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PATENTE
DE
INVENOCIDN

por "PROCEDIMIENTO DE ESTABILIZACIDN DE LEVADURAS”, a favor de
Don Jean BURE, de nacionalidad graﬁoesa, domiciliado en PARIS,

. (Seine), Prancia, 10 Square de Port Royal, y Don Hans Christian

MATTI, de nacionalidad suiza, domiciliado en LAUSANNE (Suiza),
21, Chemin Beau Site.

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencién se refiere a un procedimiento de estabi-
lizacién de levaduras.

Como es sabido, las levaduras son micro-orgenismos cuyo conte-—
nido en agua sobrepasa al 704 y que, por cdnsiguient35 se conser—
van difioilmeﬁte, sobre todo cusndo la temperatura es elevada. Pe-
ro, es esencial que estas levaduras se conserven durante un tiempo
relativamente largo, porgque son utilizadas, en su mayor parte; le-
jos del luger de fabricacién, y las que éon empleadas en panaderfa,

destilerfa y fabricacién de cerveza, deben conserver su poder de

"~ fermentaoién sin corromperse.

Por estas rzzones se fabrican levaduras "secas” trefilando lea
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levadura fresca y desecéndola. Pero, a fin de asegurar una buens

conservacién, el contenido en agus de estas levaduras es rebzjado,
en el procedimiento~oonooido, haste un 10% aproximadamente, 1o gque
reduce considerablemente su poder de fermentacién. Ademéis, segfn
ese procedimiento, se obtienen granulados de empleo poco cbémodo.

La presente invencién tiene por objeto un nuevo procedimiento
de estabilizacién de todas las levaduras que evita tales inconve-
nientes y que, ademfis, ofrece la ventaja de acelerar el secado sin
gasto de combustible correspondiente.

A este efecto, el procedimiento estf esencialmente caracterize-
do por la edicién, e la levadura, de un soporte apropiado para ase-
gurar una primer deshidratecién y un calentamiento natural, ense-
guida de lo cual se procede eventualmente el secado hasta que el
contenido en agua del producto terminado ses del Srden del 15 &l
20%.

En los casos de una levadura de panaderfa, deatilerfa o fébri-
cacién de cerveza, el soporte esté constituido pdr une haring con-
teniendq,por natursleza, activadores de fermentacién, y después
de la desecacién se aflade g1 producto elementos sctivadores de fer.
mentecién tales como, glucidos, protidos, elementos minersles, vi-
taminas y diestasas, completando o suplementando el poder de fer-
mentacién de esta narinas-soporte.

En el caso de una levadura elimenticia, la mezcla, después de
la desecacidn, puede ser adioionada con productos que aumenten su
valor nutritivo.

La adiocién del soporte destinado a rebajar ei contenido en a-

gua ¥y scelerar el secado, se hace en la proporoién de 1 a 4 partes

~del soporte para 2 partes de levadura, haciendo que dicho conteni-

do ceiga por debajo de un 50%4. Este soporte puede estar congtitul-~

-do por todas harine sane y de buena celidad conteniendo elementos
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activadofes de fermentacién. Lia transferencia de la humedad de la
levadura a la hering-seporte se acompafia de un primer celentemien-~
to que se encuentra abrecidovpor consecuencia de un comienzo de
acociones dimstésicas (amilolisis, fermentacién).

El sgua en movimiento y en este medic que se csldea, se elimi-
naré répidemente en el curso del éeoado definitivo el oual es efeo-
tuado por medio de toda olase de aparatos clésimos; secadores de
ocajones, tineles de secado, estufas, etoc. Es obligadamente preci-
80 que la temperatura del. producto sea inferior = la temperaturs
perjudiciel para el poder de fermentacién de la levadura. De hecho
el producto es llevado a una temperatura inferior a los 502 C.

Este secado clésico puede ser activado haciendo ciroular, en
el secador, el alre desembarazado de su humeded por deshidratantes
gel de aflioce, oloruro de caleio, mas o menos asctivado, eto. La
adicién de un fuerte porcentaje de soporte previamente'deshidrata-
do, puede reduoir,.q aun suprimir, esta operacién de seaedo por
el ocalor.

En el ourso del secado se impide la formacién de grumos median
te una remocidén y un tamizado.

Se detiene la operacidn cuando la humedad del producto desoci-
ende por bajo del 20%. Este contenido puede'variar entre el 15 y
el 20% segin la latitud y la temperatura del pefs, y segin la natu
raleza de la levedura y del goporte.

En fin, loé activadores de fermentacién oontenidos en la hari-
na de soporte son ccmpletados y suplementados artificialmente por
la adiocidn de glucidos (glucosas, etc.), de protidos (esparragina,
etoc.), de elementos minerales (fosfato de calcio, etc.), de vita-
minas-y diastasas (tiamina, piridoxina, etc.).

La levadura asf{ estabilizada, ouyo elemento levadura propia—

mente dicho tiene un poder de fermentacidn_superior a2l de las le-
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vaduras secas actuslmente conoocldas, puede ser presentado, sea en

polvo, facilitandose su empleo en panaderfa o en molinerfa, em a-

dicién a las harinas panificables, sea en grinulos mis o menos fi-
nos.

Vamos a dar anoia, a tf{tulo indicativo, algunos ejemplos de
ejeoucién del presente procedimiento, en diversas aplicaciones.

Ejémglo I.- Bstabilizaoién de levaduras de panificacién.

Se emplea, oomo soporte, nariﬁa de trigo candeal a razén de
une parte por una parte de levaduré de panaderfa.

La desecacién se efectia a 452 C., hasta rebajar la tasa de
humedad a 12% para la Buropa occidental. La naturalezs y las pro-

porelones de los activadores de fermentacién afindidos en Wltimo

' lugar estén determinados segin la composicién de la harina de tri-

g0 éandeal N

Ejemplo II;- Estabilizacién de levaduras de féAbricacidén de
cervezas y de destilerfa.

La edicidén del soporte se hace en las mismas proporciones que
en el ejemplo precedente. Este soporte est4 constituido por hari-
na de cebada o0 de trigo candeal, o cualquier otra harina adecuada.
Desecacifn a 452 C. hasta obtencidén de una tasa de humedad del 15
gl 20%. Adicién de activadores de fermentscidn como en el ejemplo
I.

Ejemplo IIT.- Estabilizacién de lévaduras alimenticias.

Empleo, como soporte, de una harina @e cereales 0 de cualguier

granos que sean bastante pobres en protidos, en la proporcién de

una parte de levaduxra por 1 o0 2 a 5 partes de soporte.

Desecacién por debajo de la temperatura perjudicial de las le-
vaduras de cervecerfa, destilerfa, panaderfa, etc.; sea, de hecho,

por encima de los 702 O., ¥, practicamente a una temperatura de

70 a 1302 C, haste la obtenqién de una tasa de humedad inferior
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Adicién facultativa, no de activadores de fermentacién, siné

al 15% aproximadamente.

de productos apropiados para completar o suplementar el valor nu-

tritivo del producto finsl, para los hombres o para los animales
Hemos descrito los anteriores ejemplos solamente a titulo

ilustrativo, pero no limitativo, por 1o que el invento, dentro

de su esencialidad, podré ser llevadp =z la précticé en otras va-

riantes que quedarin asimismo protegides siempre dentro de los

1fmites y eloance del invento.

¥ O T A

Descrito 21 invento se hace constar que la presente solicitud
gse acoge a los beneficios de prioridad de una patente franoesa
depositada en Fréﬁoia en 22 de Diciembre de 1947, declarédndose
como nuevas y de propia invencidn las reivindicaciones siguientes:

l.~ Procedimiento de_estabilizabiGn de levaduras, caracteri-
zado por la =zdicién, a la levadura, de un soporte apropiado para
asegurar una primer deshidratacidén y un calentamiento natural, en
seguida de lo cual se procede eventualmente al secado hasta que e
contenido en agua del producto final sea del 6rden del 15 al 20%.

2.~ Procedimiento, segfn se reivindica en la 1, en el que la
estabilizacidn de levaduras de panaderfa, cervecer{a, destilerfa,
estl caracterizade porgue, el soﬁorte est4 constituido por una
harina conteniendo, por naturaleza, activadores de fermentacidn,
y, después de la desecacién, se afiaden al producto elementos acti.
vadores de fermentacidn, tales como gluocidos, prétidos, elementos
minerales, vitaminas y diastasas completando o suplementando el

poder de fermentacidn de esta harina-soporte.




3.~ Procedimiento, segin se reivindica en 1a 1, oaracterizado

porque, lz mezcla, después de la desecapidn, puede ser adiocionada
‘con productos gue gumenten su valor nutritivo.

4.~ Procedimiento de estabilizacidén de levaduras.

Segiin se describe y reivindica en la éreSente memoria que
consta de seis pdghnas foliadas y meocanografiadas por una sola
oara.

Madfid, & quince de Diciembre de mil novecientos cuarenta y
ocho. '

Jean HURE
Hens CHRISTIAN MATTI

P. &
JAIME ISERN MIRALLES
. P .
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