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PATERTE DE INVENCION
" por 20 efos
pareé "Ggn procedimiento pere el tratamiento de harine o

8 favor de: Aktieselskabet DANSK GAE RINGS~INDUSTRI, de
nscionelided denese, domiciliedo en: 12, Snaregsds, CO-
PEXHAGER (Dimemeres), ‘ | |

MEMORIA LOESCRIPTIVA

4 medide que se he mejorado la téonios de la msdieién
del deserrollo del diéxido de oarbonc en 1as pastes pro-
dneids eon el empleo de lsvadure cowo egente destinado &
hacerlas sabir, dich® medicién se emples en grado crecien-
‘t® on le industris moliners en el enﬁcn de le harina pro-
anetan, - |

Por este medfe ha sido posible en.todes partes ecomfir-
mar 18 experiencis publiceds por primers vez por Eosmin



184286

-2 =
( Z. gos. Qetrelide- u, Whlerwes, 18, 65, 1931) do que 1ls
curve que indict ls relacién entre la velocidad de la fer-
mentacién (por ejemplo el dessrrollo de d1éxido de carbomo
por mimto) y el tiempo trénscurride desde le produceién de
la pesta (s dido por ejemplo en minutos) tiens un oursc pe=
suliar en’ fom de alaa; Vedae la figure 1 del dibujo que mmes-
tra um® de las curvas de Keamin; Iz veloeided de l& fermenta-
oién estd indiceds en el eje de las ordenades, y el tiempo
transourrido deasde la producoién de la pasta en el eje ds
las ab:pisu; Primesrc {en la parte 4~B) 12 velooided de la
fermenteofén suments, 1o que es miy neturel puesto que l&
velooided de fermsntaoidn q&e eorresponde al tiempo oero E(o-
bs ser negesariamente cez'q; Ssguidamente (en la parts B=C)
diohs veloofdsd dismimye, y luego en csubio supente de miew-
¥o (0-D), Wiz tarde dessenderé ums ves uis (D-E).
_ Eate dltimo desosnso pusde eviterse cuando le harine
contiens oantidades suficientes de enzimaz rompesdores del
alofdén (emilasss), y la a'ucién de smilases & la herins se
emplea en gren oxten#ién en les modernss fébricas de har:m.
Por otrs parts, esz imposidle eliaim el "seno™ & C D medisn=
te dfche edioién de amilases a ls hrzm. Ie extstencis de
este vgllg en les gurves de fermentaoién, ¥ espegialments ls
my reducids veloocided de fermentacidén alrededor del punto
¢ representardn a wenudo un gran inconvenients en le préoti-
0% de la oocoién (gunque la protundid&d y enchura del mno'
varie de amerdo oon le ealidad de le levadure emplead&). )
hecho es que exsotemente slrsdedor del tiempo sorreapondien~
te sl punto ¢, se negesitara un desarrollc muy poderosc de
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a1éxido de cerbono en le pastas, esto es pers le terminecffn
de.1s subida finsl (:t;;erze) de las piezas de pmc formadas,
7 puede suceder _éue ‘en lugar de subdbir por el contrario las
jaasm bajen, existiendo la posibilided de que el esoape de)
d1éxido de ocearbono & trevée do la superfiocte de la pasta ses
mayor q»nprla produceién del mismo en el tiempo sorrespondien=
te a1 punto c. | . .
He dnedado ehora probade por los c’qunmntoc que cons=
tituyen ls bese de le presente invencién que puede evitarse
“~totel ¢ pereisimente~~ gue se forms el "seno® B O D en las
curves de fermentesoién sine egrege & la harine ( ye ses en
el molino e an l& penaderfe, por ejemplo ozendo la herim se
convierts en pasts mediente le edicién de 1fquido) une pre-
paresién e fs eaziue naltass, que see oapez de hidrolizer
ol disecarerc ds maltoss en 2 molécules de glucose, Mo exis-
te une comoepoidn gemerelmente ssepteds ds ls individnalidad
de 1ls ;uglpg&,‘(e's deoir aceros de si existen une, dos o Ve~
riss maltesea}, pero en la patente & que se refiere le pre-
sente memoria desoriptive dede entenderse simplemente por
maltese ocuslquiers enzime cspez do hidrolizar maltoss en
sluﬁm; o ) S
_ E= conooido de entemano el emplso del extrasto ds mal-
ta como suxilfer en la coecién, prinsipalmente pers dar sl
pan me jor guste y una corters wds hermu; El extrecto de
malte pusde contener amilasas, lo que descompone el elmtdém
de la harine en maltosa seinblo, que puede ser utilizeda por
1e levadure después de otre descomposioidn en gluoose, pro=-

wmoviéndose de este modo la fermentecién., Dicho extrasto de



melts oontiens ademds ordineriamente slgunts proteinss solu=-
bles, lo que sirve pars mejorer el valor miritivo del p&n;
Por otre parte no contiens la enzima maltas&‘; Por consiguien=
te, el "seno™ B G D entes mepionsdo se encontrerd todavis en
1s curva de fermentaoién de lss pestas que contienen extrec-
to de malts, teniendo lugar lentemente la conversién de la
maltoss en glucose, y»ms‘tndo le eusencia resultante de car-
bohiinm aireotemente :termntublea en el pariodo B~D un
dosomnco en el desarrollo del COge

Is preduoo:[én de la prepereoién de maltess puede efeo~
toarze en une forms en sf misme somoofida pertisndo de leve-
dura de esrveza u otres cleses de levadures que contengan
weltase, mohos, 6fganos enimales y otras mbat&ne:[&ﬁ, tel
gomo se deacribe en los tratedos sobre las onzimaz.

i ] tcuordo eon le invencién peden mezslarss por e :enp.‘w
las p;'spgr&cionu de maltase en estadsc seco y pulverulento
son la harina, ¢ bien se pueden distribuié en ls misma ro-
siando ésta con solucionss o suspensiones d9 las preparacio-
mes en un gpereto sdecusds, por ejemplo el oconocido spareto
Mhrios. | )

LIa Prepmoién de enzime pueds mezslarse gon cualquiore
ds los productos conoeidos que se adfofenan & le herima o &
las pastes ds peniffoacién, por ejemplo herina ds malta, se-
les, levedura (levedura seck) y otros, y expenderse en este
forme pare introdueirle asf én la harins o en la paste junto
oon dichos produstos adiotonala&; o

eomo que las distintas prepareciones de meltess tienen
los PH éptémos elgo varisdbles, pusde & veces ser ventsjoso
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- reghler el DPH de la harim o psste, en una forme en s{ mis~

s aomcidl_-,' mdiqnta la edlioién de substanciss doidas o ale-
calines de un pH que corresponds asjor 8l pE éptimo de la
preparacién de maltasa empleade que el pH neturel de le hari.
& (peste de pt"nifiomoién);

" pare la préctice del procedimiento es espeoialmsnte
epropiedo un egente que se caresteriza por el heoho de gue
sontiene maltasa junto oon une substancia o substenciss que
son spropiades para reguler el pH de la harime o de la qu
ts, con objeto de. lkwerlo & un valor que ss eproxime el vi.-
lor éptimo de 1= prepareoién de maltass de que se trate;

Guando 8s usen preperaciones de maltase ken bruto, debe
gsuidarse naturalmente de que las substansias no partisipen-
tes que existan en la preperscién en bi-uw (es dogir las subs
tencies oontenidas en ells ademéa de la maltese) no hagan
disaiznir en gredo esencisl le capecidad de oocsién de la
harins o detengan le fermenteoidn de ls puﬂ;

~ Por el ejemplo que se¢ d& a contimeocidn de la pusata en
préotice del procedimiento, gque comprende un experimento de
mipmbaciéa pars fines de comparacidn, se verd cudn favors-
dle es el procedimiento segin la invencién para el logro de
un ourso uniforme y a la vez rédpido de la fermentasién de
le pﬁ&ta‘l IR invencidén no queda limitads en modo algune e
188 circunstancies meneionedes en este ejemplo;

RJEXPILO
_ Gon tres kilos de herine de trigo, 100 gr. de levadure
de carvezs, 50 gr. de slorure de sodieo, 1,1 1it. de sgue, ¥
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0.5 lit. de una soxncién de maltt:a obtenida de acuerdo con
mlmtmr & BemAnn fz. Phl’tiel. ehcl. 151 268~69, 1926)
se produoce una pasts de la maners uaual. Inmedie temente des-
puéa de obtenide ésta, se retiran 475 gr. de la misaa para
su medicidén en uno de los gparetos usuales destinados a medir
el deserrollo del diéxido de curbono en una pasta; (veése por
ejemplo Holger Jfrgemsen: Estudios sobre la nnturaleza dal
Efecto del Bremato, Copenhagen v zonaras 19456, pp. 79-81).
I2 temperaturs de la paste es de 302 e., v 1a velocidad de la
fermentecién en funcidén del tiempo %ranscurridoﬁdaads i@ pro-
dueoién de la paste se ve en la curva I de la fig; z; Is or-
denada en un punto de la curva indice el mimerc de om® de
41éxido de carbpno desarrolladc durante los 15 mimtos ante-
rioree; Al mismo tiempo se produss una pésta enterazente sie
amilar que ten solo se diferenc{a ds le antes mencionsda por
estar deatrulds le maltasa de la solueién de maltase dedido
g' haber sido ésta calenteds & 75¢ G. darente unes mimatos ea-
tes ds mezolarls con la pasta, Tembién se mide ls velosidad
de la rermhnmcién de eata pasta, y el resultado puede verss
on la carva IT de 1= fig, 2, )
Unn'eouparaeién de laz curvas I ¥ II de la r:g; 2 herd
ver inmsdiatamente el efecto tSenico considerable sonsiguienw
ts & ups adicién de meltesa de acuerdo con la presente invenw

oibén,

FoTa

Por le patente de invencién 2 que =e refiere la presen-
te memoria descriptive se REIVINDICA l§ propieded y la ex-
rlotacidén exslusive de: B
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1;- On proocedimiento pare el tratemiento de herina o pas~
tas &e panifiocacién caratei'izada por el hsgcho de gue se afiae-
de & la herine o0 a las pastas producidss son éste una prepe-
recién de le enzima meltese, enzime que hidrolize la maltose
en glucosa;

_2;- on pfooedimiento como 86 hea especificado en La rei-
vindioacién 1, cazraeterizedo por el hecho de Que la prepeara-
olén de enzime se mezcla en estedo seco ¥ pulv'emlento Ton

ls harina en un epareto mezaledor aprop:lado.k .
3.- Un prosedimiento como se he especifiecsdo en la rei=

_vindioacién 1, caractsrizado por el hecho de que le prepara-

cién do enzime se suministre & la harine rosiendo éste con
suspensionss o s:olucionee de diche preparscién de enzimes en
&pmtoe apropiadoa.

4, Un procedimiento como s8¢ hea oapoe:lﬂcado en la rei-
vindicecién 1, carseterizedo por el hecho de que la prepare=
oién de enzime en estado sélido o disuelto o suspendido se
efiede & le harins el mismo tiempo que éata se canvierto on
put& nea.iante ‘el-amssedo con Iiquido, o deapuéa de ello.

' 5. Un prooedimiento como se ha especifisado en ana”l&aie-
Te de les reivindicaciones gue snteesden, cerscterizedo por
el heoho de que se emplet une preparszaidén de enzimk produoi=
de con levadure de cerveza u otras clases ds levedurs que coh=
tengcn maltase. |

_ 6e~ Un progedimiento gomo se he oapec:ltiot.do en cnal-
qui.era de Las reivin&ioaoionss la 5. oaractmuda por el
heohe 48 que se omplea umk preparacidén de enzime produocide
com mhoc.



?.- un procedimiento como se ha eape oifiogdo en cual-
qazore de las reivindiescionea que anteceden, earssterizado
por ol hechc de gue se emples como prepepescién de enzime una
preperacién en brato, le ousl sin embarge no debe contemer
substanciss que pueden en un grado sensible detensr la fer-
nenuo:én de la peate o dismimir la capseided de cocaién de
la hurim.

8.= Un procedimienta como 26 he espeoiﬁcado en azalquio-

‘re de las reivindieccioma 1 & 6, ocaracterizado por el hecho

de que ss emplea como preparaaién de enzima una preperscién
@y pure que en el myor grado posible esté exsnta de subs~
tt.naiaa no partioipantes.

‘ 9.- Un procedimisento como se ha ospeciﬁudo en mlq;nio-
re Qe lsa raivindicaoiones que o.nteaodon. caragterizado por
el hecho de que el pH de la herine o de ls pasta se sjusts
e velores gue corresponden o se sproximen el velor éptimo
del pn de la preperecién de enzima enploade. B

Jo.- Un progsdimiento como se ha especi:ticado en la rei-
vindicacién 9, cersstarizado por el hecho de que se emples
un egente que eontiens une prepsracién de maltess junto son
m subsunéi_a o substencfes que aon &propiadss para regular
el pH de la harinme © de lz peste en forma tal éue éate sea
Slevedo & un velor que corresponde o se eproxime sl valor
éptimo de la preperecién de meltasa $asque se trate.

11.~ I propiedad y la explotacién exolusive del o‘bje-
to de le p&tente seen cutles fueren las eireunsteancias quo
eonocurran con su esencialidad definide en las anteriores

reivindiceciones, cuil objeto es:
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*Un procedimientc pare el tratamiento de harine o pn-’ ;
tas &o penifiessiénn - o
) Consts 1® presente memoris de meve hojes toiiadea ea=
erites per una sole cert;

Bergeloms, 19 de Junio de 1948, ‘

P. Do de: Aktloselskebet DANSK GAERINGS-ENDUSTHL.
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