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INTRODUCGCCION

por "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE LEVADURA”, a favor de la
firme alemena PHRIX~WERKE Aktiengeéellschaft, domiciliada en HAMe

BURGO, 8Stephansplatz, 10

MEBYMORIA DESCRIPTIVA

., La presente invenoién se refiere a un procedimiento para le
obtencidén de levadura.

Este procedimiento es el de alreado, y con el mismo pueden en-
contrar empleo, tanto las clases oorrientes de levadura, como levaw
dura seca, levadure panadere, levadura nutriente o levadura cerveoeu?

ra, que consisten principalmente en hongos de la especie de los saw ]

caromicetos, por ejemplo Saccharomyces Cerevisiae, como asimismo o= ?
tras clases de hongos que necesitan aire para una fermentacidén, co= f
mo las levaduras Torula, por ejsmplo Torula utilis, o peniocilios de
especie diferente.

como caldo de cultivo para tales procedimientos de cultivo de lee
vadura se utilizan soluciones nutritives econteniendo azucar que pue-%
den ser preperadas e base de las materias de partida mas diversas. %

Usuelmente se utiliza al efecto melaza, u otros resfduos de la fabrie

cacién de agzucar de ocafia, 0 de remolacha, o las soluciones, obtenie
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des por sacarificacidén de almidén, por ejemplo de mefz, cebada u o=

o e

tras olases de cereales, o lfjuidos obtenidos mediante macerscién

e

de patatas, o por sacarificacidén de fécula de patata, y'similares.

ST p—

Recientemente hén sido utilizadas pare tales finalidades, particuviar-

o

mente, las soluciones obtenides por sacarificacidén de madera o partes:

T

oonstituyentes, por ejemplo,de plantas anusles que presentan, ademés !
de nexosas, una proporoidn mes o menos grande en pentosas, particu=

larmente en el caso de que el hidrolisis de las partes constituyentes

N

de plantias no es llevado & cabo completamente, s8iné solo parcielments |

en forma de un asf{ llamado previo hidrolisis, en el ousl son extraie
das de las materias de partida, en lo esencisl, las materias concomi—‘
tantes no celuldsicas, como pentbsanas y similares, mientras que el
resfduo conteniendo celulosa es trensformado, por elaboracidén ul te=
rior, en celulosa partioularmente puraz.

Le transformacién en levadura de tales soluciones segln el proces=
dimiento de aireado, el cusl es el ¥nico apto para producir mayores
cantidades de levadurz en brevfsimo tiempo, ofrece oiertas difioultaw
des, ya que la espuma, DPresentando en la mqprfa de l0os 02805 uUna OO=

herencia tenaz, le cuel se v4 presentando durante la eireacidn, hace

necesarios locales de fermentacién extraordinariemente grandes. Por
este razén ya se han heoho innumerebles proposiciones pare le slimines
cién, o disminuci&n;de la espuma, gue se forma en la fermentacién que,
les mas de las veces, tienden & rebajar la tensién superfioial del li;
quldo a convertir en levadura y a disminulr e este modo la presencia
constante de la espuma. La adlcidén de tales materies, por una parte,
no obstante, aumenta el precio de la levadura obtenlda y, por la otre,
empeore la celidad de la misma, puesto que en la préoctica reéulta i
posible une separacién de la levadura formada de 1los medios que impie
den la formecidén de espuma. |

Ahore bpien, el invento se refie¥e & un procedimiento de fndole
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nueva, oon cuye ayuds se logra mantener la formecidn de espuma en la
obtencidn de levadura, segfin el procedimiento de aireado, dentro de
determinedos 1fmites regulables, o0 éea que este procedimiento consisQ
te esenciaelmente en el hecho de que se introduce en la mase de maceras
cifn, contenida en la cuba de fermentacidn, ya mezclada con levadura
de modo de suyo oconocido, aire por la parte de fondo, y que el lfquie
do es simul t4neamente mezclado con el eire mediante un agitedor dige
puesto en el fondo del recipiente de fermentacién. La espuma formade
por 1fquido de maceracién y sire, gque v& subiendo, es entonces contf{-
nuemente absorbida por aspiracién por un agitador de aspirscidn exis-
tente en le parte superior del recipiente de fermentaci&n, siendo o«
tra vez introducida por presién en el 1lfquido. Este agitador de aspie
racidén puede estar d-o0jado convenlentemente en el mismo eje de agitem
0ién como el egitador dispuesto en el fondo del recipiente de fermenw
tacién. Pare evitar una subida de la espuma mes gl14 del referido a-
gltedor de mspiracién, a todo trance, la espuma que v£ subiendo en el
recipiente de fermentacidn es, segin el invento, rociada continuemen-
te a 1ls altura del referido egitador de aspiracidn, pooo mas o menos,
con solucidn de fermentecidn, cuya solucidn de fermentacidn, con vene
teja particular, puede ser continuamente extraida en el fondo del re=
cipiente de fermentacién y conducide en ciclo ciroulatorio por la pare
te superior otra vez al recipiente de fermentacidéne. Para la distribu«
cién de la solucién de fermentacidn pueden utilisarse varios tubos
dis tribuidores provistos de toberss de pulverizacién, o disposiciones ;
similares. | -
Como sea que la solucidn de fermentecidén en el recipiente de fer- A

mentecidn es mantenida, por regle generel, a una temperature de fer—

mentacién que osocila entre los 27 y los 312, resulte ventajoso enfriar:
la soluoidn de fermsntacién en oirculacidn extralde en el fondo del rei

cipiente de fermentecidn antes de su retorno al reocipiente de fermene §
!

|
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tacidén. Eéto se puede lograr de modo sencillo por un refrigerante por
agua conectado en el cirouito, en el cual es rebajado &l importe de«
seado la temperatura del 1fguido de fermentacién en circulacidn. _

El procedimiento puede llevarse & cabo de modo ooncoido, de mane=
ra contfnua, a cuyo efecto es contfnuamente introducida fresca solum
oién de fermentacidn conteniendo materia nutritivae, convenien temen te
en la perte superior del recipiente, mientras que por otra parte es
cont{nuamente extraido liquido de fermentaocién conieniendo levadura.
A1 efecto, pucde ser lenzada le solucién nutritiva frescs, oon venta~
ja, por rooiedo, juntemente con la solucidén de fermentacidén en circula=

cidn, sobre la espumss Este 1fgulido conteniendo levadura, oon arreglo

a una forma de realizgoidn preferida de la invenoidén, puede ser extrele
do de la solucidn de fermentacién conducida en el olrcuito. Por lo tanJ
to, se hace entrar solamente una parte del 1lfguido extraido en el oos«
tado inferior del recipiente de fermentecidn, otre vez desde arriva a

trevés de los tubos distribuidores en el recipiente de fermentacidn,

micntres que se saca contfnuamente a travds de una tuverfa de deriva=
¢ién une parte del lfquido extraido del recipiente de fermentscién. Esg
ta tuberfe de derivacidn puede ester dispueste delente o, conveniente—%
mente detrds, del refrigersnte. Con ayude de esta tuberfa de deriva= S
cidn el 1fquido conteniendo levadura es 6onduoido, por ejemplo, & un

sepérador, eﬁ el cusl la levadurs obtenids es separada de le soluocién
de fermentacidn en exceso. La solucidn de fermentacidn centrifugada

¥

pusde servir, eventualmente, en parte para diluir la soluoidn nutriti-}

}

va fresocs & incorporer, particulemente cuando la concentrecién de le
solucién nutritive de que se dispone es mas sltae @e lo que resulte dee
seable para el prooeso de fermentacidén. Puls, por reglekenersl, las res
zas de levadura gque sirven para la producciln de le levadura, trabajang
mejor en las soluciones de reducide concentracidn, por ejemplo en solué

clones ouyo contenido en materias asimilables solc importa alrededor
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BEn virtud de la extraccidn de la solucién de fermentacidén en el i
extremo inferior del recipiente de fermentacidn y de la reincorporae
cién de una parte del 1fquido extraido, juntamente con solucién nutrie
tiva fresca en la parte superior, se produce uns circulacidén conitfnua

~del 1lfquido de fermentacién que se mueve en sentido opuesto al de la

3, b 7 LA A+

espuma quefd sublendo en el recipiente de fermentacién. De esia mane~
ra tiene lugar tn mezolado particularmente intensivo de la levadura ‘
en suspensién en la solucidn de fermentacidén con el aire introduecido,

de manera gque le levadurs entra continuamente en obntacto con nuevesg ;

porociones, ricas en materia nutritive, de la solucidn de fermentacidn.

Pera la dis tribucidn del aire introducido en el fondo del recipiens
te de fermentacién y para el mezclado del 1£quido de fermentacién, resul
tan particularmente apropiados los llamados agitadores de plato que é
mezoclan Intimamente el aire introducido en el interior del zgitador oon?
el 1fguido de fermentacién aspirado, haciéndolo volver a salfr, en dis;%
tribucidn & modo de emulsidén, a través de los orificios provistos en |

el borde del plato aglitador.

S P 5 SO

Bl segundo agltador, dispuesto en el extremo superior del recipienw

te de agitacién, para la aspiracién de la espuma, puede gonsistf{r, por !

ejemplo, en un agitador centrffugo que presenta un ouerpo tubular oi-

%
]

espume o0, respectiveamente, el lfquido. Tamoién pueds utilizarse el llaw !

1fndrico con sus respeotivas averturas de aspirecién y salidas para la

mado agitador de campana que aspira, en virtud de la suocién que se pro-
duce en su rotaoiJn, la espuma en el interior. Bn cada caso es importan%
te que la espume sea impedida de subir mas gllf del referido agitador

superior debido & su roociamiento con 1fquido de fermentaocidn.
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Heoha ls desoripcién del presente invento, 1o que se declara 60—
mo no practicado ni puesto en ejecuocidn en Espafla, comprende las rei-
vindicaciones siguientes:

12 .~ Procedimiento pera la obtencién de levadura, en la modalidad

5 de sireado, caracterizado porgue, en el lfquido de maceracidn conte-
niendo levedura, contenido en la ouba de fermentacidén, se introduce
por el fondo airé ¥ porque el lfguido de maceraoidn es simulténea e
intimamente mezolado con el aire mediente un agitador, mientres que,
por otre parte, la espuma, formada de liquido de maceracién y aire,

10 y la cuel vé subiendo hacia la parte superior, es contf{nusmente aspie

reda pdr un agltador dispuesto en la parte superior del recipiente de

- fermentacidn, siendo introducide por presidn otra vez en el 1fguido.

28,~ Procedimiento, segin la reivindicacién 18, caracterizado.pors
que, la espuma que vé subiendo en el recipiente de fermentacidédn es ro~;

15 ciada oon solucién de fermentaoidn enfriada, siendo de este modo impeﬁi

dida de rebosar. ) ’ g

38,~ Procedimiento, segin las reivindicaciones 12 y 22, caracteri~’

zado porque, la soluoidn de fermentacidn que sirve para rooiar la ese '

pume, es extraide por el extremo inferior del recipiente de fe-rmenta-§

20 oién, oonducide & través de un refrigerante, y guiada en fimd disper- ?

sifn encima del 1lfmite de espuma, otra vez al recipiente de fermenta= §
}

, ¢
42 ,~ Procedimiento, segén las reivindicaciones 18 a 3%, carac teris!

cién,.

zado porque, la solucién de fermentacidén, conteniendo levadura, extrqg
25 da en el extremo inferior del recipiente de fermentacidn, es utilizada

s0lo parcislmente para rooisr la espuma, perc por su parte restante

es conducidae & une disposicidn separadors, en la cuel la levadura ter%

minada de formarse, es separada del 1lfgquido de fermenteoidn.

s R SR L e ,



. 58,~ Procedimiento para lz obtencién de levadursa.

Segﬁn se desocribe ¥ reivindica en la presen te memoria que consgta
de sie te hojas folisdas y mecanografiadas por una sola caree

Madrid, & 16 de Diciemore de 1952

PHRIX~-WERKE Aktiengesellschef t.
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