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SVENSKA JASTFABRIKSAKTIEBOLAGET ~ de nacionaglidad sueca = do-
miciliada en STOCKHOLM (Suecia)
bor:
» procedimiento para la produceién o cultivo de microorganiemos,

especiglmente levadura para panificacién »,

Memorila Descriptivas

En el cultivo de microorganiamos con objeto de su
produceidén (por ejemplo levadura para la panificacibn u otras
levaduras) o de la obtencién de los subproductos derivados de

su actividad, la materia prima contendendo hidratos de carbono
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generalmente empleada, son las melazas de cafla de azdcar o de
remolacha, empledndose en algunos casos xilosa u otros produce
tos azucarados. 3Zstas materias primas, ademds de azdcar, con-
tienen sales y substancias diversas que afectan a la levadura
0 substanclas asimilables por 1la misma como las proteinas. To=-
dos estos componentes de las materias primas gue contienen hi-~
dratos de carbono varian el rendimlento o calidad de 1la leva-
dura ¢ microorganismos y de log subproductos obtenldos en el
desarrollo del substracto, Por otra parte el contenido en 4i=-
chag substancias varia méds o menos en las materias primas de
distintos origenes. En algunos casos €l contenido en gales y
proteinas es demasiado bajo con relacibn a la cantidad de azfi-
car parg obtener un bduen rendimiento, por ejemplo levadura,
mientrag que en otros casos el contenido en sales y proteinas
puede ser mayor gue el consumido dursnte la fewmentacién.

Les materias primas gque contienen hidratos de car-
bono scnsumldas por ejemplo en unag f4vrica de levadura se cone
servan generalmente en depésitos capaces de ccentener una canti-
dad correspondiente al consumo de geis meses e incluso de un
afioce Cuando la cantifad almacenada es muy grande con relacién
a la cantidad consumida en cada ocasibn no se produce préctica=-
mente ls mezcla de la materia prima existente con la reciente=
mente afiadida ya que, por ejemplo, las melzzas 0 las lejias con-
centradas de sulfito procedenties de la digestion de 1la mgdera o
lejia de xilosa son muy viscosas. Por consigulente la materia
prima elaborada en la fébprica serd de diferentes calidades, te-
niendo en cuenta los factores mencionadcs y estasg diferentes caw-
lidades, necesitardn en vista al rendimiento obtemido, modifi=-
cacioneg diarias en el trabajo de la féprica, en lo que ze re=-
fiere al empleo ¢ suninigtro de la mzteria prima hidrocarbonada

aire, sales nutritivas, etc., 1o gque es causa Ge congiderables
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inconvenientes.

Uno de los opjetos de esta invencién consiste en
eliminar esios inconvenientes procediendo z una mezcla eficaz
del materiml hidrocarmonado relativamente viscoso almacenado,

a fin de obtener una base 1o mis homogenea posible para la ob-
tencién de la levadura o de los productos derivados de la mis~
ma. De un modo sorprendente se ha observado que esta operacién
asezura al mismo tiempo un rendimiento mayor gue si la levadura
se hubiera obtenido & partir de cada calidad de melaza separa-
damente. Como ejemplo de este erectc podemos cltar gue en uno
de los caso0s, con una calidad de melazas se obtuvieron 102 kg.
de levadura por 100 kg. de melazas mientras que con otra cali-
dad se obtuvieron 70 kge de levadura por 100 kge de melazas.
Mezclando estas dos calidades de melazes en la proporcidn de
1:1 se obtuvieron 190 kg. de levadura por 200 kg. de melazas

o sea 18 kg. de levadura més gue se nupieran obtenido por tra-
tamiento separadoc de ambas calidades de melazase DIste resule
tado que no podfa ser previsto es debido, aparentemente, al he-
cho de que una clase de melazas contiene ciertos elementos fa-
vorables (por ejemplo ssles) en excego compensado en este sen~
tido el contenido de la otra caglidad. Se comprenderd eviden—
temente que esta invencidn no puede gquedar limitada a las pro-
porciones de mezcla citadas.

Para la préctica de esta invencidén, en la fébrica de
levadura, los depésitos de almacenamiento de la materia prima
conteniendo hidratos de carbono estdn provigitos o estén conec=
tedog con una o més disposicliones intermas ¢ externas de ogzita-
cién, mezcla o circulacién de tipo conveniente, como bombas de
circulacidn que producen una homogeneizacién tan completa como
posible del producto almzcenado, PFPara facilitar 1la circulacién,

puede ger conveniente calentar la materis prima en cuyo caso
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tanto los depfsitos como lag tuberias deven estar térmicamente
alslados. El calor suminigtrado no se desperdicia ya que en
todo casc la materia prima deve ser esterilizada antes de ger
empleada por ejemplo para la obtencién de levadura para la pa-
nificacidn.

81 se utilizan varios depbsitcs puede disponerse la
circulacibn entre todos ellos.

Ademfs de la circulacién o mezcla es conveniente en
muchos casos proceder s una regulacién del contenido de la ma=
teria prima en sales, vitamings u otros elementos importantes
rara el desarrollo de la levadura o microorganismos. For adi-
cién o substraccifn de substancias gue tienden respectivamente
a aumentar o a reduclr el rendimiento puede mejorarse el valor
total de la materia primg no solo por lo que se reifiere &l ren=-
dimiento siné también en cuanto se reriere gl mejoramiento de
la c2lidad con relacidn a su contenido en viiaminas, propieda-~
des para la panificacién, etc,

Una de las ventajas conseguidas por esta invencidn
consiste en que las varicclones en la calidad de las materias
primas utilizadas para la obtencién de la levadura resultan
muy peguefias produciéndose con gran lentitud, de modo gue pue-
den reducirse a muy estrechos 1fmites las variaciones de capa=-
cidad de la materia prima para la produccidn de levadurse.

Ello permite a su vez una gran amplitud en el método
de trabajo en vistas a la ootencidén del mejor resultado ¢ rendi-~
miento zdemfs de lo cual, mezclando asntes de su empleo diferen=-
tes materias primas, se consigue una mejor calidad de levadura
desde determinados puntos Ge vista y un mayor rendimiento gue
el que hubiera podido esperarse. La mezcla puede comprender
productos conteniendo hidratos de carbono de las més distintas

procedencias por ejemplo melazas ¥y solucliones de xilosa, etc.
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se reivindica como objeto de esta patente:

l.~ Procedimiento para la produccién o cultivo de mi-
croorganismos, especislmente levadura paraé la panificacién, o
bien de productos derivados de los mismos o de ambos a la vez,
utilizando una materia prima ¢ue contiene hidratos de carbono,
suministrada por uno o més depésitos, caracterizado por la ope=-
racién que consiste en mezclar o uniformar la materia prima, re-
lativemente viscosa o concentrada contenida en dichos depésitos
y sl se considera conveniente afiadiéndole materia prima recien-
temente suministrada, antes del empleo de dichas materias pri-
mas para el proceso de produccién o cultivo.

24~ Procedimiento segyn la reivindicacién 1, en el
cual la mezecla se erectua por circulacibn o ggitacién de la ma-
teria prima que contlene hidratos de caroono, en el depdsito
o en los depSsitos de glmacenamiento.

3o~ Procedimlento segin las relvirndicaciones 1 o 2,
en el cugl la materia prima se calienta al mismo tlempo que se
efectfa la mezcla.

4 4~ Procedimiento segn las reivindicaciones ante-
riores, en el cual al erectuar la mezcla se ailaden g la materia
prima substanclas que aumentan gl rendimiento o mejoran 1a ca-
lidad o blen se eliminan de la misma substanclas que tienden a
reducir el rendimiento o perjudicar a la cglidad del producto
obtenidoe.

5.~ Procedimiento para la produccién o cultivo de
microorganismos, especialmente levadura para panificaciéne.

Esta memoria consta de cinco péginas, escritas por

una sola cearae " ﬂﬁ”
BARCELONA, | 7 Ut B
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