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El invento se r e f ie r e  a  un procedim iento p a r a l a  

obtenoión de ferm entos o levaduras d estin ados a  la  produo _  

ción de pan y p a s t e le r ía .

En general e l  pan de centeno, e l pan mixto de cen_ 

teño y en algunos lu g are s tambián e l  pan de t r ig o  se produ_ 

oen mediante una ferm entación oon levadura durante v a r ia s  

h o ras. En lu g ar  de l a  levadura p ara  preparar l a  masa se ha 

propuesto ya emplear veh ícu los cargados con lo s  productos 

ferm en tativos de l a  ferm entación por levadura (ác id o  l á c t i  

oo y ácido a c é t ic o )  par ejemplo l a  llam ada h arin a  fermentes_ 

o íb le , produotos que se designan como levaduras se c a s , jun 

tamente con ferm entos pren sados, con lo  cual puede ab rev iar 

se considerablem ente e l  tiempo de producción. Entre l a  pro 

ducción in d ire c ta  o l a r g a  de unas 24 horas y l a  producción 

breve o d ir e c ta  de unas 3 h o ras, e x is te  tod av ía  una se r ie  

de so lu cion es in term edias, l a s  cu ales tambián se fundan por 

r e g la  gen eral en e l  empleo sim ultáneo de cantidades conside 

ra& les de ferm entos prensados. E l pan producido en un prooe 

so d ireo to  o abreviado, se d ife re n c ia  s in  embargo muy consi 

derablemente d e l  pan produoido con lev ad u ra . Su gusto  e s 

soso  y dulzón, tien e  tendencia a p egarse , se apelotona a l  

m ascarlo , se endurece rápidamente y se estro p ea  oon f a c i l i  

dad s i  se almacena inconvenientemente, por l a  enfermedad 

d el pan llam ada d el "ah ilam ien to ". ¡

Se ha d e sc r ito  tambián un procedim iento p ara  l a  ' 

producción de masa leuda empleando ferm entos y b a c te r ia s  ¡ 

a i s la d a s  de l a  levad u ra , según e l  cual a l a  masa se in cor_  ! 

pora una m ezcla seca que contiene fermentos y b a c te r ia s  a c i

;á
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d if ic a n te s  separadas de su  terreno de c u lt iv o , por ejemplo 

b a c te r ia s  del ácido  lá c t ic o  o su s m ezclas, en t a l  proporción 

que por cada o á lu la  de fermento se tien e  por lo  menos una 

b a c te r ia . Las b a c te r ia s  o l a s  mezolas de b a c te r ia s  pueden 

tambián en e ste  método conocido se c a rse  aisladam ente e in  

eorporarse a l a  masa tra ta d a  con l a  cantidad n ecesaria  de 

ferm ento. P ara  producir l a s  m ezcias de b a c te r ia s  fermenta 

doras se  cu ltiv an  primero l a s  b a c te r ia s  ác id a s  en un caldo 

adecuado, se l a s  sep ara  preferentem ente sobre un vehículo, 

por ejem plo, albdm ina, l a  masa de b a c te r ia s  se m ezcla con 

l a  cantidad n e c e sa r ia  de ferm entos y l a  mezcla se seca  a 

tem peraturas de unos 40 a 50** C. Los preparados secos obte 

nidos de e ste  modo no han encontrado s in  embargo aceptación  

en l a  p r á c t ic a  de l a  p a n ific ac ió n , lo  que debe a tr ib u ir se  

a que t a l e s  preparados secos n ecesitan  un larg o  tiempo p ara  

e l  d e sa rro llo  y m u ltip lic ac ió n  de l a s  b a c te r ia s  y par consi 

guíente p ara  l a  ferm entación.

Ahora b ien , se ha comprobado que una levadura o 

fermento conveniente p a ra  l a  producción de pan, de a r t íc u  

lo s  de p a s t e le r ía  o re p o ste r ía  a base de m ezclas de formen 

to s  y b a c te r ia s  a c id i f ic a n te s ,  como e l  ác id o  lá c t ic o  o l a s  

b a c te r ia s  de la  levad u ra , debe cumplir dos con dicion es: 

l a  concentración de b a c te r ia s  en l a  m ezcla debe se r  muchos 

mayor que h a s ta  ahora se h a logrado  y lo s  ferm entos y bacte_ 

r i a s  v iv a s  deben encontrarse en un medio que perm ita l a  in i 

o iaoión  ráp id a  de l a  ferm entación.

Segán e sto  e l  ob jeto  del invento lo  constituyen  

fermentos para  l a  producoión de pan y a r t íc u lo s  de pastele__ 

r í a ,  co n stitu id o s por una mezcla de fermentos y b a c te r ia s i
a c id if ic a n te s  a is la d a s  del medio de c u lt iv o , como b a c te r ia s  ¡
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del ácido lá c t ic o  o de l a  levad u ra , correspondiendo a oada 

c é lu la  de fermento más de una b a c te r ia , y lo s  cuales se carao 

te r iz a n  por e l hecho de que a 100 p a rte s en peso de fermentos 

prensados corresponden por lo  menos 15 y con p re feren c ia  SO 

o más p a rte s en peso de masa de b a c te r ia  v iv a , presentando l a  

mezcla un contenido de agua de unos 70 a  80 %.

Introduciendo 10 g próximamente de fermento prensa 

do por un kilogramo de masa p a n if lo a b le , cantidad que segón 

l a  exp erien cia  es l a  mejor para esp on jar l a  masa, empleando 

e l  indicado medio corresponden unos 5 .1 0 ^  b a o te r ia s  de le v a  

dura (de ácido lá c t ic o )  a  1 kg. de masa de pan, lo  que corres 

ponde aproximadamente a  una re lac ió n  de lo  o más b a o te r ia s  

(b a c ilo s  de levadu ra) por una c é lu la  de ferm ento. Se ha compro 

bado que empleando e s to s  nuevos ferm entos, en 3 horas como 

máximo puede lo g ra r se  una ferm entación b io ló g ic a  correspon 

d ien te a una ferm entación de v a r ia s  horas mediante levad u ra , 

y a l  mismo tiempo un excelente esponjam iento de l a  masa, pro 

ducióndose un pan d ig e s t ib le ,  de buen gu sto , análogo a l  pan 

que puede obtenerse en una la r g a  producción.

Preferentem ente lo s  ferm entos segón e l  invento se 

obtienen mezclando una masa exprim ida o cen trifu gad a de bao te  _ 

r ía s  d el ácido  lá c t ic o  o de levadu ra con fermento prensado 

exprimido o cen trifu gad o  con un contenido de hómedad aproxi_  

mudamente ig u a l y que por regLa gen era l se encuentra entre 

70 y 80 % y preparando luego l a  mezola y d o s if ic á n d o la  d e l 

modo u su al en l a  in d u s tr ia  de lo s  ferm entos prensados. Sor_ 

prendentemente se ha comprobado que e s t a  mezola presen ta  

ig u a l in a lte ra b il id a d  que un buen fermento prensado.

P ara  obtener una masa b ac te r ian a  b ien  d isp u e sta  pa 

ra  lo s  ferm entos segón e l  invento , se puede proceder d e l s i  ¡
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gu íen te  modo: 2 0  1  9 3  ^
Caldos preferentem ente muy d ilu id o s que juntamente 

con l a s  o la se s  de azúcar a s im ila b le s  por l a s  b a c te r ia s  d e l 

ácido lá o t ic o  de l a  levad u ra , contienen preferentemente h ar i_  

na o salvado bruto de c e re a le s  no e s t e r i l iz a d o s ,  se inoculan 

con un cu ltiv o  de b a c te r ia s  del ácido lá c t ic o  de l a  levadura 

y se dejan  ferm entar a  tem peraturas entre 30 y 40^ C. En 

tiempo brevísim o se produce un aumento rápido  y muy grande 

de b a c te r ia s ,  e l  cual se puede fa v o re ce r  to d av ía  más introdu_ 

ciendo anhídrido carbónico oon o b je to  de a l e ja r  e l  oxígeno 

d el a i r e .  Un caldo de e s t a  c la se  preparado a 55 ° C, 18 horas 

despuás de l a  in ocu lación , contiene aproximadamente 10 b ac i_  

lo s  de levad u ra por centímetro cúbico.

Del l íq u id o  c la ro  que queda despuás de sep arar l a s  

b a c te r ia s  y que contiene aproximadamente 0 ,7  % de ác id o  lá o _  

t io o , puede obtenerse e ste  ácido  o sa le s  del mismo.

Ejemplo de e jeou ción ;

Un caldo  preparado con 800 p arte s en peso de agua,

80 p a rte s  en peso de salvado de centeno, 5 p arte s en peso

de azúcar de caña o l a  cantidad correspondiente de melaza

de rem olachas, melaza de azúcar de caña, jarab e  de fá c u la

o caldo azucarado de c e re a le s , se c a lie n ta  a  6 0 °, se e n fr ía

luego a  55^ por ad ición  de 500 p a rte s  en peso de agua f r í a

y se in ocu la  con unos 10^ b a c te r ia s  de levadura por centímetro

cúbico. Las b a c te r ia s  n e ce sa r ia s  p a ra  l a  inoculación  se ob tie_

nen de l a  levadu ra par cu ltiv o  puro o también por c u ltiv o

n atu ral puro en salvado de centeno. E l caldo  se  sa tu ra  con

gas CO., se a g it a  durante 15 horas h a s t a  que e l  pH descienda 
K i

a  3 ,3 . Luego se d e ja  sedimentar durante algunos minutos para



CENT!201931
6

do e l  ag itad o r  se f i l t r a  e l  líq u id o  tu rb io  suave y lechoso 

por un te j id o  grueso y se cen trifu gan  l a s  b a c te r ia s  mediante 

una cen tr ífu g a  e larifio ad o -ra . La masa de b a c te r ia s  obtenida 

se la v a  con a g ía  o d iso lu c ió n  iso tó n ic a  da fo s fa to  sódico 

y se cen tr ifu g a  de nuevo. La masa hómeda de b a c te r ia s  con un 

contenido de su sta n c ia  seca  de unos 80 a  30 % se m ezcla con 

fermento prensado de ig u a l contenido de su sta n c ia  seca en l a  

proporción  de 80 a 100.

A l a  masa de pan en e l  decurso de su fa b r ic a c ió n  

se agregan 18 a  1A gramos del fermento por k i lo  de masa, de 

su erte  que ó s ta  contenga aproximadamente 10 g de fermento 

prensado y unos S g  de masa de b a c te r ia s .  La masa prepanada 

del modo u sual por e l  procedim iento de produoción ráp id a , 

puede cocerse despuós de 3 h oras. E l pan muy b ien  esponjado 

y de excelente gusto  p resen ta  un pH de unos 5 ,3 .



7

2019

N o t  &.

La presente paten te  de Invención, consta de l a s  

s ig u ie n te s  re iv in d icac io n e st

1 /  Procedim iento para  l a  obtención de fermentos 

o levaduras destin ados a l a  producción de pan y a r t íc u lo s  

de p a s te le r ía  y s im ila r e s ,  caracterizad o  porque una m a sa h i 

dratada de b a c te r ia s  a c id i f ic a n te s  se m ezcla con fermento 

prensado rec ien te  en l a s  proporciones c u a n tita t iv a s  t a le s  

que a 100 p a rte s en peso de fermento prensado correspondan 

por lo  menos 15 y con p re fe ren c ia  20 o más p a rte s  en peso 

de masa de b a c te r ia s  v iv as y l a  m ezd a  se d o s i f ic a  de modo 

que ten ga  un contenido de agua de unos 70 a  80 %.

2 /  Procedimiento según lo  re iv in d icad o  en él 

punto 1^ , carac terizad o  porque l a s  b a c te r ia s  a c id i f ic a n te s  

se m u ltip lican  d e l modo conocido en ca ld os que contienen pre 

ferentem ente, junto con azúcares a s im ila b le s , h arin as o s a l  

vados no e s t e r i l iz a d o s  de c e re a le s , preferentem ente en cal__ 

dos muy d ilu id o s  y a  tem peraturas entre 50 y 40** C, despuós 

de lo  cu a l l a  masa de bactarias obtenida se  sep ara  d e l caldo , 

se m ezcla con fermento prensado y se d o s i f ic a  l a  m ezcla.

5 /  Procedim iento según lo  re iv in d icado  en e l  pun_ 

to  8 , carac terizad o  porque l a  m u ltip licac ió n  de l a s  b a c te r ia s  

a c id if ic a n te s  se r e a l iz a  introduciendo en e l  caldo anhídrido 

carbónico.
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4 /  "  Procedimiento para l a  obtención de fermentos 

o levad oras d estin ados a  l a  producción de pan y p a s t e le r ía  * .

Segdn se d escribe  y re iv in d ic a  en e s t a  memoria des

o r ip t iv a  .

La cual con sta de ocho h o ja s ,  fo l ia d a s  y e s c r i t a s  

a máquina por una s o la  de su s c a ra s .

Madrid, = **̂  ^  T?<3T-)T*mr'n 1958.
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