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" NUEVO paochImmb DE FABRICACION DE UNA LEVADURA QUIMICA

. ' MEMORIA ODE S'V.CT,VR IPTIVA

. T ~ ”

| Ia Patente de Invencién a. qne ge refiere la presente

T memoria descrlptiva,.esté destinada a garantizar>1a pro-
piedad y’exclusiva fabricacion del obaeto de la mlsma,.en ‘
Eepaﬁa ¥y sus colonias, consistente en,un nuevo procedimlenQ.
to de fabr103016n de un tipo de ‘levadura quimica que pre— .
senﬁa cualidades R propiedades que 4a hacen sumamente util,

ya que tanto en su aplicacién industrial cono en la domés—




_tiaafsé¥bbtieﬁen'resﬁltédos éltaménte:?gtisfébforiés,‘JI
tanté’si es empleadas sélé como si'ée use jﬁntaméhﬁe-conf,
la otra claee de levadura ‘eonocida generalmenxe eon el
nOmbre de levadura prensada. ‘ ' ‘

Como es.bien sabido, para la fabricaeion de pan,

de los bizcochos, pasteles, etc., ‘no basta eon amasar

", las harinas y'meterlas a eontinuaeion en el horno. Tos

15 productos que asi se'obtuv;eran, resultarian poco me— <

nos que incomestibles. Para-que el pan tenga una corte-
S za dorada, una mlga blanca Y- esponjada para que résul-

el N . - te crujiente y tlerno, es necesario "hlnchar">6 "estirar"

e . > las masas, lo oual ademas de . comunicarle un sabor exqui~ o

? ; S o 20; . 81to, lo hace mas digestible y nmubritivo al permltirle

i; - un,mejor contacto con la saliva ¥ con los Jugos y fer—

.  ; ‘mentos - dlgestlvos. Este "aumsnto" o "hinchazonﬂ 3e las\
” . masags eg posible gracias al anhldrldo oarbonico, que es’

25 ~vaduraa.

casi de uns manera exclusiva por la industrla panadéra y

gin embargo presenta,cierﬁos inconvenientes de seﬁalada

30 importancia, que con- frecuencia hacen fracas ar & los in-

v\

dustriales~y partlculares que las emplean, ya que el tiem~
l
_  .po, ‘no muy largo por c1erto [ lasg temperaturas calurosas,
SR hacen~que se deterioren gon relativa facilidad perdlen&o

+ Sus propiedades. COnsecuencia de estls &lﬁer8010n68’38 gue

35 si la levadura prensada no es de reciente fabrlcacion, o]

N

sé—halla en sitio fresco, es muy difYeil. determinar- la'

v
.

un.gas acido que puede consegulrse por medio de 1as le-f','
La.iévadura.prénsada,'dﬁe eslla empleada~a6tua1ﬁen£ef‘i*

de pasteleria, ég desde luego un excelente produeto, pero ;

. aantidad-exaqta de levadurs gue se ha de aﬁadxr“a la»maséa{g
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pera que ésta se encuentre preparada para su introduccidm

. . T .
. : . .

i"en el hofncu Por otra ﬁarte siila levaduré se halla de=

iterlprada,,es preciso. perder>mucho tiempo esperando .que

la mesa aumente lo necesario. - BRI

- Ia consideracion de todas las defioiencias antes 31~"

'ltenldo estudio, haJa 1deado el nueve : procedimlento ebgeto_
.45 de esta patente para obtener»un,tipo especial de 1evadura 
'-f.ﬂf “ ' ‘.‘. quimica que presenta la ventaga de-no a&terarse por. el i
'“tlempo, pues se conserva durante anos en perfectas condi-
}i‘i - ; T  eicnes Y debido a esto pﬁeden medirse con exact1tud las
| '\A‘ cantidades preeisas para caﬁa caso, con mny'pocas posi~
'_50' -‘billdades de. error, pero'es_que, adends deppoder emplearsg

‘séla,‘;aelevadura obtenida con ‘el prgéente\proéediﬁientb

puade usarse tambiéh Junto con la ievadura:prensadé, co~-

»rr1giendo sus deficiencias ¥ mejorando notablemente la

¢

calidad de 1os—productos, a la,vez que obtiene un max1m@

ktadas, han. sido la causa de que el recurrente, tras un de—r~

"~ 35 ;egpongamiento ¥y un aumento,de nas del 5 %. de; rendimienf -
- “to normal. . | . 'j’ ' ‘
}’i*;,.J_‘ AR El procedimlento 0bjeto de-la presente patente, con- .

siste en trlturar por medios mecanicos 0 manuales. blcar-\<
-bonato de sosa R4 acido turtérlco, hasta convertirlos en’

60f :"un,polvo*hOmogéneo vy lo ‘mas fino posible y'aﬁadlr a estos"

dos productos almiddén o maicena,’ todo ello semun’ 1as sis

;

n

- . . guientes proporC1ones aprox1madas' - ‘»‘
' . Bicarbonato de sosa,....}. *‘47-%.'
4 Acido tartarico J.....ese. 27 %.
< 65 - Ce Maicena o alm;don seeeveee f26 %..'
L ﬂ - 100 %.
. . EIIIITEIISITERET |

Bl bicarbonato de sose y el dcido tartdricoal lmme—
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decerse, cuando son mazclados con la masa, producen.un

desprendlmlento de: gases de anhidrido carbonlco, que es

70"  preeisamente la materia que facillta ¥ acelera 1a accibn

- del espon;amiento o hinchazén de la masa, tanto si la

levadura obtenida se emplea sola, como sl se emplea com;

- " binada con la levadura prensada. o -
» ‘ - Como el blcarbonato de sosa ad una 1igera sombra a.
75 la masa, h301endole perder blancura se emplea el maicena

B}

o almldon para contrarrestar dicha dcclon, © sea para

s i,,:_. N blanquear lafmasa, no teniendo otra mlslon que la indica-
Lo '; o B da, puesto que es un producto neutro. Con r9spectc a eate
: , ‘A\ _‘produgto se ha de hacer observgr qug podra;intervenir,en

. 80 ; mayér,o menor p;oporcigg‘dé la fijada~gn‘ia‘fﬁrmulé, pe- )

- ‘ro siempre aproximdndose a ella, y& que la cankidad ne-
J cesaria la determinard la mayor o menor fuerza del bi-—
‘carbonato en su accidén oscurededora.

La levadura‘obtenida de 1a formafque queda ei@ueéta,

‘dura quimica en polvo, se mezcla'coﬁ la levadura.prensada,

; 1;  f;' | B ) _/”madamenté,‘eniel caso de' emplearse séla y si dicha Teya-
’ ‘ . :
%
I - ‘en este¢caso lasg proporélones seran de 1 50% e de levadu—
:f:J_“ :‘ ' JJ'J . ra corrlente prensada v 1'5%. de levadura obtenida con
o o 90 - o1 presente procedlmiento. '

En el prooedlmmento que queda descrito podran efec~
tuarse pequefias variaciones de detalle para su perfecto
e S desarrol;oi permitlendo asimismo un c1ert0 margen}de pe—~

» ’ ) ,

. . ]  quefias variaciones en los'porcenﬁajee,.siempre y cuéhdo

‘

95 no se altere con ello los puntas fundamentales del pre—

S . . sente 1nvento,que quedan especifieados en las 81gu1entes

' | | REIVINDICACIONBS.

=
’

85 . se mezclard en la masa en una proporcidn del 2!5%. aproxi-_

.o L © ' Los puntos nnevos y de pqppia invencién, que ‘se pre-
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sentan para que gean objeto de reivindicacion en la pre-

sente Patente de Invéncion son:

1#,~ Huevo procedigientq de‘fabricéciéh de una le--

vadura quimica ccnsistente“en triturar,.poi cualquier
medio apropi;do bicarbonato de sosa y &cido tartérico,
hasta convertirlos en un polvo homogeneo lo mas fino po-,
10% sible, despues de lo cual se mezclan,ambos produotos Jun~
o . to con maicena o. dlmidon. ' ‘
; 28 .= Nuevo procedimiento de’ fabricacion de uné le-
é" L E - vadura quimlca, en el cual los produCuos citados en. la’.
4 - "f'»\reivindicqeion.anterion,'interv;enen en la mezcla de la
| liolf fue.. fesulta la levédura, enfla siguienté proporcidn
‘ aproximada ‘bicarbonato de s0s8,. el 43p, acido tartarico,

el 27%, maigena o almidon, el 26 Do - .

_s%f.

35 - Nuevo procedimlento de”fabricacién de una le-

'vadura quimica, en el cual el bicarbonato de sosa y. el

';_115 acido tartarico producen un desprendimiente de gaées de -

‘ r‘anhldrido carbonioa, al. ponerse en contacto eon ia. hu— ‘f:

ﬂ-medad de 1la masa, ‘cuyos gases facilitan.y favorecen la

L 5\ ] accion.mus rgpida~del espanjamiento o hinchazon de la "

: masa, tanto si la levadura obtenida es empleaaa»séla con,

f:;; .- 120 la masa, como se 51 usa junto con levadura prensada, pues

| ~embas cosas es posible, en cuyo caso la proporaién que in= AQ

f,;' A ' teryendra en la mezcla con la masa serd de'1l'50%. de le= - -

» vadura obtenida semin el presente procedimiento y 1'50%,

L )  de levadura prenséda, o sélamente de-2350%; de‘émplearsé'

125  séla. | S | o

' | 48, - Nuevo procedimlento de fabricacidn de una levas

dura quimica,'en el cual el almiddén o maicéna que. inter—

“, viene-en la.obtenciqn de 1la leyadura, achua solamente como - - -

o et e i e i . A i 3nd



correctcr*de la accion oscurecedora del bicarbonato sobre

S
e

 :*la masa, no teniendo otra misidn que la indicada, ‘por tra-*
:-tarse de un producto neutro- h'a E ' \
5Q ~ " NUEVO PROCEDII«IIENTO DE. FA‘BRICACION IE 'UNA LE‘-
VADURA QUIMECA "b-de conformidad en un todo en 10 esen- ;
cial y'fines 1ndustrlaleg a lo descrlto en la precedente
memoria que consta de. SEIS hogas, escritas o mecanogra~

fiades a dqble renglén er 130 lineas‘y-por'unarséla cara;

1

Valeﬁqia,vil de jOctubre de 1948. - o
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