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La presente 1nven§1én concierne a la faebricacién de leva-
duras alimenticias producidas a pariir de sueros de queseria,
de sueros de caseineria o de la mezcla suero-babeurrs .

El procedimiente de fabricacién de levaduras alimenticies
lécteas producidas segin le presente invencién, consiste en
separar por precipitacidén los cuerpos fermentables azoades,
ﬁrotoinas ¥y alb¥mina, contenidos en el sueroc de queseria o
ds oaseinerfa o en la mezola suero-babeurre, y en absorber y
transformar en levaduras los cuerpos hidrocarbonades existen-
tes en el suero o la mezcla asi desproteinada.

Segén un modo venta jeso de eplicaciém, la desproteinacién
es obtenida por una operacién de precipitasién en sopos, se-
guida de une decantacién y de una filtracién. La precipita-
cién en copos es realizada, preferentemente, pof adicibn de
§cido 1lécteo el suero o a la mezcla de Ssuero-babeurre previaw
mente calentado a 80eC, hasta le obtenecién de un pH compren=
d1do entre 4,5 y 4,7, e stando sometida la mezela asi obteni-
da 2 un calentamiento a una temperatura comprendida entre
920 y 949C. durante 5 minutos. E1 l1fquido claro obtenido des-
pués de la filtrecién es venta josamsnte utilizede para ﬁsegu-
rar el calentamiento de un nueve suero O de una nueva mezecla
suero-bsbeurre a 80¢C.

Segin otro modo ventajoso de aplicacién del procedimiente
especificado erriva, la absoreién y la trensformecién de los
cuerpos hidrececarbonados del suerc o de la mezcla desprotei-
neda por levaduras es realizada por fermentacién de este sue-
Te o mezcla desproteinade, previamente enriquecido con sales
nutritives, difigidn por una levatura gue comporta una aso-
clacién bialésica'ﬂe dos o tres capass de Saccharemyces con-

venientemente escogidos a una concentracién de al menos 700
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millones de célukas por centimetro cbiGo, e stando conducida
esta fermentacién a un pH my baje, del orden de 2y5 a 2,8

a una temperatura conprohdida entre 26 y 28¢C cen una sirea-
¢ién del orden de 300 a 400 ns/hdra pare 350 Eg. de levadu-
ras prensadas en cuba, siendo seguids esta fermentecién de
un trasiego del jugo de levadura después de un reposc de al-
Tededor de una hora con aireasién moderada de 150 a 200 m°/
hora, estando separadas las leveduras del flwmnte y estando
sometide la leche de levadure as{ obtenida a un secado.

Las sales mitritivas de enriguesimiente del suero des-
protéinado comprenden sulfato, fosfate de amoniaco, potasa y
productes anélogos. La fermembacién es preferentemente diri-
gida por 1la asociacién bioclégica de tres capas de Sacchado-
myces, tales como; _

‘Saccharomyces lactis
lactis Dombrowski

$;

fragilis Jorgensen o
lectis Dombrewski

| X

) ' rrasilié Jorgensen
Candida pseudo Trop:lcaiis ,

La utilizecién asociada de dos o tres de las capas indi. -

eada-a, pueds ser efectuada en un orden cualquiera ¥ permite

obtener rendimientos de cultivo elevados.

El cultivo se hace con una concentraclén en levadura muy

elemada del orden de 65 a 95 g. por litro, peso expresado enm

levaduras prensadas a2 75% de himedad., Ello represente numé-

ricamente de 1.300.000.000 a 2,000.000.000 de células por
centimetre clbilco o més, pues la numerecidn estd influencia-
da por el tamafio de estas célules,

La fermntaoién puede tener lugar en estos jugos & una
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| alcanza, la temperatura ee llevada lo més répidamente posi-

- millones de eélulas por centimetro edbico.

wd o

coneentraeién muy variable en lactosa, de 100 gramos como mé-
ximo a menos de 5 gramos por 1litro, es decir, gue el procedi-
miento posee una gran flexibilidad de posibilidad de tredajo.

El ejemplo siguiente, no limitative, hard comprender bien
cémo la invencién puede ser puesta en préctica, sienda las
particularidades del procedimiente deserito, naturalmente,
parte de la invencién. !

El suero que se obtiene de la queseria es 1nmed1gtanente
desproteinade. Para hacerlo, es calentade en un cambisdor de
temperatura hasta 80%C, después enviado & una ecuba de fondo
cénico donde se le afiade fcido léctee para llevar el pH a un

valor comprendido entre 4,5 y 4,7; luego gque esta acidez se

ble entre 92% y 94¢C y mantenida durante 5 minutes.

Lee proteinas y albémina del suero precipitade se decan-
tan,'el liguido elarec es extraido y enviado a una cuba de al-
macenaje, preferentemente por mediacién del cambiador donde
ga paso callenta el suero gque cntfa.

‘ La leche de proteinas se seca sobre cilindro o por atomi-
zacién,

El depésito de fermentacién comprende por lo mencs dos
cubas. La primera recibe una levadura preparada en otra par-
te, euyo'veluman es iguel o superior a la 5% parte de li ca-
pecidad de liquido fermentable admisible. A unz cuba de
30.000 1ibros, de unea capacidad de trabajo de 25.000 litros

ss conduece 5.000 litros de levadura conteniendo al menos 700

Sobfe estos 5,000 litros de levadura, se cuela el suero

desproteinado previamente enriquecifo de sales nutritivas
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(sulfato, fosfato de amoniaeco, potase, etc...) a razén de
200:1itros /hora epn una ai:eacién de 300 mzjhéra. La con-
centracién de levaduras sumenta rdpidamente y paralelamen-
te laz cantidades de suero colado.

La temperatura de las cubas se mantiene entre 25 y 28¢
durante tode la fermentecifn. ’

Cuando la cuba de 50.000 1itros contiene 25.000 litros
de 1{quido de fermentacidén, la concentracién celular es d§
1,6 a 2 millares de millones de levaduras por centimetro
edblao, o sesa, un pesoc de 85 a 75 gramos de levaduras a
72~75% de humedad y el colado se hace entonces de 600 a
700 1itros/hora con una aireacién de 500 a 600 mS hore.

El 1iguido en fermentacién pasa entonces por rebosa-
miento @ por sifonado a la wegunda cuba,de donde puede ser
extraido poco a poco después de un tiempo de permenencie
de une hora con aireaecién moderada de 150 a° a 250'm§/ho-
ra, ssgin el volumen de esta ssgunda cuba.

De alli, el jugo hecho levadura es enviade sobre un se-

parador centrffuge de trasiegoe continmo gue separa las le-

- vaduras del flusm te, el eual puede ser enviado sobre la

Ted de salilda,

La leche de levadura coﬁcentrada es tomada para ser la-
vada'eon una solucién de agua salda a S5 gramos per litro
de cloruro ds sodio o ds cloruro de potasio; el lavade se
efectda en una dosis de dos volémenes de agua salada por
un volumen 44 leche de levadura. El ‘emplec de esta solu-
eién salada tiene por fin evitar la plasmolisis de las oé-
lulas, que ocasiona pérdidas de rendimiento.

12 leche de levadura concentrade se lava y seca sobre

secadores de cilindros de trasiego o de remojo.
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Es evidente que el ntémere de cubas de fermentacién o la
instalacién de las mismas ne cambia nede en le invenciénm.

Un lote de levaduras elimenticias lécteas obtenidas peor
aplicacién del procedimiento de fabricacién’doscri%e-nls arri-
ba, en el cual la fermentacidén tiene lugar en jugos de concen-
tracién lactosa de 30 a 50 gramos por litro, presenta al sné-
1isie las propiedades risicas y las cantidades existentes en
cuerpos quimicos'siguiontes, correspondiendo este concentra-
cién en lactosa a la de les primere y segundo sueros de que~
808 en pastas prensadas teles como los tipos conocidos bajp

el nombre de Saint-Paulin, Bdam, etc...:

Humedad (en g pe 100 g) ~~--ccceua -]
Peso seco (6R g) ----we-cccccceaa 95
Acidez (expresada en édcido sulfiiri-

. co 0,8
Nitrégeno total del producto ----- 7:5
Nitrégeno total hidrosoluble cwe-- 0,98
Nitrégeno eminfdo hidrescluble --- 0,18
Proteinas tetales del produeteo --- 46,87

gper 100 de proteinas totales

(Arginina ----- cemcama= 4,85

%Histidina comecvnnccew 2,25

(Lisina weececacaeccaa- 6,95

Tirosing «---- creeme—- 4,06

Triptéfend ---ce-ca--a 1,35

JMetioning ~-eeccmcnnaa 1,40

(Fenilalanino --eewce-o 4,10

JCisting ~c-ceccccnaaa. 1,20
Ergosterol (en mg. por 100 g) we--w-- 0,51
Viteminas B.1 {(en mg.por 100.g)} w---= 1,7
Vitaminas B 2 (en mg. por 100 g) --~-- 4,32
Tiemine fluorométrico --evecceccoccca- 1,57
. - mieroblolégled wececcmcacnaa.a 2.4
BibOflaﬂne ‘- - - o - 6 .la
Niecina ~---- *  mececccccemmee- 38,2
Piridosine --- @ = cccccmceaa.o - 2,18
a¢, pantofénico- = = cmccmcccceooo. 16,45
Blotina - eeeecccaccece- 0,18
Vitamina B 12 (en mg.por 100 g.) ---- 0,0075
Vitamina PP (en mg.por 100 g.} we=e-= . -
Cenizas (en g.por 100 g) eemeececaean 8
Calcie 2en ng.por 100 g) wcwmmcace.- 832
Pésforo (en g.p. 100 g) —=mcemeeccaae 1,85

Féafore nucléice (en g. p. 100 g) -=- 1,99
dzufre (en mg. p.100 g) ——veoccccneaan 390
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Hay que destacar que el procedimiento segén la inven-
cién utilize cantidades de aire muy inferiores a las nece-
sarias en las fahricaciones similares, hablda;icuenta so-
bre todo de las fuertes densidades celulares indicadas més
arriba,

Rl procedimiento de fabricacién objeto dé la invencidén
presenta una gran segurided,permitiendo as{ elaborar un
l{quideo eminentemente fermentable sin precsuciones excesi-
vae. Asegura la obtencién de productos alimenticios de gran
valor y por consigulente de comereializacién féeil: prime-
reamente lacto-proteines, después levaduras alimenticias
lécteas producidas,

Por sus especies y por el mstrate sobre el cual han
sido cultivadas, estas levaduras son de una alta calided,
tanto desde el punto-de viste del porcentaje de proteinas
de su protoplasma, como del de su cantidad existente en
viteminas y en écidos aminados.

Bst’as levaduras alimenticias léctees, pueden igualmen-
te ser utilizadas en vista de la extraccién de vitaminas,
de 4cidoe aminados y de antibioléticos para la fabricacién
de especlalidandes farmacéutinas.

Este procedimiento asegura, ademés, 1a obtencién de un

rendiimiento elevado y constante de levaduras de primera

calided. Los rendimientos de levaduras secadas a 5% de hu- |- L

meded no son nunea inferjores al 50% de peso de lactosa uti-
lizeda. ILa practiea muestra que la cifre de 557 es normel
Y que pe bgede lleger de 60 & 55% en los cesos muy favora-
bles. Estos rendimienfios son obtenidos sin detrimente de

la cogpoaio;én quimica de las levaduras, en particular de

la cantidad existente en materias proteicas totales, que

¢ s b s AR i+
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no desciende por dedajo del 42%.

El volumen de la instalacién de cubas necesario pare
la pueste en préctica de este procedimiento, es pequefio eon
relacién a lo roceaimientos conocidos, puesto que la rer-
mentacién se conduce continuemente com una riqueza en azi~
car elevada, y une concentracién en levaduras méxima.

Bn 90.000 litros de 1nstglacién dé ecubas de un volumen
dtil de 60.000.11tros se obtiene en 24 hores la fermantacién
de 80.000 litros de suere, cualquiera que sea su cantidad
existente en hidrate de carbono, variande solemente el vo-
lumen de aire expulsado, asi como las cantidades de sales
nutritivas de enriquecimiente. ‘ |

Bste procedimiento es, al mismo tiempo, un preocedimien-
to de despuracién para los fluentes Qe queserfas. Toflas 7
las sustancias fermentables contenidas en los sueros de gque-
seriai habiendo sidec elevadas, estos dltimos no pueden cau~
sar perjuicio grave en los cursos de agua ¥y en todos los oca-
808 pueden ser fécilmente tratades en una estaeién de depu~
racién de tipo urbeano.

La D.,B.0. 5, o demande bioquimica de oxigeno durante cin-
co dfas, de un primer suero bruto, es de 6.000 & 7.000 y la
de los fluentes de la levadura de suero exactamente después
de la extraecién de las levaduras sin ninguna disolucién de
500 a 700. ‘latos fluentes no contienen ninguna sustancia
téxica oempaz de destruir lea vida acuética.

Es evidente que, sin salir del cuadro de la presents in.

vencién, podrén aportarse modificeciones al precedimiento des-
orite,
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En resumen: La Patente de Invencién que se solicita, Te-
caeré sobre las reivindicaciones siguientes:

1) .= Procedimiento de fshricacién de levadurss salimenti-
clas 14cteas, caracterizado porque se Separm poe precipita-
eién los cuerpos fermentables nitrogenado, proteinas y al-
bémina, contenidos en el suero de queseria o de cadeinerfia
O en la mezocla suero-babeurre y que absorbe y transforme en
levadnras los cuerpos hidrocarbonados que existen en §1 sue-
ro o la gezola asi desproteinada.

2) .~ Procedimiento, segin reivindicecién primere, carac-

terizado porque la desproteinacién se ebtieme por una ope-

racibén de precipitacidn en copos, segulde de unavdeeanta-
oidn'y de una filtracién.

3).= Procedimiento, segin reivindicacienes anteriores,
caracterizado porgque la precipitacién en copes se realiza
por adicién de 4cido léctesc al suero o a la mezela de sue-
ro-babeurre previamente calentada a 80%C. hasta la obtencién
de un pH cemprendido entre 4,5 y 4,7, estando sometida la
mezcla asi obtenids a un dalentemiento a una temperatura
comprendida entre 92% y 94¢ durente 5 minutos. '

4) .- Proeedim:lonto, segin reivindicaciones anteriores,

caraeterizado porque el lfquido claro obtenido después de

la filtracién se utiliza para asegurar el calentzmiento de
un nuevo suero o de una nueva mezola suero-babeurre & €0%C.
5) .~ Procedimiento, segﬁn reivindicaciones anterioreé,
caracterizado porque 18 leche de proteinas que queda después
de la filtracién, se seca sobre eilindros o por atomizaeién.
6) .~ Procedimiento, segin reivindiceciones anteriores,

caracterizado porque la absorcién y la transformacién de
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~fluente y estando sometida la leche de levadure concentra-
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los cuerpos hidrocsrbonedos dsl suero o de la mezele despro-
teinade por levaduras, se realizan por fermentacién de este
suero 6 mezcla desproteinada, previamente enriquecide en
sales nutritivase, 4irigido por une levadura gque comporta
una asociacidn biolégica de dos o tres oap&a de 3Jocharomy~
ces convenientemente escegidos a una concentracién de por

lo menos 700 millones de células por centimetro cdbido,sien-
do eonducida ssta fermentacién e un pH muy bajo, dei orden
de £,5 a £,8 a una temperatura comprendida entre 25 y 282C.
con una aireacién del orden de 300 a 400 m° /hora para 350
kg. de levaduras prensadas en cube, aieﬁdo'sqguida esta fer-
mentacién de un tresiego de JugoQ de levadure después d&e un
repoQo de alrededor dé une hora con airescifn moderada de

150 a 200 m?/hora, estando separadeas las levaduras del

da, as!{ obtenida, a un secado.

7) e Procedimiente; segin reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque las ssles nutritivas de enriquecimien-
t0 del suero desproteinado comprenden sulfato, fosfato de
amoniaco, potasa y productos anélogos. _

8) .» Procedimiento, segin reivindiceciones anteriores,
caracterizado perque la ;reinantacién es producida por la
asceiaclén hiolégica de tios capas de Saccharomyces télos
como: . ’

, Saccharomyces lactis

Saccharomyces leoctis Dombrowski
Sectharomyees fragilis Jérgensen

Saccharomyces lactis Dombrowski

Saccharomyces fragilis Jdrgensen

Candida pseudo Troplealis.

9) .~ Procedimiento, segin reivindiceciones anteriores,

caracterizado porque la utilizecidn asoclada de dos o tres

e —— s ee et [ VSN
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de las capas pﬁede ser efectuada en un orden cualquiera,

10) .~ Procedimiento, segdn reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque el cultivo se hace a una concentracién
en levadura muy elevada, del orden ds 65 a 9% gramos por
litro, peso ézpresa&o en levaduras prensadas e 75% de hume-
dad, , ”

11).~ Procedimiento, segin relvindicaéionel anteriores,
caracterizado porque la rerméntacién tiene lugar en Jjulos
de concentracién en lactess my veariable, de 100 greamos co-
mo méximo a menos de 5 gramos por litro.

12) .- Procedimiento, segin reivindicacionss anteriores,

. caracterizade porque la seperacién de las levaduras del

fluente en el jugo de levadura se efectia cen ayuda de um
centrifugacién y de un trasiego continuo simulténeo.

13) .~ Procedimiento, segén reivindicaciones anteriores,
oaract;rizado porque -la leche de levadura concentrades es

tomade pare ser lavada con una solucidn de agua salade &

§ gramos por litro de clorurc de sodio o de clorure de pota-

slo, efectuéndose el trasioga en la dogis de dos voldmenes
de agua selada para un volumen de leche de levadura,

14) .~ Procedimiento, segfin reivindicaciones anteriores,
caraotérizado porque la leche de levadura concentrada des-
pués de la separacién del fluente y lavada, se sece sobre
secadores de cilindros de traslego o de remojo.

15) .~ Se reivindica, por ﬁltimo,"cemé objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencién que se solicita:
“PROCED IMIENTO DE FABRICACIGN DE LEVADURAS ALIMERTIGIAS
LACTEAS". |
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Todo conforme gueda descrito en la presente memoria, que
consta de doce péginas escritas a méquina.
Madrid, 19 Junio 1956.
ONSO UNGRIA
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