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PATENTE DE INVENCION 
por 20 adea

U n procedim iento pare e l  t^ ta m ie n to  de harina o 
paatae do pan ificación^- - - - - - -  ------- - - - - - - -
a favor de: A ktieselekabet DAESE CME HINSS-INDUSTBI, de 
nacionalidad daneaa, dom iciliado en: 12, snaregade, C0- 
PKEBASaN (Dinamarca).

MEMORIA DESCRIPTIVA
A a ted ié  gao ae ha mejorado la  técn ica de la  medición 

del d eaarro llo  del dióxido de carbono en lea paataa p ro - 
decido con e l  empleo de levadora como agente deatinado a 
haoerlea ambir, dicha medición ae emplea en grado p e c ie n ­
ta  en le  in d n e tria  m olinera en e l  examen de la  harina pro­
ducida.

Per ente medie ha nido peaiM aen todae p artea  eo n fir- 
mar la  experiencia publicada por prim era vez por E&emin
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( Z. gas. getreide- u . KHhíenwea, 18, 65, 1931) do que la 
curva que indica la  relación entre la  velocidad de la  fe r ­
mentación (per ejemplo e l  desarrolle de dióxido de carbono 
per minuto) y e l tiempo transcurrido desde le  producción de 
la  pasta (¿adidopor e jemplo en minutes) tiene un curso pe­
cu liar en forma de o la , vedas la figura 1 del dibujo que mues­
tra  una do la s  curvas de Eosmin, Da velocidad de la fermenta­
ción cató indicada en a l  a ja  da la s  ordenadas, y e l  tiempo 
transcurrido desde la producción do la  pasta en e l  eje de 
la s  abscisas. Primare (on la  parto A-B) 3a velocidad de la  
fermentación aumenta, íe  que ee eny natural puesto que la  
velocidad de fermentación que corresponde a l  tiempo cero de­
be se r necesariamente cero, seguidamente (en la  parte B-c) 
dicha velocidad disminuye, y luego on cambio aúpente de nue­
vo fc-m). Háa tarde descenderé una vez mée (D-B),

Bate d i  timo descenso puede ev itarse cuando la  harina 
contiene cantidades sufic ien tes de enzimas rompedoras del 
almidón (amilasae), y la  adición de ami lasas a la harina ae 
emplea an gran extensión en las  modernas fábricas de harinas. 
Por ota?a parte , es imposible eliminar e l  "seno* A C B median­
te  dicha adieión de amilasaa a la harina, BE existencia de 
este valle en las curvas de fermentación, y especialmente la  
muy reducida velocidad de fermentación alrededor del punto 
C representarán a menudo un gran inconveniente on la  p rác ti­
ca de la cocción (aunque la  profundidad y anchura del "seno* 
varíe de acuerdo con la calidad de la  levadura empleada). El 
hecho ea que exactamente alrededor del tiempo correspondien­
te a l  punte e, se necesitará un desarrollo muy poderoso do
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dióxido de carbono en la  pacta, esto ea para la terminación 
de, la  cabida f in a l (fuerza) da las piezas de pacta formadas, 
y puede suceder que en lagar de sab ir por e l  contrarío la s  
pactas bajen, existiendo la  posibilidad de que e l  escape del 
dióxido de carbono a través de la  superficie de la pacta sea 
mayor que la  producción del mismo en e l  tiempo correspondien­
te  al punte 0.

HC quedado ahora probado por los experimentos que cons­
tituyen la  base de la  presente invención que puede evitarse 
# -to ta l e parcialmente^- que se forme e l  "ceno" B 0 D en Ice 
curvee de fermentación a i ae agrega a la  harina ( ya cea en 
e l  molino a en la  panadería, por ejemplo cuando ía  harina so 
convierte en pacte mediante la  adición de liquido) una pre­
paración da da enzima maitaea, que aea capaz de h idro lizar 
e l  diaacarero de maltoaa en 8 molóculac de glaseas. Bu exis­
te  una concepción generalmente aceptada de la  indisidnaüdad 
de la  maltosa, (ea daoir acerca de a i existen une, dea o va­
r ic e  maltaeaa), pero en la  patente a que se re fie re  la  pre­
sente memoria descriptiva debo entenderse simplemente par 
maitaea cualquiera enzima capaz de h id ro lizar maltosa en 
gluoosa^

BS conocido de antemano e l  empleo del extracto de mal­
ta  como aux ilia r en la  oeeción, principalmente para dar a l  
pan me jo r guato y una oorteza más hermosa. Bí extracto do 
malta puede contener amilasas, lo que descompone e l  almidón 
de la  harina en maltoaa soluble, que puede se r u tilizad a  por 
la  levadura deapuóe de o tra  descomposición en glucosa, pro­
moviéndose de este  modo la  fermentación. Biche extracto da
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malte contiena adamia ordinariamente algunas proteínas solu­
bles, le  que sirve para mejorar a l  valer an tritivo  del pan. 
Por otra parto no contiene la  enzima maltosa! por eonaiguien- 
to . e l  ^aene^ B 0 D actos mecoionado se encontrará todavía en 
la curva de fermentación de las pastas que contienen extrac­
to de malta, teniendo legar lentamente la  conversión de la 
maltosa en glucosa, y causando la  ausencia resultante de car­
bohidratos directamente fermentablea en e l  periodo B-B en 
descenso en o l desarrollo del 60%.

la  producción de la  preparación de maltasa puede efec­
tuarse en una forma en ai miema conocida partiendo de leva­
dura do cerveza a  o tras  cianea de levaduras que contengan 
mal taca, mohos, órganos animales y o tras substancias, ta l  
como so describe en los tratados sobre la s  enzimas.

Be acuerdo eon la invención poeden mezclarse por e jemplo 
la s  preparaciones de maltasa en estado seco y pulverulento 
oen la  harina, o bien se pueden d is tr ib u ir  en le  misma ro­
ciando ésta  oen soluciones o suspensiones de la s  preparacio­
nes en un aparate adecuado, por ejemplo e l  oonooido aparato 
Buaphrios.

Ba preparación de enzima puede mezclaran con cualquiera 
de loa productos concoidea que so adicionan a la  harina o a 
la s  pastas de panificación, por ejemplo harina de malta, as­
ina, levadura (levadura Moa) y otros, y expenderse en esta  
forma para in troducirla a s í on la  harina o en la  pasta junte 
con dichos productos adicionales.

domo que las d is tin ta s  preparaciones de maltasa tienen 
los pn óptimos algo variables, puede a ve oes se r ventajoso
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regalar e l  pR 4a la  harina e paata, en ana forma en s i  mis­
ma cono oída, mediante la  adición de substancias á oidas o a l­
calinas de un pR que corresponda mejor a l  pR óptimo de la 
pisparación de maltosa empleada que e l  pR natural de la  h ari- 

5 na (pasta de panificación).
para la  práctica del procedimiento es especialmente 

apropiado un agenta que se caracteriza per e l  hecho de que 
contiene maltosa junto oon una substancia o substancias que 
son apropiadas para regular e l  pR de la  harina o de la  pea­

le  ta , con objete de Datarle a un valer que se aproxime a l  va­
lo r óptimo de la preparación de mal tasa de que se t ía  te .

Cuando ae usan preparaciones de me 1 tasa en bruto, debe 
cuidarse naturalmente da que las substancias no participan­
te s  que existan en la  preparación en bruto (es decir las subo 

15 taneiaa contenidas en e lla  adamáa de la  maltosa) no hagan 
disminuir an grado ssoncial la  capacidad de cocción da la 
harina o detengan la  fermentación de la  paata.

Per e l  e jemplo que se d¿ a continuación de la  puesta en 
práctica del procedimiento, que coarrendé un experimento de 

50 comprobación país fines de comparación, se verá cuán favora­
ble oa e l  procedimiento segdn la  invención para e l  logro de 
un áureo uniforme y a la  vez rápido de la  fermentación de 
la  paata. BS invención no queda limitada en modo alguna a 
las circunstancias mencionadas en este  ejemplo.

3 J 3 R P B *
55 Ron tre s  k ilos de herías de trigo , 100 g r. de levadura

de cerveza, 50 g r. de cloruro de sedie, 1,1 l i t .  de agua, y
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6,5 l i t .  4$ una solución de maltasa obtenida de acuerdo con 
V Ü lstd tte r & Bdmann (B. Pbysiel. ghem. 181, 266-69, 1986$ 
aa produce una pasta de la  manera usual. inmedia tasante des- 
puós de obtenida data, se re tira n  478 g r. de la  misma para 
su medición en uno de los aparatos uauales destinados a medir 
e l  desarrollo del dióxido de carbono en una pasta. (Toóse por 
ejemplo Holgar J^rgeaaen: Estudios sobre la  naturaleza del 
Efecto del Brómate, Copenhagen y Londres 1948, pp. 79-811.
Be temperatura de la  pasta es de 3oa 8*. y la  velocidad de la 
fermentación en función del tiempo transcurrido desde da pro­
ducción de la  pasta se ve en la curva i  de la  f ig . 8. la  or­
denada en un punto de la  curva indioa e l  número de emS de 
dióxido de oarbpno desarrollado durante le s  18 minutos ante­
rio re s . Al mismo tiempo se produce una peste enteramente s i ­
milar que tan solo se diferencia de la  antes mencionada por 
es ta r destruida la maltasa de la  solución de multase debido 
s  haber sido ósta calentada a 78a g. durante unes minutes an­
tea de mezclarla con la  pasta. Temblón se mide la  velocidad 
de la  fermentación de es ta  pasta, y e l  resultado puede verse 
en la  curva n  de la  fig# 8.

Una comparación de las curvas 1 y I I  de la  f ig . g hará 
ver inmediatamente e l  efecto tóenleo considerable consiguien­
te  a uga adición de maltasa de acuerdo con la  presente inven­
ción.
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NOT A
por la  patente de invención a que se re fie re  la  presen­

te memoria desoriptiva se REIVINDICA 1% propiedad y la  ex­
plotación exclusiva de:
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1. -  un prooodimiento pora e l  tratamiento de harina o pas­

tan de panificación caracterizada por e l  hecho de que se aña­
de a la  harina o a las pastas producidas con ósta una prepa­
ración de la enzima maltaea, enzima que h idroliza la  maltosa

S en glucosa,
2 , -  Un procedimiento como se ha especificado en la r e i ­

vindicación 1, caracterizado por e l  hecho de que la  prepara­
ción de enzima se mezcla en estado seco y pulverulento sen 
la  harina en un aparato mezclador apropiado.

BO 3 .-  un procedimiento como se ha especificado en la  r e i ­
vindicación 1, caracterizado por e l  hecho de que la  prepara­
ción de enzima se suministra a la  harina rociando ósta con 
suspensiones o soluciones ds dicha preparación de enzimo en 
aparatos apropiados.

B5 4 .-  un procedimiento como se ha especificado en la  re i­
vindicación 1. caracterizado por e l  hecho de que le  prepara­
ción de enzima en estado sólido o disuelto o suspendido se 
cánda a la  harina a l  mismo tiempo que ósta se convierte en 
pasta mediante e 1 amasado con liquido, o después de e llo .

20 5 .-  un procedimiento como se ha especificado en cualquie­
ra  de la s  reivindicaciones qpae ante seden, earaeterizado por 
e l  hecho de que se emplea una preparación de enzima produci­
da con levadura de cerveza u o tras clases de levadura qpe con­
tengan maltaea.

26 6 .- un procedimiento como se ha especificado en cual­
quiera de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado por e l  
hecho de que se emplea una preparación de enzima producida 
coa mohos.

-  7 -
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7 . -  Un procedimiento como se ha especificado en oual- 
quisra da las reivindioaoionea que antecedan, caracterizado 
por e l  hecho de que se e ampies como prepameeión de enzima una 
preparación en brote, la  cual ain embargo no debe contener 
substancias que puedan en un grado sensible detener la  fe r­
mentación de la  pasta o disminuir la  capacidad de cocción de 
la  harina.

8 . -  Un procedimiento como ae ha especificado en cualquie­
ra  de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado por e l  hecho 
de que se emplea como preparación de enzima una preparación 
muy pura que en e l  mayor grado posible eetó exenta de subs­
tancian no participantes*

9 . -  un procedimiento como se ha especificado en cualquie­
ra de la s  reivindicaciones que anteceden, caracterizado per 
a i  hecho de que e l  pn de la  harina o da la  paata aa ajusta
a valorea que eerreaponden o ae aproximen e l  valor óptimo 
del pH de la  preparación de enzima empleada*

10*- un preoadimiaato como se ha especificado an la  r e i ­
vindicación 9, caracterizado per a l  hecho de que ee emplea 
un agente que contiena una preparación de maltaaa junto con 
una substancia o substancias que sen apropiadas para regular 
e l  pR de la  harina o do la  pasta en forma t a l  que óete aoa 
Elevado a un valor que corresponda o se aproxime a l  valor 
óptimo de la  preparación de maltaaa desque se trate*

11.- Da propiedad y la  explotación exclusive del obje­
to  de le  patente sean cuales fueren las  oiraunsteneiss que 
concurran con su esencialidad definida en las anteriores 
reivindicaciones, cual objete es:
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*0n procedimiento psre e l tratamiento de harina o pas­

ta s  panifica o ión"
Coñete le  presénte me morís de nneve ho^as foliadas es- 

s r ita a  por una sois cara.
Barseloes, 19 de Janio de 1948.
P . p . de: U ctíea e lsla b et nSTMR* 6MHR1H3Ŝ BNIXB5TB1.
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