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para solicitar

C A T E N T E  D E  I N V E N C I O N
en

E S T A  ÍI A 
por VEINTE años

a nombre de jTANDARD EiEíNDS INCÔ ÍPO-H.TED; entidad norteamerica­
na, establecida en 625 Nadison Avenue, Hueva York, N.Y., Esta­
dos Unidos de América, por;
"MEJORAS INTRODUCIDAS LA FREBARACION DE COMPOSICIONES DE 
nWAOURA SECA ACTIVA".

La presente iíivención se refiere a un procedimiento nuevo 
para preparar levadura, seca activa, y más en particular levadura 
seca activa para panaderos, y a la nueva levadura seca para pa­
naderos así producida.

5 1.a levadura seca activa para panaderos es una composición
de materia que comprende células viables de levadura que han si­
do deshidratadas hasta un reducido contenido de humedad, tal co­
mo por ejemplo un contenido de humedad inferior al 10;Í por peso. 
Las células, al volver a hidratarse, poseen la capacidad de le- 

10 vantar el pan y otros productos de panadería o confitería. Hace
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mucho que los í'ab'"i?'-'.ntes -e levadura han, -'e lo¿.̂ ar la
obtención de uro. levadura activa seco en la cual la totalload o 
la casi tn+alll-.l -"e las células la levadla scm viables y 
capaces dg levantar el pan y ot^os actos horneados. ^̂ .ra que
un p^o'^ucto *̂e esta irgole tenga valor práctico se ê-bc i.imtener 
en un mínimo la proporción de células muertas o debilitabas, na 
presencia d c una propon i en opreciable células muertas o debí— 
litadas tiene como resultado el de "educid la actividad levanta­
dora de la levadura, y conduce tomibién a. efectos indeseados sobre 
la calidad de los artículos horneados con esa levadura, la cual 
se manifiesta por el volumen más bajo y la textura-más pobre de 
los artículos ho^nea^.os terminados.

Se venden anuaLnente millones de 
naberías, destinados a la panificación

kilos de levadla para pa- 
en escala Industrial. Has­

ta ahora, casi todos los panaderos industriales juzgaron necesa­
rio emplear levadura '"ccien preparado, en forma contprjjaida. Esta 
levadura comprintida se produce mediante operaciones bien conoci­
das en la industria, las cuales incluyen los pasos de centrifu­
gan ! filtrar y comprimir la levadura recién propagada a partir 
de 'una cepa altamente activa, pero metabólicamente sensible, a 
fin de elLeinar una cierta parte del a¿,ua arrastrada, proporcio­
nando así un producto bajo la forma de tortas o bloques.

L;* levadura industrial para panaderos se prepara a partir 
cultivos elegidos de la especie de levadura Saccharontices ce­

revisina Hansen. Los criterios que se deben emplear en la selec­
ción de los cultivos con bien conocidos en el arte de preparar 
levadura e incluyen, por ejemplo, la consideración del poder le­
vantador, el rendimiento obtenido en la fabricación, y la esta­
bilidad de la levadura dudante su almacenamiento. Los cultivos 
empleados para fines de horneado son de dos distintas clases
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cuan^o ce clasifican 'e acuer*  ̂con la "" R̂oción frente a los
bies según el procedimiento publicado pe- Schultz y Atkin en 
"Archives oí Biochemistry", Voi. pg, (Agosto 1547). b!l 
p-ime o nipo, Que se ^esi^na. como gj_os pá 25 (y que se conoce 
también bajo el nombre de "cepa Gebrueder Mayor") posee menor 
actividad -ie levantamiento que el segundo tipo, en caiabic es más 
duro y metabólicafricntc más estable que el senund^, y proporciona 
también rendimientos ttás grandes en la fabricación de levadura. 
Fuera ^e los Estados Unicos América se lo utilina extensamen­
te liara la fabricación de levadura comp—iyniSa f ye sea para puñado- 
ros, utilizándose el inismo también comúnmente en los instados Uni­
dos de América para preparar levadura seca de acuerdo con los 
métodos hasta ahora empleados. 31 segundo tipo se- clasifica co­
mo Bios lis 236. 3s menos d^n, metabòlicamente menos estable y 
sus rendimientos en la fabricación d@ levadura son algo más re­
ducidos. Las panaderías industriales en Estados Unicos de Améri­

ca le dan, sin embargo, preferencia, a causa ''e su mayor activi-
dad levantadora, manera que se lo emplea comúnmente en los 
Estad os Unicos para fab-icar levadura comprlatida fresca para pa­
naderos. En los Estados Unicos de América se utiliza el Bios 
N*a 236 también, en medida limitaba, y después de haberse espe­
cialmente acondicionado de acuerdo con lo explicado más abaje, 
para preparar levadura seca mediante métodos conocidos. En la 
colección de cultivos "American Type Culture Bollection, el cul­
tivo pa 7752 es un ejemplo del tipo Bios IfS 23, mientras que el 
cultivo ??S 2335 es un ejemplo del tipo Bios U'3 236. Algunos cul­
tivos especiales de cepas de los Bios II3 23 y 236, que se encuen­
tran en uso corriente en las industrias, se distinguen algo de 
los determinados ejemplos depositados en la colección de cultivos 
que se acaba de nombrar, pero los rasgos diferentes no llegan al
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2
caso "*!e la presente invención.

Los equipos filtradores y compresores comerciales no son 
capaces le eliminar sino una cantilai relalivm;:ente pequeha leí 
agua le la levalura centrifugaba, contenien.io el prolucto com- 
prLii'bo a lo sumo aprox i mal amente 4o^ per peso "e solidos y, por 
consiguiente, por lo menos aproairaa!amente 6Q< le agua. Alemas 
leí hecno le que la. distribución ie un prolucto que contiene esa 
cantidad le agua es costosa, el producto posee otros defectos se­
rios. Seta levadura comprimida, no retiene le manera satisfactoria 
su actividal levantadora cuando se almacena lujante más dg un 
lapso corto. j?or ejemplo, a temperaturas normales le habitación 
o ambiente, la levadura comprimida fresca para panaderos, de ce­
pas del 3ios T?u 236, tiene una vida útil, al almacenarse, le so­
lamente 5 a 7 lías, mientras que bajo condiciones normales de -re­
frigeración (4 ,5-0 ó 40sp), este período puede ser alargado has­
ta solamente un mes o ios. Después le esos lapsos, la levadura 
tiende a echarse a perder sufriendo así una seria périfia de su
viabilidad, la cual se pone de manifiesto por su acción levanta­
dora substancialmente reducida. En el caso de un almacenamiento 
a 25^0 (77^F), se requiera, después de un lapso de 3 días, apro­
ximadamente 25^ más de tiempo para levantar masas con. elevado
contenido azúcar (artículos de confitería) y ge requiere un 
período aproximadamente 5r más largo para levantar masas espon­
josas (pan) en comparación con el tiempo insumido al emplearse 
la levadura fresca. Al final de un almacenamiento durante una se­
mana a 25-0 (77^F), se necesitaba un tiempo adicional le aproxi­
madamente lOQ't para levantar uno u otro de ios dos tipos de ma­
sa. En el caso de la misino, levadura almacenada a temperatura de
refrigeración (4,5^0 - 403 y), ep levantamiento óe masa, de pan 
y el de Masas de artículos le confitería insumió aproximadamente
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33% y 105% más de tiempo, respectivamente, que inicialmente.
Debido a la duración corta d'e la levadura fresca compri­

mida para panaderas en el almacenamiento, es íuen estar que los 
productores de levadura entreguen la levadura coi^primida fres­
ca a su clientela a intervalos frecuentes. No es practico acu­
mular un stock de cantidades apreciables de la levadura compri­
mida para los panaderos, de manera que los cuadros -"e produc­
ción del productor de levadura deoen sincronizarse con exactitud
con las demandas diarias de los panaderos.

Según es bien sabido por los conocedores del vano, hace 
muchos años se han orientado extensos esfuerzos en el sentido
de proporcionar un recurso para la producción de una levadura 
seca, altamente activa y estable. Con anterioridad a la presen­
te invención, estos esfuerzos han sido relativamente en vano, 
en una medida tal que la mayoría d@ los panaderos industriales 
aún tienen que conformarse con levadura fresca comprimida como 
única fuente de levadura apropiada para sus actividades.

Los microorganismos vivientes, y particularmente las ce­
pas de levadura apropiadas para el levantamiento de masas de 
productos horneados, son extremadamente delicadas y sensibles 
a cambios en el ambiente. Desde que células de levadura no se-
cadas contienen normalmente 6o% por peso de agua, cualquier 
tratamiento que reduce aprcciablcmonte este tenor en agua afec­
ta los procesos biológicos de las células, y puede tene" cono 
resultado el de que se docilitan o mueren muchas de las célu-
las. El secado do las células de levadura sin matarlas requie­
re que el agua intracelular pase a través de la membrana de la 
célula de manera tal que no se perjudique seriamente la vitali- 
da/* ^c la levadura. De ahc. que no iue sorprendente constatar 
que los procedimientos de secado que, según se comprobó, dan
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vesultufo en la deshid^atacion do iac.tê iítles no vivientes, no 
son ay*opiados pava pro^uciv leví^̂ ura seca alúar.iente viable y 
estable, puesto que tales procedimientos destruyen parcial o 
complctaMen'be la vitalidad. de la levadura.

.¡¡ntre los Di-ocedimientos corrientemente utilízalos pava 
secar levadura se encuentra el de secarla en tafibores. En este 
procedimiento se seca una capa dcl¿;ad.a le una suspensión acuo­
sa de levadura en mi tambor rotatorio, calentándose la misma in­
directamente mediante vapor de agua u otra fuente de calor mien­
tras que esté a presión atmosférica o sub-atmesíe^ica. Si bien 
el procedimiento logrea una d.eshilratacion satisíacto^ia de- la 
levad uva, se destruye la vitalidad de la levadura virtual)';: ente 
por coííipleto.

Otvo procedimiento común de secado, que se aplico, para 
secar levadura, es el de seca*" por rocío. En este p-"oceddien­
to se ^írige una. aspersión ê una suspensión acuosa de levadura 
a dentro de una corriente de aive caliente. Al igual que en el 
caso d d  secado en tambores, se logra eficazmente la deshidrata- 
ción ^0 la leva^u^a, pc-vo el producto seco resultante carece vir- 
tualmcr.te de vitalidad.

Otro procedimiento de secado, que se mosteó particular-
mente eficiente pava secar materiales sensibles al calor in­
cluso determinados Microorganismos, sangre y plasma de la san­
gre, y cictos productos químicas Medicinales tules como peni­
cilina, es el secarlo por congelación que se designa generalmen­
te como íiofilización. Este procedfiniente con siete en congelar 
una solución o suspensión acuosa dei producto que se debe secar, 
eliminándose luego por sublimación la htuaedad. jr.asa conge­
lada al vacio, sin que se permita el derretimiento de la misma. 
Al aplicarse el secado por congelación a la levadura, gg com­
probó que destruye la viabilidad de más del 8cgí ap^oxima^amen-
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te de la mayoría de los tipos dg células lovnn-^. /r., ^** *- '-t H't.(. hü
hace constar en el artículo de Lirsop en "Journal insti­
tuto oí B^ewing", Voi. 6l, página 466, 1355). gata baja propor-
cion , ^sobrevivencia, en confinación con el co^tto elevado
procedimiento, gg motivo -̂o que el secado pn-r congelación es 
inapropiado para pro Tuoi-" leva-̂ airr; soca.

Entre to^os los procedimientos que se han probado hasta 
ahora a fin de desecar levadura para p!maderos, el nejor cono­
cido y comercinlmentc más exitoso hasta el presente es el así 
llamado procedimiento de "spaghetti". Este procedimiento se em­
plea en escala industrial para produci^ un producto de levadura 
seca para panaderos que se vende en primer lugar al público con­
sumidor para uso casero. Por las razones que se explicarán, más
abajo, este producto no ha tenido una aceptación general entre 
los panaderos industriales que aún siguen utilizarlo la levadu­
ra fresca no desecada pora panaderos, que es más activa.

31 procedimiento "spaghetti" inv o lu cra  la expulsión de
levadura fresca comprimida para panaderos bajo la forma de fi­
deos o tallarines, desecándose éstos sobre una cinta transpor-
tad ora. Se debe acondicionar la levadura para este secado, ha-
ciencola crecer bajo determinados condiciones de nutrición, 
siendo la misma por lo general del tipo más estable pero menos 
activo correspondlente a la cepa dios IfU 23* La levadura com­
primida, que contiene aproximadamente 30/ hasta 40/ por peso 
de levadura sólida, se expulsa en cintas que se parecen a ta­
llarines tipo "spaghetti" de un largo de varios centímetros y 
un diámetro de aproximadamente 3,55 mm (1/6 pulgada). Las cin­
tas resultantes se exponen luego a una corriente aire rela-

de

tivatr.ente seco, que tiene una temperatura le aproximadamente 
38^0 (1<X)3F). El régimen de deshidratacicn puede regularse va-
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.ar/M la temperatura y humedad d d  aire secate y su propor­
ción. Luego de deseca-se las cintas expulsados 'ubante un lap­
so 3.6 aproximadamente 6 a 8 horas, se obtiene un p*"o^ucto seco 
que contiene aproximadamente 3es-*'e 7 .5;t hasta IO'-' 3e humera'!. 
Aun al emplearse la cepa más estable pero menos activa 'lei 3ios 
N3 23, ol p^-o^ucto seco resultante requiere por lo r^nos aproxi­
madamente 20% más 3e tiempo para levanta*" masas, cue la leva^u-
ra fresca p-"iiiitiva, cuando se efectúa la comparación en base 
a la levadura sólida presente. Juaneo se lleva a caco el dese­
camiento con el mismo régiinen pana reducir el tenor en humedad 
a un valor muy inferior al 7*5't, se perjudica aún más sericuaente 
la actividad y viabilidad de la levadura. La levadura seca se 
tritura finalmente hasta que tenga partículas 3el tamafio desead o.

1 fin de producir una levadura seca razonablemente viable 
por medio dgi procedimiento "spaghetti", y para que el producto 
cumpla'con siquiera el mínimum de exigencias para el posterior
horneado, es menester observar otras precauciones laboriosas. 
Es necesario emplear como materia, prima una levadura que ha 
sido propagada bajo condiciones de nutrición que restringen el 
suministro de nitrógeno y fósforo a la levadura, produciéndose 
así una levadura con un tenor relativamente reducido en pro­
teina y fósforo mientras que las levaduras frescas comprimi­
das para panaderías, empleadas para el propósito de elaborar 
industrialmente p^o-hictos horneados, tienen por lo común un.
contenido aparente de proteina del orden de aproximadamente 
47 a 52;t, calculado en base al contenido de sólidos de leva­
dura (según se estima multiplicando con 6 ,25 el contenido de 
nitrógeno) y un contenido de fósforo del orden 3e aproximada­
mente 2 ,6 a 4h, calculado como IhO^, las leva^u^as con limita- 
cien de nitrógeno y fósforo, que se emplean en el secado me-
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^iante el procedimiento *e espaghetti, tienen un contenido de 
proteínas leí orden le sólo 38 a 44-4 aproximadamente sobre la 
base le sólidos levadura, y un contenido de fósforo, calcu­
lado como JP 0^ de sólo alrededor de 1 ,6 a 2,4-4. í33te ajuste 
nutritivo reduce la actividad levantadora de la levadura, le 
manera que necesita aproximadamente 10% más de tiempo para 
surtir el mismo efecto levantador que la levadura plenamente nu­
trida, más es necesario impartir a la levadura resistencia su­
ficiente para, que resista al secado cuando se- deseca bajo las 
condiciones aplicados en el procedimiento "spaghetti".

La levadura seca fabricada por el procedimiento "spaghetti 
a partía de la cepa de levadura activa, Dios gs 236, que se em­
plea en las panaderías o confiterías industríales, no tiene, 
al haberse sometido al ajuste nutritivo que se acaba de descri­
bir, suficiente estabilidad de almacenamiento para que sea apro­
piado para ventas al público consumidor para propósitos case­
ros, en almacenes, en los cuales se requiere una curación del 
stock de por lo menos aproximadamente seis meses. J?ara este 
propósito es necesario emplear la cepa del Bios P'3 23 más ro­
busto de levadura. Cuando se deseca esta cepa de levadura, por 
medio del procedimiento "spaghetti", poseerá mía estabilidad 
satisfactoria en el almacenamiento, pero su actividad homea- 
dora es inferior, de manera que generalmente no es aceptable 
para la industria panadera.

Levadura seca activa para panaderos producida mediante 
el procedimiento "spaghetti", que es el mejor procedimiento 
industrial actualmente disponible, y todas las demás levadu­
ras secas para panaderos hasta ahora conocidas sumen de otros 
inconvenientes serios, que han. limitado grandemente su acepta­
ción entre los panaderos industriales. Un inconveniente es el
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**'C que es menester volver a hid^avar la levadura con suma atención 
antes le introducirla en la ¿.¡asa. Al volvc* a hid-ata^ la leva­
dura seca, la temperatura -d.cl agua empleaba, debería estar en 
la proximidad ,i.e 43^3 (IIO^F). Cuando se emplea agua aprcciable- 
mente más iría o caliente, se reducirá la actividad '*e la lê /a- 
^uru. Durante la rehidratación se debe êja*" la levadura en re­
mojo turante aproximadamente 5 a 10 minutos sin agitación. La 
levadura absorbe el agua lerttainente y, si se le agita la sus­
pensión levadura antes le que las células liayan absorbido 
una proporción suficiente le agua, se formarán grmaos ouo son 
difíciles 0̂ dispersar. Estos grumos ocasionan u)ia acción le­
vantadora no satisfactoria.

Otro inconveniente serio le las levaduras secas para pa­
naderos ya conocidas en el ramo, es la le que la calidad le los 
artículos horneados, producidos mediante ellas, es inferior a 
la de artículos horneados producidos a partir de levaduras 
frescas compriraidas para panadeaos, lista inferioridad es, se­
gún se cree, un resultado del así lí.Amado "efecto proteolítico"
ejercido por esas levaduras secas para panaderos conocidas pero 
no por las levaduras para panaderos frescas y comprimidas. Este 
"efecto proteolítico" se pone de manifiesto en la miga ntás grue­
sa y el volumen reducido del pan, siendo tal pan clasificado 
como inferió^ per los conocedores le la materia. Esto aparte, 
el empleo le grandes cantidades de las levaduras secas conoci­
das para panaderos en masas p 
nuíia de levantamiento, tiene

ara compensar su actividad lismi— 
como resultado la intensifica­

ción de este "efecto proteolítico" indeseado.
La desventaja más seria ic los productos conocidos de 

levadura seca para panadeaos es probablemente su relucida acti­
vidad levantadora, si se compara, en base a los sólidos le le­

lo -
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vadura presentes, ccn la levadura fresca, comprimida, para pa­
naderos* fo*" ejemplo, empleando la mejor levadura seca para pa­
naderos hasta ahora conocida, o sea la p^o^ucida por el proce­
dimiento "spaghetti-', la práctica industriai es la de utilizar 

5 por lo menos aproximadamente 23;̂  más de levadura sólida que en
el caso de levadura fresca comprimida para panaderos. Aún así, 
la proporción del levantamiento de la masa es menor que la obte­
nida con levadura fresca comprimida para panadeaos. Para obte­
ner proporciones de levantamiento de la masa equivalentes, es 

10 usualmente necesario que el nivel de sólidos de levadura bajo 
la forma de la mejor levadura seca para panaderos, conocida en 
la materia, sea por lo menos 50g> más elevado que el nivel de 
sólidos de levadura bajo la f c m a  de levadura fresca comprimi­
da para panadeaos, de la cepa .3ios IP3 236.

15 3n.tre la multitud de diferentes tentativas anteriores de
conservar la vitalidad de la levadura durante el seca-do, se en­
cuentra el tratamiento de la levadura con distintos materiales 
de la clase de sacarinos antes o durante el secado. Una de las 
consideraciones teóricas, que motivaron estas tentativas fue el 

2c pensamiento de los bioquímicos que la fermentación del sacarido 
suministraría energía a las células de levadura, facultándolas 
para seguir su acción metabolica durante el secamiento, y favo­
reciendo así su habilidad de sobrevivir. La mayoría de estas 
tentativas anteriores constituía nada más que un tratamiento 

25 de acondicionamiento antes del secado para permitir el metabo­
lismo de la levadura en un medio nutritivo rico en sacáridos 
fermentables con levadura pero que no contengan otras substan­
cias nutritivas o que contengan solamente cantidades limitadas 
de éstas. Los mejores de esos métodos de acondicionamiento son 

30 utilizados en el procedimiento aquí ya descrito, que se emplea
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u ara ""Chic!"" el teño*' en nitrógeno y fósforo la levadura 
antes le secadla por el proce^ihiiento le "spa^hetti''. Además 
r¡e relucí" el contenido le nitrógeno y fósforo, otuáer.ta en for­
ma apreciable el conteniin le hidratos le carbono le -reserva 
tales como trehalosa, en las células. Un otros mételos le sé­
calo conocidos, se recomiendo. la presencia le azúcar fermenta- 
ble con levadura lurante la operación le sécalo. Sin embargo, 
tal uso le azúcar lurante el secado le acuerlo con estos méto- 
los conociios le seca-do, ^o aportó prácticamente ningún bene­
ficio al aplicarse a las cepas le levadura utilízalos en el 
horneaio molemo y, según se tiene entcnlilo, no.ha silo empléa­
lo jaíuás en ningún proceiimiento industrial le secar ícvaiura.

Hs, por consiguiente, un objeto leí presente invento el 
le salvar la falta le éxito en los procedimientos conociios
pa*"a secar levadura.

3s también un objeto le la presente invención el le pro­
porcionar un procelimiento nuevo para pr^arar levadura seca 
activa y, más particularmente, levaiura seca activa para pana­
deros .

Un objeto alicional leí invento resile en proporcionar 
un proceiimiento para preparar levadura seca activa para pana­
deros que tenga una activilal y caliiai en el bornéalo substan­
cialmente igual a la levaiura fresca para panal eres a partir 
le la cual fue producida, efectuándose la comparación en base 
al contenido le levadura sólida.

Otro objeto adicional le la invención radica en propor­
cionar una nueva levadura seca activa le panadeaos, que sea 
capaz le almacenarse durante largos períodos con pérdidas so­
lamente mínimas en la actividad le horneado, puliéndose emplear 
la misma en operaciones de horneado sin que requiera ningún tra-

12 -
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253 8
t amiento separado para volver a hidratarla.

Los objetos que se acaban de mencionar como también otros 
objetos, conjuntatnente con las ventajas de la invención, serán 
comprendidos fácilmente por las personas entendidas en la mate­
ria, consultando la siguiente descripción'

De acuerdo con el procedimiento de la presente invención, 
se suspende levadura húmeda, que contiene distin&as proporcio­
nes de humedad, en condición de finamente subdividida, en un 
aceite comestible líquido o en un líquido no perjudicial equi­
valente, evaporándose la humedad de la levadura mientras está 
suspendida en dicho líquido. La evaporación de la numedad es fa­
cilitada de preferencia, poniendo la suspensión de la levadura 
en el líquido, en contacto íntimo con aire u otro gas no perju­
dicial, haciendo burbujear po-- ejemplo, el gas a través de la 
suspensión, o bien aspereando la suspensión arenero del gas.

El medio líquido, en el que suspende la levadura, puede 
ser cualquier líquido que no tenga un efecto perjudicial sobre 
la levadura y del cual se puede eliminar el agua mediante los 
mátelos que se describirán luego aquí. Ventajosamente se emplea 
un líquido suspensor inmiscible con agua y que no sea uan volá­
til como el agua. Los líquidos más apropiados son los aceites 
comestibles de origen vegetal, animal o mineral. Los mejores re­
sultados se han obtenido he sta ahora con aceite o o mai¿.. Otros 
aceites vegetales de giicári"'os, que dan resultados satisfacto­
rios, son aceites de porotos de soya, de semilla '**c algodón, de 
arroz o de mtuii. Se pueden emplear también aceites anu...¡ales, pre­
ferentemente de origen marino tales como aceite de esperma ba­
llena. Los aceites minerales, ya sean livianos o pesados, de la 
naturaleza, ^e los hidrocarburos, son tamo!en up opia^o^. ni agre­
gado de un agente hutaed acedo- no pe-judicial al *-Ci° suspensor
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líqui-'o, cu,.n.-io ei líquido es excesivmr.^nte hi^^óiobo, es al­
gunas veces "icseable para facilitar el desecado. Usual),¡ente es 
deseable incluir ur.a pequeña cantidad de un agente hume''ecehnr 
en les aceites ¡-ilne-ales. Entre los agentes humo.-'ece-i ores que 
han 'ia'o resulta ̂ns satisi'ecja^-ioc, se en cuentean el uonoleato 
<le sepultan, que se venhe buje la marca -le comercio "Jpan Sü", 
el monolaureuto^e- sorbitan ("apan 2o"), monoestearato he sorbi- 
tan ("Span 60")y lccltina. ..osíorila^a ("hlcolec HO"), lecitina 
("Alcolec") y áster hel áci-ip 'iacetil tartárico y he ¡rnnogli- 
cárido -le cebo al 95)1 ("TEL"). Otros agentes humectantes equi­
valentes a-iecur.'hcs para les proposites dg la invención, serán 
evidentes por las personas en ten-i i-tas en la materia.

Entre los fluihos he suspensión equivalentes, que se puc­
hen utilizar, se encuentran por ejemplo líquidos de silicona, 
tales cono Silicon 550 (o sea un polímero de siloxano líquido, 
inmiscible con agua, que contiene grupos metilo' y fenilo) y 
ciertos esteres líquidos toles coimo ftalato -"ibutílico, citra- 
to tributílicn y citrato trietílico. Una ventaja ii^portante 
los aceites comestibles es la ie que puede permanecer en la le­
vadura seca final. Las personas familiarisaias con la materia 
se harán cuenta otros líquidos suspensores equivalentes.

Los aceites he gliccrihos comestibles son, según se com­
probó, muy satisfactorios para su uso como líquido he suspen­
sión, a pesar hel hecho he que muchos ellos tienen normal­
mente en presencia he oxígeno una tenhencia a tornarse rancios. 
Bajo las con'ioiones hel procedimiento he secado -̂ e esta, inven­
ción, se retardó la rancidüicación. -Por ejemplo, en el oaso hel 
aceite he maíz, una partida he aceite volvió a utilizarse más 
de 2C0 veces, reemplazándose solamente las pequeñas cantidades 
que quedaron en la levadura seca, sin que haya surgido ninguna
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comprobación que se tornar" *̂ n ;on "'ec. Cato !.. cuto,
cate ca;,¡^esar que el aceite -do maíz ueiiiza^o en Ice ojeiq-lon 
que se dan a continuación, na e*ou hidrogenado. Es, claro están 
posible utilizar aceites hidrogenados, siempre que sean líqui­
dos a la temperatura "el seca"o, mas na es necesur-in utilizar­
los. Al utilizarse un aceite insaturado, es jjrti^mte prestar 
atención a no establece*" contacto entre el aceite y metales co 
nocidos coiíî  promotores la r,anci"iiicncion.

13n el procedimiento de la Presente invención y en la to­
talidad de los ejemplos especiiicudos, pue<den variar sobre una 
gama extensa las proporciones le sólidas de levadura a aceite 
en la suspensión fangosa a tratarse. La proporción de aceite 
debe ser suficiente para mantener la suspensión en un estado 
de fluidez durante toda la operación de secado. Eos ejemplos 
específicos que siguen más abajo ilustran las proporciones que 
resultaron apropiadas y convenientes, pe^o se descubrió que, 
cumpliendo con los requerimientos de fluidez, funcionan casi 
igualmente bien proporciones más pequeñas y proporciones más 
grandes de aceite, .proporciones excesivamente grajees d@ acei­
te son, claro está, menos económicas.

Algunos líquidos tales como acetona y líquidos hidroxí- 
licos tales como etanol, glicerol, p^opileno glicol, y 2,4- 
pentanediol, resultaron inadecuados como líquidos de suspen­
sión porque perjudican la viabilidad de las células de levadu­
ra. posiblemente penetran por las paredes celulares de la leva 
dura húmeda e interfieren con log procedimientos biológicos o 
absorben el agua con tanta rapidez que hacen datío a las célula

El desecamiento de la levadura, mientras esté suspendida 
en el aceite o un líquido no perjudicial equivalente, se logra 
preferentemente poniendo la suspensión de levadura en contacto
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íntimo con cualquier gas que no sea perjudicial para la levadu­
ra o el líquido le suspensión. Los gases apropiados incluyen 
el oxígeno, aire, nitrógeno y dióxido le carbono. Resultados 
ópticos se logran con un gas que contenga tina cantidad "o oxí­
geno libre. Oxígeno substancial).¡ente- puro y ai"e conrún no tra­
tado son igualmente aqirppp̂ -i<-,s y afnbos qr-'oporclonan productos 
secos '̂ 6 levadura que son superiores a aquellos producidos me­
llante el empico le nitrógeno y dióxido ie carbono, tanto cuan­
do la levadura seca. es recién, preparada o también cuan."o ya ha 
silo almacenado. Se prefiere el aire debido a la economía que 
permite. 131 gas puc-'e deshumedecerse antes "e ponerlo en con­
tacto con la suspensión de levadura, p^oj^rcionando así una 
mayor capacidad de eliminar húmeda" de la suspensión.

Sin embargo, debido a los volúiaenes relativamente ¿rím- 
les de gas emplea-ios, y el costo "e deshumedecerlo, es por lo 
común más económico utilizar el aire del ambiente sin someter­
lo a un lesliumedecimiento previo.

*gl régimen leí seca-i o le la levadura mediante el procedi­
miento le la presente invención es controlado por factores ta­
les como (1) la humedad del gas secante, (2) el régimen al cual 
el gas secante es puesto en contacto con la suspensión de leva­
dura, y (3) la temperatura a la cual se mantiene la suspensión. 
Us ventajoso emplear i& temperatura más ele valí), que no iiaga da­
ño a la levadura, "educiendo ^e este molo la cantidad de gas, 
necesaria para producir un régimen satisfactorio del secado.

31 calor emplean durante el secado le la levadura sus­
p e n d a  puede suministrarse le cualquier msne-rn "esea"a, tal 
como po" ejemplo, calentando el gas utilizado para desecar la 
levadura, o hacien"o circular a un fluido caliente a través 
le una comiso que rodea al recipiente utilízalo para el secado,
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o haciendo pasar ít la suspensión 
/le calor externe.

a través le un intcrcajabiador

El -"¿gimen, al cual se elimina el agua le la levadura 
cnspen^i'^a en el aceite u otro líquilo, es un factor que pueie 
afectar la calidad leí producto le levadud'a seca obtenido, espe­
cialmente cuando un azúcar fennentable está presente izante el 
secado. Se ilustrarán y describirán aquí proporciones apropía­
las en loo ejemplos.

En el procedimiento le esta invención es satisfactorio 
emplear temperaturas iniciales ^e secado entre aproximaiamente 
35^2 y 40^0 (55 y lOú^F) hasta que el contenido ^e humedal en 
el proiucto de levaiura haya lismlnuido en alrededor le 2q.,. A 
meiiia que se siga secando, puele ir aumentando ¡grad utilmente 
la temperatura. .Por ejemplo, se pueden emplear temperaturas 
hasta aproyimadmaente 49^0 (120^1'), cuando el producto le le­
vadura contiene alrededor del lq;, le humedal, hasta aproxima­
damente 6o^C (140-F), cuanio el tenor en humedal es ^e alrede­
dor del 5f'̂  y hasta aproximad ;uaen te 690c (155^F), cuando el 
contenido de humedad alcanza unos 2%.

Tal cuadro de temperaturas para el secado está en agudo 
contraste con el que resulta satisfactorio en el procedimiento
"spaghetti" que se ha descrito más arriba 
fase final del secado es la más crítica.

. :tRi este último, la 
Se utilizan usual;..en­

te temperaturas inferiores a 49^0 (12o"F), deteniéndose el se­
cado cuando se alcanza una humedal de aproximadamente 8?S. para
reducir ulteriormente la humedad sin dañar seriamente la leva­
dura, el rggimen del secado ^ebe ser tan paulatino que todo el 
procedimiento pierde económicamente su atracción. En contraste 
a ésto, el procedimiento de la presente invención permite com­
pletar el secado <3$ i& levadura 1 entro de un co^to período, le,
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por ejemplo, tan poco como 3 horas, en cuyo lapso el contenido 
fe húmeda-" puede relucirse a valores mínimos tales como aproxi­
madamente 5^ o aún más bajos tales como 15- o 2;;, sin dignjinucio- 
nes aprociables en las propiciares de lcvantaiHiento*

La levadura empleada co.uo material de partida en el pro­
cedimiento de desecar según la presente invención, puede conte­
ner diversas cantidad es de agua. Mientras que se la puede emplear 
en forma comprimida, con un tenor de, por ejemplo, aproximadamen­
te 6o a 7óv en agua, es preferible utilizarla como pasta líquida 
acuosa, tal como una levadura cremosa industrial, porque en esta 
forma se puede dispersar la levadura más fácilmente en el líqui­
do de suspensión. 31 uso de levadura cremosa industrial ofrece 
la ventaja adicional de que se pueden omitir las operaciones de 
prensar en el filtro prensa y expulsar-, las cuales se requieren 
para la producción d@ leva-"ura comprimida.

31 desecado de la levadu-a suspendida sigue preferentemen­
te hasta que se haya reducido su tenor en humedad a un nivel 
apreximidamento loy* o menos a fin de lograr una estabilidad sig­
nificativa en el almacenamiento a la temperatura de almacena­
miento. 3e puede obtener una estabilidad, en el almacenamiento 
más grande, rediciendo el contenido de humedad ulteriormente a 
una proporción tal como, -"e hasta 5j5 o aún tan baja como apro­
ximadamente Id o 2;,.

Al completarse el secado, la levadura pue^e separarse del 
cuerpo principal de aceite u otro líquido, en el cual esta sus­
pendida, mediante cualquier recurso deseado, por ejemplo, por 
sedimentación, filtración o centrifugación. 3n el caso de acei­
tes vegetales, la centrifugación d@ la suspensión de levadura 
puede proporcionar un producto con un contenido residual de 
aceite dg aproximadamente lOM ó 5'̂ o aún menos. Se puede perui—
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vir que los signos aceites cií^estibles pe*"j.^nezcan e-n el
p-T.-̂ iicto 
plea la 
sea.! se

, ri.cn-le pueden ser útiles, por ejemplo, cuando se em-
lcva"uro. seca en ciertas recetas 
pue^e reducir la p-^n^c^cicn del res

hornea"o. Si se r*e- 
i'Tuc del líquido me­

diante extracciones con un solvente apropiado hasta un valor in- 
ferior a 1^. Al emplearse aceite de etaíz, pueden utilizarse sol­
ventes tales como cloruro de metileno, hexano, etanol y acetona 
para extraer el residuo de aceite de la levadura seca sin ningún 
efecto perjudicial. Aunque el etanol y la acetona destruyen la 
viabilidad de la levadura húne-to, ^e eianera que no se pueden 
emplear como líquidos de suspensión Turante el secado, no pa­
recen ser perjudiciales a la levadura en condición seca, cuan­
do están en contacto con ella durante un período co^to, pudién­
dose utilizar por lo tanto estas substancias, como solventes 
extractores. 3e pueden emplear, cla^o está, otros solventes, 
que pueden elegi*" las personas conocedoras ^e la materia, para 
extraer los residuos del líquido suspensor "e la levadura seca, 
y los solventes más apropia-dos variarán de acue^o con la na­
turaleza '**cl líquido suspensor.

Será evidente paro las personas faMiliarian-h-s con la 
tecnología la levadura, que el procedimiento básico de de­
secar levadura, que se acaba de describir, vale decir, el que 
involucra la eliminación de humedad de la levadura mientras 
está dispersa en un líquido su sp e n so r , constituye un nuevo y 
único ángulo para dar solución o.l problema de secar la levaPu- 
ra, teniendo este procedimiento ventajas obvias en comparación 
con l o s  procedimientos conocidos para secar levadura.

Se ha descubierto además de acuerdo con la presente in­
vención que, cuando se permite que la levadura, en este proce­
dimiento básico, fermente un hidrato de carbono durante el de-
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secamiento, es posible obtener 
su actividad levantadora es igu

un producto seco que en cuanto 
.ni al material de partida no de-

secado, y tiene la ventaja ' 
te landos lapsas a la terree*

i oion al '̂e que que-da estable du-.-¿n- 
tu ra  del am ¡)ieute. Dsto es ciento

con cepas levadura p&.-'a p^iad ero s en general, sin que importe 
si han sido acondicionadas c no para el desecamiento. De impor­
tancia especial es el hecho de que este nuevo procedimiento per­
mita el desecamiento dg levadura altamente activa y bien nu-
t^ida para panaderos de la cepa Dios lí̂  236 pa'"a p̂ oducí-r- un pro­
ducto seco que en cuanto a su actividad levantadora es práctica­
mente igual, haciendo la ccjxpír'ación sobre la base ^e sólidos 
de levadura, a la levadura comprimida más activa para panaderos 
hoy comercialmente disponible, y tiene la ventajo, de mantener 
su actividad durante períodos largos a la temperatura del am­
biente y durante más de un año a temperaturas de refrigeración 
(P,53C=4-0^F).

La mctabolización de hidratos de carbono fermenta!)les, ba­
jo las condiciones *̂e este procedimiento, parece proteger las 
células delicadas ^e la levadura los rigores de la deshi^ra- 
tación. Como resultado de una investigación extensa, se ha com­
probado que la protección "e la levadura dudante el proccdjjüien- 
to de secar es brindada por cualquier sacárido ferí;-,entable por 
la levadura. Tales azúcares incluyen la sucrosa, glucosa, fruc­
tosa, maltosa, rafinosa y mañosa, y mezclas de éstas. Otros azú­
cares de la naturaleza de la galactosa pueden, utilizarse cuando 
la levadura haya sido adaptada previamente para metabolizarlos, 
mediante procedimientos bien conocidos. Mientras que la totali­
dad d& los azúcares fermentables proporcionan productos de le­
vadura seca para manaderos que son excelentes cuando están re­
cién i-reparad03, los productos secos obtenidos con sucrosa, glu—
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cosa, fructosa o mañosa no son tan estables como aquellos que
se obtienen con multo s¿). o raíinosa.

La maltosa y ^afinosa proporcionan productos le levadura 
secos para, puñaleros que no solamente en el ¡'omento le su pre­
paración son tan. activos como lo. levadura húmeda a partir d@ la 
que se prepararan, sino que son también estables durante lardos 
pe^ío^os. Se ignora la. "azón. de esta diferencia en la estabili­
dad. en el almacenamiento.

aparte le los azúcares íem entables substemeia Imente peros 
que se acaban le mencionar, se puede emplea" en el proce^imiento 
le la invención, una cantizal de productos de hidratos ^e carbo­
no comerciales que contienen mezclas le hijatos "e orrbono fer- 
mentables y no fermcntables. De este molo, los jarabes.de malta 
y los productos hidrolina"os dg almidones, que contienen azucare 
tales como almidones 1c maíz, t"ig.o, tapioca, sorgo y maíz cero­
so, son capaces do proporcionar productos le levadura secos para 
panade-rns que poseen la más devala actividad cuando están fres­
cos y que mantienen un elevóle nivel de actividad dirgante largos 
lapsos le almacenamiento. Estos jarabes contienen cantidades 
apreciables de maltosa y ta¡abién glucosa. Los jarabes comercia­
les le maíz se producen en varios grados que poseen un conteni­
do variad o de azúcares, segur' la molida en que se efectuó la 
hidrólisis del almidón de maíz. Estos jarabes comerciales están 
estandarizados y clasificados según su número D.3. (equivalente 
le dextrosa). El equivalente "e -^trosa expresa, el porcentaje 
de azúcares "eductores en base al peso seco en el producto, cal­
culados cor ¡o dextrosa. Cuanto más alto sea el valor D.á., tanto 
más grande es el gr^go de hidrólisis del almidón según lo indi­
ca la concentración porcentual más elevada de azucares "educto­
res, nrincipalmcnte dextrosa y maltosa, y el contenido mas bajo
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"c ex trines. Análisis tiplees p,, composición do sólidos de 
3 .^ubes de maíz, hidi-olisados con ácidos, le ^ive^sns valores 
D.3., según le publicado en un artículo en el ''Iio*"th 'ieetem 
lille***", del 5 de Octubre -̂e 1654, escrito por J.d. Bvans, enti- 
tuia ̂  "The Technology of Sugars, Syrups an" Starches lìanufc-ctured 
from Com", están in-ico.-"'es a continuación.

Composición en P_ogc ien t o s,_ en _b as e a s ó 1 i 1 o s.
Jarabes hi^roliza^os Dcxt-osa Maltosa Azucare: con acido, D.E. '

24
35
42
5o
66

8

16
22

30
41

8

16

21

26

35

superiores (no 
fermentadles)

21
21 -

20

14
14

Dex trinas

63
47
37
30
lo

30

Se ha descubierto que jarabes de almidón Moralizados, que 
tienen determinados valores D.E., pueden e¡xplearse para producir 
productos secos de levadura para lumaderos que tienen una elevada 
actividad levantadora inicie 1 cojan también buena estabilidad du­
dante largos períodos de almacenamiento a la temperatura -=*el ca­
biente. Los jarabes de maíz iii^roliza^os con ácido, que tienen 
un valor B.3. de aproximadamente 52 han. resultado muy sati si no­
torios para brindar elevada, actividad combinada con estabilidad. 
.pura obtener resultados óptimos, la proporción y composición 
del jarabe utilizado deben se- tales que al final -**el procedi­
miento de secado la totalidad o casi totalidad dextrosa y 
otros azúcares iermentables presentes, salvo la maltosa (y la 
reíinosa cuando estuviera presente) hayan sido fermentados. Se 
lograron resultados óptimos cuan.do una pequeña cantidad de la 
maltosa permaneció sin fermentar. El producto de levadura seca
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contendrú p^ menos a
peso -le un residuo ^cl jarabe 'e hidrato 
que consiste p^incipalnicnte maltosa, 
lac' más elevado y 3extrinas. .t'â a obten, e 
'̂ e la levadura inicial y una estabilidad

p^oximadaeicntc 251'.- por 
se carbono fermentado, 

azúcares de peso molecu- 
r una eleva-*'a actividad 
satisfactoria en el al­

macén ani en to es deseable emplea-o- un jarabe hidroliz:tdo con ácido 
de un valor D.jg. entre aproxlmadcjaente 42 y 65 y y prei'erentemen- 
te entre aproximadai; ente 50 y 6o. Con jarabes de maíz hidyoliza- 
dos con ácidos y enzjjaas combinados, valores D.E. lige^M.:ente 
mas eleva'-os que los 'indicados para jarabes liidrclinadoo solamen­
te con ácidos, ^ieron resultados comparables. De este modo, ja­
rabes dg maíz hidrolizados con ácido-enzima do un valor D.E. de
63, dieron resultados comparables a los -̂ e un jarabe de maíz de 
un D.3S. 52, producidos por hidrólisis con ácido solamente.

ha cantidad de sacarinos fe^,entables -^eque^ida p y a  pro­
ducir una- levadura seca para panadeaos que sea inicialmcntc tan 
activa como la levadura fresca, a partir de la cual se preparó, 
depende una cantidad de factores que incluyen la cepa dg le­
vadura, las condiciones de p-opapación antes "ep secado, el rg-
.-'imeu del secado y el azúcar determinare empleado# 
determina'"''? '"e seca-do, y utilizan-"o sucrosa, po" e

A un "'"¿'gimen
emplo, se

lofraro:i resultados óptimos s^n la cepa altéente activa bien.
de levadura industrial par̂ a panaderos, 3ios I*R 236, con 

r.-noorción de ;q)roxiaí.":d.at.,ente 2(x¿J "e suc-osa calculadas en 
)ose a la levadura sólida. Con la misma cepa de .leva^ra, que 
^  p,-,bía acondicionado para reducir su tenor en nitrógeno (pro- 
:eína^ y fósforo, se obtuvieron resultados óptL^os con aireog- 
in- ^e 50 a 120;I sucrosa. Con levadura de la cepa "Gebrüder

(jpes FC 23) que había si"'o tratada par-a relucí-- su tenor 
,r eroteína y fósforo, se locaron los mejores resuitad.es con.
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-.be de- .."1̂.7 nlisafo con ác.
con la ce:xa bien rufvii áy c1 taxer'
pn̂.'-i pana/i v o , lioc FR 236 , ''i,'

iavari mia;/ente 20i* de jarabe
lv/n.i/d.

Le 5¿,

mi sol;

3o obtuvieron **'esuli ad os igualmente sa.tisfo.c torios sin que 
importe que el azúca*" se haya agrega"'o al líquido susper sor, a 
la levadura o a la mezcla suatos, „lava obtener to-'oc los bene­
ficios ^e l^s azúcares fe'^Rentables, según, los experimentos ei'ec- 
Lúa**.os onn el presente invento señalar., que éstos -icbcn estar p̂ e- 

er boda la fa.ee- inicial de la ^eshí^^ttaciár ^e la leva- 
"U'U?, vale ^e-clr, -**ufante to-"o el pecíolo en el cual las células 

''"en agua, pe-r o or tj.cn 
'e-̂ mentacion ^el azúca 
máximo cuan'o po^ ]_n

, está presente cuan.-'o la. ievviva con­
tiene to^o el agua int^acelula*" i--ta..m.tix*o, es doni*", mientras el 
tero- en .hnme-"i'..:'̂ -el fango acuoso "'e leva'^u^a asciende a po" lo

la levad-v'a o .
ficios .-i ins ,
tu/ioc Onn el
sentes en boia
dv-a, vale dee.
'i lev.a-iva p i

ducid la
no el benebici

to ,c3.VJ.C. :.!nte a/lua g)a-
De està mane"-a, se obtie-
ns aOt del aSUC/V, y pi-̂-—

' e
-ecpué'-i '*!( 
íí¡enos "*

x.iento

- La adición de un azucé-i*  ̂ é-i-d.
iì corìtenga sé lo J-i-Ci'"' e-ù.mr/

ni.ri.,'..;ira  "/erta - 1
;nn e 1!. seca lo sìt*i -<,r el

ci.; entas lo

i croee^í—
¡..-de sente inven cion .
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Ge obtienen beneficios irradiantes con un aB'úvv fe-rmentaole 
en. el gvocedi/iento .̂el presente invento, si el contenido de ¿grúa 
en la leva-iva es el de la leva iva comprimida, o sea ap-0R ima- 
dámente 651" 3e logran beneficios uúr más fraudes c.or. levaduras 
cremosas que cauticn^r al^e i-id ^e 7S a g C,3 'i* aguo. 0uai'*'o es­
tán gr-esentes en el secado -le la levadura azúcar fe-x..entable y
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Caí í;'."U-ro l i i ) '-y .' C: lì*ipc.r ur<.i rU;.:Ctilón ex c:j a- tt.. . *.j *Ue sui.tif'.i

t r a  una pa*-'te cc ìc r - necce;"riO  píA'"r" t.1 "1r e c a d o .

iti 6/i'ectuursc e l seca-do d e la lev  (.Luca. i sc^/u: ].u. p re sen t

inven c.ión en p r e g u e i  a "d c un .azúcar f  er;, i en tí - a 1 e , e ., i., c. uc e

50

couprooó, ventajoso -'e^ulav el t̂í̂ iiaen del secado 'vr'ante la fa­
se inicial, vale i coi*" mi entras se "̂ e'̂ uce el tenor en huxedad 
^el p^nlucto a al^e"^e*'o^ ^e 20.5 calculado sobre el producto li­
bre -ie aceite. La humera-i en cero eoo sob*"e aprox ir.iud cuente Go a 
G5'por peso leí p^o-"ncto libre -ie aceite lebe^d ser evaporado, 
lenizo dg un lapso .̂e alberi ciò*" -e 1 hora. La ''educción ultcriar 
leí contenido le húmela! ^es^e una ivopprción entre aproe:ir.io.da- 
íaente 6o y 65'f- a una proporción le alve^e^o- -̂ e 2Ĉ G es p*^ei'e^en- 
t Gíbente efectuaba en ur¡ lapso no ícenos upo" o: ; in¿T. d - : y. en t e 1 1/2
hora adicional. 1S1 ^crimen le lo. eliminación leí ^esto le la ]uu- 
nie-i'.b̂ parece no tener influencia grande; uoc-e la aotivíloL le­
vantadora d¿i prptncto final. Pecíolo a -'es^c ap^ or. ima^ fu.i ent e 1/2 
hora hasta 3 1/2 horas han producido buenos resultados al dismi­
nuir e l  tenor en humedal leí producto iiasta una proporción tan 
baja coico 5r  o -aún. 1/ ca lc u lad o  en base al profeto libre de­
aceite .

Si bien el procedimiento de seca'o le esta invención, en 
pie a un azúcar ícrmcntable dur.-nte el ceca^n, pue-

í '"'c '"istin- 
ru'.d a para
vis ventajo-

!ec&r cepas leí Síes n& 236 altía.esite acti- 
panaderns, que no hayan silo acondiciona­
ra tenor en proteina y fósforo.

Las levaduras secas activas producidas de acuello con el 
prece! libica io le la presento invención tienen co-r.aterís ticas

el qUC Sé éi'jplea un
de sC*" uti lia ad n par
tas cepas, ir clus:o 1

"Cbtrin¿-;i" SU CO.rten
S 0 Ci¡iu.lcarlO par-3 d e
vas de icVP.dura ¿i¡ara
d as para n re --oinppr

itUS levad UT'US

L'út puñaleros '"P
si'do acondicionad
' f^sí'f'-'O, co ¡.las
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p ;r r ; CÌ l í

te  dgi prgngr,

ha levedura

..1 ̂  '! Idb por yeso a través de un

.eib de dgeímnaclor;ec sten darri de

de aproximada?:'¡ente dio mie:ror

le v a tu ra  scor-^.a y extp 'ai^a con. mi so lven te  Lymn^ìa""'*' yama e l l i ­

quido ^g su spensión , -̂ e ac u e n o  car; t l  p'^occ^j.aiLrta 

te  in v c rtn , e-s tu? polvo fin n  lìhm a.vnte f lu y e n te . La leva^u^a 

p T d u c ila  es le  una f in u ra  t a l  que no se req u ie re  ningún m elico , 

pacm i^cpcn  io  ven erai tiàs "u l

1.3. Î s 20 (Oficinas ^
que es tm tamiz con. aberturas 
más ^el 75^ por peso por un tamiz U.3. Start.lar̂  pc -iO, que tiene 
aberturas "c apr oxinaicuente 420 micrones, y más '"*el 5O¡0 per pe­
so pò*" un tamiz li.3. Stanca""' ys PO, que tiene aberturas -"*e apro­
ximadamente 177 mìcrones. Se encuentra esto en contraste con la 
leva i iva prolucida por gl procedimiento "gpayhetti-' que, er la 
í'rrfta en que se pronuce, consiste e.n partículas tan yr̂ -udes que 
se dace necesario triturar o tcoleria para su uso en ed horneado. 
La levadura tipica lei comercio, q.-^niuoida por ' gl pr'ccu-̂ ii.dento 
"spaghetti", pirévia trituración, sigue siendo tan gruesa que
n.o más dg 1 SOI. por peso pasorá. por un tan i  z U.G. Stundars ys 7

no más dg1 30,; por peso pasará un tauiiz u.3.Standar! yg .to,
y no más del ley por peso ja.sa?"á no ?m. tamiz U.3.Standard ];- 30.
Un molido mucho más f in o  es OOí.le rc i ali..ante impracticable sin per-

30

ju d ic a r  sensiblemente a la  levadura.
Cuando se observa l a  levaduva seca  molida, iel p-rnceñimien­

to "spaghetti", aumentada j?or ejemplo ay ox imad ato en t c en diez 
diám etros, se ven l a s  p3.r t í c u la s  cour c o n s is te n te s  en ¿yon o o 

ásperos dg forma irregular, mientras que el producto la pre­
sente invención, on servad o con un. auunento suficiente t a l  como 
uproximadniaente loo d.iámet'-*os, se ve como co n s is ten te  en p a r­

t í c u l a s  suaves e s f é r i c o s  u o v a lo id a le s .  lias l e í  y5y  por qieso 
de las partículas del prclucto de levadura seca  -dg e s t a  inven-

26



ción vacían la común aproxima^nuente 10 has^a 200 '̂i**
orones en **iáiietro, sin trituración ̂ mientras que oús -"el /5,i 
por peca 1 e- 1 p--asueto .̂e levadura seca -leí procedimiento *'spa- 
guetti-', una vez inalî o, varía en el tCMono r*e sus partículas 

5 áes^e 4-00 hasta 150Ü Micron es î&.<etro.
Jan gran auiacnto (1Ó00 "i&set-os), la superficie -*'el l^o- 

^ucto ^e levadura seca -le la presente invención es mar ca^ ojeen te 
distinta ^e la ^cl producto d d  ca.ttoci''a p^ace^i^iieí:zo 'spoghetti'*. 
La superficie las partículas del p-eseute invento consiste,

10 según se nuele observar, r*e células *̂.e lavadura individuales uni- 
fn-vacnente agrupares que parecen ser substancialmcnte untiorees 
en tat-aü^ y polihedros en su Loma, f̂ *r.;an"''o una estructura que 
aparentemente es relotivíuiente libre de esfuerzas pa^a las célu­
las ir^ivi^u? les que cr-njuntaimente están -"ispuestas en una csic- 

15 ra. L''< diapnsicíón celular y la colocación d  las células indi­
viduales do la levadura aparece- como si i'uc-a un. congregado ^e 
pequeños globos puestos en una esfera. Se pueden discerní*" p^cas 
células in-ividuoles en la superficie -"d p^nducto triturado d^l 
procedimiento 'spaghetti", lo cucl séllala la ausencí.a to-^a 

20 disposición ordenado d: las células i.n.dividm-ies en el producto.
al p.'.n uCfO d^ lf.'/a u"<- soco, octivn, le 1¿), p*"e serte inven­

ción es también único a causa 'di iiccho le q^. i_̂ g células con-

i

glofie^a das en l a s  p acu la s  ''e l  p-o '^ucuo se decinteg*''', y d e ­

pers'.m . . -.̂ 4̂ J- ' -. 1 0 ̂ a l e UaiC '"'gî -\ce en  ̂1 â . y o se a  u su a lc i r t e  en

25 menos de i.: ir  u to, e s d e c ir  =ntchn ,',j -. a¿'j. t.{mente que 1a l e v a d -

30

r a  Molida '^1 p -o c s^ d ie n to  ''sp agh ettic  o cu a lq u ie r  o tra  levadura 

seca  a c t iv a  conocida er l a  in '"u 3 t-i¡i.

De acuc-do con lo  ya e x p -e su d  a q u í, e l  procedim iento l a  

Presente Invención proporciona uj- -e  curso  pa^a s: Ivo^ lo s  incon- 

venien ^es n m orentes n lo s  métodos conocidos sec¿U'" lev ad u ra .

27
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lb

nacías al preserie ira-anta, ai. su im-ra "'e -ealiracinr p-eie-j 
a, qtm se lleva a la p-doticr ^ccu-^ienCo a ur aréca- íe-¡.ar­
able, es p-- p-ire-a ver posible p-n^uoi- un p-a^actn levu-

cu-vr ac tiv e L seca  pm-a^p a u U ^ o s  a. p r - t i -  -'s 1...S 0epas e l e v a l i

a c t  i v i  ' , tim i n u tr i i * :-.s, -'e levar'hma ( t in s 1 -  ¿a a) no-?-!, ¿ r tc

ej.plcr--ns ;.a**a . *n j;  ;.r  ̂ lcvas.u""e coapyL.iifla ? j.-'OS¡tyen 'o  t a l  ,r'*o-

'lie to seco t o l a s  l a s  e:.mac t  c -  í  n t  ic o s  desea o '-'es Je l a  levarn.'^a,

e s "J a Olii! a b tubante pe-.ío'**.n3 in*'olonpa^ os 'e a i...acerai.,ier­
a tc;apo--"*aiu*"a ^el aie.bie.'nte. Loei Jq-O'^uctns Ce ro, peeserte
imi puchen introducirse ^i"cctnru<p'.n.t''¿ en las .¡..asas CC.Ì..0
lente seco, Cln la etr.p¡a prévis loi,. ne-hi-*''-atación, que

es ir a isp e n sn b le  p a -a  pò*'e*" utiliza*-'* l a s  lcva'"m '!-s secac  coì!Coi**'f s  

p a-a  le v ar la *"  l a  ¡.¡asa. E f ectiva-rente, Ina p ro ^ u c ta s  leva-'u''a 
seca p vci'c^ i^os l a  presente in v un c i  ór crh ioen  la r.isi.-a ac clan 
lcv3,rt.'.r"'r-ri cu rr^r se  inco-pn-mn a  -¡.ma r a s a  s in  qu.e Luparie que 
se hayan sni.iei.jjn p -ev ian en te  n un a l a  - "e -n itu a ta c ió n . Cuetn^o 

se h-rr secr^n sin -ecum**'i*" a un asnea- fe-rentabìe, Ics p^ntucto's 
-"e le v a tu r a  seca  '̂ e l a  invención lev ,rnta-an  la  r a s a  e ie c tiv ar .e n ­

te  sin. p re v ia  - e - h ic - a ta c ió r  n t - i tu - a c ió n ,  s i  se  irt*"'o**'ucen un

l a  acción.

Spuc-S *'e que se haya in icio "o la- ^pe-rcidr ^c ríesela-
inv-e**' i en tes ce la r.-asa y antes ce hace-se
ce rcsclím. .LO. lcVÛ U."̂ 'tl ,SúOf **cl p-occ-'i,.;!erto ¡'spa-

tacan '* -. Debido a S u C n r "' ic i^ n **c f j j i a sube ivisión y su  csL^uc***

25 t n - a , l a  levah rv .. se c a  '̂ e l a  q.'-ü sen. te­ in v c r c ió r  se * -^n.- -r'-< SU J.U-

c ilr .c r ' t e , aún sin t - i t u * 'v - l n , en la  .'.risa  s in  in -rrv * gruLíns.

O'tmo, v e n ta ja  ce In s ¡,-rn^uotos p - 'e i'c - i^ cs ño e s t a  invención

es 1a "J que l e s  amt íCuino .ho-nea'*ns p-o Cucac 0 s 0 r̂ p s l i^ ;3 snn '

tan a l t a c a l j j a c  que no se prue c en cvilun. c i - cm.n Ifhj i" 're to s

C imam. i p a - c c i ^ r , p^epa-*-a'ns con leva Cuma en;. .! m esca

2 a
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1 - -"
la misma cepa, "ísto contrasta cor loe productos leva^u-va 

seca c r e c í a s  que ocaeion¿m electos prnteolíticos que a su ves 
afectan ''osíaa^^ablei.ierte la. calî a**̂  "e los artículos iio-.-nea'os 
p^n^uci'i.os c^i ellos. Una "*c las ventajas más ;u;po"tante8 los 
p̂ "--'-"uctos, que se pueden p^o^uci^ Mediante el p-esente invento 
es la "e que- su activida-i al levanta^ la uasa es ¡ua^ca^eunentc su­
pe rj_n--. a la ê los p^o-*'uctos de levadura seca conocidos. Alemas, 
el p'^^^ucto p"-cí'e*"î o acucio con la presente ir vene ion retie­
ne su elevaiu activi-to/! cnanto se almacena ^ufante pecíolos pro- 
lou.naP̂ s a l.-< teiepê.-''--tu*'nu, d̂ .p ¡Subiente.

Una ventajo, adicional "el procedimiento ^e la y-esenve in­
vención , al emplearse las cantidades indicadas de amúce.r iem^en- 
table, es la de que la levadura pue^e seca*'se pa.ro. constituid un 
producto de valones .-ie hur¡ielad extremad oñ.ente bajos ^cl o^den de 
lú o 2;"', calcúlalos sob-e la case d^p producto libre ^e aceite, 
bajo condiciones de secado ^úpi-io, y sin dc3t'"ui^ o disninuir 
¡aaterialmente su activilad levantadora. He aquí una gran ventaja 
snjre las prácticas de desecamiento conocidas, que generalmente 
no peri,'¡pteu efectuar un secado *"á.pid.o hasta un nivel inl'erpo-o a 
apronimalcmente 8;.. "e húmedo-**, sin .Ardidas substanciales en la 
activida-i levantado--*a.

Otra ventaja más dg. las levaduras secas activas para j,-aña­
de-.-os esta invención resi ̂ e en que se dpotingue por una resis­
tencia notablemente más grande a condiciones que n.orj .aIr:ente .ha­
cen daño a la levaln-n.!. seca conoci-h-, por ejeiaplo, ai exponerse 
a temperaturas elevadas, vapores tónicos y agua fría.

* fin de revelar más claramente la naturaleza del presen­
te invento se describen a continuación ejemplos específicos. Se 
debe-'á comprender, sin embargo, que se efectúa esta descripción 
de-tal la-da sclameatc a título ge ejemplo, y no se intenta delimi-

-  2
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15

ta c a 1 Sle nr C ê " e l i .'U-ento n i l ie ita .r  la . e s f e r a " C J. Ç . S  r eii' in —

"ic?nc ion y iu a ta s * tn l^ s G eap e* 1 ^n tr-" a c s t s s e¡.' .or iS ! 1 ^
-._, r, -.i,.se.''le * : e s scñ.alnp s se j.'ie '"-e.n a. poro len to s J..- j.-eso ^ St aie—

ñus 5ae se í'i.aj'a 0 ;-', -1a enp l í e ac .̂seê * te  ot""o sen a .

a j  cn a l 0 1

te c j r¡ ril 1 ^ 111 - +,"*a -. T ""CCaltad o -T.esec ec i c 1a se co-

mún o is .1eva*' uu'a qtíc se uset en lo s p-̂ n iJClcn to s co- ríen o euente

cnp] 3 -"*e -i .seca* en. í'a- ¡sa C.oj.ii* - a ^ , cus pen '"ié.n '"-o l a en un

a c e i t e  c u .u s t i b l e  y s e c á n d o la  con a i^ e  que se  sopla. a  t r a v é s  -"'e 

l a  st¡3¿)é¡isinn sin níngún â iteuíK-nt̂  ulte--*iô .
L ev a" uva "e l a  cepa ^eb^ii^c^-j'aye^ ('Bles pe 2p) tué j u-n j .&- 

ya'" a cc i ru t^ ic i^ n  ^en t-in eaB a en n itró gen o  y j.'ósio-.'n a{;ue'"Co 

con l a s  j-'c-ccas p r á c t i c a ,  ça-r^a acnr **ici^.n'.y la  leva '"n -a  p?-ca 

su se c a ''i  p n ste- 'ia - '. La le  v ap u la  ntsí acon"!icir.na'*'a sue sepava"n  

óe l a  in íu s ió n  _ . ,. ^

n
O!

^ ic icn a la . (10 gráteos) íu é  ^ iL p e^ sa-a  eu 200 gruidos "'e a c e i t e  "e 

s a i s  e.n un a H ita re -  le  a l t a  v e lc c i^ a ^  aue se conoce sano e l  noj.n-

:iín  , y oosUC jJiií'T a ^e 1,

.teñí;a 3 o ,t -Ip por Pu so

s o i ! ^ 3 ,  1uts&T*'ose lo s

. lev '0'" U"';S. .1 '"̂ G !0 G G- y

'ore /a'"in Ion-T'er . La sus L-er S ion "T e 1e vu. ''' u*"a en vi,celle se coln-
co lue a o en un. *réelP a ente *' e V a. Lo CtLy o j. on.-Tn Cnn. sistía en. una
Plsca ¿.o-<o s a -"S vi" rlO, a t^aVes la cual se .nas o pasac aire
seco a *"fS.Son 'T. S 21, 237 /tĵ3 (0 )75 Pie S cúbicos) pr- i.',in uto. ].y¡.
te.saav- rR Tel sire, a1 e.n trO.r eji 1a p ' ̂ rr e ace ite y leva­
"ura, se ajustó en 37,7 uq (IC ;)'n ** '-U; ;. Después 5e 2',-<J .!.iin ut c; s, se
"etuvo lu co ente " e ai""e i"y o.pliean-"o aspiración al Joi-gn 'Tel
r<jcipient € y SG 'elle in ó el ac e it e, que-Tan"o una i;asa :i'""iable ^e

t0

p a r t íc u la s  lev ad u ra  ruves'b ir'as con a c e i t e .  Se en centró p^^

a j i á l i s i s  que e l  .levíc^ura sejja*-*'a^a contenía. ap ro u i-

30
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¡m Urde 'r)
en el nr-nea-'o, 

'6 le-.ruhr-a p-n-lucida **e acuerdo cor- este ejemplo, 
uudcbas "e íeruertación con una i.uest-ra be 
'a f-esca utilirua^r como í<',ate""la p

.hh;.'hU.fLJ-e'4

'úl p-'̂ n̂oto 
. etectuaron

1 a v a" u- * a c o i.y r  i ;., i  -

p a l i a n  y car uro. ¡r-cst-'a 

bel asueto  "e le v a 'u r r  seca j , " " a a  partí--' n.quel, 

acue**̂ o con este ejeuipl̂ . Las nuestras euplca^cs cmtenífíi canti- 
ba^cs subst;?rci;ali.:¡6r'tc iguales be sólidos be lcva-u-*'a. La í'p*a.:u- 
1.a be .'ra.iy gu arterria ster Co-ps 5.*'yD. 47^, ieciia-ba el 20 po- 

vieub^e be 194+? se u t i l i z ó  pa-'a ci'ectuar l a s  pruebas can pa^ati- 

vas be far-phúiitacî r. Las car:tibabes '-equc*"lb.a.s p-o-̂  e s ta  ín^nula 
bel Ejercito se -"ebuje^nn en 10^5, be i.*anera que l a  masa. contiene

g-suiíos be h,.-" ir a , .192 jd i l l l i t - ^ s  **e r.guc , l o , e  ̂ - oj.íOS be azu*

6 (riamos be s : l , 6 g-"anos be só lid o s  be. leche sin  g r a sa , 5

03 de y -a sa , y un;d cantibud be leva/' ur& que conten ía 2 ,8  gra-gr̂ ,¡o;
rano -̂ e so l id o s  c o n s t i tu ib o s  p)o- levadura. El probucto ^e ievabu- 

seca fue '^iape^saba en una pa^te b el agua que contenía una 
parte "el azúcar, a 30^0 (864F), dejándola en reposo boyante 45 
minutos be acuello con lo estipulado en la íó^fnula 4el Ejérci­
to. Luego se áiezclamn tobos los ingredientes pa-a formar una 
masa que se colocó en un jar-o vibrio a pcac (86ep), p)erf.¡i- 

tler¡ "*ose el levan teu:¡ií

j'reeutaciór

2 ,0  g-'-ae<os be s ó l id o s  be le v ab u ra  suspen- 

!i-"o **e azúcar y u t il iz a r e , ^ i-'ectafjente)

í jg"ueoa e- exliibió un período de ferrun- 
. con levantamientos segujubo y tercero be 

5o a bl ninute-s, '-éspectiva..iente, mientras que la muestra ^cl

bo co¡:;o Perpod 0 d^

prié:i'*'a r-e se s . grj. ;di

h o to  ( yp-oximUhZi: en

lib a  en agua s in  c on

fu e  som jb la f.h

ta c ió n 'c  lo a miru

requeri-"o  p a -a

be 1180 b*'*(?s l u í  r e g i s t r ó ­

. ;4d OS't a  prueba la  leva-^ura cosr

- t i-  "e .La o aa í , prepa-ó el j,u"o.



5

10

15

20

25

30

producto de la levadura seca activa exhibió un período de fermen­
tación de 99 minutos con levantamientos segundo y tercero de 6l y 
66 minutos, respectivamente.

Este ej emplo ilustra el hecho de que se puede producir de 
manera conveniente y en forma ventajosa un producto de levadura 
seca activa con buenas propiedades, de acción levantadora, cuspen 
diendo meramente el material de partida de levadura común (leva­
dura húmeda comprimida) en un aceite comestible, y soplando aire 
a través de la suspensión.

Ejemplo 2
Levadura de la cepa de Gebrüder-hayer (Bios 23) fuá pro­

pagada con alimentación restringida en nitrógeno y fósforo de 
acuerdo con las normas de práctica para acondicionar la levadu­
ra para su secado. Se separa de la infusión, por centrifugación, 
la levadura así acondicionada, después de lo cual se la comprimió. 
La levadura acondicionada comprimida contenía 41,7f- de proteínas, 
en base al análisis de nitrógeno (calculados sobre el producto só­
lido) y 2 ,27 '̂! de fósforo calculados como pentóxido de fósforo, tam 
bien calculados en base a los sólidos, un total de sólidos de 34,(%. 
ge dispersaron 200 gramos de la levadura comprimida acondicionada 
en 800 gramos de aceite de maíz, recurriendo a una mezcladora 
Earing Slender. La suspensión fuá colocada en un recipiente de vi­
drio que tenía una placa porosa de vidrio en su fondo, haciéndose 
pasar el aire seco a razón de 24,350 dm3 (0 ,8 6 pies cúbicos) por 
minuto durante casi cuatro horas, y a razón de alrededor de 31 y150 

dm3 (1*1 pies cúbicos) por minuto durante casi tres horas adicio­
nales. Se mantuvo la temperatura de la pasta fluida de aceite y 
levadura a aproximadamente 32,2^0 (90^F). Se separó luego el pro­
ducto de levadura del cuerpo principal del aceite, aplicando as­
piración al fondo poroso del recipiente, recogiéndose el producto
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de levadura seco. El análisis arrojó el resultado de que la leva­
dura recuperada cortenía 5 4,5%  de aceite y la levadura misma con 
tenía 8,5;3 de humedad.

'En este ejemplo se evaluó la actividad del producto de le­
vadura seca activa por una prueba combinada de fermentación y 
horneado y adicionalmente se sometió el producto de levadura a 
prueba en forma recién preparada y después de un almacenamiento 
de 13 días a una temperatura de 37,8-0 (lOÔ l'). En esta prueba 
se preparó una masa a partir de una mezcla que contiene harina, 
grasa, azúcar, sal y leche desnatada seca. Se permitió el levan­
tamiento de 550 gramos de la masa a una temperatura de 30^0 (86 F̂) 
hasta llegar a un volunten de 1180 mililitros. Se registró el tiem 
po requerido como período de fermentación. Se extendió luego una 
parte do la masa (340 gramos) en una bandeja para el horno, permi­
tiéndose su fermentación a una temperatura de 40,5-0 (105^F) has­
ta que subía hasta el tope, de la bandeja. Este tiempo se registró 
como período de prueba. Luego se horneó la masa a 215,6^0 (420^1) 
durante 30 minutos. Se enfrió el pan terminado y se lo rebanó pa­
ra determinar su volumen y textura. 31 volumen se determinó por 
el método de desplazamiento de semilla. En cada prueba se emplea­
ron cantidades iguales de sólidos de levadura seca. Los resulta­
dos de las pruebas eran los siguientes:

Período de fer­
mentación (min uto s) .Período de prue 

ba (minutos)
Volumen 
del pan cnP

Textura 
del pan

levadura seca 
recién prepa­rada de acuer 
do con este. "* 
ejemplo 75 50 1570 Buena
la misma leva 
dura seca después de 18 días a 
37,8ac 79 51 1530 Satis­

factoria
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La habilidad de retener su actividad levantadora después 

de la prueba acelerada de almacenamiento es una indicación de 
la calidad del producto de levadura seca activa. Según muestran 
los resultados arriba señalados, la actividad levantadora de es­
te producto de levadura seca quedó prácticamente intacta duran­
te un almacenamiento de 15 días a una temperatura de 37.8^0 (100  ̂
F).

Ejemplo 3

Levadura de la cepa Gebrtider hayer (3ios 23) fuá propa­
gada para acondicionarla para el secado de acuerdo" conllas normas 
de práctica, restringiendo su nutrición con nitrógeno y fósforo 
durante la propagación, separándose luego el producto por medio 
de una centrífuga de la infusión. 350 mi de la levadura centri­
fugada (levadura cremosa) así obtenida, que contenía 8 0 ,7 grs de 
sólidos de levadura fue dispersada en 5 Its de aceite de maíz.
Se pasó aire a una temperatura de 25^0 (772F), que tenía una hu­
medad relativa de 20%, a través de la dispersión a un régimen de 
8495 dm3 (30O pies cúbicos) por hora, durante 6 horas, mantenién 
dose la dispersión de levadura y aceite a una temperatura de apro­
ximadamente 302C (86SF). Luego se separó la levadura del cuerpo 
principal del aceite. El producto de levadura seca así obtenida 
contenía unos 18% de aceite. El tenor en humedad del producto de 
levadura ascendió a 5 ,6%, calculado en base al producto libre de 
aceite. Este producto de levadura era comparable en calidad al 
producto de levadura seca obtenida en cada uno de los ejemplos 
precedentes. Se efectuaron pruebas comparativas con levadura se­
ca industrial común, producida mediante el procedimiento spaghetti 
y hecha de otra partida de levadura húmeda fresca del mismo tipo 
y con el producto de levadura seca producido de acuerdo con este
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ejemplo. A continuación se indicnn los resultados obtenidos.

Upo de masa Levadura seca .Períodos (minutos) 
Levadura del proce 
dimiento spaghetti

períodos (minutos), 
producto del ejem­

plo 3*
alto conten! do de azúcar fresca 97 - 51 - 45 108 - 55 - 46
alto conten! 
do de azúcar almacenada no probada 123 - 69 - bl
esponjosa fresca 118 - 61 112- 62

almacenada 153 - 75 12b - 59

Los periodos de almacenamiento eran en cada caso 96 horas 
a 46ao (115^F). Estas condiciones para llevar a cabo una prueba 
de almacenamiento acelerada han sido aplicadas, por ejemplo, en 
"Federal Speciíication Yeast EE-Y-00l31a", del 24 de Noviembre 
de 1954.

Este ejemplo ilustra el secamiento de levadura cremosa co­
mo materia prima, evitándose así la etapa de compresión utiliza­
da en el procedimiento spaghetti. ilustra asimismo que se puede 
secar la levadura con bastante rapidez hasta un contenido bajo 
de humedad, para producir un producto de levadura seca que tiene 
buena actividad levantadora y buena estabilidad en el altaacena- 
miento, suspendiendo meramente la levadura cremosa en un aceite 
comestible y secándola con aire soplado a través de la suspen­
sión sin ningún aditamento ulterior.

Los siguientes ejemplos (salvo el Ejemplo 14) ilustran el 
uso del procedimiento de la presente invención para desecar exi­
tosamente levaduras para panaderos no acondicionadas de la cepa 
Bios 236, la cual hace algún tiempo ha sido empleada y ahora es­
tá generalmente empleada por panaderos en los Estados Unidos, pe­
ro solamente en la forma comprimida y húmeda. El procedimiento 
del presente invento proporciona por primera vez un producto de 
levadura seca bastante bueno para reemplazar la levadura compri-
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mida para paraderos, de la cepa dios N& 236, en base a una pro­
porción igual de sólidos de levadura en todas las aplicaciones 
de la levadura comprimida. Según, lo ya descrito aquí, mediante 
los procedimientos de desecado previamente conocidos, la cepa 
dios ps 236 no pudo secarse, exitosamente para propósitos de uti­
lizarla en panaderías sin acondicionarla antes del secado median­
te la reducción de su tenor en nitrógeno y fósforo.

Ejemplo 4

Una cepa (Bios na 236) de levadura para panaderos, produci­
da de la manera común en los. Estados Unidos de América para su uso 
en panaderías industriales, se hizo crecer de la manera corriente­
mente empleada para tal levadura, vale decir, sin restricción de 
su alimento en nitrógeno o fósforo, cosechándose la levadura de 
la manera corriente, vale decir, la levadura fué separada de la 
infusión en una centrífuga, lavada con agua en la centrífuga, y 
sometida nuevamente a centrifugación para que se obtenga una le­
vadura cremosa que contenía 16^ de sólidos constituidos por le­
vadura. Se constató que estos sólidos de levaduras consistcnen 
aproximadamente 50% de proteína (tenor en nitrógeno 6 ,25) y alre­
dedor 2 ,8" de fósforo calculado como pentóxido de fósforo. 13,25 

lts. (3)5 galones) de esta levadura cremosa, que contenía 2,250 
kgs. (5 iba.) de levadura sólida fué mezclada con 4,500 kgs. (10 
lbs) de un jarabe de maíz comercial, de 43^ Baumé y un D.E. de 52. 
La mezcla se agregó de inmediato, antes de tener lugar ninguna 
fermentación) en una proporción significativa, a 151 lts (40 ga­
lones) de aceite de maiz refinado contenido en un tanque forrado 
con vidrio, abierto por su parte superior y provisto de una cami­
sa, de aproximadamente 66,05 cm. (26 pulgadas) de diámetro y 86,5 
cm. (34 pulgadas) de altura, equipado con un reciador en su fondo,
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para, asegurar la distribución uniforme del aire a través de la 
suspensión. La temperatura de la suspensión se mantuvo a apro­
ximadamente 3530 (95RF), haciéndola circular a través de una pía 
ca de acero inoxidable externa y un intercambiaron térmico del
tipo bastidor, mientras se hizo pasar el aire a una temperatura 
de aproximadamente 25^ 0 (77 1̂ ), que contenía aproximadamente 
0 ,13 grs (20 gramos) de agua por cada 453*6 grs (1 libra), a tra 
vés del rociador, a razón de 34.000 dm-̂  (120 pies cúbicos) por 
minuto durante 2 1/2 horas, hasta que disminuyó el contenido de 
humedad en el material suspendido en alrededor de 20/, redución- 
dose luego el régimen de la introducción de aire a '7o8  dnr (25
pies cúbicos por minuto durante 2 1/2 horas adicionales, hasta 
que. el tenor en humedad disminuyó a alrededor de 5/. 31 produc­
to de levadura resultante se separó luego del aceite en. una cen 
trífuga. 31 producto centrifugado contenía aproximadamente 42)..
de sólidos de levadura, 5/ de humedad, 7/ de aceite de maíz y 
46/, de sólidos constituidos por residuos del jarabe de maíz* 31
tenor en aceite de este producto se redujo ulteriormente median 
te extracción, repetida 3 veces, con cloruro de metileno, utili­
zando para cada extracción una cantidad de cloruro de metileno
nuevo igual al peso del producto. El producto resultante era un 
polvo fino libremente fluyente que contenía 4 4,5/ de sólidos de 
levadura, 5,0/ de humedad, 0,1/ de aceite y 50,0/ de un residuo 
constituido por sólidos del jarabe de maíz. El conjunto compues­
to de una cantidad de productos preparados mediante el procedi­
miento de este ejemplo í'ué evaluado por métodos comerciales en 
una planta pilote de panadería en la producción de una variedad 
de artículos horneados que incluyeron:

1) pan blanco mediante procedimientos de masa esponjosa, 
masa directa de corto tiempo y procedimientos de cer-
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vecería;

2) pan de centeno agrio mediante procedimientos de masa di­
recta de corto tiempo y pan de centeno americano de pro­
cedimientos con masa esponjosa y con masa directa de cor

5 to tiempo;
3) pan de trigo entero mediante los procedimientos de masa 

esponjosa y masa directa de corto tiempo;
4 ) pancitos Kaiser mediante los procedimientos de masa di­

recta y masa directa de corto tiempo;
10 5 ) pancitos de canela mediante los procedimientos de masa

esponjosa, masa directa y masa directa de corto tiempo;
6) pastelería dinamarquesa mediante el procedimiento con ma­

sa retardada en un día (refrigerada, a 4 ,5^0 (4ü^F) y el 
procedimiento de masa helada retardada en 4 días (-29-C

15 = -20RF); y
7) bollos levantados con levadura.

cada caso, el producto de levadura seca activa producido 
de acuerdo con el procedimiento de este ejemplo, fue empleada pa­
ra reemplazar la levadura de panaderos comprimida fresca de la mis 

20 ma cepa (con un contenido de 30% de levadura sólida) a un nivel de 
67h, con el resultado de una cantidad idéntica de sólidos de leva­
dura en comparación con el uso de levadura comprimida fresca. Los 
productos horneados se compararon en cada caso con las muestras 
de contralor preparadas con levadura comprimida fresca y se regis- 

25 trará una calidad esencialmente igual.
Las siguientes pruebas de extracción se efectuaron con pro­

ductos preparados mediante la repetición del ejemplo 4 con produc­
tos de levadura comercial del tipo standard. Una porción de cada 
producto respectivo se analizó primeramente para determinar su te- 

30 ñor total en nitrógeno. Otra porción de cada producto fue extraída
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dos veces con agua a 43^0 (lioap). En la primera de estas extrac­
ciones se utilizaron 25 gramos de cada muestra para que absorba 
tanta agua como era capaz de retener en la centrifugación, ajus­
tándose la cantidad total de agua de extracción de marera tal que 

5 se recuperaron 150 mi., centrifugando y decantando la muestra. Se
sometió cada muestra luego una vez más a extracción con ICO mi. de 
agua a 43-C (110SF), combinando y filtrándose la totalidad de la 
materia decantada. El filtrado límpido fue luego analizado para 
determinar el amino nitrógeno mediante el método de titulación 

10 standard de Sorensen. Los resultados del análisis amino nitróge­
no, expresados como porcentajes de nitrógeno total determinado en 
el producto no extraído se indican, en la siguiente tabla:

producto Número de 
Muestras

Resultado tér­
mino medio, jb

15 Levadura comprimida comercial 8 0,43
Productos hechos mediante el 
método del ejemplo 4 3 0.62
Levadura seca activa comercial 
producida por "spaghetti" 10 1 .8 0

2o Levadura seca inactiva comercial 4 4.30

Estos resultados muestran que el producto del ejemplo 4 tie 
ne un tenor en amino nitrógeno capaz de extraerse, inferior al 1; 
del total de nitrógeno encontrado en el producto extraído y muy 
próximo al de la levadura comprimida comercial, en tanto que so- 

25 bre la misma base las muestras de levadura dura secada activa co­
mercial tiene un contenido de nitrógeno capaz de extraerse bien 
por encima del siendo el mismo en 1<J muestras del orden del 
1.35 a 2.425;, teniendo la levadura seca comercial inactiva un con 
tenido de nitrógeno capaz de extraerse, que varía entre 3 .5 4 y 

30 5,4%, con un valor término medio de 4,3%.
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Estas pruebas de extracción muestran que el producto de este 
ejemplo es muy similar a la levadura comprimida bien lavada en 
cuanto al hecho de que no pierde más que pequeñas cantidades de 
amin.o nitrógeno por extracción con agua a 43^0 (110&F). He aquí 
una indicación de que en el producto del ejemplo 4* al igual que 
en la levadura comprimida comercial, se hace muy poco o ningún da­
ño a las células de la levadura.

Ejemplo 5

Bn producto de levadura seca para panaderos (Bios ye 236) 
fue preparada de acuerdo con el Ejemplo 4* salvo que se emplearon. 
3y400 kgs (7,5 Ibs) de jarabe de maiz en lugar de 4,500 kgs. (10 
lbs). El producto seco separado del aceite por centrifugación con 
tenía 494  ̂de sólidos constituidos por levadura, 5 '̂ de humedad, 
de aceite y 40 % de residuos sólidos del jarabe de maiz. Se eva­
luó este producto en pruebas con masas, que las personas familia­
rizadas con el arte conocen con el nombre de prueba de punzonado, 
en pan del tipo masa esponjosa y con fórmulas del tipo de artícu­
los de confitería (elevado contenido de azúcar), habiéndose cons­
tatado que este producto es funcionalmente equivalente, comparán­
dolo, en base a los sólidos de levadura, a la levadura comprimida 
fresca de la misma cepa. Se efectuaron las pruebas mezclando las 
masas de acuerdo con recetas determinadas, y anotando el número 
de minutos requeridos para levantar la masa. 3n la prueba de masa 
esponjosa, una "esponja" preparada con una porción de los ingre­
dientes y con un contenido de 180 grs. de harina, íué transferi­
da a una jarra cilindrica de las dimensiones especificadas, permi­
tiéndose a la masa que se levantara a un volumen de 73o mi. 3e to­
mó nota del tiempo insumido, y la masa fue punzonada y achatada, 
permitiéndose que se levante a este volumen por segunda vez. Se
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tomó nota del tiempo y se dejó la esponja en reposo durante un pe­
riodo total (incluso los dos levantamientos) de 3 1/2 horas. Los 
ingredientes restantes, que incluyeron 120 grs. de harina, se 
agregaron a la mezcla, mezclando el conjunto, y se le permitió a 

5 la masa levantarse a un volumen de 1180 mi. Se tomó nota del tiem­
po ahora transcurrido y la masa l'ué punzón.ada y achatada para per­
mitirle luego que se levantara por segunda vez. En la prueba de 
artículos de confitería (elevado contenido de azúcar), todos los 
ingredientes, incluso 300 grs. de harina, se mezclaron en un prin- 

10 cipio, transfiriéndose la masa a la jarra de prueba y anotándose 
el tiempo precisado por la masa para levantarse a un volumen de 
1180 mi. Se punzonó la masa y se la acható para permitir su le­
vantamiento por segunda vez. Se tomó nota del tiempo, repitiéndo­
se la prueba con un tercer levantamiento.

15 r.ás abajo se exponen los datos obtenidos en estas pruebas.
Números más elevados indican una actividad más pobre en el levan­
tamiento, de la levadura y viceversa. Se advertirá, que en base a 
igual cantidad de sólidos de levadura, el producto de levadura se­
ca de panaderos preparada según este ejemplo era esencialmente tan 

20 activo como la levadura comprimida fresca de la misma cepa. La le­
vadura seca activa común del comercio, producida por el procedi­
miento spaghetti, al someterse a pruebas bajo las mismas condicio­
nes, tendría que haberse utilizado en una proporción, que repre­
senta aproximadamente 50% más de sólidos de levadura, a fin de 

25 aparejar estas actividades. Dando el tiempo para cada levanta­
miento en minutos, los resultados obtenidos están registrados en 
la siguiente tabla:
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Formulación
Masa esponjosa Alto contenido 

de azúcar
porción esponjosa porción masa

levadura comprimida fresca 
de panaderos 81-47 65-50 105-50-42
producto de levadura seca 
de panaderos de este ejemplo 84-51 69-53 95-49-42

Vale la pena tomar nota (según, lo ilustra este ejemplo y los ejemplos 
6 a 8 que siguen, en los cuales se indicen los resultados de pruebas

de que el producto de levadura seca de este ejemplo era en cada caso 
efectivamente más activo en el primer levantamiento de la masa que 
levadura igual en condición de comprimida y húmeda. Este elevado 
grado de actividad inicial es una característica de los productos 
de levadura seca producidos de acuerdo con la presente invención 
al utilizarse 150% o más por peso (en. base a los .sólidos de leva­
dura) de jarabe de maiz de un valor D.E. apropiado (o de otro hi­
drato de carbono equivalente) conjuntamente con la. levadura húme­
da durante el secado en suspensión en aceite.

bn producto de levadura seca para panaderos (Dios I a 236) 
fue preparada de acuerdo cor. el Ejemplo 9, salvo que se aumentó

tanque, en calidad de intercambiador de calor, llevando la tempe-

70^0 (158sp). En este caso se hizo pasar al aire que contenía 
0,13 g (20 gramos) de agua por cada 454 grs (1 libra) a través del

con masa (elevado contenido de azúcar) para artículos de confitería)

Ejemplo 6
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esparcidor durarte 3/4 hora a razón de 339 dm^ (120 pies cúbi­
cos por Minuto) hasta que el contenido de humedad en la levadura 
había disminuido a aproximadamente 10%, reduciendo luego el régi- 
men de la introducción del aire a 70,4 dar (25 pies cúbicos) por 
minuto durante 2 1/2 horas adicionales hasta que disminuyó el te­
nor en humedad del producto a 1,5%< El producto de levadura seca 
de panaderos fue luego separado del aceite en una centrífuga, arro­
jando su análisis 51,5% de sólidos de levadura, 1,5% de humedad, 
8 ,7% de aceite de maíz y 38,3;".'. de sólidos residuales del jarabe 
de maíz. Se evaluó este producto mediante las pruebas de masa 
descritas en el Ejemplo 5, mediante las cuales se determinó que 
levan.taba las masas de artículos de confitería (elevado tenor en
azúcar) esencialmente con la misma rapidez que la levadura compri­
mida fresca de panaderos de la misma cepa pero requirió 15 a 20% 
más de tiempo para la formulación de masa esponjosa* Los resulta­
dos comparativos los muestra la siguiente tabla en la que se in­
dican los períodos de levantamiento en minutos.

Formulación
Esponja masa Alto contenidode azúcar

Porción esponjosa Porción masa
Levadura comprimida 
fresca de panaderos 81-47 67-50 105-50-42
producto de levadura 
seca para panaderos 
de este ejemplo 99-59 77-58 52-52-44

Este ejemplo enseña que, utilizando el procedimiento de es­
ta invención, es posible secar una levadura aún de la cepa Bios 

236 para obtener un producto de un contenido de humedad tan 
bajo como 1,5%, con muy poca pérdida de su actividad levantadora 
en pruebas de masa esponjosa y esencialmente sin pérdida en las
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pruebas de artículos de confitería (elevado contenido de azúcar).

Ejemplo 7

10

15

Un producto de levadura seca para panaderos, (Bios R2 256) 
fuá preparado de acuerdo con el Ejemplo 5 pero, el calor requerido 
para la deshidratación fue suministrado calentando el aire intro­
ducido en la suspensión de levadura en aceite a temperaturas tan 
elevadas como 85^0 (185-F), en lugar de circular la suspensión a 
través de un intorcambdador de calor externo. Se evaluó el produc­
to mediante las pruebas de masa descritas en el Ejemplo 5* cons­
tatándose que levantaba las masas de artículos de confitería (ele­
vado contenido de azúcar) con la misma rapidez que la levadura 
comprimida fresca de panaderos, de la misma cepa (87-49-40 minu­
tos en comparación con 105-50-42 minutos) y que requería no mas 
de 10% de tiempo adicional en la prueba de masa esponjosa (88-53// 
69-56 minutos en comparación con 81-17//67-50 minutos).

Ejemplo 8
Un producto de levadura seca de panaderos (Bios pg 236) fue 

preparada de acuerdo con el Ejemplo 5* salvo que se aumentó el 
régimen del secado manteniendo el régimen de suministro de aire 

20 en el valor original de 339*3 dm^ (120 pies cúbicos) durarte todo 
el procedimiento (en lugar de reducirlo a 70 dm^, o sean. 25 pies 
cúbicos, por minuto al final de 2 1/2 horas) y rebajando la carga 
de levadura a aproximad-miente 40% de la carga utilizada en el 
Ejemplo 5 (5*68 lts - 1,5 galones de levadura cremosa con un con 

25 tenido de 970 grs, o sea 2,14 libras, de sólidos de levadura en 
lugar de 13*25 litros, o sea 3*5 galones, con un contenido de 
2,268 grs. (o sean 5,0 libras, de sólidos de levadura). La can­
tidad de jarabe de maíz empleada se redujo de 3,4 jgs (7 ,5  li­
bras) a 1,600 kgs (3*54 libras). Se separó el producto de leva- 

30 dura del aceite al final de 5 horas, arrojando su análisis 41,5)'
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de solidos de levadura, 3 )6% de humedad, 8,5'. de aceite de maíz 
y 4-6,4% de residuos constituidos por sólidos del jarabe de maíz, 
ge evaluó el producto mediarte las pruebas de masa, descritas en 
el Ejemplo 5, y se constató que levantaba formulaciones de masas 

5 para artículos de confitería (alto contenido de azúcar) y masas
esponjosas tan rápidamente como la levadura comprimida fresca pa­
naderos de la misma cepa (masa con elevado contenido de azúcar: 
y6-52-46 en comparación con 105-50-42 minutos para la levadura 
comprimida fresca; masa esponjosa: 85-51//65-49 en comparación 

10 con 81-47//67-50 minutos para la levadura comprimida fresca).

Ejemplo 9

Un producto de levadura seca para panaderos, (Bios ue 236) 
fue preparado de acuerdo con el Ejemplo 5 , pero, después de su 

15 separación del aceite en una centrífuga, fué sometida a extrac­
ción para quitarle el aceite, pasando una cantidad igual, por pe­
so, de cloruro de metalero una vez a través del producto en la 
centrífuga. El producto resultante era un polvo fino libremente 
fluyente, que contenía 53,5% de sólidos de levadura, 5,4% de hu- 

20 medad, 1,8% de aceite y 39,3% de sólidos constituidos por residuos 
del jarabe de maíz. El polvo consistía en partículas muy finas de 
tamaño esencialmente uniforme y de forma esférica. Se evaluó esta 
levadura por métodos comerciales en una planta pilote de panade­
ría, en horneados de pan blanco mediante el procedimiento de ma- 

25 sa esponjosa y en horneadas de panecitos de canela mediante el
procedimiento directo de masa. El producto se utilizó reemplazan­
do con 55% por peso la levadura comprimida fresca de la misma cepa, 
empleando de este modo una proporción de sólidos de levadura igual 
a la presente en la levadura comprimida fresca. El comportamiento 

30 de la levadura activa seca y la calidad de los artículos homea-
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dos fue registrado en forma idéntica con la levadura comprimida 
fresca de la misma cepa*

Ejemplo 10

Un producto de levadura seca para panaderos (3ios na 236) 
í'ué preparado de acuerdo con el Ejemplo 3) pero la cantidad de ja­
rabe de maiz, de 43^ Baumé, y de un valor D.E. de 52, fue reduci­
da en 50%, vale decir que se agregaron 1,700 kgs (3,75 libras) 
de jarabe de maiz (en lugar de 34.400 kgs o sean 7.5 libras) a 
14,3o5 difr (3 ,6 galones) de levadura cremosa que contenía 2,268 
kgs (5.6 libras) de sólidos de levadura. El producto se separó 
del aceite en una centrífuga, constatándose que contenía 64% de 
sólidos de levadura, 5% de humedad, 8% de aceite y 23% de sólidos 
constituidos por residuos del jarabe de maiz. Se evaluó el pro­
ducto mediante las pruebas de masa descritas en el Ejemplo 5. 
constatándose que requiere aproximadamente 9% más de tiempo en 
la prueba de masa esponjosa (93-51//71-51 en comparación con 81- 
47//65-50 minutos) y aproximadamente 26% más de tiempo en la prue­
ba de artículos de confitería (alto contenido de azúcar) que la 
levadura comprimida fresca para panaderos de la misma cepa (130- 
65-53 en comparación con 105-50-52 minutos).

La estabilidad en el almacenamiento del producto de este 
ejemplo, puesto a prueba con el aditamento de una cantidad más 
pequeña de jarabe de maiz, no fue tan buena como la obtenida con 
el producto del Ejemplo 5 hecho con la doble cantidad del jarabe 
de maíz pero la actividad levantadora del producto almacenado fue 
aún grandemente superior en la prueba de masa esponjosa y subs­
tancialmente igual en la prueba de artículos de confitería (ele­
vado contenido de azúcar) en comparación con la de la levadura 
seca activa común del comercio y producida mediante el procedí—
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miento spaghetti fuá utilizado en base a una proporción 23/j mas 
elevada de sólidos de levadura. Esto se demostró en los datos de 
la prueba de inasa, descrita más abajo, empleando los procedimien­
tos de prueba descritos en el Ejemplo 5; cuyos latos fueron obte- 

5 nidos con productos almacenados bajo condiciones standard de pru&
ba acelerada de almacenamiento, es decir, almacenando la levadu­
ra seca en. botellas a prueba de aire y provistas de tapas de pre­
sión, durante 96 horas a 46ac (115^F). Los productos de los Ejem­
plos 5 y 10 fueron probados utilizando los productos en un nivel 

10 que representa la misma cantidad de sólidos de levadura seca que 
la usada al emplearse en. el horneado levadura comprimida fresca. 
Con la levadura seca activa común del comercio, producida por el 
procedimiento spaghetti, se usa rutinariamente una cantidad 23% 
más grande de sólidos de levadura en este procedimiento de prue- 

15 ba, debido a la menor actividad ya conocida de este producto. En 
la prueba siguiente se utilizó esa práctica rutinaria, siendo los 
datos obtenidos los siguientes:

Formulación de artícu- Formulación los de confitería (alto de masa-es 
20 contenido de azúcar) pon josa***

Producto de levadura (Bios N8 236) 
hecho mediante el procedimiento 
del Ejemplo 5, empleando 150% de jarabe de maíz, calculados en ba- 

25 se a los sólidos de levadura.
Producto de levadura (Bios IJ2 236) 
hecho mediante el procedimiento 
del Ejemplo lo, empleando 75)1 de jarabe de maíz, calculados a base 

30 de sólidos de levadura.
Levadura seca activa común, del co­
mercio (Bios 23) producida me­
diante el procedimiento spaghetti, 
probada en un nivel de 23g más de 

35 solidos de levadura que los conte­
nidos en los otros dos productos 
de levadura

107-54-50 108-58/81-61

150-81-65 114-59/82-66

131-76-68 130-71/92-71
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Aún. con el 2% de exceso de sólidos de levadura, cor. el que 
estaba favorecido el producto del procedimiento spaghetti común, 
el producto del Ejemplo 5 dio resultados mucho mejores al almace­
narse en ambas pruebas, y el producto del Ejemplo lo dio resulta- 

5 dos tan buenos o mejores que el producto del procedimiento epa-
ghetti común que concluye cor 65 en comparación a 68 en el levan­
tamiento final de la prueba de artículos de confitería, y con 66, 
en comparación a 61, sobre el primer levantamiento en la prueba 
de masa-esponjosa.

10 Ejemplo 11
Un producto de levadura seca para panaderos *(Bios FD 263) 

fue preparada de acuerdo con el Ejemplo 8 , pero el hidrato de 
carbono empleado era sucrosa en lugar del jarabe de maiz. 770 
grs (1,7 Ibs) de sucrosa se agregaron a 5,680 dm^ (1 ,5 galones)

15 de levadura cremosa que contenía 970 grs (2,14 lbs) de sólidos 
de levadura. Esto aparte, se agregaron 3,400 kgs (7 ,5 lbs) da 
agua a la suspensión en aceite durante los primeros 45 minutos 
del secado (1,135 kgs., o sea" 2,5 lbs, por porción, a los 15,
30 y 45 minutos) a fin de regular el régimen, del secado. Se se- 

20 paró el producto de levadura resultante, del aceite-, después de
5 horas mediarte centrifugación, arrojando su análisis 73g de só­
lido do levadura, 4d de humedad, 5' de aceite de maiz y 14) de 
residuos constituidos por hidratos de carbono sólidos. Se evaluó 
sí producto mediante las pruebas de masa descritas en el Ejemplo 

25 5, constatándose que- í'unclcralmerte era igual a la levadura com­
primida fresca de la misma cepa, requiriéndose no más de 5% de 
tiempo adicional para levantar las masas. La estabilidad en el 
almacén amiun to de estos productos fue sin embargo extremadamente 
pobre (vida útil de- aproximadamente 2 semanas a la temperatura 

30 del ambiente) a ¡ae-.̂os que se refrigeraran los productos.
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Aplicando las condiciones de almaoerami ento acelerado defi­
nidas en el Ejejaplo lo, después de 96 horas de almacénamiento a 
46^0 (115BF), se requirió un tiempo adicional de 90% para levantar 
masas de elevado tenor en azúcar y un tiempo adicional de 20% para 
levantar *̂ asas esponjosas, en comparación con los periodos requeri­
dos para el producto del Ejemplo 5 preparado con. 150% de jarabe de 
maíz y almacenado bajo condiciones análogas.

Ejemplo 12

Un producto de levadura seco para panaderos (Bios pe 236) 
fue preparado de acuerdo con el ejemplo 5, salvo qué se utilizó 
maltosa ¿n calidad de hidrato de carbono y se operó con. cantida­
des mucho más pequeñas. Se dispersaron 375 gramos de crema de le­
vadura con un tenor de sólidos de levadura de 62 gramos, en 5 li­
tros de aceite de maíz conjuntamente con 98 gramos de hidrato de 
maltosa, en un tanque de acero anticorrosivo que tenía dimensio­
nes de 20 ern (8 pulgadas) de diámetro y 46 cm (18 pulgadas) de al­
tura, estando el tanque equipado con un esparcidor de acero anti­
corrosivo y un. agitador mecánico. El tanque se sumergió en. un ba­
ño de agua, facilitando la regulación continua de la temperatura, 
de mañero que la temperatura de la pasta líquida, que se estaba 
secando, fue mantenida en 35^0 (95^F) durante 4 horas y luego en 
40^0 (104-F) durante le quinta hora. 3e pasó aire con un conteni­
do de 0,13 g (20 granos) de agua por cada 453,6 kg. (1 libra) a 
una temperatura de 45^0 (77^F) a través de la pasta líquida a ra­
zón de 141,600 cnP (5 pies cúbicos) durante el periodo entero de 
5 horas. El producto se separó luego del aceite en una centrífuga, 
arrojando su análisis 40,6% de sólidos de levadura, 4,0% de hume­
dad, 10,8% de aceite de maíz, y 44,6% de residuos constituidos 
por sólidos del hidrato de carbono. Se evaluó el producto median-
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te las pruebas de mase descritas en el Ejemplo 5,  encontrándose 
quo era funcioralmente igual a la levadura comprimida fresca de

pero requirió un tiempo adicional de 13S en su acción sobre masa- 
esponja. La estabilidad de este producto en el almacenamiento, 
determinada en las condiciones de almacenamiento acelerado defi­
nida on el ejemplo 10, era, según se comprobó, después de 96 ho­
ras de almacenamiento a 49^0 (1153F), idéntica a la del produc­
to del Ejemplo 5 preparada con 150% de jarabe de maíz por peso 
de los sólidos de levadura en la materia prima.

Un producto de levadura seco para panaderos (Bies !?a 236) 
fué preparado de acuerdo con el ejemplo 7 , salvo que el proce­
dimiento se efectuó en una escala correspondiente al secado de 
una cantidad 18 veces más grande (es decir 41,125 kg. o sean 90 
libras) de sólidos de levadura, en cada hornada, 189,250 litros 
(50 galones) de levadura cremosa con un contenido de 21 -̂ de só­
lidos, vale decir 11,125 kg. (90 libras) de sólidos de levadu­
ra, í'ué dispersada en 599)5 litros (158 galones) de aceite de 
maíz conjuntamente con 61 ,250 kg. (135 libras) de jarabe de maiz 
de 43- Saumé y de un valor 3.E.52, en un tanque de acero anti­
corrosivo que tenía dimensiones de 91)5 cm (3 pies) de diámetro 
y 6 ,1 0 metros (20 pies) de altura y que estaba equipado con un 
esparcidor de acero anticorrosivo capaz de hacer pasar la canti­
dad requerida de aire. Se hizo pasar aire caliente con una can­
tidad de aproximadamente 0,15 6 (23 granos) de agua por 4 5 3 ,6 kg. 
(1 libra) de aire a través de la pasta líquida a razón de 42,700 
kg. (99 libras) de aire por minuto durante 3 horas y luego a ra­
zón de 11,100 kg. (24,5 libras) de aire por minuto durante 2 ho-

Ejemplo 13

-  5o -



5

10

15

20

25

30

ras adicionales. Durante las primeras 3 horas se mantuvo la tem­
peratura de la pasta líquida a aproximadamente 32RC (90RF), re­
gulando la temperatura del aire soplado a través del misino. Du­
rante las últimas 2 horas se hizo subir la temperatura gradual­
mente hasta aproximadamente 43RC (10&RF), ajustándose la tempera­
tura del aire soplado a través de la pasta liquidó. Se recuperó 
el producto por centrifugación, arrojando su análisis 51% de sóli­
dos de levadura, 4% de humedad, 6% de aceite de maíz y 39% de só­
lidos del residuo de jarabe de maiz. En una porción de este produc­
to se rebajó ulteriormente el contenido de aceite, extrayéndola 
con cloruro de metileno. El producto seco extraido resultante era 
un polvo fino, libremente fluyente, que contenía 5 3,5% de sólidos 
de levadura, 4,7% de humedad, 0 ,1 %' de aceite de maiz, y 41,7% de 
sólidos del residuo del jarabe de maíz.

La distribución del tamaño de partículas fue determinado 
en. el producto extraído de este ejemplo, colocando 1000 gramos del 
producto en un tamiz standard de EE.UU. de Norteamérica, designa­
do con. el T?a 80 por el Bureau of Standards (el que tiene abertu­
ras de aproximadamente 177 micrones) el cual se coloca, sobre un 
tamiz standard EE.UU. NR 140 (que tiene aberturas de aproximada­
mente 105 micrones) que en cambio se coloca sobre un. tamiz standard 
EE.UU. NR 230 (que tiene aberturas de 62 micrones), juntándose los 
tamices ya ensomblados sobre un. agitador NR 6269 de tamiz para 
pruebas Ro-Tap, fabricado por la U.S. Tyler Co., de Cleveland,
Ohio, durante 45 minutos hasta que ya no pasara prácticamente nin­
guna partícula a través de ninguno de los tres tamices. La prueba 
demostré que aproximadamente el 20% por peso del producto dejó de 
pasar a través del tamiz MR 8 0, el 74% pasé por el tamiz NR 80 

pero no por el NR 140, el 5,2% pasó por el tamiz NR 140 pero dejó 
de pasar por el NR 230, y el 0 ,9% pasó a través dei tamiz NR 230.
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A título comparativo,un producto de levadura seca activa típica 
del procedimiento spaghetti, molido, fue puesto a prueba de la 
misma manera, utilizando 100 grataos del producto molido del pro­
cedimiento spaghetti y empleando una sucesión de tamices coloca- 

5 dos uno dentro del otro 20 (que tiene aberturas de 840 mioro­
nes ) , I?a 40 (que tiene aberturas de 420 micrones) y Es 6o (que 
tiene aberturas de 250 micrones). Agitados los coladores así pues­
tos uno en otro sobre el mismo aparato para pruebas durante 15 mi­
nutos, ya no pasa prácticamente nada del producto de levadura mo­

lo litio a través de ninguno de los coladores. Los resultados de es­
ta prueba demuestran que el 39*8% por peso no pasó a través del 
colador ns 20, el 48*7% pasó por el ps 20 pero no por el NR 40* 
el 9 *7% pasó a través del colador 40 pero no por el pa 6o, y 
el 1,8% atravesó el colador Iife 6o. De este modo, el producto obte- 

15 nido de acuerdo con este ejemplo, consiste sin trituración de par­
tículas mucho más pequeñas que las partículas de la levadura del 
procedimiento spaghetti después de haber sido trituradas indus­
trialmente. Además, los productos de levadura del procedimiento 
spaghetti no pueden ser molidas hasta la finura que los productos 

20 del presente invento tienen sin molido, que tal molido ocasiona 
un perjuicio serio a la actividad levantadora.

Los dos productos de este ejemplo, o sean el extraído y el 
no extraido, fueron evaluados en métodos industriales en una plan­
ta piloto de panadería en la producción de una variedad de artícu- 

25 los horneados. Con el producto no extraído se horneó pan blanco 
mediante los procedimientos de masa esponjosa, mas.!, directa, ma­
sa durante poco tiempo directa y cervecería, y se hornearon panci- 
tos de canela mediante los procedimientos de masa directa y duran­
te poco tiempo directa. Con el producto extraído se horneó pan 

30 blanco mediante el procedimiento de masa-esponja, y pancitos de
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canela mediante el procedimiento de masa directa, El producto no 
extraído se utilizó en una proporción de reemplazar.,icnto de 59fj 
en lugar de levadura comprimida para panaderos de la misma cepa, 
y el producto extraido en un reemplazamiento de 56̂ j, vale decir 
que en ambos casos se utilizó la misma cantidad de sólidos de le­
vadura que en la levadura comprimida, fresca para panaderos. Los 
artículos horneados se compararon en cada caso con muestras de
contralor preparadas con levadura comprimida fresca de la misma 
cepa, registrándose los resultados correspondientes sobre la mis­
ma base. La evaluación de la estabilidad de los productos en base 
a levadura seca activa no extraída y extraída se ll-evó a cabo de­
jando los productos en reposo a la temperatura del ambiento (co­
locados en bolsas de polietileno) durante dos meses, seguidos por 
una serie adicional de horneadas. La pérdida de la actividad le­
vantadora de la masa del producto seco durante el periodo de al­
macenamiento fuá del orden de 1C%"". en las formulaciones de pan, y 
de 25f,- en la formulación de artículos dulces, requiriendo se una 
tolerancia en el periodo para el levantamiento de la masa, de po­
ca importancia. En todo caso, sin embargo, la calidad de los ar­
tículos horneados fue esencialmente la misma que la do los pro­
ductos correspondientes horneados con levadura fresca comprimida.

Ejemplo 14

Este ejemplo ilustra el secado -lo una suspensión de leva- 
Luro, en aceite, esparciéndola repetidamente en el aire, en lugar 
Le copiar el aire a través de la suspensión do acuerdo con lo 
.lustrado en. los ejemplos anteriores. So puede utilizar una ope- 
'ación cíclica de esparcir la suspensión en el aire - en lugar 
:.e soplar el aire a través de la suspensión - en el procedimj.en- 
¡o de la presente invención, a fin de secar suspensiones de leva-
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i

dura pura paraderos, de cm Iquicr cepa, 
i*s 23 y 3ios NC 236, sin. que importe ni 
la levadura antes de su desecamiento.

incluso las cepas Bies 
se ha acoruicicnado o no

En este ejemplo determinado, la levalura empleada como ma­
teria de partida era 1 evauura para panaderos de la cepa, dios lis 
23, que ^abia sido acondicionada para cu socado de la ¡aunera usual­
mente empleaua s.n Estadios Unidos de America, para secar levadura me­
diante el procedimiento común spaghetti. A 9 ,5 litros (2,25 ga­
lones) de esa levadura, que contenía 1,557 kg (3 ,5 libras) de só­
lidos de levadura, siendo el resto agua, se agregaron 839 gr (1,85 
libra) de jarase de maiz de 43^ Baume y de un D*E* de 52, suspen­
diéndose la mezcla que se acaba de describir mediante agitación 
mecánica en 7,6 litros (30 galones) de aceite de muiz. Esta pasta 
líquida fuá bombeada, en una torre de roclo de una altura de 3,66 

m (12 pies) y de un. diámetro de 76 cm (2 1/2 pies), haciéndose 
recircular la misma a través de la torre de roció durante un pe­
riodo de 3 1/2 horas en contracorriente cor una corriente de aire
que contenía 0 ,1 3 gr (20 granos) de humedod por 0 ,453 hj (una li­
bra). ha temperatura del aire en la entrada fuá de 85,5^0 (150S 
F), efectuándose el movimiento del material a razón de 246,4 dm^ 
(8,700 pies cúbicos) por hora. El producto do levadura así obte­
nido fuá separado del aceite recurriendo a una centrífuga, arro­
jando su análisis posterior 65$8 de sólidos de levadura, 7/ de hu­
medad, 8h de aceite de maiz y 2ü/ de sólidos representantes de 
residuos del jarabe de maiz. 3e evaluó el producto mediante las 
pruebas de masa descritas en el Ejemplo 5, constatándose que el
mismo era prácticamente tan. activo como levadura sin. secar, uti-
lizada como material de partida.

En este ejemplo, la proporción jarabe de maiz a sólidos de 
levadura empleada fué de aproximadamente 50¿á calculados en base
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a los solidos de levadura. Estas proporciones de jarabe de maíz 
a sólidos de levadura son apropiadas para secar levadura del Bios 
NO 23 tal como se acondiciona corrientemente para su secado me­
diante el procedimiento spaghetti. Sin embargo, si se desea dese­
car mediante el procedimiento de rocío de este ejemplo levadura 
de ,3ios Ha 236 plenamente nutrida, la proporción de jarabe de 
maiz empleada debería ser, para lograr resultados mejores, más 
elevada y convenientemente del mismo orden que en el Ejemplo 4.

Los términos y las expresiones que se han utilizado en esta 
memoria se emplean como términos y expresiones descriptivas y no 
limitativas, de manera que se debe comprender que en el uso de 
tales términos y expresiones no se desean excluir las caracterís­
ticas o rasgos equivalentes a aquéllos que se han divulgado y des 
crito, ni partes de ellos, pues es posible introducir diversas 
modificaciones que están incluidas dentro del alcance de la in­
vención reivindicada.

N O T A

Los puntos de invención propia y nueva que se presentan 
para que sean objeto de esta Fatente de Invención en España, por 
VEINTE años, son los siguientes:

Ib.- Mejoras introducidas en la preparación de composicio­
nes de levadura seca activa caracterizadas por el hecho de que 
dichas composiciones contienen menos de aproximadamente por 
peso de humedad, estando la composición bajo la forma de partí­
culas finas no trituradas de configuración sustancialmente ovoi- 
dal y circular, teniendo la mayoría de las partículas diámetros 
de. menos da 200 micrones, mientras que la superficie de las par­
tículas, al observarla amplificada o aumentada, (previa extrac­
ción de todo líquido oscurecente que pudiera estar presente en
cantidad suficiente para oscurecer la visibilidad de la superfi-
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cié expuesta al microscopio) una agrupación uniforme de las cé­
lulas individuales de la levadura, caracterizándose las partícu­
las además por el hecho de que en el agua se desintegran y dis­
persan rápidamente las partículas en células individuales de le­
vadura, la mayoría de las cuales es viable.

2a. - Mejoras de acuerdo con la reivindicación 1, según las 
cuales dichas composiciones incluyen, como constituyente ajeno 
a la levadura, un residuo sólido de la fermentación de un sacá- 
rldo fermentadle con levadura.

3^. - Mejoras de acuerdo con la reivindicación 2, según las 
cuales el constituyente integrado por el residuo es un jarabe 
fermentado con levadura que comprende almidón hidrolizado, es­
tando el mismo presente en una proporción de por lo menos 25% so 
bre el peso de la composición de levadura seca, incluyendo el re­
siduo constituyentes de dextrina y azúcar no fermentables con le­
vadura, mientras que está sustancialmente libre de constituyentes 
fermentables con levadura, salvo maltosa, incluyendo la composi­
ción de levadura seca también, como constituyente ajeno a la le­
vadura, un aceite vegetal comestible presente en una proporción 
comprendida entre una pequeña fracción de un porciento y aproxi­
madamente el 10% por peso de la composición de levadura seca.

4 2. - Mejoras, de acuerdo con la reivindicación 1, 2 ó 3, 
según las cuales la levadura es levadura para panaderos.

52. - Mejoras de acuerdo con la reivindicación 4, caracteri­
zadas por el hecho de. que al incorporarse sin re-hidratación pre­
via a una masa, dichas composiciones exhiben sustancialmente 
la misma actividad levantadora que al incorporarse después 
de su re-hidratación a una masa, que tiene en condición de fresca
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sustancialmente la misma actividad levantadora, calculada en base 
al contenido de sólidos de levadura, que la levadura para panade­
ros fresca, húmeda, comprimida, de la cepa dios ifc 236, y que re­
tiene esa actividad levantadora de masa bajo condiciones iguales 

5 de almacenamiento durante periodos muchas veces más prolongados
que dicha levadura comprimida.

6a. - Mejoras de acuerdo con cualquiera de las reivindi­
caciones 1 a 5, según las cuales el contenido de humedad es in­
ferior a aproximadamente 5% por peso.

10 7s. - Mejoras de acuerdo con cualquiera de las reivindica­
ciones 3 a 6, según las cuales el constituyente, que representa 
al jarabe, es un jarabe de maíz hidrolizado de un valor Equiva­
lente Dextrosa (D.3.) de aproximadamente 42 a 65.

8a. - Mejoras de acuerdo con la reivindicación 7* según 
15 las cuales el jarabe de maíz es. jarabe de maíz hidrolizado de 

un valor D.3. de 52.
9a. - Mejoras de acuerdo con cualquiera de las reivindi­

caciones 1 a 8, según las cuales las composiciones consisten de 
partículas libremente fluyentes y las cuales el tenor en aceite 

20 no excede de una fracción de un porciento.
loa. - un procedimiento para preparar levadura seca activa, 

caracterizado por las etapas de suspender levadura en condición 
finamente dividida en. un medio no perjudicial a la levadura, que 
sea líquido a la temperatura del desecamiento, tanto en presen- 

25 cia como en ausencia de agua, y secar luego la levadura medíante 
la evaporación de agua desde la suspensión, mientras que se man­
tenga la levadura en suspensión en el líquido.

lis. - uh procedimiento de acuerdo con la reivindicación 
10, en el cual se evapora el agua, poniendo la suspensión de le- 

30 vadura en íntimo contacto con un gas no perjudicial a la levadura.

-  57 -



5

10

15

20

25

30

12a. - un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 
11, en el cual sé evapora el agua de la levadura, haciendo pasar 
un gas no perjudicial a la levadura a través de la suspensión de 
levadura.

13- * - Un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 
11, en el cual se evapora el agua, esparciendo la suspensión de 
levadura repetidamente a través de una atmósfera gaseosa no per­
judicial a la levadura.

14- 3. - Un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 
11, 12 ó 13, en el cual el gas contiene oxígeno libre.

153. - Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones 11 a 14, en el cual el gas es aire.

163. - un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones 10 a 15, en el cual el líquido para suspender 
la levadura es un aceite comestible.

173. — Un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 
16, que incluye una etapa de separar por lo menos algo del acei­
te, de la levadura después del secado.

183. - Un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 
16 ó 17, en el cual dicho aceite comestible es un aceite vegetal.

193. - Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones 10 a 18, en el cual la levadura suspendida está, 
en estado finamente dividido, en aceite de maiz, haciéndose eva­
porar a la humedad, mediante aire, de la suspensión hasta que el 
tenor en humedad en la levadura haya disminuido hasta una propor­
ción inferior a aproximadamente 10%, y separándose de la levadu­
ra secada el cuerpo principal del aceite.

203. - Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones 10 a 19, en el cual la levadura es levadura pa­
ra panaderos.
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2ia. - un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las 

reivindicaciones 10 a 20, que incluye un sacárido, capaz de ser 
fermentado con la levadura, suspendido en el medio líquido.

223. - un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones 10 a 21, en el cual la levadura es una levadu­
ra cremosa que contiene no más de 22% de sólidos de levadura.

2.33. — Un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 
21 ó 22, en el cual el sacárido comprende una mezcla de azúcares 
fermentadles y no fermentadles con levadura.

243. - Un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 
23* en el cual el sacárido es un jarabe de almidón hidrolizado 
que contiene dextrosa, maltosa, dextrinas y azúcares de peso 
molecular más elevado.

253. - un procedimiento de acuerdo con la reivindicación
24, en el cual el jarabe es un jarabe de maíz que tiene un valor 
de equivalente dextrosa (D.3.) entre aproximadamente 42 y 65.

262. -  un procedimiento de acuerdo con la reivindicación
25, en el cual el jarabe es un jarabe de maíz de un valor D.E. 
de 52, y la levadura es una levadura cremosa que contiene no más 
de 22% de sólidos y consiste en levadura de una cepa Ríos NO 236.

27a. - un procedimiento de acuerdo con la reivindicación
26, en el cual la levadura es una levadura para panaderos, de 
una cepa 3ios Na 236, y contiene, en base a los sólidos de leva­
dura, por lo menos aproximadamente 47% de proteína, en base a
un análisis de nitrógeno, y por lo menos aproximadamente 2,6% 
de fósforo, calculado como

28o. - Mejoras introducidas en la preparación de composi­
ciones de levadura seca activa.
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Tal y como se ha descrito en la Memoria que antecede y 

con los fines que se han especificado.
Esta Memoria consta de sesenta hojas escritas por una so­

la cara. .-
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