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P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N  

p o r  V E I N T E  a ñ o s

e n  E b P A ñ A

s o lic ita d a  a fa vo r de DON JOSE 1AS CEULV'I, de nacionalidad 

española, dom iciliado en va len c ia  (España), c a lle  Burria- 

na, núm. 19. -

p o r
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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

La Patente de Invención a que se r e f ie r e  la  presente 

Memoria d escr ip tiva , está destinada a garan tizar la  prop ie­

dad y exp lo tac ión  exc lu s iva , en España, sus colon ias y -  

protectorado, de un nuevo procedim iento que permite obte­

ner un producto destinado a complementar o su b s titu ir  la  

acción de la  levadura prensaba que se emplea actualmente
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en la  elaboración  de l pan, ayunan o a la  fermentación y 

levantam iento ae la  masa, mejorando la  calidad a lim en tic ia  

y evitando, en periodos calurosos, la  descomposición de 

las partes in ternas del pan, luego de cocido.

La acción del anhídrido carbónico hace inda sabroso y 

d ig e s t ib le  e l  pan asi elaborado, y de esta forma la  le va ­

dura prensada lia sido p a rc ia l o totalmente reemplazada 

por la  más completa acción de la s  leva  curas químicas.

Jon la  fórmula ob jeto  de esta memoria D escriptiva  se 

consigue una acción muy completa, n i de spreucd miento len ­

to  y progresivo  de gas carbónico da mucho aguante a la  -

masa, l o  que tien e  la  ven ta ja  de poderse preparar una gran 

hornada y guardarla va rias  horas antes del cocido.

Sin nacer a l pai correoso, le  da la  fuerza que no po­

seen la s  harinas pebres en glu ten . La masa in erte  que se

arre;a a esta  levadura, con ob jeto  de d o s if ic a r  p e r fe c ta ­

mente y frenar e l desprenaimiento de carbónico, l ig a  per- 

feonarnente la  me n co l pan, lo  que no suceue con ĉ l a lm i­

dón emulando en otras levaduras, suministra a l propio - 

tiemno una cantidad de proteínas asim ilad les que corrigen

e l seto de gluten que presentan c ie r ta s  harinas pani­

f i c ó l e s ,  ccnsiguiondo numms, como; ya hemos di dio, dar 

a estas La fuerza necesaria.

Di esponjamiento L-o ó

n o la  pgí rte i  nte rna d o lo s

servan i .

musa permite cocer en e l hor- 

panes, con lo  que estos se con- 

queuar porciones crudas.

j l  m'oced brídenlo a que venimos reririenaonos consis-

te en t r itu ra r bicarbonat o de sosa con la c ta to  c á lc ic c  -

Lis. sta ten er un po lvo  f in o , y por oí ra parte fo s fa to s  á c i-

dOS, cOiio por tbem ol o e l monocalcic o o mon osódico, con ha
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r iñas áe sem il la  de a lga rrobo  en centiaa,, conveniente para 

tener un po lvó  s u e l to .  Las ¿os mezclas antes ino i oactas po- 

drún disponerse en e l  pi-ouuct o a su vez  mezcladas, o sepa­

radas, no reuniennolas nastu el m-omento de su empleo.

La mezcla se r e a l i z a r a  en la s  proporciones que re co -  

oiieau.3 e l  uso a que vaya ue atina da l a  levadura, ya sea - 

pam emplearla junto con lov'auura prensada o so la , y según 

sea la  fuerza  ue la s  da riñas que quieran p a n i f ic a r s e ,  Es­

tas proporciones pueden ser, como ejemplo, la s  s igu ien te s :

Lacta to  c a l c i c o . , ..................... 40 partes

bicarbonado s ó n i c o . . . . . . . . . ........  15 partes

?osiato deido de. e a lc i  o . . . . . . . . .  l o  partee

.armas uo i i l l a  uo a lga rrobo . 'S O  parte;

50 La l e vaau.ru obtoniá..s uel .o -un so na c r id o  se

oo

50

mezclara con le  mesa en la  'proporción conven iente Y según

se emplee so la  o jun _

que señalar' tu n e la r  -ue f i - u i r i c  ¡. 1 ,o 1 

los d is t in to s  coupououi;-.;b ¿e poura se 

le v a  s. ura p u ra o oLLe r  i  a , e re .

D esc r ito  s u f i  oí e áteme n te e l  meo

?ensnc.& ord inaria  .i ay 

m pr opere i  once de 

"finar también esta

. -imiemo ob je to  de 

ts 'ü a i- o u e p ot, r a n in -

v, t a ..m. uio pequemos re ai: c ionas en lo s  porcen­

ta je s  y en los  metr os me raí ic o s  o manuales con que se l l e ­

ve o ooo" su pr-cos ra c i  ón, siempre y cuan n estas v a r ia c i o ­

nes i . . : i  ueiaj;. la a propíeunaos y puntes l'une.trienta.les en 

que se oe su óLie por m.te, se.iu.r ee dotersdLna por le s s i -
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...clOU que t-c pre —

j 1C t  O UC ru íV Í ̂ idl Ci-. e l Olí, S OfU

hoa punt os nuer o

1 3 .—p_iO(jecl¡.L.i - ..no .̂C OOû l¿C-í-Oii x.' . 11. -.- niCVU i. i- V a U nr &

-¿malí <3:3. COilSlét l i te  éil tn tU l'í. i 01031'conato C.O S OS& COU **

la c t a t o  c á lc io e  nasta obtener un p o lvo  l i n o  y homogéneo.

2 3 . -P roce lim ien to  de obtención de una nueva levadura 

¡piímioa, so <;un la  re iv ín u í- lo c ión  - in te r io r ,  cons is ten te  en 

que inue pendí en te : un te ue l e  ie i\ 'iil.i-ce.oión 1^ se t r i tu ra n  

y mezclan fo s fa to s  ácidos, por e jem p lo  e l  mcnocálcico .o 

mouosódico, con i ¿a r iñ es  ue s em il la  ue a lgarrobo , obtenien­

do un p o lvo  ri-40.

3 3. -pro ce a i míen t  o de o oten c lon  de una nueva levado: re

..¿í¿íli y (iO -.' 0 ̂  t ̂ .'d- U -.li L .̂-e ivinaicacionea t-ntcn ores, 
según el cusí los pronuctos qu 3 í'o irruí su composición in­
tervienen en la proporción aproxima da de: Laetato calcico 
40 bicarbonato sónico 15 p<; Fosfato ácido de calcio - 
lo marinas de semilla ne algarrobo- 3 0 Y

* 4 3 .— i.Q b.̂  --i:— bii unn i suv¿i —

id*. ¿ulisidUi.",- de ciund.rminan en un todo en l o  esen c ia l y

diñes inuus tria ros a lo de suri to en na precíí.ente hemoria.
, . Esta Memoria const. ce UUhruu h o jas , e s c r ita s  o neca-

n c g ra d ia iis  a no ble -n. ee c ió  en uS hlidhnc y per una sola 

cara .

Madrid, 9 de Marzo de 1950 

Por autorización del interesado.
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