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MEMORIGS DESCRIPTIVE

que se coompafia & la solicitud de una patente de invencidén por vein-

Ve efios en Espafia, por; " Mejoras en el procedimiento de febricesidn

&eApgni ertfculos de coniiter{a>l_anélogos " & favor de la r.s.

N. 3. B. Eatentg Limited, residente en London W. 1. (Gran Bretafia)
177, Plecadilly.=

Este invento Se refie:e el trafgmiento de 1la harins pars la
febricacidn de pan, tortes, pasteles, bizcochos y ertfeulos de con-
fiter{e anélogoe~(denominados aquf & continuzeidn "pgnﬁ) y & la pro-
duceidn de harins tratads para le fabricesidn de pén; o bien como un
procedimiento de tabriqacién O bien como uno que ha de llevarse a
efecto por un peansdero, o bien un producto para ser &adicionado por
el panedero & la harine en la tshona, y tiene por objeto un trata;_
miento e&loulzdo para hacer que el pan febrieado eon la harina tre-
tede sea tel que las hogazas u ofros ertfculos se conserven frescos
gin la apericién de moho, durante un periodo snbstzneial, en sxseso
del tiempo reconocido sotualmente como conviens para guerder pen '
en una coniicién apropieda para el consumo normel. TUlteriommente,

ello mejora el volumen y el color de le hogaze y la contextura de
lsa miga.
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El propdsito del invento es proveer una hogaze qus mentenge
su frescure no solamente en la mige, sino también en la corteza,
de tal manera que despuss de un periodo (por ejemplo, algunos diss)
ls corteze permenezcs quebradizé mientras que la mige o interior
de 1la hogeza guede fresos y completamente comestible después’&e
une quincens, y conseguir esta finalidsd sin afectar el sehor, olor
0 calidad general de la hogeza n otros artfoulos; El invento tiene
un efecto similar con respecto 2 los otros ertfonlos mencionsdos més
arribs.

En la desoripcidn de 1la p&teﬂta)nﬁm; 173;684 se desoribe mn
egente que permite la distribucién de una pequefiz ocantidad de pere-
f£ine o apéloga; cert nmineral ¢ de nnea cera vegetal © animal}renpre
la herina en masa para conserver la freseura del pan y anélogos; 4
un procedimiento pars obtener dicho sgente, Begin el cuel, lz cera
y la herine son mozclada; y calentzdas conjuntemente debajo del pun-
to de gﬁullioién normsl del agus y subsiguientemente son reducides
& polvo, puﬂiéndoae entonces distribuir dicho polvo entre la mase
de harins,

Lhora se ha enconirado gue el agente portador de la oera‘puqde
ser prepsrado formendo une emnlsién acnoss de la cera en presencisa
de un emulsionador tal como la 1ecit1na; »

El presente invento simplifice el prueed;miento; puesto gue
guprime las fages de eriber o moler el egente, gue oon necesarias
en el antiguo procedimiento; Como en le anterior solieitud pueden
estar presentes en el sgente otros ingredientes tales como aceite
vegetal comestible o grasa animal o glicerina.

El invento oonsiste en un procedimiento paras el tratemiento dg
herine peare le fabriqacién de pan de cualidades de congervaeidn me§
Joradas que compren@e»la inocorporacidn en la harina o mesa de pan
de un egente formado de una emulsidn acuosa de une Gers mineral,

vegelal o animsl, por lo que una pequefia cantidad de le cera es
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distribuide uniformemente & través de la harina o masa de Paﬂ;

El invento tembién consiste en la emuleién scuosa de cera em-
pleeda como agente en el prpcedimientof as{ como en el procedimien-
to para obtener la emnlsidn. ’

Otres oaracterfstices del invento son descritas aquf & conti-
nueeién y reiviniaicadse en lae reivindicaciones g4 juntes.

la sdicidn del sgente 8l pen de tiempo de guerra compensa el -
efecto deletéreo de la adicidn de heriness de otros cereales a la ha-
rina de trigo, }

~ Como ejemplo, el egente puede contener los signientes ingredien-
tes, siendo las pertes por peso; o |

840 pertes de acelte vegetal comestible o grasa enimel.

510 partes de cera de parafina;

.150 pertes de sgus.

26 pertes de lecitins.
1 parte de carbonato am6nieo;

Bsto a& 1026 partes, pero efectivsmente, debido = 1la pérdide
por eveporacién en la elaboraecidn, 44 elrededor de 1000 partes.

El agente puede ser elahorado eomo signe:

25 partes de leclitine son disueltes en 50 pertes de aceilte ve;
getal o &aceite o0 grasa animal a una temperature de zproximedamente
702 C. con egitecién. 150 pertes de ggue & la misma temperatura (que
puede tener disuelts mna parte de carbonato eménico en elle para
eyudar & le emulsificacidn) son sfisdidas graduaslmente, asompefiado
de sgitecidn con la introduceién gredusl de 290 partes de soeite
$ambién a 702 C. ’ |

Primeremente se sfiade parte del sgue, y, eusndo se observe gue
1z emulsificzoidn ha tenido luger, se afiede algo del zceite y la
mezgla prosigue con adicidn slternstiva de pequeiize centidades de
egua y aceite hasta que las cantidades especificzdas estén completae-

mente emulsionadas, como se demuestra por volverse el producto de

A}
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uns consisteneie como cremose y de una apariencia opace nniforgg.

510 rartes de cere de parafinsa o de cera vegetal © animel, por
ejemplo eon punto de fusidn & 552 ¢., son fundides y calentedes a
une temperatura alrededor de 709 C., y son afiadidas léntamente, con
egitacidn, a la emulsidn oremosa arribae mencioneds. \

La emulsidén resultante es enfriads entonces con egitacidn, te-
niendo la caldera meze¢ladore revestide con une coberture de agua trfar
© con una aisposiciég similer. Bl producto terminado es une mass plis-
tica que es mezclzde, en la proporeidn de sproximedamente una parte
de emulsidn & 4 partes de harine para hecer un sgente snti-rancio de
una natureleze harinosea que pusde ser zfiadido y mezalado con herina
somo y cuando se requiers, em la proporcidn de alrededor/ de c¢inco
partes del agente & 96 partes de peso de harina; Le masa pléastics
emulsionade ein la adicidén de harins puede ger uszde tembién como
une 2dicidn e la mese en la tshona mezelando pequefias cantidades de
fquella con la mesa de pan en une méquins amasadore en 1s proporciép
8e alrededor de una parte de la mess pléstice & 99 partes del conte~
nido geco de harine de lea maga de pan; Alternstivemente el agente
puede ‘ser afiadido & la maee de pan en la proporeidn de cinco partes
8 95 partes de la harina gecs en lz masa de pan.

Se entenderd que lo enterior es soleamente un ejemplo y que les
centidedes indicades pueden ser veriadas, &s{ como el procedimien-
to por el que la emulsidn de cera es obteniﬁa; Es desesble que 1ls

herine tratede contenga por lo menos 0.5' % de cera.

Ie presente patente de invencidén eomprende las signientes rei~

vindicaciones: v
1.- Mejoras en el procedimiento de fabricecidn de pan, de arti-

culos de confiterfa y anflogos; de cmnalidades de conservacidn mejo-
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radas, saracterizadas por la incorporacién en lz harims o en lz me-
Ba de un sgente formado por una emulsidn zcuosa de une ceres minersl,
vegetal o znimel, por lo que una peguefia centidad de la cera es 4is-
tribuilde wniformemente & través de le harine o de la mess.
B.~ Mojoras segin la reivindicecidn 1, earacterizadas porque
el egente comprende los sigulentes ingredientes en pertes de peeo:
840 pertes de acelte vegetal comestible o graas animal;
610 pertes de oera‘de perafine.
150 partes de agué. |
£6 partes ds lecltina.
1 parte de carboneto smdénico. .
8.~ Mejorss segin le reivindicacion B, cerecterszades porque
se efiade suficiente hariga & los ingredientes exnlsionados pers for-
mer un producto harinoso, capez de ser mezeledo con une ulterior een-
tided dg herine. )
4;- Mejoras segin la reivindiceeidn $; ceracterizsdae porague
une parte de lz emnlsidn es mezelada con suatro partqs de harin#.
5.— Msjorss aegﬁn lzs relvindlcaciones 2, 3 o 4, oaracteriza;
das porgque el agente estéd compuesto de una emulsidn sonose de mn
gcelte vegetal, de un aceite mineral, 0 grease en presencia dg un
emulsionedor como la lecitina y &afiadiendo la cera 2 la misma, pre-
ferentemente en forme fundide. .
8.~ Mejorzs segin le relvindicacidn 1, caracterizadas porqne
el agente megin la reivindicacidn 30 4, es incorporado & la harie
ne en la proporeion de alrededor de cinco partes del sgente 2 96
partes de harins. ’
7;-'nejorae segﬁn les reivindicseiones 1 o 2, earacterizedas
porque la meee pléstice emulsionsde es sfisdida & 1l& mesa de pan en
la proporcidn de une parte de la mesa pléstica a 99 partes del oone

tenidd en herin2 gece &e lc mase de pan.
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8;; Mejoras en el procedimiento de febricacidn de pen, srti-
cules de confiterfis y anilogoe. |
Segﬁn’se describe y relvindica on la presente memoriz descrip-
tive qne consta de seis hojes foliadas y esorites a méquina por une

80le de sns oBTES.

Yzdrid, e 6 3e t{embre de 1948,
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