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Sabido es desde hace mucho tiempo que la

 levadurs es un alimento de primer érden para el ganado. Ls

digéstién de la levedura sece es excelente, puegto que la proteine
cohtentda ee»rﬁabserbiaa hasta un 88%, la cual coloca la levadura
bon su 48%*de proteina digestiva a Ié}oabez& de todos los
olementos vegetales, |

Un kilo de levadura seca supone tres kilos de

carne, y por ejemplo, la mitad de svena puede ser reemplazada pera el

.§1éhﬂo de 168 caballos ppr-levadufa mezeladalcon otros alimentos

vegetales, - En_rézon a estes ventajas, Se ha enssyado, por

diferentes procedimiehtas, féhricar’una lévadnra éecé, perb,hésta :

éhora no han 4ado resultaao porqie su precio de aoate, a causs

de 1a8 primeras materias empleades, dal escaso renﬂimiento b4

de los creeidos gastos de fabricacién . rasnltaba demaeiado

elevado, Unicamente la levadura &e-aarveza degecada es dtil,

pero su empleo es muy limitado en razén de su reducide predueeién.
, Los solicitantes, baséndose en ‘opiniones B

generalizadas.‘de‘que la levadura requiere pera su'desarrbllo,'

en primer términb-alimenxes de hi&ro—barbbnos.vy entre ellos el

amicar sobre todo, ha cpméhzaio sus ensayos con la primera materia.'

‘por considersrla como 1a més. econdrica en la fabricaeién de

1evaduras. 0 #ean l1lag melszas de las fébricas de aztoar.
Los renﬂimientos mée elevades. obtenidos son 1a

raga mds apropisda.- "Forula utilis", mo eran pers estimular

: apenaé ppr@ueino bagtaban para que la fabricaeidn resultase

intéresante.i' |
‘Sabiendo que las frutes echadas a perder que contienen

azlesar, forman en otoﬁé y en verane el ndcleo © mauizo primitivo

- de las levaduras, ha surgido la ides de orientarse para los nuevos

enaayoa hecia los 1iquidoa resiﬂuarion de la fermenteocidn del

agzlear, 1asvvinazas de las destileriss de melazas. Se han hecho
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mﬁlbiplas experiencias con’mezolas de melézae y de vinazas.en
proporciones variadsas, habiendoae podido eomprobar un sumento
notable del rendimiento en levadura.

Por ﬁltimo, se ha ensayado. el cultivo de la
levadura en 1a vinaza sola, sin sfiadir la melazs. El resultedo
obtenido ha demostrado que el rendimiento eeguia giendo el
mismo, lo cusl demuestra que la levadura hs tomedo de 1a vinaza
todos los alimentos orgénicos ¢ inorgdnicos Qne la son neoesaribg;'
parda su desarrolld, Ia tésis de la neceeidad de 1los hidro—carbonaé .
de 108 aglicares de melmzas o de almidbn:de ceréales para el
desarrollo da las levaduras queda, pues, ﬁesechada. ‘

. Bl presente 1nvento tiene por objeto un procedimiento
'\ae iabricaeibn'de levaduri alimenticis o cnalquier ‘otra clase de
'1evaaura. baaado en los datcs comprobados qua acabasmos de exponer.
| Bate procedimiento eansiste esencialmente an
utilizar}tbda‘clase de'vinazaazeomo medio de aultivo para_"v
favorecer el dpsarrolie de la levadura'y aumentar su rendimienté.

Este procedimiento pueda {anbien realizarse
}aﬁadiand& & las vinazes melagas u otras meterias hidro-carbonadas
vegetales. Se pﬁaﬂe; por ejempla,'prbcederjdevla manera B
aiguiente. ,‘ L v o | ‘

Se principia por preparar el fermentd cuitivandc v
la levadurs en 1s melaza ¢ an una vfﬁaza esterelizaﬁaiy afiadiendo
gulfato de smonio y el fosfato de sodio nedesarios

Después se toma vinaza diluida y hervida, de una
densidad de 59 B® ligeramente acidulada (afn cuando tambien
48 buencs resultedos una vinazs poob aléaliné) ¥y Be egha en la
 cuba de fermentaéién,_en la cual ya se ha%ré echado el fermento;
luegs se aﬁgde la necesaria cantidad de superfoafato ¥y se mantiene

todo ello a la' temperatura normal de fermentscién, que es de unos

262 Centigrados préximamente, acompafiada de admisién de aire
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durante cierto tiempo que varia segin 188 cantidades de 1osf.'
1iquidés smpleados. La levadura producida es'luéso sepersda por '

accién centrifugs, prensada y secada.

i 0T A,

e e
7 Habiendo ya desocrito y detalliado con toda amplitud
1a‘naturaleza~de nuastfo invento, aai como lafmanera de llevarlo
a ¢sbo en ls préétiea; debemos hacer coﬁstar que  las dibpoaieionggf

anteriormente descritas pueden ser objeto de moﬁificaoioneé de
detalle, sin qﬁe por ello se zultere eL‘prinéipiolfuhdamental del
1nvento. Tambien se hace sonstar gue diocho 1ﬂfeﬁtn ge refiere a
nns patente preaentada en Franeia con foecha 19 de Enero de 1928,
¥y Bonalada con el n2 249,780, acogiénﬂoee, por lo tante.,a los

bonefi¢ios que concede el art? 16 de la Ley de Propledad

- Industrial, referente al Convenio Internscional de 1.883

modificado por el Acuerdo de 1la Conferencia ds Brugelas, de

Diciembre de 1900, y lo que comstituye la oeéncia de dicho

“invento, y por 1o que soligitamos patente por veinte afios en

Eapaﬁa as por: "Un procedimiento de fabricaoibn de levaduras
mediante utilizacidn de 1as vinazas como medio de eultivn"
oaracterizandose por lo siguienta. - C
R 12.~ Por la utilizacién de 1lss vinezas aevlas 
destileriss, f4bricas de azdear, o fébricas dé levadura‘bomd

medio de cultivn para favorecer su ﬁésarrolle:y-aumentar su.-

28, Un procedimiento con arreglo a 1a reivindicacil

- 18 caracterizado por el hecho de que se afladen a laé‘vinazas

antedichas melszas u otras materias hidro-carbonadas vegetales de
distintas procedencias y en proporciones varisdas. o |
Sﬁ.— Un procedimiento como el que'se especifica en

la reivindiomeién primera, csrscterizasdo por el hecho de que e




prepara en primer término un fermento cﬁltivando levadura en una
vinasza o unA'mélﬁza esterelizeds, yvaﬁadiendb el sulfeto dé
amonic y el foafatd de sodio necesérios. siendo luego sometido
diché fermento & 1s fermantaoién eon vinaze y auperfosfato.

42,- Un procedimiento con arreglo a lo espeoifieada
en las raivindlcaclones 1% y 3@ caracterizado por el ‘hecho de que
la vinaza sfiadida 8l fermento es herViﬁa'primeramente ligeramente
acidulada y elevada a una denaiﬂad de unos 52 B® manteaiendosa le
 temperatura de fermentacifn & unos 252 C. |

"Un procedimiento de fabricacibn de levadnras-me&iénte
utilizaoidn de las vinazas como medio‘de'cultivc”, tal 5 cgmo:

: queda gubstancislmente descrito. en 1e presente memoris.
Ests memoria consta de cuatro hojas escritaé por

una sols cara. .

- Msdrid, <f'dé Enero de 192§;,

"SELBI“. Société 4’ Exploitation
‘de Lieences de¢ Brevets Indnstriels.
TOR FODPR




	Bibliographic data
	Description
	Claims



