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Xa presente invención concierne a l a  fabricación  de leva ­

doras alim enticias producidas a p a r t ir  de sueros de quesería, 

de sueros de easeinerla  o de l a  mezcla suero-babearre.

U  procedimiento de fabricación  de levaduras alim enticias  

lácteas producidas según la  presente invención, consiste en 

separar por p rec ip itac ión  lo s  cuerpos fermentables azoados, 

proteínas y albúmina, contenidos en e l suero de quesería o 

de easeinerla  o en la  mezcla suero-babeurre, y en absorber y 

transformar en levaduras lo s  cuerpos hidroearbonados existen­

tes en e l  suero o l a  mezcla a s i desprotelnada.

Según un modo ventajoso do ap licación , l a  desproteinaeión  

os obtenida por una operación de p rec ip itac ión  en eopos, se­

guida de una decantación y de una f i lt r a c ió n *  La p rec ip ita ­

ción en copos es re a liz ad a , preferentemente, por adición de 

ácido lácteo a l suero o a la  mezcla de suero-babeurre p rev ia ­

mente calentado a 80«C, hasta la  obtención de un pH coapren­

dido entre 4,5 y 4 ,7 , estando sometida la  mezcla a s i obteni­

da a un calentamiento a una temperatura comprendida entre 

92« y  94«C. durante 5 minutos. E l liqu ido  c la re  obtenido des­

pués de l a  f i l t r a c ió n  es ventajo sámente u t iliz ad o  para asegu­

ra r  e l  calentamiento de un nuevo suero o de una nueva mezcla 

suero-babeurre a 8G*C.

Según otro modo ventajoso de ap licación  del procedimiento 

especificado a rr ib a , la  absorción y l a  transformación de lo s  

cuerpos hidrocarbonados del suero o de la  mezcla desprotei- 

nada por levaduras es rea lizada  por fermentación de este sue­

ro  o mezcla desproteinada, previamente enriquecido con sales  

n u trit iv a s , d ir ig id a  por una levatura que comporta una aso­

ciación b io ló g ic a  de dos o tro s  oapas de Saccharomycos con­

venientemente escogidos a una concentración de a l menos 70®
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m illones de cólutas per centímetro eúbiuo, estando conducida 

esta  fermentación a un pS mny ba jo , de l orden de &g5 a 2,8 

a una temperatura comprendida entro 25 y 28*6 con una a irea ­

ción de l orden de 300 a 400 m3/hora para  350 Kg. de levada* 

ra s  prensadas en cuba, siendo seguida e sta  fermentación de 

un trasiego  del jugo de levadura después de un reposo de a l ­

rededor de una boro con aireaeión  moderada de 150 a 200 ms /  

hora, estando separadas la s  levaduras del f in a n t e  y estando 

sometida la  leche de levadura a s i obtenida a un secado.

Las sales nu tritivas  de enriquecimiento del suero des- 

proteinado oomprenden su lfa to , fo s fa to  de amoniaco, potasa y 

productos an&logos. La fermentación es preferentemente d i r i ­

gida por l a  asociación b io lóg ica  de t re s  capas de Saochaio- 

ayoes, ta le s  como;

Saceharomyoes lactis
"  la c t is  Dombrowski

* f r a g i l i s  Jorgensen o

"  la c t is  Dombrowski

"  f r a g i l i s  Jorgensen

Candida pasudo T rop ica lis

La u t iliz a c ió n  asociada de dos o tre s  de la s  capas ind i­

cadas, puede ser efectuada en un orden cualquiera y permite 

obtener rendimientos de cu ltivo  elevados»

E l cu ltivo  se hace con una concentración en levadura muy 

aleñada del orden de 65 a 95 g . por l i t r o ,  peso expresado en 

levaduras prensadas a 75# de humedad. E llo  representa numé­

ricamente de 1.300.000.000 a 2 .000.000.000 de cé lu las  por 

centímetro cúbico o más, pues la  numeración está in fluencia ­

da por e l  tamafio de estas cé lu las*

La fermentación puede tener lugar en estos juega a una
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concentración muy variab le  eñ lac tosa , do 100 gramos como má-

zimo a menos de 5 gramos por l i t r o ,  es decir, que e l  procedi­

miento posee una gran f le x ib i l id a d  de p o s ib ilid ad  de traba jo . 

S i  ejemplo s igu ien te , jio  lim ita t ivo , hará comprender bien
65 cómo la  invención puede ser puesta en p rác tica , alenda la s

particu laridades del procedimiento desc rito , naturalmente,

parte de l a  invención.
t S I  suero que se obtiene de l a  quesería es inmediatamente 

desproteinado. para hacerlo , e sca len tado  en un cambiador de
70

}

temperatura basta 80*0, después enviado a una cuba de fondo 

cónico donde se le  añade ácido l&etee para l le v a r  e l pH a un 

va lo r comprendido entre 4,5 y  4 ,7 ; luego que esta  acidez se 

alcanza, la  temperatura es llevada  lo  más rápidamente p o s i­

b le entre 98* y 94*0 y mantenida durante 5 minutes.
75 Las proteínas y albúmina del suero precipitado se decan­

tan, e l  liqu ido  c la re  es extraído y enviado a una cuba de a l ­

macenaje, preferentemente por mediación del cambiador donde 

su paso ca lien ta  e l  suero que en tra .

La leche de proteínas se seca sobre c ilin d ro  o por atoml-
80 zación.

E l depósito de fermentación comprende per lo  menos dos 

cubas. La primera recibe una levadura preparada en otra par­

to , cuyo volumen es igua l o superior a la  5* parto de la  ca­

pacidad de liqu ido  fermentable adm isible. A una cuba de
85 30.000 l ib r o s ,  de una capacidad de trabajo  de 25.000 l i t r o s  

se conduce 5.000 l i t r o s  de levadura conteniendo a l  menos 700 

m illones de cé lu las  por centímetro cúbico.

Sobre estos 5.000 l i t r o s  de levadura, se cuela e l  suero 

desproteinado previamente enriquecido de sa les  n u tritivas
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(su lfa to , fo s fa to  de amoniaco, potasa, e t c . . . )  a razón de 

200r litro s/ llo ra  epn una aireación, de 300 m^/hora* La con­

centración de levaduras aumenta rápidamente y paralelamen­

te la s  cantidades de suero colado.

La temperatura de la s  cubas se mantiene entre 25 y 28* 

durante toda l a  fermentación.

Cuando l a  cuba de 30.000 l i t r o s  contiene 25«000 l i t r o s  

de liqu ido  de fermentación» la  concentración ce lu la r es de 

1,5 a 2 m illa res  de m illones de levaduras por centímetro 

eóbiúo, o sea, un peso de 55 a 75 gramos de levaduras a 

72-75$ de humedad y e l  celado se hace entonces de 600 a 

700 litro s/h ora  con una aireación  de 500 a 600 ms/hora.

S I liqu ido  en fermentación pasa entonces por rebosa­

miento e por sifonado a la  megunda cuba,de donde puede ser 

extraído poco a poco después de un tiempo de permanencia 

de una hora con aireación  moderada de 150 m3 a 250 m3/ho­

ra , según e l  volumen de esta segunda cuba*

De a l l í ,  e l  jugo hecho levadura es enviado sobre un se­

parador centrifugo de tras iego  continuo que separa la s  l e ­

vaduras del flupzr te , e l  cual puede ser enviado sobre l a  

red de s a lid a .

La leche de levadura concentrada es tomada para ser l a ­

vada con una solución de agua salda a 5 gramos per l i t r o  

de cloruro de sodio o de cloruro de potasio ; e l  lavado se 

efectúa en una dosis de dos volúmenes de agua salada por 

un volumen dd leche de levadura. E l 'empleo de esta solu­

ción salada tiene por f in  ev ita r  l a  p lasm olisis  de la s  cé­

lu la s ,  que ocasiona pérdidas de rendimiento.

La leche de levadura concentrada se lava  y seca sobre 

secadores de c ilin d ro s  de trasiego  o de remoje.
120
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Xs evidente que e l  número de cubas Ae fermentación e l a  

Instalación de la s  islam s no cambia nada en la  inveneión.

Uta lo te  de levaduras alim enticias lácteas obtenidas per 

aplicación  d e l procedimiento de fabricac ión  describo mis a r r i  

ba, en e l  cual l a  fermentación tiene lugar en jugos de concen­

tración  lactosa  de SO a 50 gramos por l i t r o ,  presenta a l  aná­

l i s i s  la s  propiedades f í s ic a s  y la s  cantidades existentes en 

cuerpos químicos sigu ientes, correspondiendo esta concentra­

ción en lactosa  a l a  de le s  primero y segundo sueros de que­

sos en pastas prensadas ta le s  como lo s  tipo s  conocidos ba jp  

e l  nombre de Sain t-Pau lin , Zdam, e t c . . . :

Humedad (en g p .  100 g ) ----------------- 5
Peso seco (en g ) -------•?----------------—  95
Acidez (expresada en ácido s u lfú r i ­

co 0,8
Nitrógeno to ta l del producto -------—  7,5
Nitrógeno to ta l taldrosolubl* —  0,98
Nitrógeno aminido taidrosoluble - —  0,18
Proteínas to ta les  del produeto - —  46,87

(per 100 de proteínas to ta le s

(A rg ín in a ------------- -------   4,85
ÍH is t id in a -----------------------  2,25
( U s i n a ----------------------------- 6,95
jW rosin a  --------— — --------- 4,05
(T r lp tó fa n o --------— ---------- 1,35
ÍM stiOnina-----------------------  1,40
(Fenilalanin© - — ----- --  4,10
je is t in a  - — — ------ -—  1,20

X rgosterel (en mg. por 100 g ) -----------  0,51
Vitaminas B 1 (en mg.por 100.g )     1,7
Vitaminas B 2 (en mg. por 100 g ) ------- 4,32
Tiamino fluoromótrieo — — -------- -— i—  1,57

m ie reb lo ló g ie e -----— ----- ---------- 2.14
Riboflavina -  -----— ---------------  6.18
Niaeina ----------      33,2
P ir  i  do sina —- -  ----------------------  2,18
a « ,  pantofónice- —  ----------------  16,45
B iotina -  . . . . . . . . .    0,18
Vitamina 1 12 (en mg.por 100 g . ) ------- 0,9075
Vitamina PP (en mg.por 100 g .J   -----   8,3
Cenizas (en g.por 100 g ) ------ -------------  8
Calcio (en mg.por 100 g ) -------------------533
Fósforo (en g .p . 100 g ) ----------------------  1 85
Fósforo nucióico (en g . p . 100 g ) —  1,99
Azufre (en mg. p .100 g ) ----------------------370
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Hay que destaear que e l  procedimiento según la  inven­

ción u t i l iz a  cantidades de a ire  muy in fe r ie re s  a la s  nece­

sa rias  en la s  fabricaciones sim ilares, batida;¿cuenta so­

bre todo de la s  fuertes  densidades ce lu lares  indicadas más 

a r r ib a •

E l procedimiento de fabricac ión  objeto de l a  invención 

presenta una gran Seguridad,permitiendo a s i e laborar un 

liqu ide  eminentemente fermentable sin  precauciones excesi­

vas. Asegura la  obtención de productos alim enticios de gran 

va lo r y por consiguiente de com ercialización f á c i l :  prime­

ramente lacto -p ro te inas, despuós levaduras alim enticias  

lácteas producidas.

Por sus especies y por e l  sustrato sobre e l  cual ban 

sido cu ltivadas, estas levaduras son de una a lta  calidad, 

tanto desde e l  punte-de v is ta ,d e l porcentaje de proteínas 

de su protoplasma, como del de su cantidad existente en 

vitaminas y en ácidos amlnados.

Estas levaduras alim enticias lác teas , pueden igualmen­

te ser u t iliz ad a s  en v ista  de l a  extracción de vitaminas, 

de ácidos aminados y de an tib lo ló tico s  para la  fabricación  

de especialidades farm acáutiaas.

Este procedimiento asegura, además, la  obtención da un 

rendimiento elevado y constante de levaduras de primera 

ca lidad . Los rendimientos de levaduras secadas a 5% de hu­

medad no son nunca in fe r io re s  a l  50$ de peso de lactosa u t i ­

liz ad a . La práetioa muestra que la  c ifra  de 55$ es normal 

y qua se puede l le g a r  da 60 a 55$ en lo s  casos muy favora­

b le s . Estos rendimientos son obtenidos sin  detrimento de 

l a  composición química de la s  levaduras, en particu la r de 

l a  cantidad existente en materias prote icas to ta le s , que
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no desciende por debajo d e l 48%.

S i  volumen de l a  in sta lación  de eubas necesario para  

l a  puesta en p ráctica  de este procedimiento, es pequeño con 

re lac ión  a lo^iroeedim ientos conocidos, puesto que la  fe r ­

mentación se conduce continuamente con una riqueza en azú­

car elevada, 7 una concentración en levaduras máxima.

Bu 90.000 l i t r o s  de in sta lación  dá cubas de un volumen 

ú t i l  de 60.000 l i t r o s  se obtiene en 84 horas l a  fermentación 

de 80.000 l i t r o s  de suero, cualquiera que sea su cantidad 

existente en h idrate de carbono, variando solamente e l  vo­

lumen de a ire  expulsado, a s i  como la s  cantidades de sales  

n u tritivas  de enriquecim iento.

Sste procedimiento es , a l  mismo tiempo, un procedimien­

to de depuración para lo e  fluen tes de queserías. Todas 

la s  sustancias ferm entatles contenidas en lo s  sueros de que­

serías habiendo sido elevadas, estos últimos no pueden cau­

sar p e rju ic io  grave en lo s  cursos de agua 7 en todos lo s  ca­

sos pueden ser fácilmente tratados en una estación de depu­

ración de tipo  urbano.

l a B .B .0 .  5, o demanda bioquímica de oxigeno durante cin­

co d ías , de un primer suero bruto, es de 6.000 a 7.000 7 l a  

de lo s  fluen tes de l a  levadura de suero exactamente después 

de la  extracción de la s  levaduras sin  ninguna disolución de 

500 a 700. Sstos fluentes no contienen ninguna sustancia 

tóx ica  capaz de destru ir la  vida acuática.

Ss evidente que, sin s a l i r  del euadro da la  presente in ­

vención, podrán aportarse modificaciones a l  procedimiento des­

crito  .
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En re sumen: La Patente de Invención que se s o lic it a ,  r e ­

caerá sobre la s  reivindicaciones sigu ien tes:

1 )  . -  Procedimiento de fabricac ión  de levaduras alim enti­

c ias lác teas , caracterizado porque se separan por p rec ip ita ­

ción lo s  cuerpos fermentables nitrogenado, proteínas y a l ­

búmina, contenidos en e l  suero de quesería o de ea ie in e r la

o en l a  mezcla suero-babeurre y que absorbe y transforma en 

levaduras lo s  cuerpos bidroearbonados que existen  en e l  sue­

ro o la  $ezela q s l desproteinada.

2 )  . -  Procedimiento, segdn reivindicación  primera, carac­

terizado porque l a  desprotelnaeión se obtiene por una ope­

ración de p recip itación  en copos, seguida de una decanta­

ción y de una f i l t r a c ió n .

5 ) . -  Procedimiento, segdn reivindicaciones an teriores, 

caracterizado porque la  p recip itación  en copos se re a liz a  

por adición de ácido lácteo a l  suero o a l a  mezcla de sue­

ro-babeurre previamente calentada a 80*C. basta l a  obtención 

de un pH comprendido entre 4,5 y 4 ,7 , estando sometida la  

mezcla a s i obtenida a un dalentamiento a una temperatura 

comprendida entre 92* y 94* durante 5 minutos.

4 )  . -  Procedimiento, segdn reivindicaciones an teriores, 

earaeterizado porque e l  liqu ido  c la re  obtenido despuós de 

l a  f i lt r a c ió n  se u t i l i z a  para asegurar e l  calentamiento de 

un nuevo suero o de una nueva mezcla suero-babeurre a 80*0.

5 )  . -  Procedimiento, segdn reivindicaciones an teriores, 

caracterizado porque la  leebe de proteínas que queda despuós 

de la  f i lt r a c ió n , se seca sobre e llln d ro s  o per atomización.

6 )  . -  Procedimiento, segdn reivindicaciones anteriores, 

caracterizado porque la  absorción y l a  transformación de

f
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loe  cuerpos hidroearbonados del suero o de l a  mezela despro- 

te inada por legaduras, se r e a liz a s  por fermentación de este  

suero o mezcla de spro teinada, previamente enriquecido en 

sa les  n u tr it iv a s , d ir ig id o  por una levadura que comporta 

una asociación b io ló g ica  de dos o tre s  capas de Áocharomy- 

ees convenientemente escogidos a una concentración de por
s

lo  menos 700 m illones de cé lu la s  per centímetro eúbido,sien -

f

£60

do conducida esta  fermentación a un pH m aj b a jo , d e l orden 

de 2,5 a 2,8 a una temperatura comprendida entre 25 j  28»C. 

con una aireación  del orden de 300 a 400 m^/hora para 350 

kg. de levaduras prensadas en cuba, siendo seguida esta  f e r ­

mentación de un trasiego  de jugos de levadura después de un

265

reposo de alrededor de una hora con aireación  moderada de 

150 a 200 m /hora, estando separadas la s  levaduras del 

fluente  7 estando sometida l a  leche de levadura concentra­

da, a s i obtenida, a un secado.

7 ) . -  Procedimiento, según reiv indicaciones an teriores, 

caracterizado porque la s  sa les n u tritivas  de enriqueelmien-

270 to del suero desproteinado comprenden su lfa to , fo s fa to  de 

amoniaco, potasa 7 productos análogos.

8 ) . -  Procedimiento, según reivinúlcaciones anteriores, 

caracterizado porque l a  :fermentación es producida por l a  

asociación b io ló g ica  de tre s  capas de Sáeeheromyoes ta le s

275 como;
Saceherompeas la e t is  
Saecharom7ces la e t is  Bombrowski 
SaeóharomTces f r a g i l i s  Jorgensen

280
0

Saceharosqrees la e t is  Dombrowski 
Saceharosqrees f r a g i l i s  JÓrgensen 
Candida pseudo T ro p ica lie .

9 ) . -  Procedimiento, según reivindicaciones an terio res, 

caracterizado porque l a  u t iliz a c ió n  asociada de dos 0 tres



de la s  capas puede ser efectuada en un orden cualquiera»

1 0 )  Procedimiento, según re írind icac iones an teriores, 

caracterizado porque e l  cu ltivo se nace a una concentración 

en levadura muy elevada, del orden de 65 a 95 granos por 

l i t r o ,  peso expresado en levaduras prensadas a 75$ de hume- 

dad»

1 1 ) . -  Procedimiento, según reiv ind icaciones anteriores, 

caracterizado porque l a  fom entación tiene lugar en jugos 

de concentración en lactosa  muy v a riab le , de 100 granos co­

mo máximo a menos de 5 granos por l i t r o .

1 2 ) . -  Procedimiento, según reivindicaciones anteriores, 

caracterizado porque l a  separación de la s  levaduras del 

fluente en e l  jugo de levadura se efectúa con ayuda de usa 

centrifugación y de un trasiego  continuo simultáneo.

1 5 ). -  Procedimiento, según reivindicaciones anteriores, 

caracterizado porque la  leche de levadura eoncentrada es 

tonada para ser lavada con una solución de agua salada a 

5 gramos por l i t r o  de cloruro de sodio o de cloruro de pota­

s io , efectuándose e l  trasiego  en l a  dosis de dos volúmenes 

de agua salada para un volumen de leche de levadura.

1 4 ). -  Procedimiento, según reivindicaciones anteriores, 

caracterizado porque la  leche de levadura concentrada des­

pués de la  separación del flnente y lavada, se seea sobre 

secadores de c ilin d ro s  de trasiego  o de remojo.

1 5 }. -  Se re iv in d ica , por último, como objeto sobre e l  

que ha de recaer la  patente de Invención que se s o lic ita ;  

«PROCEDIMIENTO SE FABRICACION DE LEVADURAS ALIMENTICIAS 

LACTEAS".
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Todo conforme queda descrito en 1.a presente memoriat que 

consta de doce páginas escritas  a máquina,

Madrid» 19 Junio 1956.
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