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que se acompaña, 

a la solicitud de

una PATEATE de INVESCION por VEINTE APC3 en ESPIRA

a favor de

Don. Francisco Alvares Ssuín. residente en CALA3PARRA (Murcia) 
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p o r

"APARATO PARA CONTROLAR GRATE CAPENTE Eí PROCESO DE FERMEN­

TE CIOP PANADERA, EN VIRTUD DE LA DENSIDAD VARIABLE DE UN 
PASTOR DE PASA EN FEA^NTACION"

Inventor: El misino solicitante, ae 'nacionalió.a.d española.
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.ma novedad industrial con o-..'cactei'ísticas y ventajas que la hacen 

merecedora del privilegio de explotación exclusiva que por ellase 

solicita ¿e acuerdo con las prescripciones del vigente Estatuto so­

bre Propiedad Industrial, de 2u de Julio de l.$2p, texto refundido, 

ublicodo el jC de Abril de 1-930.

La presente invención se refiere cono su enunciado indica a 

un ap.ar .to destinado a controlar gráficamente el proceso de fermen­

tación panadera en virtud de la densidad variable de un pasten de 

masa, panadera en fermentación.

Resultando que aquellas harinas de mejor cali-i-d panadera, 

tienenla facultad de mantener más tiempo y cantidad los gases pro­

ducidos por la. fomentación entre las paredes glutánicas, el invento 

tiene por finalidad la d, hacer posible una visión gráfica de como 

se realiza dicha fermentación y disgregación de una bola de masa 

dentro de un vaso de agua mantenido a temperatura constante, me-' i cui­

te 1 s diferencian de peso registrado en un papel que se desplaza 

a razo... de 12 cta. por hora. '

A ana mejor interpretación del aparato que se vá a describir

se acompañan cuatro láminas numeradas que representan los siguientes 

e3amentos:

ls.- Vista frontal del aparato completo en el que aparece la 

parte inferior cortada para su mejor exposición.

29.- Vista frontaly lateral derecha del cuerpo formado por 

un armazón de chapa niquelada, en el que están instalados los ele­

mentos de medida, peso y tiempo.

3**-- Dibujo ¿el manómetro de gáa par.'.- regula.? la temperatura 

'tejília. especial donde le aloje, la bola de masa. Y elementos para 

retener el gás total producido por concentración de determinadas

cantidades de azúcar y levadura.
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4°*'- 5]squetn'¿ de la instalación el ctrica, instalada en su ma­

yoría en el hueco del aparato marcado con el número ly. _

- El aparato en cuostin, se compone d , un conjunto de elementos 

(Fiy. nc l) sincronizados unos con otros par., obtener un esta,do de

medidas d-s temperatura., tienpo y peso.
$

Estas medidas se obtienen corro sigue: '

Temperatura.-* Cn recipiente de doble pared, lleno de agua precisa­

mente el hueco que las separa (1) es alimentado de calor por tres 

resistencias caloríficas de 130 wolt.los por 4C0 watios cada una dis­

puestas del modo que señala el esquema (R 4? R '5? R o) alojadas en 

una placa de hornillo normal (2).

En el interior de este recipiente hay .instal das i os lámparas 

(3) dispuestas del modo que señalo, el esquema lámina núm 4 para la 

R 2 y 3 3; amb:.E de 130 V por 30 4. par calentar e iluminar el vaso 

cor. ay.ua (¿)< La cámara de aire que separa el vaso (i) ael recipien­

te (1) es cerrada en su parte superior por una arar,deis, de poma ($). 

En el interior del varo unido a su pared se coloca un manómetro 

abierto (lámina uS 4) g5) con aguda. de un cogedor de lipis como mues­

tra. la lámina 13. El funcionamiento de as<e manómetro o termómetro 

(c) consiste en que al aumentar el volumen d-3 gas (eter - sulfúrico) 

por efectos del calor desplaza, el mercurio haciendo que este cierre 

e*l circuí uo presentado en el esquema ',0 la. lain.ua r ñor 11 rosistouosj 

3 1 y el embobinado del electroimán (7).

En es te estado, el eleo roiman hace bascular sobre su punto ¿e 

apoyo la parte metálica (3) (de hierro) que recubre la ampolla. (9) 

de mercurio, ocasionando el desequilibrio necesario par;*, que este se 

desuls.ee de la conexiones abriendo así el circuito en todos los ele­

mentos caloríficos. .

Para regular el calor que pretendamos fijar, se introdude a. la 

pan.'' del manómetro (6) un temóme tro e lectura corriente, cuando es-
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te señale la rompere/tura deseada poce,';, os el manómetro (6) de mc-A 

que se una el hilo conductor al mercurio lo más leve  ̂osible.

Le temperatura, deseada será de 2p*5(e'C. .

Tiempo.- Este, es medido por una máquina de relojería (lü) instala­

da de modo que dama girar un rodillo recubierto de ¿orna (ll) que tira 

del papel a rollado en otro superior (12) en virtud de una ruedecilla 

tío) que oprimen el papel sobre este. Láminas 1=' y 2^. '

El _a.pel se desplaza a rasen de 120 mm. por lora.

Peso.- Consta de una balanza de péndulo (l¿¡.) lámina 18 y 2-3 provis­

ta ¿e un platillo (l$) que en su parte inferior cuelga una rejilla 

especial í.ló) de una cadena o un gasómetro lámina 3- centrados en' el 

centre del vaso -1.

Es ta bal .ansa sĉ .'Orta una aguja con una pluma tubular (l8) en 

su extremo superior que bascula sobre puntos cónicos Lacio, el papel 

con una leve presión.

El recorrido del punto superior o sea el que señala la pluma 

necesita, de $0 a 0 gramos para marcar los topes máximos y mínimos 

c mprerdid os en un espacio de 17 cms.

Por lo expuesto, el funcionamiento del sistema, es el siguien­

te": '

13*** Llenase el depósito (l) hasta el nivel máximo, conectando 

I -s tres llaves de contacto A B y C e introducir el vaso (g) sin agua 

en su sitio. .

2 8 Una vea calleníe el agua del depósito a 28 s C. aproximada­

mente , pasar el agua de este al vaso, colocando el termómetro de lec­

tura y el manómetro de gas (ó) en el vaso. Desconectar la llave B y 

C, quedando por tanto conectada la A y le. clavija, que cierra, el cir­

cuito de (dos bombilla, en paralelo), (una en paralelo) o (los dos en 

serie), según convenga par, calen'.-ar el agua contenida en el referido 
vaso.
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en el vaso a la 't'".'!mper;.-.t'.i.ra. deseada de 2y,5'C2 C, se dispone, el pa­

pel en loe rodillos .11) y (12) sin que la ruedecilla, (ly) haga pre­

sión. ^

La pluma tubular (l8) se carga de tinta y se dá cuerda al re­

loj (10).
Con esto hemos dejado el aparato en oondidiones de realizar

los diferentes ensayos que a continuación señalamos para:

Trigo

Harina come reí ¿al

' Levadura panadera. -

ETSfYOp.- „

Trigo.- Se reducen 40 gramos aproximadamente en un molinillo 

empleado en el laboratorio hasta ,.ue atraviese un tamiz de 500 mi­

eras , luz ¿e malla. A esta harina integral ,,e d. teraina su Lu?nedad 

pura ii-.'.'.c3r un p¿*.ctón que contenga 20 gramos de sustancia, seca y 16 

mi. de agua total entre natural ,7 adosada, a esta última le suspen­

demos 7'00 ¡;q_,s. ce levadura prensada y 400 de sal en disolución por 

se''arado harta el momento del amasado.

Terminad?, lo. operación 'del amasado se ¿¿oloca on el platillo ¿te 

cristal 7-3) te la. rejilla (lo) introduciendo esta, en el vaso colgand 

del peso.

Soguidamen te se pone en marcha el papel, acoionnudo los ruedeci­

llas (lt) y se coloca, la pluma tubular en el extremo superior de le.

¿¿¿puja. Véase lámina 2^ (le).

Harina, coiitemcial.- Sigue 1?. mi ama técnica que la ante ..Tormén he 

descrita para el trigo, solo ,_ue las pu'oporoiones son J.e l'¿' gramos 

de suutansls, seca y lt¡ r̂omoos de a¿,ua total; yOC mlg. de levadura,
400 (P_. sal.

i'ev:m"!¿..r¿. panadera.-- 11 poder gasificante o fuerza, de ]a, leva—
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En una probeta. J.m) lámina gs sg preyaru una suspensión -le yCO

ili ̂rasaos Ee levadura son 3 mi. ue a^ue, - e-stí-. se le añ ::de una. di­

solución a.sn.c 'reda oo.unueáta ¿o un ..ramo de auuca.1- y de agua, esta 

memela se j.nstĉ l:- en el veso (SO) invertido ene j.nstalarsícon colgado 

de la b..-.,lanza del mi¿mo modo que la rejilla (lo-) descrita t:utericr- 

mente ' a esto le sacaremos el aire con ayuda del macarrón ghl) basta 

,_ue ol peso señale 0, con lo cual retiraremos el Bacar-ron.

Ouíu'idc lo- producción 'e gases se ace-^ue o, los pO cms- colcce.- 

r.-mos uu.a pesa de 4C ¿raines en el ¿Istillo (ly), haciendo descender 

con. esto la roiga ¿el gráfico, dando tiempo suficiente así para se­

guir el proceso de fermentación que consideremos suficiente.

Teniendo en cuenta la diversidad de factores que influyen den­

tro de la elaboración del pán. Variacj enes - en la. constitución i'.ísi- 

cc-quíi.'.ica. y biológica de las materias prisas ¿el samadero. 7n.rie.dos 

procediuiení.cs técnicos -.¡.e elaboración. Cambios climatológicos natu­

rales, etc. Esto resta fó al dictamen de los panaderos sobre la cali­

dad panifico,ble Ce las harinas, ya que entro el...os mismos se contra- 

oloeu.' ' '

' Ce estudia la manera de ensayar de forma, a ¡mudará las cualida­

des plásticas y fernmntativas de la harina con el fin do comparar y 

saber a ciencia fija el valor real délas harinas.

dais ten en el comercio apara-.os para, determinar el valor real 
de las harinas, ¿esos el yunto de vista, panadero. h,..sta la fecha, el 
,g.i.e ofrecía, mayores garantí..-.s, es según las apariencias, el fermentó- 
grafo J.e C/7. Braba. <.der, Je Duisburg ^Alemania). Este dispositivo con 
trola, -le manera continua la. producción total de gomes producidos en 
la, masa, y descue,.ta a intervalos de una hora el gás que se desprende 
de su interior. El apar-ato que se declara, se difer-ncia de este por 
señalar solo de manera continua, el gas retenido por la masa, en un 
ambiente distinto, como es el contacto directo con agua, ¿demás de
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no con'-rolar el ¿as 

aquellos fragmentos que or sus cualidades fiai co-qu í;a i cae escapan a 

través ¿e la rejilla especial, cuyas mallas tienen ara lu?, da-termi-.

nado.

' ¿s'leca.3' de sus veutaj'..s técnicas ene reporta este nuevo dispo­

sât.'.vo- resultará lo suficientemente económico que se hará indispen­

sable en todas las fábricas de harinas, par.?, equilibrar las mételas 

de trigo, y en las panaderías de cierta iuq.ort' ncia para, darle el 

trata-i:'-o ato ade cundo a la, masa, colaborando por todo lo expuesto a 

la obtención de un mejor pan en beneficio dël bien común.

Bocha. Is. descripción ¿recadante hemos dé añadir que los deta­

lles de realización de la idea expuesLa, pueden variar, sin que por 

ello cambie la esencia, de la invención que es la q e ae desprende 

en les párrafos que anteceden y la que se reivindica en la siguiente

B 0 Ti. - '

3n resumen: La. Patente de Invención que se solicita, recaerá 

sobre las reivindicaciones siguien'es: . .

lsBparato per.;-, controlar gráficamente c¡l proceso de fermen­

tación panadera, en virtud Ae la densidad variable de un gastón de 

Na--.a en fermehtacipH; caractorisado porque está constituido esencial- 

mente por un oonjunto de elementos sincronizados unos con o iros pare, 

obtener un. estado de medidas ¿e terq.,eratura, tiempo y peso, -da tal 

forma que el dispositivo destinado a medir la temperatura está inte­

grado '̂Or un rocipionte de doble pared, ile- o de agua precisamente el 

-ueco que las separa, el cual es alimentado de calor por tres resis­

tencias caloríficas alojad;: , en una, place, de ucruillo, habiendo 

i os taladas en el interior do este recipiente dos lámparas para, calen­

tar e iluminar un. vaso de agua, estando cerrada la cámara de aire que 

separa es ha vaso del incipiente, ,.or una arandela de goma y estando 

dispuesto en el interior del vaso y unido a. su pared, un manómetro 

de mercurioabierto, portador de un medio escriptor .adecuado, de mane-
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ra tal, que al aumen<.ar el volumen legas por efectos del calor;- se 

desplaza, el mercurio, faciendo que éste; cierre el circuito formado 

por una resistencia y el-embobinado de un electroimán, el cual Lace 

basculan' sobre su pronto de apoyo una cobertura metálica que recubre 

a una ampolla de mercurio que ocasiona, el desequilibrio necesario 

para ,_ue este se desplace de las conexiones abriendo así el circuito 

en. todos los elementos caloríficos 3 est-an-.o acoplado a es tos'efectos 

y a la par que el manómetro; n.uternómer.ro ..ara- regular el calor, el 

cual, y cuando señale el número de grados deseados, indicara que el 

mercurio del manómetro, debe ser unido al hilo conductor lo más le­

vemente posible.

2 3 .- Aparato ps.-. a controlar gráficamente el procese de fer­

mentación panadera, en virtud de la densidad variable de un pistón 

de masa en fermentación; caracterizado porque según la reiviadicaciói. 

anterior, el dispositivo destinado a medir el tiempo, está constitui­

do por una máquina de relojería que hace girar un rodillo r?cubierto 

de goma que tira de un papel arrollado en o tro superior, en - virtud 

de una. ruedecilla que oprime el pa.el sobre éste.

13.- Apar-ato para controlar gráficamente el proceso de fermen­

tación panadera, en virtud de la densidad variable de un pasten de 

musa en fermentación, caraeterizado porque, según las reivindicacio­

nes anteriores, el dispositivo destinado a 0 9terminar los pesos está 

constituido esencialmente por una balanza de péndulo provista -de un 

platillo, de cuya parte inferior cuelga una rejilla destinada a rete­

ner bajo sus mal las una masa fermentada-, constando además, de un ga­

go e¡;rc empleado en sustitución de la rejilla para el ensayo de levadura 

sopoutanto esta balanza una aguja con una pluma tubular en su extrem 

superior utrn- bascula sobre puntas cónicas hacia el pa el con una leve 

presión, .

-i-3.- Se reivindida por último coro objeto sobre el que ha, de
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