

Entran en la  composición de este nuevo producían­

la s  cuatro sigu ientes m aterias; legradas como se expresan 

(Goma de pep ita  de membrillo deshidratada.-P rev ia  una c la ­

s if ic a c ió n  por medio de una zaranda t ip o  z ig  zag, que per­

m ite obtener la pep ita  limpia de todas la s  materias ex tra ­

ñas, y sometida luego a la  descascarillac ión  sih  la  in te r ­

vención de ácidos o sea mediante e l procedim iento de c i l in ­

dros rayados, se lo g ra  la  parte blanca, que se separa des- 

puós por tamices automáticos.

Goma lactosa  de pep ita de g a r ro fin . -Una vez peladas 

la s  sem illas d e l ga rro fín , la p e lícu la  blanca se somete du­

rante ve in ticu a tro  horas a su secado, en un d isp os it ivo  —  

ad hoCt hasta conseguir su dextrinaoión primero y la  deá- 

h idratación despuós. r
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Goma mañosa de la  sim iente de la  g a r ro fa .-  En un mo­

lin o  de piedras se legra  la separación de la p e lícu la  ama­

r i l l a  de la  sim iente propiamente dicha, y una vez que la  -  

p e lícu la  blanca queda en estado de absoluta pureza, pasa a -  

un molino compresor de c il in d ro s , donde se conv ierte  en f i ­

na harina y en d isposic ión  de s u fr ir e l  cernido por medio de 

*p lan s ieh ter* automáticos. /

E l cuarto componente de este  nuevo producto m icroor- 

gánieo para la  fermentación de la s  harinas pan ificab las  -  

es e l  ácidos s o l ie i l l c o  c r is ta l iz a d o .-

Estos componentes entra en la  s igu ien te  proporción- 

para 100 k g s .:

Goma de pep ita  de membrillo deshidratada . .

* lactosa  de la pep ita  de ga rro fin  . . . .

* mañosa de la  sim iente de la  garrofa . .

Asido s a l io í l i c o  c r is ta liza d o  . . . . . .  . .

50 kgs. 

40 *

8 **

2 , "

100 kgs.

Las expresadas materias primas, luego de la  prepara­

ción in d u stria l sgaeose ha deta llado en cada caso, se mezclan 

por medio de me xc la  dores y aspiradores, hasta conseguir la  - 

p erfec ta  u n ificac ión  de la s  tre s  primeras. Agregándolas e l ­

ucido s o i ic í l id o  c r is ta liz a d o . Despuás de un proceso indus­

t r i a l  se procede a l envasado en rec ip ien te  que, por lo  gene­

r a l ,  contiene 1.500 grs .

Las ca ra c te r ís t ica s  por demás conocidas de lo s  compo­

nentes de es te  nuevo producto para la  fexmentqción de h a r i­

nas p a n ifica b les , y en v ir tu d  de su dosificac ión ,p reparación  

y mezcla, como queda exp licado, actúan sobre e l azúcar con-
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contenida s i la  harina, desomponiándola en a lcoho l y anhi­

dro carbónico, a l  mismo tiempo que determina la  espon jos i­

dad y un aumento de 12 k ilo s  de pan por cada 100 kgs. de - 

harina, conservando a l propio tiempo la  parte nitrogenada 

de la  harina.

Igual que e l ácido carbónico, e l  gaseoso, a l  la -  

temperatura ord inaria , se determinan en toda la  extensión 

de la masa s i  está  bián preparada y se desprenden en e l - 

mismo momento de su formación, pero a causa de la res is ten c ia  

de la  masa, quedan p r is ion es , sin p er ju ic io  de e je rc e r  una 

d ila ta c ión , que aumenta e l  volámen de la masa; para conse­

gu ir una d ila tac ión  más perfec ta  es conveniente que la ma­

sa tratada con este  nuevo producto repose por espacio de- 

hora y media, A si se leg ra  que la  masa adquiera una p erfec­

ta madurez y que la  miga presente una porosidad grande,que* 

f a c i l i t a  la  buena eoeeián y per consecuencia la  perfecta  - 

d ig e s t ib ilid a d  cuando a t in g ie re . i-

Para la  ap licación  de este nuevo producto y a base 

de la  dosis de 1.508 grs . del mismo su fic ien te  para amasar 

100 k ilo s  de harina, se toman 4 de dichos k ilo s  y se mez­

clan aparte y en seeo, anadiándoles lo s  1.500 g rs , de este 

nuevo producto. Una vez efectuada la  mesóla, se v ie r t e  en 

la  pastera y simultáneamente ae^aden 14 l i t r o s  de agua - 

despuás se prosigue e l  amasado, hasta conseguir e l  punto, 

y como ya se ha ind icado, debe dejarse luego reposar la  ma­

sa hora y media por lo  menos.

N O T A
Habiendo descrito  amplia y s it f ie i  entórnente la natu­

ra leza  del presente invento, as i como la  manera de l le v a r lo

$
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a la  p rác tica , se hace constar que !hs d isposic iones ante- ' 

riormente descritas son susceptib les de lig e ra s  m od ifica ­

ciones de d e ta lle , s in  que se a lt e r e  por e l lo  e l  princií* 

pió fundamental de la  misma, re iv ind iáncose lo  s igu ien te :

la .-"U N  PROCEDIMIENTO PARA EL MEJORAMIENTO MICROOR- r 

GANICO PARA LA FOMENTACION EN LA HARINAS PANIFICABLES*- 

caracauterizado por dotar a l pan de mejor porosidad, una - 

vez cocido, mediante composición esp ec ia l de goma de pe­

p ita  de membrillo deshidratada; de goma laetosa  de la  pe­

p ita  de garro fin  dextrinado y deshidratado; de goma maño­

sa de la sim iente de g a r ro fa ;, y por ú ltim o, de ácido sa li-^  

c í l i c o  c r is ta liz a d o , en la s  proporciones de 50,40,8 y 2 %  ̂

respectivam ente, para 100 k ilo s  de producto.

2 * .-UN PROCEDIMIENTO PARA EL MEJORAMIENTO MICROOR- 

GANICO PARA LA FERMENTACION EN LA HARINAS PANIFICABLES*,ca­

racterizado  por la  re iv in d icac ion es  la  y porque la  p er fec ­

ta mezcla de las  materias enumeradas actúa sobre e l azúcar 

contenido en la  harina y  lo  descompone en a i cocho 1 y anhí­

drido carbónico.

3 * .-UN PROCEDIMIENTO?ARA EL MEJORAMIENTO MICROCRGA- 

NIOO PARA LA FERMENTACION EN. LAS HARINAS PANIFICABLES", según 

re iv in d icac ion es  a n te r io res  caracterizado porque la  produc­

ción de anhídrido carbónico, principalmente determina la  es­

ponjosidad de la  masa de la miga, produciendo un aumento -  

de 12 kgs. por cada 100 de harina, sin  que ésta pierda por- 

su parte n itrogenada.

46 .-UN PROCEDIMIENTO PARA EL MEJORAMIENTO MICBOORGA- 

NICO PARA LA FERMENTACION EN LAS HARINAS PANIFICABLES* se­

gún la s  re iv in d ica c ion es  a n te r io res , caracterizado porque-
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merced a lo s  gases producidos la  masa pan ificab le  adqu ie-í 

re una p er fec ta  madurez que permite aumentar,además de la^ - 

cantidad ,la  d ig e s t ib ilid a d  del pan producido,mezclando -  , 

a cada 100 kgs. de harina 1*34 del producto.

5A y últim a.-"UN PROCEDIMIENTO PARA EL MEJORAMIENTO 

MICROORGANICO PARA LA FERMENTACION EN LA HARINA S PANIFI- ; 

CABLES" De acuerdo con todo lo  expuesto en la presente Me­

moria, que consta de seis hojas mecanografiadas por una sola
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