
P A T E N T E
D E

I N V E N C I O N

por "PROCEDIMIENTO PARA MEJORAR LA ELABORACION DE MASAS 

FERMENTADAS", a favor de la firma española HISPANO QUIMICA 
HOUGHTON S.A., residente en BARCELONA, Paseo Zona Franca 

61-67.

MEMORIA DESCRIPTIVA

Esta invención se refiere a un procedimiento para 
mejorar la elaboración de masas panifioables, de bollería 
y de panes espooiales, sencillo y eoonÓmico con el que se 
logra, sin embargo, unos resultados óptimos.

5. En el proceso clásico de elaboración de masas fer­
mentadas aparto de los ingredientes básicos: harina, agua, 
sal, levadura, grasas, etc., so omploan una sorio de aditi­
vos maduradores do la harina. Estos aditivos a travós do 
una serie do roaccionos químicas con la protoina do la ha- 

10. riña y do una actividad inhibidora sobro las ongimas protoo- 
litioas prosontos on la harina, actúan modificando las car-
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ractoríeticas roolÓgicas do las masas* Concretamente; su 
acción so traduco on un aumento do la fuerza gonoral do la 
harina y do ahí; las masas, on la otapa do formontación, 
son capacos do retener mojor los gases producidos por la 

5. acción de la lovadura sobro los azúcares formontosciblos, 
dando como resultado final unas piezas con mayor volumen; 
mojor simetría y una miga más uniformo.

Estos aditivos maduradores básicamcnto son pro­

ductos oxidantes, talos como bremato potásico, porsulfato 
1 0. amónico o potásico, iodato potásico, azodicarbonamida, dió­

xido do cloro, peróxido de acetona, fosfato ácido de caloio 
y ácido asoórbicc. La inocuidad do todos olios, aparto dol 
fosfato ácido de oalcic y el ácido ascórbico, parcco no 
estar dol todo sogura. Para darse cuenta do óllo, basta ob- 

15- servar las discropancies, on la regulación do su use, quo 
existen entre las diferentes legislaciones.

EL objoto de la presente invención, os una mojo­
ra on el procedimiento de olaboración do masas panificablos 
do todo tipo, a baso do introducir on ol mismo un madurar- 

20. dor tipo ácido ascórbice, ásteres de ácidos orgánicos y un 
ácido orgánico.

Los ásteres do áoidos orgánicos, formando un com­
piojo con la protoína y ol almidón do la harina, rofuorzah 
la masa aumentando ol poder do retención do gases; ol ácido 

25* orgánico actúa como madurador y a la voz come medio para 

comunicar acidez, a la masa consiguiendo do esta forma una 
porfceta hidratación do la protoína a la voz quo una buena 
formontaoián.
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Si bion cualquier ácido es ndocup.dc a los finos 
prepuostoe do roduccián dol pH, ol omploo do los mismos 

ha do limitarse a aquellos considoraios totalmente inocuos 
cerne sen los áoidos láctioc, aoáticc, prcpiánicc, tartá­
rico, suocínioo, cítrico, ote.

Los ásteres do ácidos orgánicos pueden sor áste­
res de ácidos orgánicos y polialechóles y/o ásteres do áci- 
d( graso y un hidroxiácido. Freforentemento son aconseja­
bles por sus rosultadcs ol omploo do: 
a) Succinato do un pe lialcchcl mono aoilade do fármula 

gonoral

A (GH)^ R (S.COO M)

15. on donde R os un radioal de ácido gras c. do satu­
rado c insaturado, A os ol reste do un polialcohol con una 
o adona de 2-6 áteme s de C; n es un ndmoro que va do O a 4! 
M os un hidrágeno, c un metal alcalino o oloalinotoíroo 
inocuo.

20. b) Esteros do ácido tartáricr. nootilado, do fármula go- 
ncral:
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on la cual no más do uno do los grupos R^ y R^ r jprosonton



un átomo de hidrogeno y el otro grupo o ambos grupos re­
presentan los mismos o diferentes grupos alquiles que 
tienen 2*-22 átomos de carbono, estos grupos alquilos pue­
den contener uno o más grupos hidroxi, aciloxi, y/o aoil- 

5. poliotoxi; y no más do uno do los grupos R-̂  y Rg ropreson­
ta un átomo do hidrógono y ol otro o ambos grupos represen­
ta lo mismos o diforentos grupos acílicos quo oontionon 

do 2 a 4 átomos do carbono, 
o) Acil laotüatos de fámula general:

10
R CO (OCH CHj CO ̂  0 Z

on dondo R os un radical do ácido graso saturado

o insaturado,
n os un número quo va do 0 ,3 a 2,
Z os un átomo do hidrógeno o un catión alcalino o aloalino- 

torroo inocuo.
Los compuestos do adición moncionados pueden aor

proparados sogdn fórmula siguiento:

5-15 % Acido láctico
5-20% Compuosto a) y/o b) y/o c)
4,8% Silioo-aluminato de sodio

0 ,2-0 ,5% Acido asoórbico
56,5-85,8% Harina do trigo.

"25.
aplicándose dicha composición al 1% sobro pesn do harina. 
Para convertir la mezcla arriba mencionada on un producto 
sólido pulvcrulonto os necesario incorporar un seporto dol 
áoide láctico con gran superficie específica, tal oemo la



silicc ultrafina, c ol silioo-aluminatc 3o sodio.
Las características do una silico que dá buonos 

resultados sen las siguientes:
Suporficio específica (B.-^.T.). . . 260 m^/gr.

5. Densidad r e a l .....................1,95
Densidad aparento ................  0,25

. Diámetro medie do partícula . . . .  40 mioras.
Para diluir la mozcla do ácido láctico, soporte 

y compuesto a) y/o b( y/o c) puedo emplearse harina do tri-
10.

ge o cualquier tipo do material inorto o inocuo, como al­
midón, sacarosa, dextrosa, harina de habas, ote.
Ejomplos do Panificación

So amasaren a la vez 3 kgs. do harina do modia
fuerza, 1710 mi. de agua (18BC) 75 Grs. de levadura, 60 

15.
grs. do sal, 3 grs. de ácide láctico (80%) 1 ,2 grs. do su- 
ccinatc do menoglicárido, 1,2 grs. de áster diacotiltartá- 
ricc do monoglioárido y 0,15 grs. do ácido asoárbico, du­
rante 12 minutos. Al oabo do los cuales so dividió la ma­
sa en trozos do 450 grs, se bolearon y so dojaron on ropo-

< 20 *

* se durante 10 minutes. So formaron piezas (barras) y so do- 
'  ̂ jaren formontar duranto 140 minutos a 27"C. en unos cajonos

, do madera corradcs. Al cabo do los curtios so hernoá a 210& 
C. durante 40 minutos. Una voz frías lf-s piezas so dotermi- 

' Ĵ 25. naren los volúmenes específicos, obteniándoso ocho valor 
/ I prtmedie- do vc-lumon ospocifico (ml/grs): 5,20.
 ̂ BL pan rosultá sor ligor-', con buena rodondoz,

greña fina y textura do miga uhiformo.



REIVINDICACIONES
Descrito el objoto del presente invento so de­

claran nuovas y do propia invención las siguientes rei - 
vindicaciones:

1. - Procedimiento para mejorar la elaboración 
do masas fermentadas: en especial dol tipo panificablo# ca 
motorizado porquo los componontos de la masa so tratan# 
durante el proceso de amasado: con proporciones preferen­
temente dol 3% de una composición previamente preparada# 

constituida por un sistema madurador integrado por 5 al 
15% do un ácido orgánico inocuo oomunicador de acidez a 
la masa y favorecedora do la hidrataoión do la protoina
y de una buona fermentación# 5 a 20% do al monos un óstor 
do ácido graso # formador de cornplcj os por reacción con 
las protoinas y el almidón de la masa#reforzándola y au- 
montando la retención gaseosa# 0#2 a 0 #5% do ácido ascór- 

bico inliibidor do las enzimas proteolíticas y 56 a 86% de 
harina de trigo# disperso ol conjunto con 4 a 5% do un 
soporte inorgánico noutro de gran superficie# do prefe­
rencia sílice ultrafina o silioo-aluminato do sodio.y# 
una voz tratada la masa panificablo con la composición de 

maduración citada# so somete a las etapas subsiguientes 
de conformación# formontación y homado usuales 6n ol arte

2. - Procedimiento# sog&n la reivindicación 1# 

caracterizado porque en calidad do óstor do ácido graso# 
reaotivo oon la protoina y el almidón de la masa panifi­

cablo# so seleccionan los esteros do ácido orgánico y 
polialcohol talos como un sucoinato do polialcohol"mono- 
aoílado" de la fórmula
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5.

10.

15.

20 .

A (OH)n R(S.000 N)

en donde R os un radical do ácido graso do ^2*^24 
do o insaturado, A es ol rosto do un polialoohol con una 
cadena do 2-6 átomos do C! n os un número que va de 0 a 
4 ; M es un hidrógeno, o un metal alcalino o nloalinotó- 
rreo inoouo, y/o un áster do ácido tartárico acetilado de 

,la fórmula

H
t^  - o - ?

R, - o - o
H

^ O . R3

0 .

^ 0

en la cual no más de uno de los grupos R^ y R^ representa 

un átomo de hidrógeno y el otro grupo o ambos grupos re­
presentan los mismos o diferentes grupos alquilos'que tie 
nen 2-22 átomos de carbono, estos grupos alquilados pue­
den contener uno o más grupos hidroxi, aciloxi, y/o acil- 
polietoxi; y no más de uno de los grupos R^ y Rg repre - 
sonta un átomo de hidrógeno y el otro o ambos grupos re­
presentan los mismos o diferentes grupos acilicos que 

oontienen de 2 a 4 átomos de carbono.
3.- Procedimiento, según la reivindicación 1 , 

caracterizado porque asi mismo oomo áster de ácido orgá- 
nioo reactivo con la proteina y el almidón se selecciona 
también el áster do ácido graso y un hidroxiácidq y en 
especial un aoil lactllato de fórmula general:

R CO (00H OH^ 00)^ 0 Z
en donde R es un radical de ácido graso C^g-Og^ saturado
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!
o insaturado.

¡ n es un número que va de 0^3 a 2.
[ Z os un Atomo de hidrógeno o un alcalino o alcalinoterreo
] inocuo.

4-** Procedimiento para mejorar la elaboración 

de masas fermentadas.
} Segón so describe y reivindica en la presente
i

memoria descriptiva que consta de 8 páginas foliadas y

i
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