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INVENCION

por YPROCEDIMILETO PARA LA PREPARACION DE CONCEKTRADOS LSTABLES
DE HARINA PARA BOLLOS, CON LEVADURA", a favor de la firms
alemegna BAST HEFE - und Spirituswerke GmbH., domiciliada en
Bucher Hauptstrasse 53-57, 85 KURNBERG - BUCH (Alemania).
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NEKORTA DESCRIFTIVA

Este dnvento se refiecre a un procedimiento para
la preparacidn de concentrudos estebles de harina para bollos,
con levadura, especialmente para harinas de bollos acebzdos.
La tendencia, en constznte sumento, sl empleo
de harinas para bollios acabados en los hogares y en las pas—
telerias ha ocusionado un continuo progreso en la calided y
la estabilidad de estos producdps. Respetables avances en eg—
te gentido se han logrado sobre todo en el sector de log lle-

mados "bollos en polvo. En €1 existen ya harines para bollos
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.8cabados que -- segin la receta -- contienen todos los compo-
nentes necesarios en las proprorciones cuantitativeas requerii
das, de modo que después Ge deslefrlas con la cantidad iﬁ&i-:
cada de 1liquido pera reposteria quedan immediatamente listas
para el horno. Los articulos de reposteria que de ellas &e
obtienen suelen resultar pare el profano, siecupre que se;f:/
trate de productos de primera calidad, indiferencisables ﬁéui
los articulos de reposteris preparados de lu manera tradicié-
nal, en cuanto al sebor y a la estructurg exiberns.

Bajo ung luz mucho menos favorable aparecen en
este desarrollo las harinas para bollos hechos destinedas a
los llemados "bollos de levadura". Aquf se ofrecen al consu-
midor, o bien mezelas a las que, para cocerlas, debe afiadir-
se todavia levadura fresce como componente principel y que,
por lo tanto, no coastituyen "harinasg para bollos hechos",

0 bien envases de venta que llevan consigo bolsas suplenmen—
tarias con levadura seca, cuyo empleo sin embsrgo NO es pPo=
pular, porque la menipulacicn resulte entretenida y el sabor
no corresponde al de la levadure fresca.

La levadura fresca, como organismo vivo, se man=
tiene sin embargo, como es sabido, sélo unos 14 dias utiliza-
ble para el empleo, cuando se la almacena en condiciones nor-
meles, y después de este tiempo pierde considersblemente en
fuerze fermentative y. en sabor, En consecuencia, se han pro-

puesto ya numerosos procedimientos para estabilizer la leva-

dure. Asf, se han afiadido a la levaedura fresca (que por lo
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general presenta un contenido de agua del T0% en peso aprd;f'
ximademente) agentes suxiliares, por ejemplo, que extraenjéi
ague 0 se combinan con ello, como yeso, kieselgur, ligniné;‘-
ager-egar, gelatina, harina de cerealeas, celulosa, almid&hfd
harina de algarroba, sometiéndola a continuacidn todavia a -
un secado térmico. Una sinopsis comprensiva es la que daﬁh ;
H, Pink y H. Wildner en "Brauwissenschaft!, afio 1952, Iaé;’i
cfculo 7, piginas 120 a 123, y fasciculo é, péginas 134 @
138, No obstante, las adiciones de materias extraflas a la
levadura no resultan desesbles y & menudo ni siquiera estdn
permitidas.

H. Pink y H. Wildner, en "Brauwissenschaft',
afio 1952, fasciculo 8, pdginas 138 a 141, y fasciculo 9, pd-
ginas 149-152, han descrito tamblén ensayos propios sobre
el secado de levadura prensada fresca, de una psrte sélo por
vis térmica y de otra parte con ayuda de adiciones, secadas
gl gire o previamente secadas, de harina de trigo o harina
de almiddn de patata, por ejemplo, y secado final consecu-
tivo. Como demuestra la evaluacidn de los ensayos, la fuerza
de fermentacidn de la levadura secada de este modo decrece
congiderablemente en todos los casos a medids que aumentsa
el tiempo de slmmcenasmiento. De ello cabe conecluir gque se
perjudica la capacidad de vida de las eélulas de la levadura,
adn cugndo solo se les haya extraido en parte y en condicio-
nes de la méxims suavidad el agua celular.

Los mds diversos métodos fisicomecdnicos de se~

cado de la levadure fresca ocupan un lugar especial, por ac-
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‘buar sin sdicidn de materia extrafia (véase "Die Hefen', vo-'-’

lumen 2, Tecnologis de las levaduras, Nuremberg 1962,‘pégi;'

s,

nes 582 y siguientes). Las levaduras secas activas, como- suz-
le llamdrselas, que de ellos resulbtan tienen un contenido’ de
humeded de 8 a 10 % en peso y aguanten el slmacenamiento- dws

EIRY

rante mucho tiempo. 2

Pero le preparacidén de las levaduras conocidas ﬂ:fz
actualmente como leveduras seces activas ocasiona, por éstp&
procedimientes, grandes gastos de instelacidn y de servicio,
Asf{, para la deshidratacidén de la levadura fresca, gque, para
irroger a las paredes celulares el menor dafio posible, debe
efectuarse con la mdxima susvidad, se necesitan dispositivos
caros y un respetable dispendio de energia. También el alma-
cenamiento de estas levaduras secas es costoso, porque tanto
el envasado como la conservacidn deben efectuarse en ‘presen~
cia de un gas protector.(por ejemplo, nitrdgenc), para re-
tarder la desintegrucidén de las mabterias de reserva propias
de la leveadurs.

Otras desventajas mds se presenta con el empleo
de tales levaduras secas. Dado que, & causa de la extinocidn
parcisl de célules fermentatives, dichas levaduras hsn per—
dido bastente fuerza de fermentacidn, para lograr el mismo
efecto en la cocecidn han de introducirse cantidades ceda vesz
mayores que la gue corresponde a la levadura fresca usual
en los otros casos. Ademds de eso, las levaduras secas, &
causa de su mele solubilidad, tienen un tiempo de estimula-

cidn muy retardado. Por lo tanto, se las ha de tratar previa-
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mente entes de su empleo, la mayoria de las veces, medianéé‘"
disolucidn en agua caliente o fermentacidn previa en soluéﬁgn
de azicar. Al contrario gue la levadurs fresca, las levadus
ras secas conocidas hasta ghora imperten a la reposteria,
la mayoria de les veces, un regusto desagradable.

Por los motivos gue se han expuesto, las leva-
duras secas son completamente inadecuadas para seraﬁadidasf
& la harina para bollos hechos secada el alre que se usa de
ordinario.

El invento se impone la tarea de preparar con-
centrados de harina pars bollos, con levadura, lbs cuales
pueaen elaborurse con aditivos correspondientes, para for-
nar harinas para bollos hechos destinades a cualquier clase
de articulos de reposteria con levadura. Pare ello, la levaw
dura fresca debe deshidratarse con gran suavidad y s6lo hasta
un punto en que todavia se conserve con toda plenitud la ca-
pacidad de vida de las células fermentativas. Las células,
en tal caso, no deben autofagocitarse ni multiplicarse. Hay
que procurar, por lo tanto, gue exista un metabolismo nipimo.
Este, gin embargo, a diferencia de lo que sucede con las cono-
cidas levaduras secssg activas, no se puede mantener, como se
justificard mds adelante, por medio de materias de reserva,
propias de la célula, como glicdgeno, trehalosa o glucano,
pues entonces conduce muy pronto = la protedlisis y por dl-
timo a la autdlisis completa, sino que debe cubrirse con
sﬁbstancias nutritivas aportadas, a la levadura desde fuera

en forma apropiada.
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Esta tarea se resuelve segin el invento de mane- ° °°
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ra sumamente sencille, mezclando intimamente la levadura -
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fresca con tanto elmiddn presecado y tanta harina presecaisd, ’

0 con tanta harina presecada solamente, que el concentrado-

de harina para bollos con levadura que zsi se origina presen~

PR

te un contenido total de humcdsd de 11 a 15 % en veso. Ia.’
extrzceidn de agua se efectia entonces exclusivamente po?}'t
1s wezecla normal de los conmponentes & la temperatura ambieq;
te, sin embargoe el empleo simvltineo de otros agentes de se~
cado y sin treteamiento térmico consecutivo.

Une modelidad ventajosa pare la reslizzcidn
del procedimiento de este invento consiste en mezclar pri-
meramente la levadura iresca, en Torme fntima, con zlmiddn
presecado,. extraye’ndole asl wm parte considerable del agua
que contiene., El rewsto del contenido de agua se reduce luego,
por medio de la adicidn de la harinag presecads en todo 0 en -
parte, hasta el contenido reguerido. Se ha comproba&o que
el almiddn, en este caso, zctde evidentemente de regulador
entre la humedad de la levadura y le humedad de la hsrina.
Lz envolura de almidén garantize entonces el metabolismo.
mfnimo de las células fermentativas, por cuanto prctege a
éstas 8l mismo tiempo de la influencia de materias nutriti-
vas més ricas en energiam, como las que se hallan, por ejem~
plo, en las harinas para bollog hechas.

En muchos casos puede ser también conveniente
agwgar al. almiddn pequefias cantidades todavia de
substancias que contengan amilasas glfa y beta, de

preferencia en forma de harins de malia, pars susciter una



desintegracidn nds répide de los polisacdridos del almiddn;"
con lo cusl se eports a la levadura meteria nutritiva y selﬁf
logra por tanto ebreviar el tiempo de estimulacidn. Con el
mismo fin pueden afiudirse también el almiddén otras subeten-
5 cias conocidas por la nutricidn de la levadura, como por
ejemplo sminodcido o subgtancias albuminosas abiertas,.enif:*
forma seca. KEsto se recomiends especizlmente cuando el déhg
centrado de harina pars bollos con levaedura se incorpora & -
harinas para bollos hechas cuyo contenide en otros dispen-
10. gadores de energla pars el desarrollo de la levadura es pe-
quetio, como por ejemplo a harinas pars bollos hechas desti-
nedas a pan blanco o a pastas de régimen.
EL elmiddn de.patata es sumemente apto para la
extraccidn suave del azve intracelular y extracelular de la
15. levadura frescas. FPero también pueden emplearse 0tros almi-
dones, como el de vrigo, el de maiz, el de arroz, el de tapio-
ca 0 el de manioca.
Los sluidones se secan previemente por métodos
conocidos hasta el grado deseado. 8Su contenido de humedad
20. no debe sobrepasczr de 1 % en veso y de preferencia debe ser
inferior & 0,3 %. 4 causa del sabor y de la estructura po-
ross de los articulos de reposterfa, el contenigo de almiddn
del concentrazdo de harina para bollos no debe pasar del 50
al 150 % en peso en relecidn & la levedura fresce iantrodu-
25. cida. De preierencia es de 100% en peso.
Lag harinas que puedeh emplesrse pars la prepa=—

racidn de los concentruados de Lurina para bolles sewdin este
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invento son los tipos aptos pars fines de reposterfa que sé.'“

> ay

uegan corrientémente en el comcreio. gSe em@lea con preferens

cila herina de trigo findsima. BIn ocasiones puede prepa- “i :
rarse también s partir de levadurs fresca y harinas finisiﬁgs
solas un councentrado de narina ﬁara reposterfa, pero se ré=’
P

comienda el empleo simultdneo de slmidbn a causa de su acw ..
cidn regnludora. e

El contenido de Lumeded de la harina presecada .

debe hallarse por debajo del 8 %, en peso, y preferentemente
en un 3 % en pesoO.

La proporcién de mezcla de levadura fresca res-
pecto a almiddn y/o harina se determina segun el cortenido
de humeded Tinal que se desea en el concentrudo de harina
para bollos con levadura. Dicho contenido debe ser, segin
el invento, mds o menos el gque presenta sn condiciones nor-
meles la haring corriente en el comercio, es decir, de 11 &
15 % en peso aproximadamente. ILa proporcidn de la mezelsa de-
pende por consigulente, con un contenido de azua més 0 menos
congtante de la levedura fresca, Gel contenido de humedad del
«1middn, y respectivamente de la herins, que se emplean.

La nmixturacidn de la levadurs fresca con el al-
niddn presecado y la harina presecada, 0 respectivamente coh
lz harina presecada sols, puede realigarse de ls manera acog=
tumbrada,'en dispositivoe megclazdores conocidos, como méquinas
cmasadoras o cribadoras. Sumamente sencilla ha demogtrado ser
la cribadura cbnjunta de log componentes, que produce una
mezela Intima. También puede ponerse la levadurs en una

suspensidn acuosa justamente apta para el rociado ¥, conforme



5e

10.

15,

20.

de especifice en la solicitud de patente alemans H 54 116
IVe/2 ¢, rociarla en harina, o mezcla de almidén-harina, en -

cafda libre o retardada.

EJENPLO 1.

Se mezclan intimemente, por paso a través de :
une criba, 1 parte en peso de levedura fresca (que contiens -
alrededor de 70 % en peso de humedad) con 1 parte en peso |
de auiddn de patata (contenido de rumedsd, 0,3 %) ¥y 3,4
partes en peso de harina ce trigo finfeima (contenido de
humedad, 3 %).

El concentrado resultante de harina para bollos
con levadura, que presenta un contenido de humedad total de
15 % en peso, se guarda & la temperatura embiente y con la
humedad relativa del aire habitual, 0 ses en condiciones
normales. 4 intervalos de 4 semanas se utiliza ls mezcla
para ensayos de coceidn. Los sriiculos de reposterfa obteni-
dos en cada casO no muestran, avdn después de un proceso de
coccidn iniciado al cabo de 7 meses, ninguna diferencia de
calidad respecto a 1los erticulos de reposteria preparados
con un concentrado de harina para bollos que no se hs alma-

cenado.
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EIEKPLO 2
En una smasedora se mezclS 1 kg de levadurs 0

fresca, con un contenido de humedad de 70 % en peso aproxiw-’
mademente, en primer lugar con 1 kg de almiddn de arfoé-(coh—
tenido de humedazd, 0,6 %), al gque se habia afizdido tcaavﬂ%:;
2 % en peso de harina de malta, y a continuacidn con 4 kgiﬁq
harina fina Ge trigo (contenido dé humedad, 3,4 %). El con-
centrado de harina para bollos con levadura presentd un con;
tenido total de humedad de 14 % en peso. Se le guardd en las
condiciones que se han indicado en el Ejemplo 1y se le uti-
1izé para ensayos de coccidn, Bn stos, efectuados del mismo
modo gue en el Ejemplo 1, se manifestd, ademés de resultados
de calidad comparable, una abreviascidn del tiempo de esbimule—~
cidn, que evidentemente es atribufble a la adicidn de harina

de malta.

EJENPLO 3.

Para preparar un concentrado de-harina pars bo-
1los con un contenido total de humedad de 12 % en peso, se
mezelé en una emasadora 1 kg de levadura fresca con un con=
tenido- de humedad de 70 % en peso aprOximadaﬁente con 6,5 kg
de harina de trigo (contenido de humedad, 3 %#). Tambidn este
concentrado de harina para coccidn se mostrd estable en el

glmacenamiento, sin que su sceldn fermentativa experimentere

merme en 1los ensayos de coccidn.
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BJEMPIO 4

Un concentrado de harina parsa bollos, a base
de 124 g de levadura fresca con un contenido de humedad de
70 % en peso ¥ 500 g de harina de trigo con un contenido
de humedad de < 3 % en peso, se mezcld con
500 g de harina de trigo del tipo 405 Co
25 g de Arkady especial (marca de un producto auxi~
liar de penificacién com- -
puesto de malta, harina,
lecitina y leche en polvo).
75 g de azdcar
15 g de sal
75 g de aceite de cacahuete hidrogenado y
50 g de polvo de leche completa,
para formar una harine para bollos hecha. Después de 6 meses
de almecenamiento, se hizo con ella un bollo, por coccidn,
y se compard este bollo con otro correspondiente que se ha-
bia preparado a base de los ingredientes almacenados por se-
parado y la cantidad necesaria de levadura seca. Il bollo
preparado con el concentrado de harina para bollos con leva-
dura segin el invento se manifestd olaramente superior, tanto
en el sabor como en el aspecto externo, al producto de compa-
racidn. Mientras este dltimo, por ejemplo, alcanzo en todos
los casos la porosidad 6, el bollo preparado pasando por
concentrado de harina para bollos con levadura segin el
inventd presentd la porosidad 8 (véase H. Dallmenn, "Poren-
tabelle", 28 edicidn , Detmold 1958, pizinas 4 y 5).
Estos gjemplos demuestran gue un concentrado

de harina para bollos, con levadura, de acuerdo con el in-
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'vento puede guardarse en condiciones normales durante meség;“

ya sea solo, ya sea en forma de harina hecha para bollos,:ﬁ'
sin que se produzca pérdids premature del poder de fermeﬁ%épﬂ
cidén o aun autdlisis de la levadura. S6lo cuando un concen~
tredo de este indole, 0 una harina hecha para bollos gue-lc:
contenga, se egita con lfquido para la coceidn (como aguajﬁ}
leche), formando une pzsta, empieza la deseada fermentaciﬁni
y la fuerza de subide asociada con ella, de unz manera due’f
no se diferencis apenas de la saccidn de la levadura fresca
¥y que es claramente superior & la de las conocidas levadures
secas activas. Los artfculos de reposterfa acabados tienen
una estructuras perfecta y buen sabor.

Ha resultado muy sorprendente que, por el pro-
cedimiento de este invento, se puede incorporar levadura
fresca, sin ningun tratamiento previo térmico o mecdnico, o
sea sin alteracidn y de maners sencills, pasendo por el concen-
trado y sin mds, a una harina hecha para bollos constitufda
por substancias nutritivas ricas en energia, y que las célu=
las de levadura, circundadas por almiddn y/o harina, cubren
evidentemente a partir de este medio sue necesidades ninimas
de metabolismo, sin que se produzca empobrecimiento en las
naterias de reserva propias de la levadura.

-— —
- * -
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NOTA

Hecha la descripeidn del presente invento, se de- .
claran nuevas y de propia invencidn, lss siguientes reivinf'
dicaciones, con priorid«d de la demanda de patente alemana

B 83 990 IVa/2c¢, depositada el 5 de Octubre de 1.965.

1. Procedimiento para la preparacién de concentra-
dos estebles de harina para bollos, con levadura, en parti-
cular para harinas hechas para bollos, caracterizado por mez-
clarse intimemente levadura fresca con tanto alm%dén prese—
cado y harina presecada, 0 con tanta harina presecada sola,
que el concentrado de haring con levadura para bollog pre-

sente un contenido total de humedad de 11 a 15 % en peso.

2. Procedimiento segin la reivindicascidn 1, ca-
racterizado por mezclarse la levadura fresca primeramente

con almidén y luego con harina.

3. Procedimiento segin las reivindicuciones 1 y 2,
caracterizado en que el contenido de almidabn del concentrado
de harine con levadura para bollos es aproximadamente del 50
al 150 % en peso, y prererentemente de un 100 % en peso, en

relacidn a la levadura fresce introducida.
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4, Procedinmiento segun las reivindicaciones 1 a 3,. -.°
caracterizado por afiadirse al alnidbn substencias nutritivas’

de los Termentos 0 enzimas desintegradoras del almiddn. .. °

w

v

5. Procedimiento para la preparacidén de concentra-

5 dos estables de harina para bollos, con levadura. L e

e

Seain se describe y reivindica en la presente memo
ria que consta de 14 hojas, follzdas y escritas a mdquina

POXr una gola de sus e|ras.

) OCT 1966

Madrid, a
10,

P &

—
Firmados JOSE RODRIGUER
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