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Bl invento se refiere a un procedimiento para la
obtenaidn de fermentos o levaduras destinados a la produe -
0idn de pan y pasteleria.

En general el pan de centeno, el pan mixto de cen
teno y en algunos lugares tambidn el pan de trigo se produ
cen med iante una fermentacidn son levadura durante veries
horas. En lugar de la levaiura pera preparar la mesa se h&
propuesto ya emplear vehigulos cargados con los productos
fermentativos de la fermentacién por levadure (4cido 1doti_
00 y dcldo acético) par ejemplo la llamada harina fermentes
¢cible, produstos qlie ge designan como levaduras secas, jun_
tamente con fermentos prensados, con lo cual puede abreviar_
se considerablemente el tiempo de produscidn. Entre la pro_
duccién indirecta o lerga de unas 24 horas y la produccién
breve o directa de unas 3 horas, existe todavia una serie
de soluciones intermedias, las cuales también se funden por
regla general en el empleo simultdneo de cantidades conside_
relles de fermentos prensados. El pan producido en un prooce_
so direoto o abreviado, se diferencia sin embargo muy consi
derablemente del pan producido eson levadura. Su g to es
soso y dulzén, tiene tendencie & pegarse, se apelotona &l
megcarlo, se endurece rdpidamente y se estropea con facill

dad sl se almacena inconvenientemente, por la enfermedad

del pan llameda del "ahilemientot,

Se he desorito también un procedimiento para la

produccifén de masa leula empleando fermentos y bacterias
aislades de la levadura, segin el cual a lg masa se ingor_

pora una mezcla seca gue contiene fermentos y bacterias aei
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dificantes separadas de su terreno de cultlivo, por ejemplo
bacterias del dcido ldetico o sus mezclas, en tal proporeidn
que por cada océlula de fermento se tiene por lo meunos unsa
bacteria. Las bvacterias 0 las mezclas de bsacterias pueden
tamb 1én én este método conocido secarse aisladsmente e¢ in_
corporarse & la masa tratada gon la cantidad necesarisa de
fermento. Para producir las mezclas de bacterias fermenta_
doras se cultivan primero las bacterias éc;das en un csldo
adecuado, se las separa preferentemente sobre un veh{gsulo,
por ejemplo, albimine, la masa de bacterias se mezclae gon
le cantldad neceseria de fermentos y>la mezcla se seca &
temperatures de unos 40 & 50° C. Los preparados secos obte_
nldos de este modo no han encontraedo sin embargo aceptacidn
en la préctica de la penificacidén, lo que debe atribuirse

& que teles preparados secos necesiten un lergo tiempo parea
el desarrollo y multiplicacidn de las bacterias y par consi_
gulente para lae fermentacidn.

Ahore bilen, se ha comprobrdo gque una levadura o
fermento conveniente para la produceidn de pan, de artfcuh
108 de pastelerfa o reposterfa a base de mezclas de fermen
tos y bacterias acidificantes, como el 4cido ldctico o0 las
bacterias de la levadura, debe sumplir dos condisiones:

18 concentracidn de bacterias en la mezcla debe ser muchos
meyor que hasta shore se ha logrado y los fermentos y bacte_|
rias vivas @eben encontrarse en un medio que permita la ini |
clacién répide de la fermentacidén.

Segdn esto el objeto del invento lo constituyen

fermentos para la produccidn de pan y articulos de mstele_

rfa, constituidos por una mezcle de fermentos y hecteries

et

acldificentes alsladas del medio de cultivo, como bacteries |

!
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del dcido ldctico o de la levadura, correspondiendo a cada
oélula de fermento més de una bacteris, ¥ los cuales se carac |
terizen por el hecho de que & 100 partes en peso de fermentos
prensados corresponden por 1o menos 1O y con preferencia £0
o mds partes en peso de masa de bacteria vivs, presentando la
mezcla un eontenido de agua de unos 70 a 80 %,

Introduciende 10 g préximamente de fermento prensa
4o por un kilogramo de masa paxiificable, cantidad gue segin
la experiencia es la mejor para esponjar la masa, empleando
el indicadc medio corresponden unos 5.10'1 vacteries de leve_
dura (de dcido ldctico) a 1 kg. de mesa de pan, 1o que corres|
ponde aproximedemente & uns relacidn de 10 o més béctn rias
(bacilos de levadura) por una célule de fermento. Se ha compro_
badio que empleando estos nuevos fermentos, eh 3 horas como
méximo puede lograrse una fermentacién bioldgice correspon
diente & una fermentacidn de varias horas mediante levadurs,
y al mismo tlempo un excelente esponjamiento de la mass, pro_
duciéndose un pen digestible, de buen gus to, andlogo sl pan
que puede obtenerse en ung larga produceidn.

Preferentemente los fermentos segin el invento se
obtienen mezclando une masa exprimide o centrifugada de bacte|
ries del doido 14ctico o de levadura con fermento prenssdo
exprimido o centrifugado con un contenido de himeded aproxi
medamente igusl ¥y que por regle generé.l se encuentrs entre
70 y 80 % y preparando luego la mezola y dosificdndocla del
modo usual en la industria de los fermentos pPrensedos. Sor_
prendentemente se ha ccmprobgﬁo que esta mezole presenta
igual inslterabilidad que un buen fermento prenseado.

Para obtener una masa bacterians bien dispuesta D& |

ra los fermentos segin el invento, se puede proceder del sl

|
!
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geldos préferentemente muy diluidos gue Jjuntamente
con las cleses de azdcar asimilables por las bacterias del
dcido ldotico de la levadurae, contienen preferentemente hari_
na o selvado bruto de cersales no esterilizados, se 1hoeu1an
con un cultivo de bacterias del dcido ldctico de la levedure
¥ se dejan fermentar a temperaturas entre 30 y 4c° C. En
tiempo brevisimo se produce un aumnto répido y muy grande
de bacterias, el cual se puede favorecer todavia més introdu
clendo arhfdrido carbdnico czn objeto de ale jar el . oxfgeno
del aire. Un caldo de esta clase preparado a z5° c; 15 horas
después de la inoculscidn, contiene aproximademente 109 beel__
los de 1levadura por centf{metro cubico.

Del 1fguido oclaro gque gueda despuds de separar las
becterias y que contiene aproximademente 0,7 % de dcido ldo_

tico, puede obtenerse este dcido o sales del mismo.

Ejemplo de ejscucidn:

Un ealdo preparado con H00 partes en peso de agua{
20 partes en peso de salvado de centeno, § partes en peso
de azdcar de cafla 0o la cantidad correspondiente de melaze
de remalachas, melaza de azicer de cafia, jarabe de fégula
0 caldo azucarado de cereﬁlos, ge calients & 60°; se enfrias

luego & 55° por adiaidn de 500 partes en peso de agua frie

¥ se inocula con unos 10? bacterias de levadura por centimetrp

oibico. Las bacterias necesarias para la inoculacidn se obtie

nen de la levedura par cultivo puro o también por cultivo |
netural puro en salvado de centeno. EL caldo se satura con |
gas CO,, se aglta durante 15 horas haste gue el pPH descienda}

a 3,3. Luego se deja sedimenter durante algunos minutos pérg;

i
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do el agitador se f£iltra el 1lfguido turbio suave y lechoso
por un tejido grueso y se centrifugan las bacte rias mediante
una centrifugs clarificsdora. La mase de bacte rias obtenide
se lava con agua o disolucidn isotdniee de fosfato sddaico
y se ceantrifuga de nuevo. La mase humeda de bacte riss con un
contenido de sustancia seca de unos 20 a Sq % se mezola aon
fermento prensadoc de igual contenido de sustanqia sece en la
proporcidn de 20 a 100. |

Ak la masa de pan en el decursoc de sa fabricacidn
se agregan 12 a 14 gramos del fermento pdr kilo de mase, de
suerte que ésta contenge aproximadamentd 10 g de fermento
prensado y unos 2 g de masa de bacterias. La masa preparads
del modo usual por el procedimiento de producclén rdpida,
puede cocerse después de 3 horas. El pen muy bien esponjado

y de excelente gusto presenta un pH de unos 5,3.
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Le presente patente de Invencidn, consta de las

siguientes reivindicaciones:

1 / Procedimis nto para le obtencidn de fermentos
o leveduras destinados & 1a produceidn de pan y artfoulos
de pastelerfa y similares, caracterizado porque una masa hi
dratade de bacterias acidificantes sé mezcla con fermento
prensedo reclente en las proporciones cuantitetivas tales
que & 100 pertes en peso vde fermento prensedo correspondan
por lo menos 15 y con preferencia &0 o més partes en peso
de masa de bacterias vives y la mezcla se dosifica de modo
que tenga un contenido de agus de unos 70 a 80 %,

2 / Procedimiento segin lo reivindicado en el
punto 1°, caracterizedo porque les bacterias acldificantes
se multiplican del modo conooldo en caldos que comt ienen pre_
ferentemente, junto con azdcares asimilables, harines o sal_
vadog no esterilizados de cereales, preferentemente en cal
408 muy diluidos y a temperaturaes entre 30 y 400 c, después
de lo cual la masa de baciias obtenide se separa &el caldo,
se megcla con fermento prensado y se dosiflca la mezola.

3 / Procedimiento segin lo reivindicado en el pun
to 2, cearacterizado porgue la multiplicacién de las bacteriad’

acldificantes se realize introduciende en el caldo srhiérido

ca.rbdnieo. :
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4 / " Progediimiento para la obtencidn de fermentos
o levaduras destinedos a la produccién de pan y pastelerfea v.

Segin se describe y reivindioa en esta memoria des _
ogriptive .

La cual cohsta de ocho ho)es, foliadas y escrites

a mdquina por une sola de sus caras.

Medrid, s 13 46 Febrero de 1952. -
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