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MEMORTIA DESCRIPIIVA
de una Patente de Introduccidn a nombre des
WINFRIED SCHAFER, de nacionalidad alemana,
domiciliado en FRANKFURT/M. Sossenheim,
Wiesenfeldstrasse, 9 ( Alemania); por:
"PROCEDIMIENTO Y DISPOSITIVO PARA LA FABRI-
CACICN DE BOLLERIA FERHMENTADAM.

P I O N O I . 2, I IO, 20K . )0, .

El presente invento se refiere a uh procedimiento pure
la fabricacion de bolleria fermentada y concierne principalmente &
un procedimiento para cocer pan y panecillos con creme de levadura
1iquida.

En las tehonas y en las casas es hoy en dia corriente em-
plear levadura en forma de levadura prensada para hicer pan, pane-—
cillos, pasteles y otros bollos parecidos. En las fébrices de le-
vadura, esta levadura prensada se obtiene separando de su caldo nu-—

tritivo, por centrifugado, las células de levadurs aumentadas vor

insuflacion de aire en goluciones acuosas fluidas conteniendo azicar



v lavéndolas seguidamente, saliendo entonces en Forme 1{quide con
una sustanciz seca del 14 al 18%. Egta cremn de levadura lavada pue-
de ser conservada 2 bejo temveratura. Si haclendo puser esta crema
por un filtro-prensa o filtro al veelo se extrae de cila més ague,

5 entonces con una susbanciz seca del 26 2l 32% se obtiene une conglge
tencia vestosa hasta desmenuzable que nermite prenssr le levadura
en forana de cordon y cortarle en trozos de tamsrio adecusdo. Ea esta
Torumz, almsmcecuda en una atmbstera fria, se. la puede conservar un
gierto tiempo, es decir, unos ocho d{as, ¥y despacharls, y el panade-
10. ro tiene luego, entes de su uso, que disolverle por adicidn de agva.
Con conduccidn directa de lu masa, por ejemplo, o bien se disuelve .
la levadura s6lo con a2gua y se la echa a la mesa, o se la disuelve
por el procedimiento de sal-levadura bajo adicidn de sal y agua, des-
pués se le deja desarroller durante un tiempo Ge reposo prolongado
15. de por lo uenog cuatro horas y se la echa & lz masa.
En el procedimiento de sal-levadura, la relacidn de sal

a agua tiene que ser 1 ¢ 10 con el f£in de poder eprovecher las venta-—
jas de este procedimiento. Da sal se disuelve en una cantidad de agua
10 veces mayor y en esta solucidn salina ce introduce lz levadura

o0, prensada. Como guiera que la solucidn de sal-levadura tiene que repo-
sar por lo menos 4 horas a temperatura ambiente, la panificacién se
vealiza corrientemente en la tarde anterior al dia de consumo. La
solucidn puede veposer hesta dos dias, y por lo regular cade dia
Se prepara uns nueva.

El orocedimiento de sal-levadure tiene la ventaja de que

N
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las mssss se vuelven mds pldsticas y que por la formacion de una me-
jor condicidn porosa y de la mige mejora la calidcd de los bollos.
El voluuen de égtos aumenta en perte, y la pequefiz bolleria cortada

3 o 3 ’
sele con unc forms més verfecta. Aquil es corriente emplenr une adicion
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de levadurs aumentada en un 10%. Para evitar que se estrope la levadura
en el camino desde la fébrica el pansdero y mejorar la capacidad pars
el trensporte, se tendia hasta shora a hacer la levadura mis seca to-
davia, es decir, a fubricer levadura seca. Pero con ests cluge de
levadura, para conseguir el mismo efecto de fermentacion se necesita
miche mis centidad que si se trata de levadura himeda ( cfr. el libro
"Las levaduras", editorial Hans Carl, Kurnberg, 1962 wyolumen 2, Tecno
logla de los levaduras, pig. 582). '

Una tahona de gran produccidn tiene actualments que reci-
bir por lc menos cade semana uno o varios suninistros de levadura
prensada con el fin de disponer siempre de levadura en pevfectas con=-
diciones. Cuando se emplea una cadena refrigerante, también es posi-
ble hacer el aprovisionamiento cada 14 dfas. Sin embargo, unfiempo
més largo de almacenamiento de la levadura prensada es un inconvenien-
te vara la panificacidén y la celidad de 1l produccidn.

El presente invento tiene la finalldad de mejorar el pro-
cedimiento de eleboracidén de bolleria ferméntads de tal modo, que la
levadura recibida pueda ser utilizada directamente sin disolverla
ni dejarla reposar, es decir, sin ningin tiempo de espera.

Otra finelided del invento es la de vponer a disposicion
una levadura vara vaenificacion que, con une consistencia y calidad
siempre invariables, dé por resultado unagprdpiedades optimas de
panificacién y sunere todavia las ventajas del procedimiento de
sal-levadura, incluéo sin afladir sal.

Une finalidud mds del invento es el evitar los inconvenien-
tes que existen en el secado y prensado de la levadura por altera-
cion de las células de la misma, y hucer que sean innecesarios los
ap?ratos y dispositivos de trabajo gue habia que usar hasta shora para

-
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secar y vrensar le levadura, para empaquetarla y vara volver a di-
solver la levadura vrensada y sec.

Segin el invento esta y otras finalidades més del mismo
ge consiguen porque desde la separacion por centrifugado, durante
el transporte, hasts la recepcion por el consumidor, la crema de
levddura es conservada en un recipiente aigledo termicamente, inco-
municads nricticamente con el ailre exterior, bajo atmbsfera de zas
srotector dentro de un margen de temperaturs de O a 62C, de prefe-
rencia de 0 a 42C y en el curso de un almacenamiento de varias se—
m2nas bajo les mismas condiciones se la saca del recipiente a pun%o
de empleo en cuzljuler momento y se incorpora a‘la masa inmediata

y divectsmenté evitando asi tiempos de disolucion o de reposo,

por 1o cuul la levadura obtiene propiedades optimes de panifica-
cion gue suveran al drocedimiento de sal y levadure y que se mantie-
nen uniformes durante todo el tienmpo de almacenemiento.

De esta mznera no sdlo es posible sacar en cualquier mo-
mento del recipiente la crema de levadura liguida, sino también
echar en el mismo reciplente creas de levadura liquida recién sumi-
nistraeds, sin ¢ue tor ello surjan inconvenlentes durente largos ne=-
riodos {e tlewpo, auniue dicho reciplente contenga todavia cocntida-
des Ge reserva.

Para el tronspvorte de la crems de levadura liguids se em-
plean de preievencia recipientes en forme de coches frigorificos,
los cuales son ilenedos de crema de levadura en la fébrica y la lle~
ven Ge esta forme hosts la tehona. En éste pueden haberse previsto al
efecto recipientes Irigorificos especinles pere conservar la crema
Ge levadure liquida, o bien el reciviente existente en el coche

-,
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frigorifico se cemblia, con su contenido, por otro recipiente total

r

o wureizlmente lleno existente en la tahona. En este ;, para lz nre-~



paracion de ls masa, la crema de levadura liquida se agrega, tal
como se toma del recipiente, a le masa o al liquido Ge infusidn,
después de lo cuel se elabora la masa v se la puede panificar en la
forme acostumbreda.

5, El procedimiento de panificacidén +tiene la ventaje de que
solamente cade tres a cuatro semanas aproximadanente es necesario ha-
cer un abastecimiento de crema de levadura liquida, puesto gue la mis-
me tiene buena estabilidad. Otra ventaja es la eliminacidn del zparato
y dispositives, tzles como filtros aspirantes, prensas de extrusidn

1 0. sceparadores, empaquetadores automiticas, maquinus de encartonar, que
ge necesitarfan para preparar la levadura prensada para su envio. En
la tahona estdn suprimidos los aparatos y tiempos de trabajo para
disolver la levadura prensada en agua y para preparar le soluciédn
de sal y levadura, ya que la crema de levadura liguida estd inmediata—

15. mente 2 punto de uso.

En el aspecto téenico de la panificacién se tienen ventajas
porque las mesas se vuelven muy plésticas y.se pueden manivular ex-
traordinariamente bien, Junto a un estedo eldstico y tierno de la wmiga,
el pan sale con una porosidad particulermente fina y el rendimiento

20. en volumen es mayor.

El procedimiento de penificacidn y los dispositives empleados
para ello se explican a continuacidén con més detalle a base de un ejem-

plo de realizacion y de los dibujos, donde muestran:

Figura 1, esquematicamente el proceso para la®bricacién de levadure,
25. y el proceso de panificacidn.
Figura 2, esqueméticamente un coche frigorifico para el transporte

de la levadura acahbada.

7~
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En la Figure 1 se representa esquemiticumente en la parte
sunerior la febricacidn de leyadura. Como meteria prime se emplea
neleza 1, que después de la coccidn 2 agregando fosfato aménico 3
vy sulfeto ambénico 4, es conducida a la cuba de fermentecidén 5 donde
ademés, se echa levadura 6, la cual puede heber sido producide por
el propedimiento de cultivo puro. En la cube de fermentacidon la fore
neoidn de levadura se lleve a cabo de modo en si conocido por aporia-—
cidn simulténea de aire y por remocidn. En une centrifuga 7, la leve-
dura es sevarads entbonces de lu mayor perte de sgua, y almacenada coumo
creme de levedura liquida en un recipiente 8. Este recipiente es con~
servado & une beuperatura de + 2 haste 692,

Haste shora era corriente seguir expulsando el agua de-la
crene de 1evadura.liquida en un filtro de suceidn 9, y llevarle como
levadura prensade a une orensa de extrusidén 10, EL corddn de levadura
que sale de esgta prensa era cortado vor un dispositivo de separacion
11 en irozos, los cuales eran envueltos en envasadores automdticas 12
y reunidos en vequetes en una miquina de encartonar 13. Estos pague-
tes 14 se disponen luego para el envio, por ejemplo con camiones 15.

Secin le idee del invento queden suprimidos los apuratos en-
marcados por la linsa espacizdas 16, puesto que la creme de levadurea
liguida es suminietrade por un conducto 17 directamente & un recipien-
te frigorifico 18 insteledo sobre uwn cemidn 19. Este cemidn frigorifi-
co 19 transporte la crema de levadura liquida = la tchona. En ésta la
creme es recogide en un recipiente frigorifico 20, parecide al reci-
piente 18. En la tzhona, la preparacidn de la mesa en une amesadora
21 egté sefialads esquemdticamente. A esta eamasadors se suministra la
haring desde un reciplente 22, el ague desde un conducto 23 y la crems
de levadure liquide a través de un conducto 24. La linea 25 dibujada
a trazos circunscribe todos los aparates que se empleaban hasta ahora

¥y que quedan suprimidos por el presente invento, Con la conduceion di=-

recta de la masa era necesario, sin embargo, sacar la levadura wrensa-
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da de los paquetes 14 y, en caso de aplicar el procedimiento
de sal y levadura, suministrarla juntamente con sal y agua a un

recipiente 26 donde tenia lugar la disolucidn de la levadura. El

reposo de la sal y levadura de cuatro horas por lo menos, estd se-

flaledo por medio del recipiente 27.

Si se empleaba la levadura sin sal, también era necesario
disolverla en un recipiente 28 afladiendo al mismo tiempo ague, hasg-
ta que tuviese tal consistencia gue se la pudiese conducir & la ma-
S9.

Un coche frigorifico para el transporte de la crema de
levadura se representa esqueméticamente en la Figura 2. Sobre el
coche se encuentra un recipiente 31 con paredes termoaislantes, lue-
go un grupo frigorifico 33, que vor refrigeracidn de las paredes
34 del recipiente enfria la crema de levadura liquida 35. Una bom-
ba 48 puede aspirar este crema de levadura, como indican las flechas
44, y llevarla hacia afuera por intermedio de un conduecto 45, o Dbien
trabajar en direccidn contraris, en cuyo -caso el conducto 45 esgtd
cormunicado con la parte superior del recipiente 31. En este caso el
gas protector es aspirado, como indican las flechas a trazos 45,

e insuflado desde abajo en la crema de levadura con el fin de uman-
tenerla en nmovimiento.

Un filtro fino 43 estd montado arriba, en el recipiente..
Una abertura de iniroduceidn con registro de retencidn sirve para
echar la levadura e introducir el gas protector. Una disposicion
parecida puede emplearse también para almacenar la levadurs 1i-
guida en la tahona. En este caso el recipiente 31 se instala con
cardcter esbacionario. Para el transporte va alojado en un vehiculo

49, por ejemplo en un coche de motor.



Seguidemente se describe un ejemplo de realizacion del
Procedimientos
Pera poder comparer los valores que resultan del procedi-
miento de panificacidn sugerido por el invento con los que se dan
5. cuande se enmplea levedure normal, se preparcron dos cantidudes de ma-
sa, Psra cada una de elles se echaron en ls bandeja de une amasadora
500 g de harins de calided y temperstura normeles con 7,5 g Ge sal y
300 g de agua. En la primera mesa se aegregaron 15 g de levadura pren-
suda g6lide, cs decir un 3 % referido al peso de le harina. La canti-
10. dad de 22,5 g de la crema de levedurs liquida se calcula, en la segun-—
da nmassz, & bzse del peso de lz levadura prensada'sélida de 15 g multi-
Tlicado por uwn factor 1,5 por el cual se tiene que multiplicar el
peso de la levadura sélida oare llegar, en el caso de la crema de le-
vedura, al misno mimero de células que en la levadurs prensada sélids.
15, Egte factor fué fijado por determinacion de la sustancia seca en la le-
vadura prensada sdlida y en la crema de levadura. Tanto la levadura
prensade s6lida como la crema de levadura fueron tomadas de la misma
fermentacidn, la crema de levadura delante del filtro al vaclo, y la lev
vadura prenscda, al nismo tiempo, delunte de la envasadora automdtica.
20. Ambas levaduras fueron transportadas en idénticas condiciones desde
el lugar de su fabricacidn hosta la tahona y almacensdas 2 la misma
temperatura entre 4+ 3 y + 49C, habiendo sido envasada la levadura soO-
lida en el armario frigorifico en bolsas de polipropilenc, mientras
que la crema de levadura fué elmacensda cuetro semanas en un recipien
@5, te couwo el que gse expone en la Figura 2.
Ambes masas fueron trebajadas por 500 polpes, correspondien—
fes a un tiempo de amasado de 5 min. Una vez concluido el proceso
de amagado se determind el beso'de la masa, resultando uno de 809 g

para 12 mesa con levadure vrensada s6lida y uno de 818 g para la masa
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con crema de levadure. La condicion de la primers mssa es normal

v, la de la segunda masa, algo mas liquida de lo normal, La tempe-
retura ascendid a 249C. ?as dos meses se dejaron repossr durante 60
min., y a continuscion se couprobd la temperaturs de 229C en ambos
casoz. El peso de la mase nuim. 1 ascendia ahora a 804 g, y de la
masa mim. 2 a 812 g.

Las dos masas fueron seguidamente acabadas y divididas en
dos mitades iguales. La primera mitad sirvid pera hacer el ensayo
normel, mientras que a2 la segunda mitad se le did un 20 % mds de
tiempo de fermentacion pars realizar un ensayo de sobrefermentaeién,
al que se ha sefialado como 1U'y 2U respectivemente.

Tas cuatro partes éé ma;a resultantes se colocaron en las
cajas de coccion normalizadas para el ensayo de panificacion y se
ajustaron a 352C de temperatura en el recinto de fermentacion para
que fermentasen hasta el punto adecuado. Los tiempos de fermentacion
fueron los siguientes: maga 1 - ll% min., masa 1 - 130 min.,
masa 2 - 120 min., masa 2U- 132 min. Dichas parteé de masa fueron
cocldes en el korno a 230§C Durante 30 min. Las plezas cocidas fue-

ron sacadas del horno, y después de 10 horas se determineron los si-

guientes valores:
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ENSAYO 1 ENSAYO 1U EHSAYO 2 ENSAYO 2U
Peso de la pleza cocida 345 g 346 g 342 g 340 g
Volumen de la pileze cocida V -
en cm3 1500 1660 1650 1730
fendiniento de la pieza co-
cida, referido 2 100 parites
en peso de harina 138 138,4 136,8 134,4
Reydimiento en volumen en
e, referido a cada 100 g
de harina : 600 664 660 692
Para juzgar le calidad se calculeron los sigulentes velores:
Lbonbado bueno bueno bueno bueno
Toztado normal normal normal normal
Condicidn de lo miga casi algo casi casi
gruess, gruesa fina fina
Uniformidad de poros algo irre irregu~- algo irre irregnlar
gular lar gular
Llagticidad de la miga buena buena buens buena
ldepecto poroso segin la
tabla de porosided de
2l Lmenn 4 3 5 4
Indice de panificccion
segun leumann, detberminado
por el volumen de la pieza -
cocida ¥ el aspecto POroso 120 117 161 147
Valor segun Dellmam, boman
do cowo base la apreciacion
de 1o condicion de la migs
uniformided de poros y la .
elasticided de la miga. 128 122 174 152,6
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1.~ Procedimiento y dispositivo para la fabricacibn de bo-
lleris fermentada, caracterizado porque desde la separacibn por
centrifugado, durante el trensporte, hasba la llegada a2l consumi-
dor, la levadura es conservada en un recipliente termoaislante,
préicticamente incomunicada del aire exterior, bajo atmbsfera de
gas protector dentro de una regibn de temperatura de O a 82C, y
durante un slmacenandiento de varias gemanas bajo las mismas con-
diciones puede sacarse a punto de empleo del recipiente en cual-
guier nomento y mezeclarse con la masa directamente evitando tiem-
pos de disolucién o de reposo, eon lo que se confiere a la leva~
dura Optimas propledades de panificacidn semejantes al procedimien—
to de sal-levadura, que se conservan invariables durante todo el

perfodo de almacenamiento.

2.~ Procediniento y digpositivo segln lo reivindicado
en el punto 1, caracterizado vorque la temperatura durante el

transporte y el almacenamiento es de O a 42C.

3.~ Procediriento y dispositivo segln lo reivindicado
en log puntos anteriores, caracterizado porque para el ftranspor-
te se ha previsto un coche frigorifico con un recipiente termo~
gislado, al que se suministra la levadura liquida & la temperatura
de refrizeracibn de 0 a 82C, y que tiene un grupo frigorifico o
estd dotado de wn ailslamiento térmico tan grueso, que la tempera-
tura de la levadura 1fquida durante el tramsporte no pasa de 82¢,
¥ que est& provisto de disposgitivos para entregar la levadura 1f{-

guida a un recipiente aislado térmicamente instalado en la tahona.



44— Procediniento y dispositivo sezln lo reivindicado
en los puntos anteriores, caracterizado porque sobre el coche frie-
aorifico se ha previsto, para contener ls levadura lfquida, un
recipiente intercambiable aislado térmicamente que puede ser sus—

5 tituido por otros recipientes de la misms clase.

54= PROCEDIIIENTO Y DISPOSITIVO PARA LA PABRICACION
DY BOLIERIL PERIENTADA.
Tal como se describe y reivindica en la presente Memoria
Descriptive que conata de doce hojus escritas a miquine por una

. 10, solc cara y de sus correspondientes dibujos.

Yedrid, 5 de Enero 1.965
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