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PATENTE DE INVENRCIOR

246454

por VEINTE afios

cuyo privilegio se solicita pare todo el territorio ns-

eional, a favor del Patronato "Juan de la Cierva” de In

vesttgacién Téenica, del Consejo Superior de Investiga-
ciones Cient{ficas, Serrano, 150, Madrid, por un *"PROCE
DIMIENTO PARA LA OBTENCION DE nEVADURAs AL:MEN&IGIAS" )
segin la siguiente oo

MEMORIA DESCRIPTIVA

Ia si{ntesis bioldgice de las protefnes y especial——
mente la que deriva de la multiplicacidn intensiva de -
clertas especies de levaduras, es una industria desarro
1lada en muchos pafses utilizéndose para ello diversas
naterias primas.’ »

Ia presente patenté se caracteriza por la utiliza——
cién del alpechin, 1fquido residual de la extraccidn —-
del aceite de oliva, para la obtencién de las levaduras
alimenticias, ya que contiene cierte cantidad de sustan
cles que se pueden transformar por procedimientos biold
gicos en proteinas propias para la alimentacién del hom
bre y de los animmles.

El alpechin, 8l que previamente se le ha separado -
el aceite; se esteriliza, en el caso de que sea necesa-
rio, por cualquier procedimiento adecuado. Por ejemplos
Por calentamiento & 1002 C, rayos ultravioletas, etc.
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A continuacidén se inocula el alpechin con una cepa
de levadura, utilizeda generalmente para estos procesos,
por ejemplo “Torulopéis utilis", previamente adaptada o
no al alpechZh a temperaturas inferiorea a 602 C, sien-
do las éptimms las comprendidas entre 28 - 32¢ C,

Se afiade el nitrdgeno necesario para obtener um deg
arroilo méximo de levadura, en forme de sulfato aménico,
urea, amoniaco, o0 cualquier otra sustancla que conteriga
nitrégeno asimilable por la levadura utilizada.

Despuds de estas operaciones se procede a la fermen
tacién del alpechfn en un medio aerobio & temperaturas
comprendidas entre 20 - 402 C, siendo las mds apropia~—-
das entre 28 - 322 C. )

Une vez que el alpechin ha fermentado, se separs la
levadura formade por cualqulier procedimiento utilizable,
como por ejemplo: decantacidn, filtracidn o centrifuga-
cidn, etc. ,

La levadura separada se lava, si es necesario con =
agua; ¥y se vuelve a separar como anteriormente hemos in
dicado.

Le cremz de levadura separada se calienta si se -
creeb0portuno para provocar la autolisis de las células,
¥y se peca por cuslquier procedimiento adecuado.

Le levadura secada se tritura y muele pare reducir-
la a grano fino o polvo, pudiéndose envasar en cuslquier

recipiente.
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REIVINDICACIONES
' 12,~ "Procedimiento pera le obtencidn de leveduras -
alimanticias", caracterizado por la extrasccidn del alpes
chin 1fquido residusl del aceite de olive. Une vez ex—-—-
trafdo se procede a su esterilizacidn por cualquier me——
dio conocido y a le inoculacidén por cuslquier cepa de leg
vaedura adaptado o no al medio. '
28+~ "Procedimiento para la obtencidn de levaduras -
alimenticiesy caracterizedo por la adicidn al alpechin -
del nitrégena necesario para la obtencidn de un mdximo =
desarrollo de las levaduras inoculadas y a su fermenta—-
cién en medio aerobio & temperaturas de 20 a 402 C, pro-
cediéndose a la aeparacién del alpechfn de le levadure -
formada, por cumalquier procedimiento utilizable.

38,- "Procedimiento para la obtencidén de leveduras -
alimenticiaa", caracterizado por el lavado de la levadu~-
re con agua § posterior separacidn: El calentamiento de
le creme de la levadura obtenido pares provocar la autoli
sis de las células y el secedo de la levedura autolizeda
0 no, procediendo despuédes a la trituracién y moliende de
la referida levadura pare reducirla a graeno fino o polvo.

48,.~ "Procedimiento para la obtencidn de levadures =
alimenticiae", tal y como se describe en el cuerpo de es
te Memorie que conste de tres pégines escritas por une -

sole care.
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