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P A T E N T E  , Q
DE M  ^

I,N T R 0 D U C C I & N

por "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE LEVADURA", a favor de la  
firma alemana PHRIX-WERKE Aktiengesellsohaft, domiciliada en HAM- 
BURGO, Stephansplatz, 10#

MEMORIA DESCRIPTIVA i

La presente invenoión se refiere a un procedimiento para la  !
. obtenci&i de levadura# }

Este procedimiento es el de aireado, y con e l mismo pueden en- ji 
contrar empleo, tanto la s  olases corrientes de levadura, como leva- : 

5 dura seca, levadura panadera, levadura nutriente o levadura cervece­
ra, que consisten principalmente en hongos de la  especie de los sa- ¡ 
caromicetos, por ejemplo Saooharomyoes Cerevislae, como asimismo o- } 
tras clases de hongos que necesitan aire para una fermentación, co­
mo las levaduras Torula, por ejemplo Tbrula u t i l i s ,  o penicilios de 

10 especie diferente#
Como caldo de cultivo para tales procedimientos de cultivo de le * 

vadura se u tilizan  soluciones nutritivas conteniendo azúcar que pue- i 
den ser preparadas a base de las materias de partida mas diversas# 
Usualmente se u tiliza  al efecto melaza, u otros residuos de la  fabri­
cación de azúcar de oaña, o de remolacha, o la s  soluciones, obteni*15
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das por sacarificación de almidón, por ejemplo de maíz, cebada u o- 
tras clases de cereales, o líquidos obtenidos mediante maoeración S
de patatas, o por sacarificación de fácula de patata, y similares# ^
Recientemente hán sido utilizadas para tales finalidades, particu lar-' 
mente, la s  soluoiones obtenidas por sacarificación de madera o partes^ 
constituyentes, por ejemplo,de plantas anuales que presentan, además  ̂
de nexosas, una proporción mas o menos grande en pentosas, particu— í 
lamente en el caso de que el h idró lisis de la s  partes constituyentes i 
de plantas no es llevado a cabo completamente, sinÓ solo parcialmente í 
en forma de un a sí llamado previo h id ró lisis , en el cual son extraí­
das de la s  materias de partida, en lo esencial, la s  materias concomi­
tantes no celulósicas, como pentosanas y sim ilares, mientras que el *
residuo conteniendo celulosa es transformado, por elaboración u lte- !

)rior, en celulosa particularmente pura.
La transformación en levadura de tales soluciones según el proce­

dimiento de aireado, el cual es el único apto para producir mayores 
cantidades de levadura en brevísimo tiempo, ofrece ciertas d ificu lta­
des, ya que la  espuma, presentando en la  mayoría de los casos una co­
herencia tenaz, la  cual se vá presentando durante la  aireación, hace 
necesarios looales de fermentación extraordinariamente grandes, por 
esta razón ya se han heoho innumerables proposiciones para la  elimina­
ción, o disminuoiÓn,de la  espuma, que se forma en la  fermentación que, 
la s  mas de la s  veces, tienden a rebajar la  tensión superfioial del l í ­
quido a convertir en levadura y a disminuir de este modo la  presencia 
constante de l a  espuma. La adición de tales materias, por una parte, 
no obstante, aumenta áL precio de la  levadura obtenida y, por la  otra, 
empeora la  calidad de l a  misma, puesto que en la  práctica resulta im- 
posiole una separación de la  levadura formada de los medios que impi­
den la  formación de espuma.

Ahora bien, el invento se refieBe a un procedimiento de índole
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nueva, con cuya ayuda se logra mantener l a  formación de espuma en la  ¡ 
obtención de levadura, según el procedimiento de aireado, dentro de j
determinados lím ites regulables, o sea que este procedimiento oonsis- j]
te esencialmente en el hecho de que se introduce en la  masa de macera*-' 
ción, contenida en l a  cuba de fermentación, ya mezclada con levadura 
de modo de suyo conocido, aire por la  parte de fondo, y que el liqui­
do es simultáneamente mezclado oon el aire mediante un agitador dis­
puesto en el fondo del recipiente de fermentación. La espuma formada 
por liquido de maoeración y a ire , que vá subiendo, es entonces conti­
nuamente absorbida por aspiración por un agitador de aspiración exis­
tente en la  parte superior del recipiente de fermentación, siendo o— 
tra vez introducida por presión en el liquido. Este agitador de aspi­
ración puede estar á-ojado convenientemente en el mismo eje de agita­
ción como el agitador dispuesto en el fondo del recipiente de fermen­
tación. Para evitar una subida de la  espuma mas a llá  del referido a- 
gitador de aspiraoiÓn, a todo trance, la  espuma que vá subiendo en el 
recipiente de fermentación es, según el invento, rociada continuamen­
te a la  altura del referido agitador de aspiración, pooo mas o menos, 
con solución de fermentación, cuya solución de fermentación, oon ven­
taja particular, puede ser continuamente extraída en el fondo del re­
cipiente de fermentación y conducida en ciclo circulatorio por la  par-í 
te superior otra vez al recipiente de fermentación. Para la  distribu­
ción de la  solución de fermentación pueden u tilizarse  varios tubos 
distribuidores provistos de toberas de pulverización, o disposiciones í
sim ilares. - j

Como sea que la  solución de fermentación en e l reoipiente de fer- i 
mentación es mantenida, por regla general, a una temperatura de fer- ] 
mentación que oscila  entre los 17 y los 313, resulta ventajoso enfriar^ 
la  solución de fermentación en circulación extraida en el fondo del re* 
cipiente de fermentación antes de su retorno al recipiente de fermen- ¡30
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tación. Esto se puede lograr de modo sencillo por un refrigerante por 
agua conectado en el circuito, en el cual es rebajado al importe de** 
eeado l a  temperatura del líquido de fermentación en circulación#

El procedimiento puede llevarse a cabo de modo oonocido, de mane­
ra continua, a cuyo efecto es continuamente introducida fresca solu* 
olón de fermentación conteniendo materia nutritiva, convenientemente 
en la  parte superior del reoipiente, mientras que por otra parte es 
continuamente extraído líquido de fermentación conteniendo levadura.
¿1 efecto, puede ser lanzada la  solución nutritiva fresca, oon venta­
ja , por rooiQdo, juntamente oon la  solución de fermentación en circula­
ción., sobre l a  espuma# Este liquido conteniendo levadura, oon arreglo 
a una forma de realización preferida de la  invención, puede ser extraí­
do de la  solución de fermentación conducida en el circuito . Por lo tan-'

' ¡to, se hace entrar solamente una parte del liquido extraído en el oos- ¡ 
tado in ferior del recipiente de fermentación, otra vez desde arriba a ! 
travós de los tubos distribuidores en e l recipiente de fermentación,  ̂
mientras que se saca continuamente a travás de una tubería de deriva­
ción unq. parte del liquido extraido del recipiente de fermentación. Es— 
ta tubería de derivación puede estar dispuesta delante o, conveniente— ¡ 
mente detrás, del refrigerante. Con ayuda de esta tubería de deriva— 
oiÓn el liquido conteniendo levadura es oonduoido, por ejemplo, a un § 
separador, en e l cual la  levadura obtenida es separada de la  soluoión j 
de fermentación en exceso. La solución de fermentación centrifugada í 
puede serv ir, eventualmente, en parte para d ilu ir  la  soluoión n u triti­
va fresoa a incorporar, partícula unen te ouando la  concentración de la  ¡í 
soluoión nutritiva de que se dispone es mas a lta  de lo que resulte de­
seable para el prooeso de fermentación# PuÓs, por regl^eneral, la s  raí­
zas de levadura que sirven para la  producción de la  levadura, trabajan  ̂
mejor en la s  soluciones de reducida concentración, por ejemplo en solu­
ciones ouyo contenido en materias asimilables solo importa alrededor



%e un 1 1/2 a un 3% , de preferencia apeoximadamente un 2%.
En virtud de la  extracción de la  solución de fermentación en e l j 

extreme inferior del recipiente de fermentación y de la  reincorpora** 
clón de una parte del líquido extraído y juntamente con solución nutri­
tiva fresca en la  parte superior, se produce una circulación continua j 
—del liquido de fermentación que se mueve en sentido opuesto al de la  j 
espuma qu§4Ó subiendo en el recipiente de fermentación. De esta mane- { 
ra tiene lugar 3n mezclado particularmente intensivo de la  levadura :¡i
en suspensión en la  solución de fermentación con el aire introducido, { 
de manera que la  levadura entra continuamente en contacto con nuevas t 
porciones, ricas en materia nutritiva, de la  solución de fermentación.  ̂

Para l a  distribución del aire introducido en e l fondo del recipien­
te de fermentación y para el mezclado del líquido de fermentación, resu2 
tan particularmente apropiados los llamados agitadores de plato que  ̂
mezclan intimamente e l aire introducido en el interior del agitador con 
el liquido de fermentación aspirado, haciéndolo volver a s a l ir ,  en dis—' 
tribución a modo de emulsión, a través de los o rific io s provistos en !
el borde del plato agitador. ^

!El segundo agitador, dispuesto en el extremo superior del recipien-^ 
te de agitación, para la  aspiración de la  espuma, puede con sistir, por í 
ejemplo, en un agitador centrifugo que presenta un ouerpo tubular c i-  { 
líndrioo con sus respectivas acertaras de aspiración y salida para la  § 
espuma o, respectivamente, el líquido. También puede u tilizarse  el l ia —̂ 
mado agitador de campana que aspira, en virtud de la  suoción que se pro** 
duce en su rotaoióh, la  espuma en el in terior. Bci cada caso es importan*? 
te que la  espuma sea impedida de sucir mas alió  del referido agitador 
superior debido a su rociamiento con líquido de fermentación. '
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Hecha la  descripción del presente invento, lo que se declara co­
mo no practicado ni puesto en ejecución en España, oomprende la s  rei­
vindicaciones siguientes:

l a . -  Procedimiento para la  obtenoión de levadura, en la  modalidad 
de aireado, caracterizado porque, en el líquido de macoración conte­
niendo ^Levadura, contenido en la  cuba de fermentación, se introduoe 
por e l fondo aire y porque el liquido de maceraoiÓn es simultánea e 
intimamente mezclado con el aire mediante un agitador, mientras que, 
por otra parte, la  espuma, formada de líquido de maoeración y aire , 
y l a  cual vá subiendo hacia la  parte superior, es continuamente aspi­
rada por un agitador dispuesto en la  parte superior del recipiente de j 

fermentación, siendo introducida por presión otra vez en el liquido, j 

2&.- Procedimiento, según la  reivindicación IB, caracterizado por—! 
que, la  espuma que vá subiendo en el recipiente de fermentación es ro*^ 
ciada oon solución de fermentación enfriada, siendo de este modo impe­
dida de rebosar. . j

3B.- Procedimiento, según la s reivindicaciones IB y 2B, caracteri-^ 
zado porque, la  soluoión de fermentación que sirve para rooiar la  es­
puma, es extraída por el extremo inferior del recipiente de fe-rmenta-^ 
oión, conducida a travós de un refrigerante, y guiada en fiMt disper- ! 
sión encima del límite de espuma, otra vez al recipiente de fermenta- j 
oión. -

4S.— Procedimiento, según las reivindicaciones IB a 3B, oaraoteri—! 
zado porque, la  soluoión de fermentación, conteniendo levadura, e%tradj 
da en el extremo inferior del recipiente de fermentación, es utilizada 
solo parcialmente para rooiar la  espuma, pero por su parte restante 
es conducida a una disposición separadora, en l a  cual la  levadura ter­
minada de formarse, es separada del líquido de fermentación.



53*** Procedimiento para la obtención de levadura.
Segdn se describe y reivindica en la  presen te memoria que consta

de sie te  hojas foliadas y mecanografiadas por una sola cara* 
Madrid, a 16 de Diciembre de 1952*
PHRIX̂ TEKKE Aktiengesellschef t .  

p* a*
tSEHM WHMAU-tR

P f.
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