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PATENTE DE INVENCION

=

a favor de
SVENSKA JASTPABRIKSAKTIEBOLAGET ~ de nacionalidad sueca -
domiciliada en STOCKHOLM (Suecia)
por: ’

'» procedimiento para la produceién de levadura .
=: 000:

Hemorila Degoriptiva

En la obtencién de la levadura es generalmente de
la méxima importaneia gque la materia prima emplesda sea este=-
"ril, La esterilizacién de la materlia prima antes de ser ino-

culada con el microorganismo al cusl debe servir de elemento
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nutritivo, puede conseguirse por adicién de desinchtantes es=
pecificos gque no son perjudicizlies al microorganismo emplegdo
0 bien se procede de una manera m&s general a la esterilizacién
por el calor. En la fabricacidn de levadura para la panifica-
cién, el procedimiento de esterilizacién empleado en la préc-
tica congiste en diluir la materia prima, por ejemplo melazas,
con agua y calentarla en recipientes abiertos a 80~902 G. De
esta manera después de hervir durante dog o tres horas se Ob=
tiene una esterilizacidn suficiente, en la mayor parte de ca=
sos, sin alterar la materia prima. En este procedimiento el
efecto de esterilizacién puede enmentarse por la adicién de
gcidos. 0Como se ha observado, sin embargo, que con determina=-
dos medios nutritivos no es posible conseguir condiciomes de
esterilizaeién completa, 1o que es de la médxima importancia

gl 1a produccién de levadura se verifiea a la continua, se ha
intentado efectuar la esterilizacién en vasijas cerradas, a
presifn y a temperaturas superiores a 95¢ C. durante el tiempo
relativamente largo citados. 8Sin embargo en estos Ccasos se ha
observado que el medio nutritivo gue contiene algunas subg~
tancias extremadamente sensibles, necesarias para el proceso
microbiano sufre variaciones no convenientes, Por ejemplo en
el caso de melazas es posible que tenga lugar una carameliza-
cién del azdcar gue 44 origen a un menor rendimiento., Ademés
ciertas substancias delicadas, por ejemplo de naturaleza vita-
minica, contenidas en el medio nutritivo pueden ser afectadas
o destruidas por el calentamiento prolongado.

Conforme esta invencién, se ha observado gque es po~-
gible, en egcala industrial, obtener medlos nutritivos comple-
tamente esteriles sin afectar sus propiedades como lfguido nu-
tritivo para la produccidén de levadura. La esterilizacién se

practica en un recipiente cerrado; a temperatura por lo menos
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de 952 Ce (por ejemplo a 1002 € o més) con una agitacién enér~
gloa y durante un corto periodo de 10 mimutos ocomo méximo. Por
el hecho de que lag partfoulas del fluldo se ponen répidamente
en contacto con lag superficies calientes no se produce efecto
perjudicisl alguno sodbre el medio nutritivo. Esta agitacién
que juegs un papel importante &l reducir la duracién del tra~
temiento y evitar todo recalentamiento local, puede conseguir-~
se efectuando el tratamiento en un recipiente a presién provisg-
to de un mecanismo agitador o bien haciendo que el fluido gue
deve esterilizarge pase & través de un apsrato digpuesto para
ello de modo que todas las partes del lfquido, por turbulencia
0 divisién extremada del mismo en capas delgadas o pequefias par-
ticulas, se pongsn en contacto con la superticie caliente. Es-
ta agitacién puede producirse como es natural por otros medios.
Le durascidn de la esterilizacidén puece varisr de unos segundos
hasta 10 minutos a temperaturas de 95 a 150¢e C. ‘

En el pleno adjunto se representa esqueméticamente
una formg de construccién de un aparato para la préctica de es-
ta invencién.

Por -l= ge indica un depdsito para las melazas con-
centradas en bruto gue puede estar provisto de un ag£¥adoz -2
y uwn aparato calentador -3-, las melazas pasan por la accién
de 1la bomba -4~ a un recipiente -5- provisto de un potente agl~
tador ~6= u otro mecanismo agitador conveniente por ejemplo una
bomba y de una disposgiocién de cgldeo directo o indireocto por
ejemplo una camisg «7=~ de vapor. El recipiente -5~ es de pre-
gién y debe ser capaz de resistir las presiones necesarias pa=-
temperaturas hasta de 1502 C. por ejemplo de 2 a 4 atmésferas.
De dicho recipiente =5~ en el que la temperatura es por ejemplo
de 1202 C. ¥ en el ocugl lag melazas permanecen por ejemplo, 20

gsegundos, estas llegan por el tubo -8~ preferiblemente a uns
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cémara mezcladora -9~ a la ecual llega por medio_de una bombdba
agua esteril a presién a través del tubo -10~ de modo que la
temperatura de 1la mezcla queda reducida a unos 802 C, Las
melazas pueden tamblién ser conducidas desde el tubo =B~ por

el conducto ~ll~ a wn aparato de cambio térmico ~12- en el que
se enfrign a 802 C. El calor recuperado puede sexrvir para ca=
lentar las melazas en el aparato -12= o en otro aparato de
cambio témmioo ~135~ dispuesto antes del recipiente -5-., ILas
melazas esterilizadas diluidas o concentradas se conservan
luego en un depbeito ~14- que sirve al mismo tiempo de depé-
sito de slmacenaje o de igualacién, De dicho deplsito ~li=~
las melazas pasan directamente o bien a través de un purifi-
cador centrffigo o de otra clagse -5~ y de un refrigerante ~l16-
al depsito o recipiente de fermentacién ~17-. EL refrige~
rante =16~ puede estar constituido como el aparato de caldeo
~7= en cuyo caso puede gervir eslternativamente de calentador

o de rerrigerente. Como variante puede disponerse después del
aparato =G~ y del aparato de camblo témmico =12= un purifica-
dor centrifugo desde el cusl el 1fquido purificado es condu~
cido al depégito -l4-, 51 se degea este Ultimo puede estar
derivado por wn tubo ~18-.

El aparato o disposicién de esterilizacién descrie-
to puede comblnarse con una dispoeicién de medida monteda an-
tes del depésito de femmentacidén y adaptada para suministrar
la melazas en dependencia de los impulsos recididos de un me-~
didor de nivel montado en‘el recipiente de esterilizacidn.
Esta digposicidén puede combinarse con aparatos gque permitan
efectuar asutomaticamente la esterilizacién asf como para la
alimentacidn automdtica de las melazas en bruto al depésito

de fermentacifn a través del recipiente de esterilizacidén. Es

posible asf mismo disponer antes del depdésito de fermentacién
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un mecaniemo automftico para mantener aproximademente cons-
tante el peso especifico de las melazas por @ilucién con agua
u otro 1fquido que es suminigtredo autométicamente en depen~
dencia de lag variaciones de peso espec{fico de las melazas.

' La digposicién puede ser también modificada desde
otrog puntos de vigta sin apartarse del objeto de esta inven~-
ocién., El proceso puede ser total o parcialmente continuo con

circulacién continua del 1fguido.
- emewIzoRInes § X O T A HE— )

.ge reivindioca como objetq de ests patente:

l.- Procedimiento para la produceidén de levadura
caracterizalo por efectuar la esterilizacién de los ifquidos
o0 medios nutritivos usados para su culiivo, en un recipiente
cerrado, a temperatura de por 1o menos 95¢ Ce 0 superior, con
agitacién enérgica y con una duracién de tratamiento reducida
de 10 minutos como maximum,

2.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac~-
terizado por que el 1fgquido nutritivo una vez esterilizado es
enfriadoc en un rerrigerante o bien por mezcla con un 1lf{quido
frio, por ejemplo, aguas

3¢~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 o 2,
caracterizado por que el 1fguido nutritivo después de enfrig-
do es sometido, si es necesario, g una purificacidén centrffuga.

4.~ Procedimiento gegin la reivindicacién 1, carac-
terizado por gue la esterilizecién se efectda & presién supe-
rior a la atméefera.

5+~ Procedimiento segtén las reivindicaciones 1 a 4,
caracterizado por que el 1fquido nutritivo se encuentra scmeti-

do durante la esterilizacién a una circulacién continua,
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6e~ Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 a 5,
caracterizado por que la esterilizacién del 1fquido mutritivo
se efectus en un recipiente cerrado de presién, provisto de uns
tuberia de entrada para el lfquido nutritivo y de una tuberia
de salida hacla el depdésito de fermentacidn, a través de un re-
frigerante sl se desea y provisto as{ mismo de un agitador y
de un apsrato de caldeo, el cual puede ser utilizado como re-
frigerante después de la esterilizacién, mediante la circula-
cién de un medio rerrigerante, en lugar de un medio de caldeo,

7.- Procedimiento segin las reilvindicaciones 1 a 6,

caracterizado por el empleo de un mecanismo medidor convenien~

te que suminigtra el 1fguido nutritivo al depéeito de fermen~
tacidn en dependencia de los impulsos comunicados por un me=~
didor de nivel montado en el reciplente de egterilizacién,

8.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a 7,
caracterizado por que el mecanismo medidgr mantiene congtante
el peso eppecffico de las melazaa,’qiluygndolas conveniente~
mentes vf} |
9.~ Procedimiento pardvla rroducelédn de levadura.
Esta memoria consta de seis péginag, escritas por
una gola carae |

BARcELONA, 2 BJWN. 1047
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