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PATEXNTE DE IZvVveEWTCIOY
g favor de:
LABORACORIOS DE BIONUINMICA TUDUSTRIAL Y FARMACLUTICA, S.L., de na-
cionelided espafiolsm, residentes en Bilbaeo, Calle Ramdén de Basterrs,
ndmero 1, nor:
"UN PROCEDIMIBNTO DE OBCENCICN Y FABRICACION LE LEVADURAS Y SUS
DERTVADOS" . ‘

Memoxia descriptiva

Esta invencidén se refiere a la obtencidn de levédura ¥y sus
derivados,.

Aungue la levadura estd utilizéndose desde hace miles de alloa,
tanto en panederisa como en ocerveceria, es reciente la produccidén de
levadura en cultivos wds o menos puros con anvos fines.

Durante el 8iglo XIX, lailevadura tenfa su procedencia como
un subproducto de la cervecerfa y otros tipos de destileria, hacia
mil ochocientos sesenta, crecid mas y mas la atencidén de dichos
procesos, coun el fin de aumentar el rendimiento de levadura, por
la industrielizacién de la panaderfa ue cambia paulatinamente de

produccidn casera a produccién industrial.
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‘de las proteinas de la levzdura, y gque fueron la vase de los proce-

Ya en el procedimiento llamado de Viena, mediante ls aireacién
de la infusidén del Grano ialteado, se ovtuvo un gran rendimiento de-
levadura, se observé que el aumento se depbfa al empleo de grandes
voldmenes de aire com.rimido, el cual aunentaba la levadura a ex-
pensas de lg produccidén de alcohol. |

-En los dltimos cuarenta afios del siglo se trabajd mucho en el
rProgreso de la cervecerla y por fin los trabajos de Pasteur y de
Hansen estanlecieron los fundanentos para el estudio de la fisiolo-.
¢la de le levadura y los principios del culuivo técnico puro. f

Durante la primera Guerrsa iundial se hicieron grendes »rogre-— %
s0s por necesldades de la produccidn de levadura, se utilizaron
melazas con la adicidn de amonfaco y sales aménicas como caldo de

fermentacidn v fuente de wateriales nitrogenados para la formacidn

dimientos que se utilizan en la actuslidad.

con estos nuevos procedimientos se multiplicaron por diez los

b A Y o

rendimientos obtenidus respecto 8l proceso de Viena.

Le levadura adeinds es mucho mds estable. ‘

Le levadura para su crecimiento necesita los siguientes facto
res.‘Una fuente de cartono paras su nutricidn y energla. Una fuente
de nitrésgeno pare le aintetiuzcidn de las proteinas. Una fuente de ;
elementos inorgdnicos para la edificacibn de estructura mineral,
normal de la célulsas, sparte de obtras suatancias llamadas nutrili-
tos y vitaninas de ls levadura.

Hagta ahora los caldos de cultivo, fuentes de carbono, utili-
zados han sido las uelazas y mostos amildceos de cerealss.

Nosotros como fuente de ¢arvono utiligamos los licores sulfi-

ticos (residuos de la pasta de .apel), de los gue cadsa tonelads de

pulpa libera nueve toneladas de solucién de suliitos,
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E1l cual contiene alrederor del once por ciento de materie
gélida. Estos licorea sulfiticos contienen los hidratos de carbono
necesarios para la nutricidn de las células de levadura.

In el andlisis de sus componentes se han encontrado un cincuen-
ta por ciento de glucosa, un quince por ociento de mannosa, un ocho
por ciento de galactosa, y el treinta por ciento de pentosanas.

Le todos los cusles alrcdedor de un sesenta y cinco por ciento
de dichos azvicares gson fermentables.

Dado que el proceso de la fermentacidn precisa de un pH deter-
minedo, en primer lugar pars que se puedan utilizar las sales amo-
nigcales, y adends pars que se lleve a efecto el propio metabolis—
mo de lasg células de levadura y su crecimiento, se hizo necesaria
le neutralizzcidn de los citados licores sulflticos, que contienen
suvgtancias de czrdcter dcido como el anhidrido sulfuroso, al dci~-
do acético y el dcido férmico.

Esta neutrelizacidn se llevd a cabo con carbonato cdlecico cal §
apagadg y carbonato sddico. Hasta coanseguir un pH comprendido entre
seis y seis y uedio,

El liquido neuiralizado se deja sedimentar y se filtra a reci-:
pilentes adecundos donde se enfrfa a una temperatura de veinte 8
treinta grados ceniigrados.

Bn estas condiciones se obltiene un JIquido claro, que contiens
un custro por ciento de azlcares a los gue se les aflade gérmenes de !
malta para la obtencidn del nitrdgeno orgdnico, sembrando seguida-
mente en el mosto la levadura Ladbi Saccharomycer Cerevisiame, que
prevismente se ha aclimatado su crecimiento al liguido sulfitico
objeto de esta reivindicacidn,

burante el proceso de Ifermentacidn se siigden sulfato amonico
y fosfato amonico como materiales nutritivos de nitrdzeno y eleuwen-

tog winerales.,
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Se hace pasar una corriente de gire filtrado con el fin de
expulser el anhidrido carbdnico formado en la previa neutraliza-
cidén de los liguidos sulfiticos y en el proceso posterior de fer-
mentacidn,

Le fermentacidén suele terminarse a las sesents 0 noventa ho-
ras de iniciado el woroceso,

Se lava la levadura obtenida, aprecidndose wn producto claro,
de grai pureza, con elementos de valor del tipo de proteinss y vi-
taminas, aparte de otros residuos de menosg valor cémo alcohol eti-

lico y otros.

REIVISZODICACTICHE

ey

1)+~ Un procedimiento de obtencidn y fabricacién de levadura y sus
derivados, caracterizado porgue partiendo de los licores sulfiti-
cos (residuos de la pasta de papel) se obtienen levadura, proteinas,
vitanines, alcohol residusl y otros derivados.

2).- Procediniento seglin la reivindieacidén snterior cardcterizado
porgue por cuGa toneleds de pulpa se liberan ¢ tounelsdas de solu-
cidn de sulfito (11% de sdblidos totales) teniendo los hidratos de
carbono de esta solucidén un 50% de glucosa 15% de mannosa 8% de
galactoseg y un 304 de pentogmnes,

3).~ Procedimiento segWn las reivindicaciones snteriores carachteri-
zado porgue un 65% de azucares reuaucltores son fermentables.

4).~ Procedimiento segin las reivindicaciones anteriores caracteri-
zado porque la solucidn de sulfito se neutraliza (Anhidrido sulfu-
rogo, dcido acdtico y férumico) con carbonato cdlecicoe, cal apagada
y carbonato sdédico, hasta conseguir w pH de 6-6,5, Aireando el
licor en la mezcle. Una vez neutralizado, se deja, se Tiltra y se

pasa 8 cubas, enfrisndolo a 26-302 C,.
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5)e=Frocediniento segun log reivindicacicnes anteriores caracteri-—
zado porcue el licuido tenicnio un 4% de azidcar se le aflade unos
géruenes de molto pere abastecer de nitrégenoc orgdnico y oiras mae-
terius nutritives. vecpués le inoculemos sl mosio, la levadura

Ladbi waccharomycer cerevisiamce. Lo levadurs se ha aclimatado al

1icuido sulfftico =z travar. Duronte cl mroceso se ciloden sulfato y
fosfato aménico copo reteriss nuteritives y le hucemos pesar cantiuad
de aire riltredo pira expulsar el anhidrido carbdnico y otros Ior—
mades. Be lava 1z Jevedurea obtenidndose un producto claro de gran
pureza con tlyunos elemenvow de valor, vitaminas y protednss. ssi-
misro se consisuwen ovrom clemenios reciduscles de rencr valor como
alcohiol etilico y otros.

6)e— Ul FRCCLLIL Ll uh CONLLCICH ¥ PLALHICACTIUN L I VADU:A Y SUo

DERIVADOS .

sete Iemorie consta de 5 hojes roliades y mecanogrelfiades por un so

lo lado de& sus curas,

bedric, o 15 de Septicmbre de 1.458
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