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La mayoría do la s  harinas do tr igo  y, sn general, to ­

das la s  empleadas en panificación  y p aste le ría , están en 

su mayoría exentas de fuerza y hay gran niimero de variedad  

des que no pueden ser empleadas por s i  so las para c ic r -  

5 tos amasados, s i  no se lea  mezcla non harinas de fuerza  

importadas del extran jero .

Para poder aprovechar la s  harinas que produce e l  sue 

lo  español, ha sido preciso hacer un estudio profundo pa 

ra ad icionarlas varias materias que, unidas en proporoio 

10 nes calculadas, dan como resultado un mejoramiento en -  

la s  masas de panificación que acelera  lo s  m icroorganis­

mos de la s  levaduras prensadas, con una actuación mós v i 

goroza de la s  mismas en l a  produooión de anhídrido carbó 

nico , es d ec ir , del eleménte que se precisa para la  obten 

16 oión de un enórglco esponjamiento del pan, función enco­

mendada a la  levadura natu ra l, se evitan lo s  inconvenien 

tea ds l a  ac id ificac ión  y e l  pan natural, se evitan loa  

inconvenientes de l a  ac id ificac ión  y e l  pan elaborado 

oon esta levadura preparada resu lta  más d igestivo , más 

80 esponjoso y de sabor más agradable.

Para su preparación se someten la s  materias e le g i ­

das a la  acción de un secadero e lóe trico  de a ire  c a lien ­

te , por separado, tras  lo  cual es pasan por tamices me­

cánicos para su perfecta c la s ific a c ió n  y lim pieza de las  

86 impurezas, pasándolas después, sn la s  proporciones calcu



ladas a un mezclador de tipo espec ia l, resultando un po l­

vo blanco c r is ta liz ad o , que es empaquetado seguidamente pa 

ra su venta a l consumidor, empleándose en la  mezcla con 

la s  harinas en la  proporción de 45 gm. por cada 100 Kgs.

30 de harina.

Las materias que se emplean en la  obtención de la  13 

vadura y la s  proporciones de la s  mismas para noventa k i-

lo s  es la  sigu iente:

Brómate potásioo ......................  10 Igs .

36 Persu lfato  potásico . . . . . . . . .  S *

. Bicarbonato sádico ............   36 *

* Alumbra c r is ta liz ad o  ..............   26 *

Harina de habas ........................  5 *

Extracto de malta . . . . . . . . . . .  10 *

*0 TOTAL........................    90 la s .
1

Claro está que e l  procedimiento anteriormente desorl 

to, podrá s u fr ir  lig e ra s  modificaciones de d e ta lle , espe­

cialmente en las  proporciones de l a  mezcla, para su mejor 

resultado segán la  calidad de lo s  d iferentes tipos de ha- 

4S riñas, sin que e llo  a lte re  e l  p rinc ip io  fundamental de la  

Patente de Invención, que por VEINTE A%03, se s o lic it a  en 

España y de l a  que se hacen la s  s igu ien tes:

R e  i v i h d i o a c i o n e a .

1 * . -  "PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UNA LEVADURA EN 

60 POLVO ALIMBNTADORA DE LOS MICROORGANISMOS DE LAS LEVADURAS
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PRENSADAS", que se caracteriza por someter la s  materias 

seleccionadas a un desecado, por separado, en un secador 

e léc trico  de a ire  ca lien te ; siendo la  segunda operación 

e l tamizado mecaáico, para la  c la s ific ac ió n  y eliminación 

86 de impurezas; la  tercera es e l pesado de la s  cantidades 

correspondientes a cada producto; seguidas del tratamien­

to en un mezclador mecánico, de tipo especia l y del pasa­

do y empañetado para l a  venta y empleo en la  proporción 

aproximada de 4S gm. por cada 100 K ga .d e  harina, en fo r -  

60 ma de polvo blanco c r is ta liz a d o .

S * . -  "PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UNA LEVADURA EN 

POLVO ALIMENTAD ORA DE LOS MICROORGANISMOS DE LAS LEGADUR AS 

PRENSADAS", segón la  reivindicación  primera, que se carac­

teriza  porque la s  materias integrantes de la  levadura y 

68 la s  proporciones aproximadas de la  mismas son las  siguien­

tes : bromato potásico 10 Rga.; p srsu lfato  potásico 5 g g . ; 

bicarbonato sódico 35 Kg.; alumbre c r is ta liz ad o  26 Kg; ha­

rina de habas 5 Rga. y extracto ds malta 10 Kg.

3* y ó lt im a .- "PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE IEVA- 

70 DURA EN POLVO ALIMBNT ADORA DE LOS MICROBRGANia%OS DE LAS

LEVADURAS IREIBADAS", ta l y como qaeda descrito  sn la  pre­

sante memoria descrip tiva  que oonsta ds tres hojas f o l i a -  

73 das y mecanografiadas por una so la  cara.

Madrid, 7 de Enero de 1983.
LU!S M r 0¿ ZUN2UN&3UÍ
Por Poder
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