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MELOALA DLSCAIPTIVA
para solicitar
2ATAENTE L B INVENCIODN
en '
ES2alla

por VEINTE afioas
a nombre de STANDARD BrRANDS IUCOAPOAATED, entidad norteamerica~
na, establecida en 625 Ladison Avenue, Nueva York, ii.Y., Esta-
dos Unidos de américa, por: '
MIEJORAS INTRODUCTIDAS Il LA PRERPARACION UZ UOLPOSICIONES DE

WEVACUL SECA ACTIVAN,

La presente invencién se refierc a un procedimiento nuevo
para preparar levadura seca active, y mds en particular levadura
seca activa para panaderos, y a la nueva levadura seca para pa-
naderos asi producida.

Za levadura scca activa para panaderos es una couposicidn
de materia que comprende células viables de levadura que han si-
do deshidratadas hasta un reducidc contenido de humnedad, tal co-
mo por ejemplo un contenido de humedad inferior al 105 por pesO.
Las células, al volver a hidratarse, poseen la cspacidad de le-

vantar ¢l pan y otros productos de panaderia o conliberia. Hace
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Abtencidn e ura Levatura active scer on io ocw.l la Botelidwd o
1a onsl tetalided ¢ lag cflulas 9e lo levaura sern viables y

i

capuces d¢ levantar ¢l pan ¥ 01708 proiyctos horrnudios. 2ara gue
un protueto Yo esba IrAnle tensa valor srdchico 8¢ 7ehe nuntener
en un minimo la gvoynvciﬁn e ellulas rucrtas o tebilita’as. La

pregsencin ¢ unas yvngnmeiﬁn arreciuble ¢ edlulus mucvias o Icbi-

litatas tiene cocuwn mosulba’o ¢l Ac meiyeir la activifa? levantu-

G RD

amn’d

Aoru A¢ 1a levatura, ¥y eontuce twebiln a cfecteos indeseu’os sobre
la calida’ A¢ los ariiculog hornea’os con esa leva™ura, la cual
se manifiesta pow el voluaen 1m4s hajo vy la textura.mds pobre e
los wrticulos hornea’os teruirains,

3¢ venden anualucente nillones 4¢ kiles de levatura para pa~
nafering, Testinatlos a la panilficacidn en eseala irfust~ial. Has-
ta ahora, corsi to?og los panateros intusiriules juzgaron necesa—
rio ciplen levatura rceidn prepurain, on foraa eompriuidn, Data
levodura comprimiia se proluce metiante operaciones bien conoci-
a8 en la industris, las cuales incluyen los pasos de centrifu-
gar, Ifiltrar y comprimir la leva’uro recién propega’da a partir
fe una cepa altoments activa, pero metubéliconinbe sensivle, a
fin e clininer una clerta parte Jel siua arrastirali, proporcio-
nunte asi un pratucto bajo la Lovma “e tovtas o blooues.

Lo levaiwra intustrinl para panoderns se prepara a partir
¢ cultivos elegios e la especie Ae levaura Sacchavomices ce—
revisine Hansen. Los criteries que se Acven empleuar en la sclec-
cifn d¢ los cultives son bien conocivos cn el arte Ac preparar
leva®ura e incluyen, per eiesplo, la consifervacidn Aol poler le-
vantatnr, ¢l wenlisicnto obbenile en la Febricacidn, ¥y la esto-
bilita’? ve la levadura ‘urcnte su alliacenaiiento. Los culbtivos

empleatog para fines e heovnea?o son e 08 “istintas cluses
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cusrnio se clasifican '€ acue™n aa igy ~grnnidn frenbe a los

bios sesln €l procedisicnto publignan por Sehultz y atkin en
"Archives ol Biochemist+y', Vol. 14, DE. 36 (Agosto LUAT).
prime tipo, que se eslfna couo Bies ya 2% (y ue ge coroce
tamdién bajo el nombre 7€ cepa Gebryedor Iayert) posee Lenow
netbividad Te Llevantaniendto guc oy SCUnAn bipe, on ooubin es nihe
Aure v metabdlicanmcnte mas €stanle que ¢l segunin, y Dproporeiona
tanbidn rendimicntes Lds rendes en Lo Tapricucidn 7€ levadurd.
Mern I¢ log Geteles Undl'es J¢ uné-ica se lo ubilive exbensauen-
te nara la fabricacidn e levatyrg conprinids Iresca paa pens’é—

’»

os, utilizanlose el 11LEN10 ti.ill!bién cowfinmente en logs sstales tni-

-

Ang de usdrica para preparer levatlywg seca Je acuer’0 con los
métoloz hasta ahora empleulns. Bl segundn tipo sc clasilica co-

mo Bieos I'? 230. Bs menes furn, uebabdlicamente rencs estable y
sus rendimientos en la fabricacidn e levaiuwa son alfo mas re-
pei’ns. Las panaderias industriales cn dstates Unifos Te Améri-
ca le Aan, sin cmbavgo, preferencia, a causa e su mayor activi-
Adad levantaiera, J¢ manera que se ln emplea comtinnente en los
Betatos Uni’os para fabricar levalurs couprindifa i~esca para pa-
naderns. &n los ustaos Uning de imé+ica se ubiliva el Bios

N2 236 también, en medida linita’a, y ﬂesPués ¢ haberse espe-—
cinluente aconticionado de acue™lo con lo explica’lo més “#bajo,
para preparar levatuwa seca ke?linte métolos conoclios. lin la
coleccidn e cultives Mamericen Type Culture Collection, el cul-
tivo 12 7752 es un ejenplo el tipo pios Ne 23, nientras que el
cultivo 112 2335 es un ejemple el Lipo Bios Ne 230. Algunos cul-
tivna esveciales de ccpas A¢ log 3ios 'R 23 y 2356, que se encuen-

tran cn use corricnte en las indusirias, s¢ Adlgtinguen ulgo Ade

)

. i .’ .
los dcterninatos c¢jemplos depositados en la coleccidn e culbivos

gquc se acaba de nowbrar, pert 105 rasgos fiterentes ne llegen al
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capaced ¢ eliminar sino una cenbila? welavivaliinte pequeiia 7el

LR A 'y Y an 3 34 p
agua 7e la levaiura centrifusa’a, contenlerso el proiucto com-

primife a lo swoo avroziima’anwnie 4of; por PESO ¢ s5dli‘es ¥, por
congisuiente, nor Lo nenos aprorimedamente 60 ¢ A ute ademds
Ael hecne de que la Yiotribucidn "¢ un pro’ucto que contiene esa
cantida? de agua es costosn, el protucto posee otres Aciectos se-
rins. Bata levatura couprimida ne retiene de munera satisfactoria
su activita? levantalora cuanio se aliacena Aurante mds Je un
lapse c¢nvrto. Por eiemplo, a temperaturas normeles e habitacidn

o ambienbe, la levadura coumprimide [resca vara pana’erog, 1€ ce-
pas “el Bios N2 236, tiene una vida Ubtil, al alnaceravse, e so-
lemente 5 a 7 dias, mientrus que bujo condiciones nomiales e re-
frigeracidn (4,520 & 402F), cste periodo puete ser glargato has-
ta solamepte un mes o “os. Despuls le esos lapscs, la levalura
tiende a echarse a perder sulricndo asi una seria périida de su
viabilifa?, la cual se pone Ac¢ nanifiesto por su accidn levanta-—
Apry gubstancialmente reducida, in €l caso A¢ wn aliincenaniento

a 25QC (77¢#), se requiere, Aenpués de¢ un lanso Je 3 dias, apro-
ximedamente 250 més de tlewpe para levantar mesas con elevato
contenilo e azicar (articulos de coniiteria) y se vequiere un
nericdo aproximatacentc 50 mds largo para levanbar nascs espon-
josas (pan} en coniparacidn con ¢l tiempn insumido al emplearse

1a levedura fresca. Al Tinal %e un almecenamiento 7urante una se-—
mana a 25¢¢ (772F), ee necesitaba un tienpo a?icienal de aproxi-
madamente 1OUS para levantar uno u obro e los fos tipos e na-
sa. n ¢l caso 7€ la misma levadura almacenadw a temperatura de

refriceracidn (4,506C = 402 ), el levantamiento Ae masa Ae pan

. 4
y el de wasas Je artlculos de contiteria insumid aproximedamente

-4 -
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355 y 050 mds de tiempo, respectlvamente, que inicialmente.

Debido a la Auracidn cortu de la levadura Iresca compri-
mifa para panadevas e€n ¢l almacenamlento, es uenester que los
proluchores de levalura ertreguen la levalura couprinife fres—
ca a su cliuntela a intervalos frecuentes. Mo ¢s prictico acu~
mular un stock Ae cantidades apreciables de la levalura compri-
mita para log panaleros, de manera gue los cua®ros ‘e proluc-
cifn 2c¢l profuckor ¢ levadura Jeven sincronizarse con cxactitud
con las lemanlas Aiariag de los punaceros.

seziin es bien sabiio por los conoceiores ¢l rano, hace
muchos afins se Lian oricntado extensos esiucrzos en el gentido
e provorcionar un recurso para la produccidn de wna levelura
seca, altaente activa y estuble. Con anteriorida? a la presen-—
te invencidn, estns esfuerzos han eivo relativamente cn vano,
en una medida tal que la mayoria e los panaferos inAustriales
adn tienen que conformarse con leva®ura fresca cornprinida conio
tinica Iuente de levatura apropiaia para sus actividades,

Los microorgonisnos vivientes, y particularuiente las ce—
pag de levadura apropialag povra ¢l levantauiento de¢ masas de
proiuctos horneatos, son extremadamente Aclicalas y sensibles
a canolos en <l ambicnte. Desle que células e levalura no se-
cadag conticnen normalnmente 00 por pese e agua, cuslquier
tratauiento que reJuce.aprcciablomenﬁe este tenor en agua alec~
ta Llos procesos bioldgices ¢ las células, y pueldc Lene™ cono
recultalo el A¢ que se Adchilitun o mueren muchas e las célu-
las. Bl scca’o e las células e leva’ura sin mabarlas requle-
re que el agua intracelular pasc a través Ac lg wenbrana de 18
célula ¢ mancra tal que no se perjulique serianente la vitali-
Aa? d¢ la leva'lura. De ahi que no fué sorprendente conghutar

que los procelimientns e secalo que, sexlin se comprobd, dan

-5 -
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resulta’o en la Tegnidratacidn e uoteriales no Vivientes, no

son apronia’lng para pro’ucir levaTura seca albaiente viable y

emtable, puesto gue wnles wrocedinicntos festruyen barcial o

completanente la vitalllad Ag lo levaurs.

dntre los procetimientos corrientemente utilizalos para
gecar levalura se epncucnira ¢l e scourla en tamboves., in este
procetiniento se seca una cupa “elgada le una suspensidn acuo-
sa Ae levatura en un baibor wobtatorio, calentdndose la iisna in-
Aivectancnte medianbe vapor A¢ agua u otra luwnte d¢ calor mien-
tras quc e5té a presidn atmesiérica o sub-abtmosférica. 3i bien
el nrocedimicnto logra una deshilratacidn safistactoria de la
levaturi, se ?estruye la vitalida? de la levalura virtualizente
por coixpleto.

Ub~e preocedimicnto cowin “e seca’t, que se aplicd, para
secar levaluvs, ez ¢l l¢ secu por rocin. En este proced aien-
to se irige una aspersidn e una suspenslén acvosa A¢ levalura
a Jent»o 7¢ una cowriente de aire caliente. Al izual que en el
casn ¢l seca’n cn tumbores, se logra elicazuente lp Jeshidrata~
cidn e la levaiura, vevro €l pro?ucto seco merultante carece vir—
tualierte Yo vitali'ad.

Otro procetiniicnto de seca’o, jque se most+§ purticular-
mente eliciente para secar moteriales sensibles al caler, in-
cluso determinados nicroowganisnos, san/>e y plasiu d¢ la s
gre, vy cicrtos preiuctos guinices we?icinales tuleg couo penie
cilinna, e¢s ¢l secaln nor crngelacidn que se Yesiona ceneraliien-
te coun liofilizacidn. Hste procedinicnte consishe op congelar
unu snlucidn o suspensidn acuosa el prolucto ue se Aehe secar,
eliriindnTose luego Dov sudlimocidn la hwiela? Ac la pasa cong e~
lada al vacfo, sin que se permita ¢l Aerreticient b0 fe la migiia.
Al aplicarse el seca’o por congelacién a la levaiyra, se come

T 5 5 8 " H A ’ - .
prebd que Aestruye lu viabilitnd de wds el 80 apvoninalaien—-
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te Je la mayoria de los tipes Te¢ células ¢ lovya g (sciln se

hace eonzbar en el artioulo e Lirsop en "dowrng) oi the Insti

Rikds £ awmewinoaoid Yol 65 whcinn 4 36 En 3 .
tute of Brewing", Vol. 61, pigina 406, 1955). may hasa Propor-

L e 4 1
cion Te sobrevivencin, en coininaclon con €l cogta (levate “el

procediniento, €s ¢l motivo "¢ que el scea’n jnw congelacidn es
inapropia’o para pralucir levaur’ seca.

antre tn7os Llos procefinicntos que se hun DProbato hasta
allova o fin Je descear levatura para punaderos, ¢l pejor cono-
cilo v Oomgrclulﬂcruc mis exitnso hasta el presente es ol asf
Llamalo procedimiento Je¢ "spaghettl". Hste Droceriniento se e~
plea en escala inlustirial para produci™ un proiycte de levatura
geca para punaternos que se vende en primer lugar ::11_ pﬁblico con-
Swii’or para uso cascero. For las raznones que ge explicardn més
abajo, este producto no ha tenilo una acepbacién general entre
los panaderos industriales que adn sisuen ubtilizarto la levaiu-—
ra fresca no Adeseca’a para vanaleros, que es m&s activa.

Bl procedinicnto "spaghetti inveolucva la expulsién Ae

=

levaura ivescg couprinida para pana’eros vajo la forua le fi-
Agns o tallarines, dcsecdn?ose éstos sonre wna cinta trinspor-
tatora. Be lche acon?icionar lu leva?ura para este scca’o, ha—
ciln?nln crecer hajo Jeterninalrs conviciones Ae nutricidn,
sicndo la miswa por 1o general del Tipe mds estable pero menos
activo corvesnon’icnte a la cepa 3ins MR 23. La loevaura cou-
pricite, gue conbiene aproximadamente 300 hasta 4 MO PEEO
Ae levatlura sélida, se expulsa cn cintas gque se pavecen a ta-
llawines tionn "spashetti e un largo e varlos centfiietras y A
un Aiduetro Ae apreriwalamente 3,55 ma (1/0 pulga®a)s Las cin-
tas resulbuntes se cxporen luego a una corricnte 7€ aire rela-
bivamente seco, que btlene una Senperatura le aproX timadaurente

3620 (LO02F). #l méaimen ¢ Acshitrataciln puete mcgularse va-

-7 -
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cidn. Luege de lesecarsge las cintas expuleatsg "urante un lap-

g0 ¢ apvreximadanente € o 8 horas, se obitiene un pro”ucto seco

guec conticne aproximaiomente  “egie 7.5¢ hasta 10 e numedad,
Aun al emplearse la cena nas Coboble perno menos activa del 3ios
72 23, ol oro?ucto seco remulbante roquicre par 10 BENOs ap oxi-
madamente 207 mAs e tiemuo parg levanba~ masas, cue la levatu-
ra fresca prinitiva, cuan’o se c¢fectfa la cnuparacién ¢n base

a la levalura s6lifa presente. Juanio se lleva a cad0 el Aese-

e}

camiento cnn el misiin wégzilen para veducir el tenor €n huuedad
4 un valer muy inferine al 7,5%, se perjuiica afn més scriauente
la petividad y viabilida? de¢ la levaura. La l;,-vﬁ”m‘& geca se
tritura finalitente hasta que tenga particulas “cl tamsllo deseado.
4 £in Ae producir una levalura seca raszonablenente viable
por netio 7€l procetimiento "spaghetti", y paru que el proiucto
cuapla con siguiers el minimum de exigencias pave el posterior
horneado, €3 ncnegter observﬁr otras pvecaucioﬁes Laho=losas,.
Bs necesario emplear como nmateria prima una levadura que ha
silo propagala bajo condicinnes Je nubtricidn que vestringen el
suministro de nitrdgeno y 1dsforo a la levauwa, protucilniose
agl una leva®ura con un  tenor relativemente relucilo en pro-
teina y fésioro. [ientras que las leva’uras frescos conprimri-
a8 para panafer{az, cmpleatas para ¢l propdsitn de elabovar
infustrialiente pro’uctos horneatns, ticnen por lo comin un
contenilo aparcnte de proteina del orden “e aproximaamente
AT a 520, calcula’n en basze al contenifo Ae sblifos de leva~
Aura (sean se estima nuitiplicondo con 6,25 el contenifo Ae

. . , "
nitrAgeno) y un contenido de 1dsforo del ovrden 7¢ mproximata~

I

mente 2,06 a 4, calculalo couo P205, las levauvas con linlte~

.4 N s o - N p 't
eifn e nitvbgeno y fésforn, que s€ ewmplean en el secado me-—

-8 -
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Airnte cl procedimicrnte e espaghetti, tienen un cortenido Ae
proteinas el arden de sélo 38 a 443 nproximadsmente sobre la
base e 861i%s Ae levadura, y un conbenido de fdsforo, calou-
lado como EEOB dg sblo alrededn dg 1,6 a 2,4, yste ajuste
nutritlvo reduce la activiital levantalora Je la leverura, e
jnanera que necesita aproximadamente 1095 nds Ae ticrpo para
surtir el miswo efecto levantalor que la levadura plenamente hu-
trida, nis es necesavrio impartir a la levatura resistencia su~
ficiente para que resista al secalo cuanlo se 3eseca hajo las
con?iciones nplicaias ¢n el procedimicnto "spaghetti.

La levalura seca fabricala por el procedimiento "spaghetti®
a partir d¢ la cepa e levalura activa, Bions I'2 236, que se en-
plea en las panaderias o confiterfus iniusiriales, no +iena,
al haberse someti’o al ajuste nubtritivo que se wvcuba ¢ Aescri-
bir, suliciente egtabilidad Ae alnacchamiento para que gea apro-
piade para ventas al piblico consucdidor para jHropdsitos case-
ros, cn alinacenes, en los cuales se requiere una Auracién Adel
stock de por lo nenos aproximalamente seis meses. Para este
propésito e€s necesarin emplear la cepa Ael Bins M2 23 mis vo-
busto Ae¢ levalura. Cuande se deseca esta cepa 2¢ levalura, por
medic del procedimicnto "spaghetti", poseerd una estebilidad
satlsiactoria en ¢l aluacenamiento, pero su actliviia? hornea-
Aora eg inferior, Ae manera gue gernoraliente no es uceptable
para la intustria panadera.

Levalura seca activa para panaderos pro’ucita mediante
¢l procedimicnto "spaghetti, que es Ll nejor procetimiento
industrial actualiente ispenible, y todas las Acwds levaiu-
a8 secas para panaderns lasta ahora conoclidas cuiren Je otros
irconvenicntes serios, que han limitado gran’ementc su acepdba-

cidn entre lng panateros industrisles. Un inconveniente es ¢l
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Cogque es amencgter volver a hidvatar la levaura cop suina, abtencidn
artes d¢ intrefueirla en lo asn. il volver o hitwetar la levia-
Tura scca, la tonperatura ¢l agna emplea”a, Acher{n cabar en
L proiinida® de 4327 (11020). Cusnio se emplea asua aprceiable—~
mente whs fria o caliente, se veucird la actividw® Ac la lLeva-
Tura. Durante la rehifratacifn se Jdebe Tejar le levatlurs en re-
wojo lurantc aproximatamente 5 a 10 minutos sin azitacién. Ia
levadura absorbe el agus lentanente y, si se le agita la sus-
versidn e levadury antes Ye gue las cflulas hayan zbsovbifo
una proporeidn suliclente de agua, se formurdn £TWI08 gue son
Aif{ciles ¢ Aispersar. Zstos grweos ocasionan wna accidn le-
vantatnra no satlsfacto~ia.

vtro inconveniente sevio d¢ las levaiuras seccas pura pa—
naderos ya conocldas en el rano, €5 lu e que la caliduwd Ae los
art{culos hornea’og, pro’ucidns neliante cllias, s infevrior a
la 7¢ articules hornealos produciios a partir ﬁe levaluras
Irescas comprinidas para panate~os. usSta inicriorilat eg, se-
Sun se cree, un resulta’o ¢l asi liasa?o Melecto proteolitico!
ejerciin ypor ¢sus levatluras sceas para pana’cros corocilas pero
no unr las levaduras para panaderos frescas y coup~iiildas. Bste
Nelcoto proteolitico” se pone Ce wanifiesto cn la wign wmds srue-
sa y el volwaien ve'ucifn del pan, sicnie tal pan clasificado
como infewier uar los coriocedoves de la raleria. Asto sparte,
el emnlen de granics cantifudeg Ae¢ las levaluras sccas conoci-
Aas yara panaleros on LasSas para coupenssr su activital Alsni-
nufda 1e levantamiento, tiene coumo »esulta’o la intensificu-
cifn ¢ este "efecto proteolitico’ indesecaln.

Ia Aesventaja mas scria ¢ los pro’uctos cononi’os Ae
levaura seca para panaderos eg probablenente su »elucifa acti-

. L B
vidad levantalora, si se compara, €n base a los s0lidos Ae le-

- 10 -
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vadura presentesg, cen la levalura fresca, comprimida, para pa—
naieros. Po» ¢jenplo, emnleanio la mejor levadura seca para pa-
naderny hasta nhora conoci?a, o sea la nroduciia uor el proce—
dimiento "spaghetti', la prdctica industrial es la ~e ubilizar
por lo menos aproximadamente 23;5 mds Ae levadura sélifa que en
el caso de levafura fresca comprimida para para’eros. atn asi,
la pronorcidn del levantamientn de la masa es menor que la obte-
nida con levatura fresca comprinida para panhadevos. 2ara obte-
ner prepnrciones de¢ levantamiento de la masa equivalentes, es
usualmerte necesario que el nivel de sélidos de levezura bajo
la forma de la mejor leva’ura seca para panaderos, corocifa en
la materia, sea por lo menos 5C% mds eleva®o que el nivel de
56lifos e levaiura bajo la forma Ae levaiura fresca comprimi-
ia para panaderns, de la cepa 3ios N2 236.

ntre la multitul e Aiferentes tentativas anteriores Ae
conservar la vitalilad de la levalura durante ¢l secalo, se en-—
cuentra el tratamiento de la levaiura con distintos materiales
Ae¢ la clase de¢ sacdriios antes o Aurante el secado. Una de las
consiferacinnes tedricas, que motivaron estas tentativas fué el
pensamiento de los bioquimicos que la fermentacidn del sacédrido
suministrarfa enerzfa a las células Ae levalura, facultdniolas
para seguir su acecidn metabdlica Aurante el secamiento, y favo-
reciendn asi su habilidad de sobrevivir. La mayoria de estas
tentativas anteriowes constitufa nada mds que un tratamiento
fe acondicionamiento antes del secado para permitir el metabo-
lismo Ae la leva®ura en un medio nutritivo »ico en sacdridos
fermentables con leva’ura pero que no contengan otras substan-
cias nutritivas o que contengan solamente cantidades limitadas
de 8stas. Los mejores de esos métodos Ae acondicionamiento son

utiliza“os en el procedimiento aqui ya descrito, que se emplea

- 11 -
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Hn, wedyaie 6L teno— en nitrdgzeno y fdsiore e la levatura
namn, wernuei C. &

'

anbes e gecarla prr ¢l procelindento de Mspaghettit. Atemis

’

nitrdceno y fdsioro, cwierbu ¢n iovr-

]

¢ vedyciv ¢l eortenio A
ma anvecinpble el contenilna ¢ hifratos de carbono de reserva
t.les coamp trehalosa, en las células. Xn otros méiotos ¢ se-
ealo connciins, Se¢ recoiicnin la urescncia e asidcar fornento-
ble san levaitura dursnte la operacidn de secndo.  5Hin embargo,
tnl usn Ag godcar Aurante ¢l sccate de acuerde con estos méto-
des cenacitns de secado, no apnrtd pricticamente ningln bene-
Ticio al aplicarse a las cepas e levalura ubilizatos en el
horneado mader™no ¥y segﬁn se tlene enten?ido, neo ha 210 enplea—
1o jwuds en ningin procedimiento industrial e seca™ lcevalura,

38, por consiguiente, un opjeto el presente invento €l
Ae salvar la Talba de &éxito en log procedimicrtos conocidos
rara secar levadura.

U8 tambidn un objeto Ae la presente invencidén el Ae pvo-
porcionar un procetimiento nuevo para prenarar leva'ura seca
activa y, mds particulavuente, levadura seca activa para pana-
Aerns,

Un nbjeto aiicinnal Ael invento resile en proporcionar
un procedimiento para preparar levalura seca activa para pana-
deros gue tenga una activitad y calita’? en ¢l hornealo substan-
cialimente igual a la levalura iresoa vara panaderen a partir
Ae la cual fué prolucida, eicctuininse la comparacién en base
nl contenife de levalura sdlida.

Otro objeto alicional de la invencidn raiica ¢n propor-
cinnar una nuecva levadyra seca activa de panaderos,; gque sea
capaz de almacenarse Aurante largos periodos con pérdidas so-
lamente mininas en la actividad dec horneado, Pﬁﬂiénﬂose emplear

la misma en operaciones 4e¢ hornea’o sin que requiera ningin tra-

-12 -
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tavicrte separalo para volver a hidratarla.

Los objetns que se acaban Jde menclona™ CORO tuibién otros

‘o . . . B .2 £
objetns, conjuntamente con los ventajus d¢ la invencion, seran

compreniifos tdciluente por las personas ententidas en la mate-

»ia, consultanio la sisuiente lescripcidn.
- - . v - oo L ~ N4
De acuevdo cnn ¢l proce’imicnto Ae la presente 1NVENCLON,

se suspende levalura nameda, que contiene Aigtintas propnrcle-

nes Ae¢ humeda’, en condicién de Iinamente guodividida, en un
aceite comestible liquifo o en un liquido no perju’icial equi-
valente, evaporinose la humnetad ¢ la levatura mientras esté
suspen?ida cn Aicho liquido. La evaporacién Ae la humedad es Ta-

cilitada e preferencin, poniendo la suspensidr Ae la levatura

ooy

en el 1iquitn, en contacto Intimo con alre u otwo £as no perju—
Aicial, hacien?o burbujear po= e¢jemplo, el gas a través de la
suspensidn, o bien asperganio la suspensidn atentro el gas.

31 we?io l{quido, wn el que suspende la levaluma, puete

ser cualguier liquido que no tenga un efeoto pemjulicial sobre

la leva'ura ¥ el cual se pue’c eliminar el agua I ediante los

-l T ¢ L 8@ Adenan . K¢ h, 1 R
netnlos que g€ “esc loiT@n ]ue GAlle dj0€!JCP € BE enplea

wn liquito Suspensor inulscible con ogua y que 1o seu tan veld-

il como ¢l wgua. Los liqui‘ng mbs apropia”os son los aceiles

comestibles 4¢ origen vegetal, anlmal o minerale LOS Ligjores re-

sultalns se han ootenido hosta aho™a con aceite d¢ naiz. Obroes

we o ] o PR P A4
rgoultalos suvisfaclo-

ceives Vcset&les e glicériﬂos’ que Aun

faod

ring, sop aceites de povrnitos ¢ s0y8, A€ sepiilla "¢ alioldn, e

10f ! P8 e 1 Nl DR .
grvoz 0 76 nanl. 3¢ puclen oiglear también acelitcs aniiales, pre-

fernentepsnte Y¢ oriser parinn bHalcs Couo acelte e cegporma e bo-

llern., Ins acelites mineralos, ya $ean livianos o pesa’ng, ‘e la

naburaleza ¢ Lng hi»ncnrourns, “on tenanién apropia’los. Bl agre-
aln Ae un azente humedecen—- no perjulicial al melio suspensor

m\
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1igui’o, cun’n €l linui’n €8 excesivanunte hi'rdélobo, es al-

sunas veees escable para facilitar el Tescono. Usuali:erte es
fgscadle lrclul>» ura pequefln cantifad ¢ un arenbe Lweelecenr
cn Log aceltes mineruled. Bntre Llng nzentes i’ ece’ ores que
nan Jato vesultaes satlsloctericn, sc arcuentran ¢l Lenoleato
de sorbiban, gue o€ venle wujo La parca ¢ comevoio nspan S0M,
el monolaureutoe sovbitan ("Span 2¢"), monoestearato ‘e sorbi-
tan ("Span 60", lecivina Josforilata ("ileolec HGM), lecitina

-~

N . ’ . N .
("Alcolec') y éster ¢l 4el?n “iacetil tarbdrico v A¢ ronogli-
’ = N Y P S \ AL . .. . . . .
cérin Ac cebo al U5 ("WIELM). Obres agentbes hunectuntes equi-

valentes a’eounfns pura los yropfsitos e la invehcién, scrén
evidcntes por las personas ententidtas on la nmoberla.

dntre leos fluilos e suspensidn equivilentes, que se pue-
Agn ubllizar, se crcuentran por clenple ligqui?os 7¢ silicona,
tales coio 3ilicon 55C (e sen un pelirero A¢ siloxano liquido,

initiscible enn agua, gue contiene srupos netile v fenile) y

v

ry

ciewbns ésteres liguitns tules ceno ftalato 2ibut{lico, cit—a-
to tributilico y citrato triet{lice. Una ventaja impertante e
los accites comestibles es la e que yuede perinanecer en la le-
vatura seca final. Las persenas Fanmiliarizadas con la materia
se Aarin cucnta ¢ ntvos liqui‘ms sumpensores equivalentes.

Los aceites ¢ gliclrilns couestibles son, serslin se cnli-
srobd, muy satlsfactories pava su usn como liguifce Ae¢ suspen—
8idn, a pesar Aol liecho “e¢ que nmuchos ¢ ¢lleos tienen norival-
mente en presencia Je oxigenn una tenlencia a btornarse rancios.
Bajo las con'icicnes del proce’imicnto “e secu’o e esta inven-
cifn, se wctardd la rancidificacidn. For ¢jenplo, en el caso del
acecite A¢ maiz, un partida ¢ sceite volvid a utiligirse nas
g 20¢ veoces, veerplazdnlose snlamente las pequeiins cantida’es

que quedaron en la leva?uva seca, sin que haya surgifo ninguna

- 14 -
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cruprabacidn e quo se borneron tanclns.e Oon ovesreotn o cutn,
cabe eimeser gue ol needte e nis ubllizetn en lag ciaglos
que s¢ Aan 2 cortinuacidn, no eve LitTofenuto. Es, elavo estin,
prsible wbilizar acelucs nifvriena’od, Sleagre que seon 1iqui-
Ans a la tempernbu~an fel seca’n, rde no es neeesi-ie pbilizar-
1rs. Al ubilizavse un aceite insatuma’n, ©s pwulinig prestar
atencidn a no establece contachto entre el acelte y nctales co-
noci®as comr dranobores e la rancifiriencidn,

W el procelimiente Ac lo presente invencifn y en la to-
talifal de los ejemwlos especlliica’os, pue’en variusr» mob»e una,
gama extensa las p-opnrciones e sAlidus de 1cva”ﬁ?u a aceite
en la suspensifn fangosa a tratarsce. Ia proporcidn de accitbe
Aghe ser suficiente para wmwantener la suspensidn en un cstado
Ae fluidez Aumunte toda la apcracidn de secu’o. los ejanplos
copecilicos aue sisuen wmas abajo ilustrun las proporciones gue
regultaron apronialeas ¥ convenicnles, pero se éescubvié que,
curpliendo con los requerdiilentos e fluidez, furcinnan casi
isuvalmente blen propnrciones 2o pequeiiud ¥ proporeiones mnas
grenies ¢ acelte., Proporelnres excegivanmente gran'es ‘e acei-
te son, claro cstd, menos ccondmicas.

4lsunos liquifos teles como acctona y linquides hidroxi-
liens tales cenmo etanol, flicerol, propileno glicol, Yy 2,4-
pentanediol, vresultaron ina’vcuatns coun 1iquidos de suspen-
sifn povraue periuicen la viabilina? de las ~élulas "e levau-
ra. Josinlewente nenctran per las vavedes celulares e la lovas
Ayra himeta € interlieren con los procedimientos hioldgicos o
absovben ¢l agua eon banta »apifes que hacen dafio o las células,

Bl Aesecaiicnto ¢ la levaluyra, nicntras estd suspeniifa
en ¢l aceite o un lfquido no Perjunilicial equivilente, se logra

an .2

preforentemente ponlendo la suspensidn e levatura en cordacto

- 15 .
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intinio cen cualquier gas que no sea periuiicial bara lu levatu-
I d

ra o el liquido de suspensidn. Ins suses aprowin’ns lncluyen

¢l exdicenn, aive, nitr&ceno ¥y 7ifxi%o ¢ cnmbrno. Reculta’es

pu

Apticeos s¢ legran con un gas gqus contensu ura cuntifad T exni-
zeno libre. oxfzenn sunstancialuicnte pure y airce coriin no tras-
talo son izualsente aprooialos y ambos prapercicnun protuctos
geens e levatura que son superiores a aqudllos protucidnsg nie-
Aionte ¢l einplec e nitrdgene y Aibxife A¢ ormbone, Lento cuon-
Ap 1a levalura seca ¢s veeidr prepaota n baubién cuanto ya ha
si?'n almacena’n. 3¢ nrelicme ¢l aivc Aebie a la coaranfa gue
pemites Bl gas pucte Aeshuwmedecerse antes ¢ ynﬁa?lo en con-
.

tacto con la suspensidn e levaura, Prounreionan®n asi una

payor cepacide? d¢ elinirnar hunedn? ¢ la suspensione.

-t

3in enbarge, 1edidte a les vnlduenes relubivaiente ran-
Ags e gas emplea’ns, ¥ el costo ¢ Aeshume’e <vlo, eg por Lo
corin méds comnduico ubilizar ¢l aire ¢l ambiente sin scneter—
lo a un dcshumelecimientn priévio.

3L r&aimen ¢l secalo e la levadura mediunte ¢l procedi-
nmiento ¢ la prescnie invencifn es cantrala’n onw fachores ta-
les comn (1) la humedzd Ael gas scconte, (2) el »é-imen al cual
el gus scernte es puesto en cortactn con la suspensidn Ade leva-
Aura, y (3) la temperrtura a la cual se manliene la suspensidn

-

“aeis 1" - )
us ventainse enplear la Semperatura pas clevara que no haga Ja-—

fio a la levaura, meuclenie "¢ eote o la cantivn? e sad,

-

.

necesrvia pava producire un réginen satisiactorin A¢l sceaio.
31 ecwlor enpler?n durunte el scealo de lu levaura sug-

pentifa puete suministrarse le cuslquiev paners dggenn, tal

corin pem chemplo, orlentan®n el gas ubllize"n pary Aczccur la

. Rl L) .
levatura, o hacien?o circular a urn fluido calicnte a troviés

e una cemisn gue o’lsa al reciplente utilizato pare el seca’o,

- 16 —
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n haciento pasar a la suspensidn g t-avés de wn inbercanbigtaw
de calow cxternc.

@l »ézimen, al cual se ¢liwina cl asua 76 la levaiury
cussendita en el aceibe u oiro Liquite, es wn faclor que puede
afectar la califald Acl praducto de levatura seca cutenivo, £S) g
cialicnie cuanTn un azdcar fe-micntuble estd presente Aurante o]
gecao. 3¢ ilustrardn y desc-ibnirdn aqui properciones ApPTopige
Aas en Llos ejemplos,

an €l proce”imicntn A¢ esta invencidn es sotisiachorie
emplear tempervuturns iniciules e seea’o entre ap eximalamente
3590 y 402C (U5 y lU49F) hasta que ¢l contenifn ¢ humedad ep
el p7oiycto Je levalura haya Yisminuifo en almefe’or Ag 20se A
metita que se siga sccando, puede iv aumentanin fra’fualiente
la tenperatura. Por c¢jenplo, se pue’en cmplear turperaturas
nasta aproximadimente 492C (1L209F), cuan?o el profucto Ae le-
valura conticne alredcior Ael 1g) Ae humedad, hasta aproxima-
Adamente 6090 (14V2F), cuan?c ¢l tenor cn hunela? €8 ‘e alvede-
Aar del 5, y hasta aproximatonente 6920 (1H521), cusndo el
contenidn d¢ humedad pleonza unos 2%.

Tal cuadrn de tempernturas para el secalo estd en agudo
contraste con el que resulta satisiactorin en ¢l procedimiento
"spaghetsi! que se ha descrito mds arriba. @n este dltime, la
Tase Tinal Tel secndo es la nmlis critica. Se utilizan usualien-—
te tenperaturas inferiores a 4920 (lL208r), Aeteniénose el se-
caln cuandn se alconza una humedrd de aproximadamente §7%5. Para,
redueir ulteriormente la hunedad sin dafiar seriamente la leva-
Aura, el »ésimen ‘el sceca’o “ebe ser tan raulatinn que tolo €l

Pracetimiento pierde econdmicomente su atraccidn. ¥n contraste

[ 1229
(4]

a 0, cl procelisiento "¢ la presenle invencidn periite con-

bletar ¢l secalo de¢ la levalura Jentro de un corto per{oo, e,

- 17 -
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por ¢jeriple, tan poco colio 3 novas, en cuyo lapso ¢l conbeni®o
fe¢ humeds? puede velucivse 2 valores mininos tales cniio ap=oxi-
maduiserte S5 o adn mds bajos tales como 17 0 24, sin Alswinucio-
nes apreciables en las propicisdes e levantamicntoe.

La levadura empleada conio naterial e partida en €l pro-
cedinicnte ¢ fescear sealn la presente invencidn, vueie conte-
ner diversas cantidates e agua. Liientras gue se la puefe enplear
en forma comprimida, con un tenor de, por elenplo, aproxilin’snmene—
te 60 a 70U en agua, €s preferible usilizarla couo pasta liguida
zeunsa, tal crme ura levaura cremosa in‘usbrial, porcue en esta
forng se puetec Aispersar la levatura nds facilierte ¢n el liqui-
10 Ae suspensitn. I1 uso ¢ leva’ura crewmosa inustrial ofrece
la ventaja a’icirnal Te que se pueden eonitir las operaciecnes e
prensas cn el filtro prensa vy expulsa~, las cuales se mcquierin
para la proluccidn e levarura couprinifa,

Bl Agseca’o "¢ la levatura suspen?ifa sisue predeventeiren—
te hasta que se haya weduci?o su tenor er huue”a’ a un nivel
aproxima”ancnte 1005 0 menos o fin de lograr una c¢elabilidad sig-

icativa en el aliacenanicnto a la temperaturs de almnacena—
miento. 3 pue’c oovtener unu estubilidal en el ali.uCenaniento
whs pranto, welucien?o ¢l contenido Ae humednd ulteriormente a
una properceidn tal couo, ‘e hasta 59 o uln tan baja couo apro-
Ximatancente 1% o 2.,

a1 completarse «l seca’n, la levafura ruc?e separarse ¢l
cuerpo princival e acelte u otro liquido, en el cual esbtd sus-
penifu, meliante cualquier recurso desen’o, por ¢jcuplo, pov
selimentacidn, filtracidn o centrifugacifn. in el caso de acel-
tes veretales, la centrify acir‘»n A¢ lg suspensidn Ae levatura
puede praoarciorar un proiucto con un corteniso resifual Je

accite e npvoximadamente 1¢i. 6 5% o afin menos. B¢ puele peviil-

18 -
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tir que ihs ~esltuns e nceites crnestibles periingzoan €n el
prrfucto, 1ente puelen ser Ghiles, per g¢jeiblo, cuan’o se em-
plea la leva’ura seca on cievbus vucetus "¢ homnea’n. 51 se de~
seiz, se pue’€ reducir la peeosmeidn fel resiluo ¢l Liguifo me-
Aiante extracilones con un solvenbe agropia’s haste un valor in-
feriow a 1. 5l enplearse ascite ¢ nafz, pueton ulbiliccrse sol-
ventes tales ool clovure ¢ netilenn, hexuno, €tunol y acctona
para extracr ¢l »eziduo Ae aceltc Ae la levalura scea sin ningln
efectn verjuliclal. Aunque ¢l etanol y la acetona Segtruyen la
viabililed Ae la levadura hiaedr, Ae¢ pancra que no se¢ pueden
slear conn liguides Ae suspensifn ‘urante ¢l seca’o, no pa-
recen ser periulicinles a l.a leva’ura en con?icifn seca, cuin-
7o estdn en eontacto con ella Aurante un pe~io?o corto, puliéne
dpge utiliza™ nnr le tanto estas substancias, couo solventes
extractoress 38 pueten emplear, claro cstd, otros solventes,
que mmefen elefi~ las sersanas conocedoras e la materia, para
extracr log vresilung ¢l 1iquito suspensor 7¢ la levaura seca,
v Llos solventes mis apropia’es variarin e acue™n cor la na-
turaleza el liqui“n SUBLCNGEN™.

Serd evilente pavn las personas Janilla~iza’es con la
teennlogia 7e la Levaluran, gus ol proce?iniento basico 7e Ag-
geear levadurc, que se acaba Ae describir, vale Accir, ¢l que
involuc~a la elirinacidn Ac¢ hume?ad Ae la levaura mientras
estd Aispersa en un liquilo suspensor, constituye un nuevo y
dnico dngulo pava Aar solucidn ol prodlema fe sccar la leve u~
77777 ., benienin estc procedinmicnto ventajas nbvias en comparacidn
con los procelimientos connciles rara secar leva'ura.

e ha Jeseubicrto alends ¢ acuemlo conon lo presenle in-
veneifn que, cuando se peminlte que 1a levalura, cn este proce-

Aimierto bdsico, femerte un hifrobto e carbono urante el Ade-
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gecumilantn, e posidle obtener m producto scen que en cwnto a

su achivifta? levanta’or, es isusl al natemial Ae partila no dc-

secado, y biene la vertaja s 7icleral e que quets estuble Turin-
te larges lapsns a la tepperstura el widlente. 3850 v clemto
con cepas “o Levalura puea Lanaderos on general, ©in que lnporte
sl han sido acondicicneig ¢ no para el decsecaniiento. De lipor—
tancia especial es €l hecho ¢ gue este nuevo prrol?iniento per-
mita 2l Aesgoanientn e la levatura slbanente astiva ¥y bien nu-
trita para panuleros de la cepa 3ios N2 230 pura pro’ucdy un pro-
dusto scen que en cumato a sv ackividad levantatoru es rrictica-
menbe ijual, hacien®o la ermperaciin sobre la hase ¢ 86lifns

Ae levadura, & la levalura coiprinita nds activa para pana’eros
hoy comevcialiente disponible, v tiene la venbajo Ae mantener

su actividal Adurante perfovos largos a la tauperatura 7l an-

.

bienbte v urante wis dc un wfio a4 tenperaturas de reirigeracidn

(4,52C=409F).

ILa nictabnlizacidn de hidratos “e cuarbono fernentables, ba-
jo las onhqicimnes 1¢ ggtc pracedinicntn, parece proteser las
célulag delicatus 7e la leva”ura ¢ los »igores e la deshidra~-
tacifn. 0ono resultnln e wa invesbigzacidn extensi, s¢ ha coum-
prabale que la proteseidn Te¢ la levetura Jurante ol proccdimien-
to Ae secar es brindata peor cualquier sacdrifio Temmentable Lov

oy

1la levatuma. Tales azdeares incluyen la sucrosa, glucesa, fruc-

1

L, s~ 4
tosa, naltosa, wafinesa ¥ manosa, y nezclas e éstas. Ctros azt

ares e la naturolesza A€ la galactesa pueden ubilluzsrse cunnio
la leva'lura haya sile ateptada previamente pora netabolizarlos,
medisntc procedimientos dien conocifos. kilentras que Ia totali-
ag? A¢ Llos azlicares fewnentables pvonnrcionan profuctos de le-

vatlura Seca parg I‘,a‘naﬂcr{jfg que son '"PIO@len’tGS Cu{m"_!() estén e

cién preparalosz, les protuctos secos obbeni”os con SucToss, £lu~-
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cnsa, Ifructnsa o manosa no ser fon ¢etables corn aguellns que

se nbbienen corn walbtoss o rafinosie.

Ta mzltose y =afinosa yroporcicnan nrofuctos ¢ levalura
scena panw panaleras que no snlauicnte en ¢l lomentn e su pre-
parscidn son tun actives come la levatura hieda a pz-tir Ae 1a
que se rrenararon, £ino que son twiniln estables Aurunte larcag
nevin?ns, Se ignora la —azdn Ae esta Aiferencia c¢n la cstabili-
Aa” gn ¢l almacenaniento.

Aparte e las aztearcs fewmertables subsbanciclimente puvrng
gue s¢ acaban ‘e mencicnar, ée gue’e cmplea en ¢l procetimientao
Ae la invencilén uno contifat de protuctes de hidratos "¢ caho-
no comerciales que contienen mezclas ¢ hivabtns 7¢ ervbone fer-
mentaebles y no fermentables. De este mole, los jarabes fe malta
¥ log prafuctas hitroliza™s3 e alnd’ones, que contlencn azlicares,
tales cruo aloi‘oncs dc wals, t-ico, tapioca, sorgo y nalz cevo-
so, son capaces A¢ properciorar protuctos de Lwva’ura seeos para
escen 1w mds elevada activida® cuan?o estén fres-

nanatcvag oue

¢ns v que mmanbicnen un elevato nivel Ae activitla” “urantc largos
lapsns de aluacenaniento. astos jarabes contiencn cantifades
aprecindles e multosa y tamdién glucosa. Los jarabos colwrela-
les e mafz se n=auccn en varios gralos que pogeen un conteni-
A yarinlo Ae aZﬁCﬂ,”'OS, se{jﬁr\ Ia et ida ¢n que se clectud la
hidrdlisis “e¢l alriddn Ae malz. zatos jarabes coine~cinles estdn
estan?n~iza’ns y clasificalns s¢odn su nimero D.d. (¢quivalente
e Aextrosa). 1 equivaleptc 7€ lextrosa expres: ¢l prrcentaje
e pzdcares meluctnres en base 2l peso seco c¢n el protucte, cal-
oula?ng oriin Aextrasa. Cuonto mds alto sea ¢l valo™ Dei., tanto
mis gronde €5 el gwgio Ae hitrdlisis Ael alnisén segin lo indi-
, ’,

L4 -
ca la eoncentracidn narcentucl nds clevade fe aszucares Teducto-

s e Iyei st
ves, nrincipaliicpte Teximosa ¥ maliosa, ¥ el contenio mas bajo
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producto de la levadura seca activa exhibid un periodo de fermen-
tacién de 99 minutos con levantamientos segundo y tercero de 61l y
66 minutos, respectivamente.

Bste ejemplo ilustra el hecho de gque se puede producir de
manera conveniente y en forma ventajosa un producto de levadura
seca activa con buenas propiedades, de accidn levantadora, suspen
diendo meramente el material de partida de levadura comin (leva=
dura himeda comprimida) en un aceite comestible, y soplando aire
a través de la suspensidn.

Zjemplo 2

Tevadura de la cepa de Gebrider~layer (Bios Ire 23) fué pro-
pagada con alimentacidn restringida en nitrdgeno y fésioro de
acuerdo con las normas de prictica para acondiciornar la levadu-
ra para su secado. 5S¢ separa de la infusidn, por centrifugacién,
la levadura asi acondicionada, después de lo cual se la comprimid.
La levadura acondicionada comprimida contenia 41,77. de proteinas,
en base al andlisis de nitrégeno (calculados sobre el producto sé-
lido) y 2,27% de fésforo calculados como pentdéxido de f6sforo, tam
bién calculados en base a los sb6lidos, un total de sélidos de 34,0k
Se dispersaron 200 gramos de la levadura comprimida acondicionada
en 800 gramos de aceite de maliz, recurriendo a una mezcladora
Earing Blender. Ia suspensidn fué colocada er un recipiente de vi-
drio que tenia una placa porosa de vidrio ¢n su fondo, haciéndose
pasar el aire seco a razdn de 24,350 dam3 (0,86 pies cibicos) por
miruto durante casi cuatro horas, y a razdn de alrededor de 31,150
dm3 (1,1 pies c@bicos) por minuto durante casi tres horas adicio-
nales., Se mantuvo la temperatura de la pasta fluida de aceite y
levadura a aproximadamente 32,220 (90%2F). Se separd luego el pro-
ducto de levadura del cuerpo principal del aceite, aplicando as-

piracidén al fondo poroso del recipiente, recogiérdose el producto
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de levadura seco. Bl andlisis arrojé ¢l resultalo de que la leva—
dura recuperada contenia 54,5% de aceite y la levadura uiisma con
tenia 8,55 de humedad.

in este ejemplo se evalud la actividad del producto de le-

vadura seca activa por unu prueba coubinada de fcermertucidn y

i

horneado y aidicionalmente se sometid el prcducto de levadura a

prueba en forma recién preparada y después de un almacenamierto
d¢ 13 d{as a una temperatura de 37,82C (l002¥). i#n esta prueba
se prepard una masa o partir de una mezcla que contblene harina,

10 grnsa, agicar, sal y leche lespatada seca. Se perwitid el levan-—
tamierto de 550 gramos de la musa a una bemperatura le 30¢C (U6CF)
hasta liegar & un volumen de 1100 mililitros. Se registrd el tiem
po requerido como periodo de fermmentacidn. Se extendid luego una
parte de la masa (340 gramos) ern ura dandeja para ¢l horno, pernii-

15 tidndose su fermentacidn a ura temperatura de 40,5¢¢ (lo5¢F) has-
t2 que subia hasta ¢l tope de la bandeja. hste tiempo se registrd
como periodo de prucba. Iuego se horned la masa a 215,60C (4208F)
durarte 30 mirutos. Se enfrid cl pan terminalo y se lo reband pa-
ra deternirar su volumen y textura. @l voluuen se¢ deternind por

20 el método de desplazamicnto de semilla. En cada prueba se empleg—
ron cartidades iguales de sdlidos de levadura seca. Los resulta-
dos de las pruebas eran los siguientes:

reriodo de fer- Periodo de prue Volumen Textura
nentacidn (minutos) ba (minutos) — del pan cm? del pan

25 levadura seca
recién prepa~
rada de acuer
do con este T
ejemplo 75 50 1570 Buena

30 la misma leva
dura seca deSpués
de 18 dfas a
37,89C 79 51 1530 Satis-
factoria.
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Ta habilidad de retener su actividad levantadora después
de la prueba acelerada de aluacenamiento es una indicacidn de
la calidad del producto de levadura seca activa. Segtn muestran
los resultados arriba seflalados, la actividad levartadora de es—
e prolucto de levadura seca quedd prdcticamente intacta duran-
te un almacenamiento de 18 dfas a una temperatura de 37,8¢C (1002

¥
asjemplo 3

Levadura de la cepa Gebrider layer {Bios 72 2%) fué propa-
gada para acondicionarla para ¢l secado de acuerdo conllas normas
de précticz, restringiendo su nutricidn con nitrdgeno y iésioro
Jurante la propagacidn, separdndose luego el producto por medio
de una centrifuga de la infusidn. 350 ul de la levadura centri-
fugada (levadura cremosa) asi obtenida, que contenfa 80,7 grs de
sélidos de levadura fué dispersada en 5 lts de aceite de maiz.
ge pasd aire a una temperatura de 29eC (772¥F), que tenfa una hu-
medad relnativa de 20%, a través de la daspersidén a un régimen de
8465 dm? (300 pies cibicos) por hora, durante 6 horas, mantenién
dose la dispersidén de levadura y aceite a una temperatura de apro-
ximadamente 302C (869F), Iuego se separd la levedura del cuerpo
principal del aceite. Bl producto de levadura seca as{ obtenids
contenia uros 187 de aceite. Bl tenor en humedad del producto de
levadura ascendid a 5,67, calculado en base al producto libre de
acelite. Bste producto de levadura era comparable en calidad al '
producto de levadura seca obtenida en cada uno de los cjemplos
precedeéntes. Se efectuaron prucbas comparativas con levadura se-
ca irdustrial comin, producida mediante el procedimiento spaghetti
y hecha de otra partida de levadura himeda fresca del mismo tipo

y con el producto de levadura seca producido de acuerdo con este
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ejemplo. 4 continuacidn se indicen los resultados obtenidos.

Tipo de masa Levadura seca Ferfodos (minutos) serfodos (minutos).
Levadura del proce Proaucto del ejem~

dimiento spaghettT plo 3.
ggtgecggggg%_ {resca Y7 -~ 51 - 45 108 - 55 - 4b
alto conteni .
do de azUcaT almacenada no probada 12% - 69 - bl
esponjosa tresca 118 - 6l 112- 62

" almacenada 153 - 75 126 - 5¢

o8 periodos de almacenamiento eran en cada casoc 96 horas
a 46eC (ll5¢F). Estas condiciones para llevar a cabo una prueba
de almacenamiento acelerada hanm sido aplicadas, por ejemplo, en
"pederal Specification Yeast LE~-Y-0013la', del 24 de Noviembre
de 1954.

Aste ejemplo illustra el secamiento de levadura cremosa co-
mo materia prima, evitdndose asi la etapa de compresidn utiliza-
da en €l procedimiento spaghetti. Ilustra asimismo que se puede
gecar la levadura con bastante rapidez hasba un contenido bajo
de humedad, para producir un producto de levadura seca que tiene
buena actividad levantadora y buena estabilidad en ¢l almacena-
miento, suspendiendo meramente la levadura cremosa en un aceite
comestible y secdndola con aire soplado a través de la suspon-
sién sin ningln aditamento ulterior.

Los siguientes ejemplos (salvo el Hjemvlo 14) ilustran el
uso del procedimiento de la presente invencidén para desecar exi-
tosamente levaduras para panaderos no acondicionadas de¢ la cepa
Bios 236, la cual hace algin tiempo ha sido empleada y ahorda es-
t4 generalmente empleada por panaderos en los Bstados Unidos, pe-
ro solamente en la forma comprimida y himeda. Bl procedimiento
del presente invento proporciona por primera vez un producto de

levadura seca bastante bueno para reemplazar la levadura coupri-
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mida para panaderos, de la cepa 3ios N2 236, en hase a uﬁa pro-
poreidn igual de sélidos de levadura cn todas lus aplicaciones

de la levadura comprimida. 3egin lo ya descrito aquf, nediante

los procedimientos de desccado previamente conocidos, la cepa
Bios 12 236 no pudo secarse exitosanente para propdsitos de uti-
lizarla en panaderias sin acondicionarla antes del secado nedian-—

te la reduccidn de su tenor en nitrdgeno y fésioro.
Ejemplo 4

Una cepa (Bios N& 23%6) de levadura para psnaderos, produci-
da de la manera comin en los Bstados Unilos de América para su uso
en panaderfas industriales, se hizo crecer de la marera corriente-
mente empleada pare tal levadura, vale decir, sin restriccidn de
su alimento en nitrdgeno o fésforo, cosechéndose la levadura de
la manera corriente, vale decir, la levadura fué separada de la
infusidn en una centrifuga, lavada con agua en la centrifuga, y
sometida nuevamente a centrifugacién para que se obtenga una le-
vadura cremosa que contenia 167: de sdlidos constituidos por le-
vadura. 5S¢ constaté que estos sdlidos de levaduras consistenen
aproximadasente 50% de protefna (tenor en nitrdgeno §,25) y alre-
dedor 2,8" de tdsforo calculado como pentdxido de £ésforo. 13,25
lts. (3,5 galones) de esta levadura cremosa, que contenia 2,250
kgs. (5 lbs.) de levadura sdlida Iué mezclada con 4,500 kgs. (10
lbs) de un jarabe de maiz comercial, de 43¢ Bawné y un D.B. de 52.
La mezcla se agregd de inmediato, artes de tener lugar ninguna
fermentacidn, en una proporcidr significativa, a 151 lts (40 ga-
lores) de aceite de lnaiz refinado corntenido en un tanque forrado
con vidrio, abie¢rto por su purte superior y provisto de una cami-
sa, de aproximadamente 60,05 cm. (26 pulgades) de difmetro y 86,5

cm. (34 pulgadas) de albura, cquipado con un reciador en su fondo,
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pars asezurar la distribucidn uniforme del aire a través de la
suspensién. La temperatura de la suspensién se partuvo a apro-
xinadasente 352¢ (9528), hacilndola circular a través e una pla
ca de acecro inoxidable externa y un intercambiador ténuico del
tipo bastidor, mientras se hizo pasar c¢l alrc a una beuperatura
de aproximedauente 252 O (77¢%), que conbenia aproxinadamente
0,13 grs (20 gramos) d¢ agua por cada 453,06 grs (1 libra), a tra
vés del rociador, a razdn de 34.000 dm’ (120 pies cidbicos) por
minuto durante 2 1/2 horas, hasta que disminuyd el contenido ce
humedad en el material susperdido en alrededor de 20,5, veducidén-
dose luego el régimen de la intrcduccidn de aive a 708 au’ (25
pies clbicos por minutoe dururtc 2 1/2 horas adicionalcs, hasta
que el tenor on humedad disminuyd a alredelor de 5.. Z1 produc—
to de levadura resultante se separd luego del accibe ¢r una cen-
trifuza. Tl producto centrifiugado contenia aproxinadamente 427,
de sdlislos de levaduray 9 de hwaedzd, 77 de aceite le naiz y
467 de sblidos corstituidos pov residuos del jarabe de maiz. Hl
tenor en aceite de este producto se redujo ulteriormente medigg
te extraccidn, vepetida 3 veces, con cloruro de metileno, utili-
zando para cada extraccidn urna cantided de cloruro du webileno
nuevo igual al peso dcl producto. BL producto resultante era un
polvo Fino libremcnte fluyentc que contenifa 44,9 de sflidos de
levadura, 5,00 de humedad, 0,17 d¢ aceite y 50,05 de un residuo
constituido por sbélidos del jarabe de maiz. EL conjunto compues-
to de ura cantidad de productios preparados mediante el procedi-
miento de este ejemplo fué evaluado por wétodos comerciales en
una planta pilote de panaderia en la produccidr de una varieded
de articulos lhiorneados que incluyeron:

1) pan blanco mediante procedimientos de masa esponjosa,

nasa directa de corto tiempo y procedimicntos de cer-
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veceria;

2) pan de centeno agrio mediante procedinientos de masa di-
recta de corto tiempo y pan de conteno americuno de pro-
cedimientos con masa esponjosa y con mesa dirccta de cor
to tlempo;

3) pan de trigo entero mediante los procedimicntos de masa
esponjosa y masa directa de corto tieupo;

4) pancitos Kaiser mediante los procedimientos de masa di-
recta y masa directa de corto tiewmpo;

5} pancitos de canela mediante los procedimicntos de masa
esponjosa, masa directa y masa directa de corto tiempo;

6) pasteleria dinamarquesa mediante el procedimiento con ma-
ga retardada en un dia (refrigerada a 4,58C (40¢F) y el
procedimiento de masa helada retardada en 4 dias (-292C
= -209F); ¥

7) bollos levantados con levadura.

4n cada caso, €l producto de levadura seca activa producido
de acuerdo con el procedimierto de este ejemplo, fué empleada pa-
ra reemplazar la levadura de panaderos comprimida fresca de la mis
ma cepa (con un contenido de 30% de levadura sélida) a un nivel de
677, cor cl resultado de una cantidad idéntica de sélidos de leva-
dura en comparacidn con el uso de¢ levadura comprimida fresca. rLos
productos horneados se compararon en cada caso con las muestras
de contralor preparadas con levadura comprimida fresca y se regis-
trard una calidad esencialmente igual.

Ias sizuientes pruebas de extraccidr se efectuaron con pro-
ductos preparados mediante la repeticidén del ¢jemplo 4 con produce
tos de levadura comercial del tipo standerd. Una porcidn de cada
producto respectivo se analizé primeramente para determinar su te-

nor total en nitrégeno. Otra porcidn de cada producto fué extraida
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dos veces con agua a 432C (1102F). In la primera de estas extrac-
ciones se utilizaron 25 gramos de cads nuestra para que absorbag
tanta agua como era capaz de retener en la centrifugacidn, ajus-
tédndose la cantidad total de agua de extraccidn de narera tal que
se recuperaron 150 nl., centrifugando y decantando la twuestra. Se
sometid cada muestra luego una vez nds a extraccidn con 1C0 ml. de
agua a 432C (1109F), combinando y filtrdrdose la totalidad de la
materia decartada. Bl filtrado limpido fué luego analizado para
determinar el amino nitrdgenc mediante el método de titulacidn
standard de Sorensen. Los resultadog del andlisis amino nitrége-
no, expresados como porcentajes de nitrégeno total determinado en

el producto no extraido se indicrn en la siguiente tabla:

Producto Nimero de Resultado tér-
Muestras mino medio, ¢,
Levadura comprimida comercial 8 : 0,43

Productos hechos mediante el

método del ejemplo 4 3 0.62
Levadurs seca activa comercial _
producida poxr "spaghettil 10 1.80
Levadura seca inactiva comercial 4 4430

@stos resultades muestran que el productc del ejeuplo 4 tie
ne un tenor en amino nitrdgeno cepaz de extraerse, inferior al 1¢.
del total de rnitrdseno encontrado en el producto extraldo y muy
préximo al de la levadura comprimida comercial, en tanto que so-
bre la risma base las muestras de levadura dura secada activa co-
mercial tiere un contenido de nitrdgeno capaz de extraerse bien
bor cencima del 1%, siendo el mismo er lu muestras del orden del
1e35 a 2.42¢, teniendo la levadura seca comercial inactiva un con
tenido de nitrdgeno capaz de extraerse, que varfa cnlre 3.54 y

5,4, con un valor término medio de 4,3
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netas pruchbas de extraccidn muestran que el producto de este
ejemplo ¢s muy similar a la levadura comprimide dier lavada on
cuanto al hecho de que no pierde mas que pequefias cantidades de
amiro nitrdgenro por extraccidr con wgua a 432C (1ll0er). He aqui
una irdicacidn de que en el proiucto del ejemplo 4, al igual que
en la levodura comprimida comercial, se hace muy poco o ningin da-

fio a las células de la levadura.

Ejemplo 5

Un producto de levadura se¢ca para panaderos (Bios 172 236)
fué preparada de acuerdo con el Bjemplo 4, salvo que se emplearon
5,400 kgs (7,5 1lbs) de jarabe de waiz en lugar de 4,500 kgs. (10
1bs)s Bl producto seco separado del aceite por centrifugacién con
tenia 49 de sélidos constituidos por levadura, 50 de humedad, 6
de aceite y 40 ¢ de residuos sbélidos del jarabe de nmaiz. Se eva-
lué este producto er 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 Idérmulas del tipo de articu-
los de confiterfa (elevado contenido de azicar)}, habiéndose cons-
tatado que este producto 8 funcionalmente equivalente, coumparin-
dolo, en base a los sblidos dec levalura, a la levadura conprinida
fresca de la inisma cepa. Se efectuaron las pruebas nezclando las
masas de¢ acuerdo con recetas determinadas, y anotando el niunero
de minutos requeridos para levar tar la mass. En la prueba de masa
esponjosa, una "esponja" preparada con una porcidn de los ingre—
dientes ¥y con un conténido de 180 grs. de harina, fué transferi-
da a una jarra cilindrica de las dimensiones especificadas, permi-
tiéndose a la masa que se levantara & un volumen de 750 mls 3¢ to-
mé nota del tiempo insumido, y la masa fué punzonada y achatada,

permitiéndose que se levante a este volumen por segunda vez. Se
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tomd nota del tiempo y se dejdé la esponja en reposo durante un pe-
riodo total (incluso log dos levantamicntos) de 3 1/2 horas. Los
ingredientes restantes, que incluyeron 120 grs. de harina, se
agregaron a la meszcla, mezclando el conjunto, y se le permitid a
la masa levantarse a un volumen de 1100 ml. Se tomdé nota del tiem-
po ahora transcurrido y la masa fué punzonada y achatada para per-
mitirle luego que se levantara por segunda vez. In la prueba de
articulos de confiteria (elevado contenido de aztcar), todos los
ingredientes, incluso 300 grs. de harina, se mezclaron en un prin-
cipio, transfiriéndose la rasa a la jarra de prueba y anotindose
el tiempo precisado por la masa pars levantarse a un voluwien de
1180 ml. Se punzond la masa y se la achatd para permitir su le-
vantamiento por segunda vez. Se tomd nota del tiempo, repitiéndo-
se la prueba con un tercer levantamiento.

w48 asbajo se exponen los datos obtenidos en estas pruebas.
Nimeros mds elevados indican una actividad més pobre en el levan-
tamiento, de la levadura y viceversa. Se advertird, que en base a
igual cantidad de sélidos de levadura, el preducto de levadure se-
ca de panadcros preparada segin este ejemplo era esencialuente tan
activo como la levadura comprimida fresca de la misma cepa. Ia le-
vadura seca activa comin del comercio, producida por el procedi-
miento spaghetti, al someterse a pruebas bajo las mismas condicio-
nes, tendria que haberse utilizado en una proporcidn que repre—
senta aproximadamente 50% mds de sbélidos de levalura, a fin de
aparejar estas actividades. Dando el tiempo para cada levanta-
miento en minutos, los resultados obtenidos estdn registrados en

la siguiente tabla:
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vormulacidn
rormulacl

liasa esponjosa Alto cortenido
de azucar

. &
porcidn esponjosa porcidr masa

levadura comprimida fresca A )
de panaderos B1-47 65-50 105=-50~42

producto de levadura seca

de panaderos de este ejemplo  84~51 69-53 Y5=44-42
Vale la pena bomar nota (segln lo ilustra este ejemplo y los eJeiplos
6 a 8 que sisuen, en los cuales se indicon los resultados de prucbas
con masa (elevado contenido de azfear) para articulos de coniiteria)
de que el producto de levadura seca de este ¢jemplo era en ca.la ¢aso
efectivanente mds activo en el primer levartamiento de la masa que
levadura igual en condicidn de coumprinida y hiueda. Hste elevado
grado de actividad iricial es una caracteristica de los productos

de levadura scca producidos de acuerdo con la presente invenciln

al utilizerse 1505 o nds por peso (e¢n base a los.sblidos de lcva~
dura) de jarave de mailz de ur valor T.l. apropialo (o de otro hi-
drato de carbono equivalente) conjuntamerte con la levadura hiue-

da durante ¢l sccado en suspensiln er aceite,

Bjemplo 6

un producto de levadura seca para panaderos (Blos 12 236)
fué prepurada de acuerdo cor el Hjemplo 5, salvo que se auentd
gradualinentec la temperatura de loa suspensidn a partir de la cuaria
hora, introducifrdose el calor medianic el zire v la canisa del
tanque, en calidad de intercamoiudor <¢ culor, llevando la tepe~
ratura de la cxistente de 5520 (9597) a una Lemperatura firal de
7027 (L50¢F). En esbe caso se¢ hizo pasar al airc que contenia

0,13 g (20 gramnos) de agua por cada 454 grs (1 libra) a través del
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¢sparcidor durarte 3/4 hora a razdn de 539,00 dm” {120 pies clbi~
cos por mirubo) hasta que ¢l contenido de humedad con la lovacura
habia dismiruido a aproxinmsdamente 10/, Teduciendo luego el régi-
mer de la introduccidn del aire a TO.4 ﬂmB (25 pies clbicos) por
minuto Aurante 2 1/2 horas adicionales Lasta que disminuyé el te-
nor en huniedal del producto a 1,5 Bl producto d¢ levadura scca
de panaderos fué luego separado del acelte en ura centrifuga, arro-
jando su andlisis 51,5% de sélidos de levadura, 1,50, de humeded,
8,7 de aceite de waiz y 30,3 d¢ sblidos residuales del jarabe

de maiz. Se evalud este producto mediante las pruebas de masa
descritas en el Bjemplo 5, mediunte las cuales se deternind que
levantaba las masas de articulos de corfiteria (elevado tenor én
azlcar) esencialuente con la nisma rapidez que la levadura coupri-
mida fresca de panaderos de la misma cepa pero requirid 15 a 20(
més de tiempo para la Tormulacidr de masa esponjosa. Los resulta—
dos comparativos los muestra la siguierte tabla en la gue se in-

dican los periodos de levantamiento en minutos,.

Formulacidn
Lsponja masa Alto cogtenido
de azucar
2orcibn esponjosa Porcién wash
Levadura comprimida
fresca de panaderos 8147 6T=50 105-~50~42
rroducto de levadura
gseca para panaderos
de este ejemplo ' 99-5Y 7758 g2-52-44

wete ejemplo enseiin que, utilizando el procedimiento de es-
te. invencidn, es posible secar una levadura aln de la cepa Bios
N2 236 para obtener un producto de un contenido de hwiedad tan
bajo como 1,57, con uuy poca pérdida e su actividad levantadora

en pruebas de masa esponjosa y esencialiente sin pérdidu er las
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Prucbas de articulos de coniiterfa (elevado conterido de azficer).

ﬁgemplo 7

Un producto de levadura scca para panaderos, (Bios Ie 23C)
fué preparado de acuerde cor ¢l Bjenplo 5 pero el culor requerido
para la deshidratacidn fué suniristvado culerbando el aire intro-
ducido en la suspensiln de levalura en aceite a benporaturas ban
clevadas como 852C (1852F), en lugar de¢ circular la suspensién a
travé€s de un intercambiador de cslor externo. Se evalud ¢l proluc—
to nediunte las pruedas de inasa descritas en ¢l Bjesplo 5, cons-
tatdndose que levantavba las nasas de awrbiculos e confiterfia (ele-
valo cortenido de azticar) con lu misun rapidez guc la levadura
couprimida fresca de panaderos, de la misma cepa {(87-49~40 minu-
tos en comparacidn cor 105=50-42 minutos) y gque requeria no mdas
de 10, de¢ ticmpo adicioral en la prueba de masu esponjosa (68-53//

69-56 mirutos en comparacibn con 81-17//07-50 ninutos).

ajeinplo 8

Un producto de levadura scca de panaderos (Bios 12 230) fué
preparada Je acuerdo con el EBjemplo Y, salvo que se auuentd el
réginen del secado manteénierdo el réziven de suministro de aire
en el valer original de 339,05 am> (120 pies cubvicos) durante todo
el procedinmierbto (en lugar de reducirlo &« 70 dm3, 0 sean 25 pies
cdbicos, por minuto al {iral de 2 1/2 horas) y rebajando la cargs
de levadura a aproximadamente 405 de la carga utilizada en el
“iemplo b (5,60 lts = 1,5 galones de levadura creimosa con un con
tenido de 970 grs, o sea 2,14 libras, de sélidos 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 sélidos de levadura). Ia can-
tidad de jarabe de waiz empleada se redujo de 3,4 jgs (7,5 li~
bras) a 1,600 kgs (3,54 libras). Se separd el producto de leva-

dura del aceite al final de 5 horasg, arrojando su andlisis 41,5

- 44 -



10

20

25

30

453887

de sbélidos de levadura, 3,6 de humedad, 8,57 de¢ aceite de maiz
y 46,4¢. de residuos constituides por sdlidos del Jjurabe de maiz.
e evaludb el producto iediante las pruecbas de masa, descritas en
el @jemplo 5, y se constaté que levartaba formulaciores de masas
para srsiculos de confiteria (alto cortenilo de azicar) y masas
esponjosas ten rapidamente coio la levadura comprimida fresca pa-
naderos de la misuma cepa (masa con elevado conterido de azlcar:
76=52-46 en comparacidn con 105-50-42 mirutos para la levadura
comprimida fresca; masa esponjosa: 85-51//65-49 en comparacidn

con 81-47//67-50 minutos pare la levadura comprimida fresca).
Bjemplo 9

Un producto de levadura seca para panaderos, (Bios Ii& 256)
fué preparado de acuerdo con el Fjemplo 5, pero, después de su
separacidn del aceite en una centrifuga, fué sometida a extrac—
cién para quitarle el acelte, pasando una cantided igual, por pe-
so, de cloruro de metileno una vez a través del producto en la
centrifuga. Il producto resultante era un polvo fino libremente
fluyente, que corntenia 53,5 de sélidos de levadura, 5,4)> de hu~
medad, 1,8% de aceite y 39,3% de sélidos constituidos por residuos
del jarabe de maiz. Bl polvo consistia en particulas muy finas de
tamafio esencialmente uniforme y de forma esférica. Se evalud esta
levadura por métodos comerciales e¢n una planta pilote de panade-
ria, en horneados de pan blanco mediante el procediniento de ma-
sa esponjosa y en horneadas de panecitos de canela nmediante el
procedimierto directo de masa. El producto se utilizd reemplazan-
do con 5% por peso la levadura comprimids fresca de la misma cepa,
empleardo de este modo una proporcidn de sblidos de levadura igual
a la presente en la levadura comprimida fresca. Rl comportamiento

de la levadura activa seca y la calidad de los artfculos hornea~
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dos Tué registrado en forma idéntice con la levaiury comprimida

fresca de la misua cepa.

Bjemplo 10

Un producto de levadura seca para panaderos (Bios Me 236)
fué preparado de ncuerdo con el Bjemplo Uy perc la cuntidad de Ju—
rabe d¢ naiz, de 432 Baumé, y de un valor D.E. de 52, fué reduci-
da en 50, vale decir que se vgregaron 1,700 kgs (3,75 libras)
de Jarabe de raiz (en lugar de 34,400 kgs o seun 7,5 libras) a

14,385 dm” (3,8 galones) de levadura cremosa qué contenia 2,268

kgs (5,6 libras) de sélidos de levadura. Bl producto se separd

del aceite en una centrifuge, constatindose que contenia 64¢ de
s6lidos de levadura, 5 de huiedad, 8, de aceite y 235 de sdélidos
constituidos por residuos dcl jarabe de maiz. Se evalud el pro-
ducto mediante las pruehas de masa descritas en el Ljemplo 5,
constatdniose que requiere aproximadamente 9% mds de tiempo en

la prueba de uasa esponjosa (Y3-51//71-51 en comparacidn con 8l-
47//65-50 minutos) y aproximadamente 265> mds de tiempo en la prue-
ba de articulos de confiteria (alto contenido de azlcar} que la
levadura comprimida fresca para panaderos de la wisma cepa (130-
65-53 en comparacidn con 105~50-52 minutos).

La estabilidad en ¢l almacenamiento del producto de este
ejemplo, puesto a prueba con el aditamento de una cantidad nds
pequeiia de jarabe de maiz, no fué tan buena couo la obtenida con
el producto del @jemplo 5 hecho con la doble cantidad del jarabe
de maiz pero la actividad levantadora del producto almacenado fué
ain grandemente superior en la prueba de masa esponjosa y subg~
tancialimente igual en la prueba de articulos de confiteria (ele~
vado conterido de azlcar) en comparacién con la de la levadura

seca activa comin del comercio, producida mediante ¢l procedi-
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miento spaghetti fué utilizado en base a una proporcidn 2% mis
clevada de sdlidos de levadura. Beto se demostrd en los datos de
la pruecba de masz, descrita nis abajo, empleando los procedimien=-
tos de prueba descrivos er el Bjemplo 5, cuyos dibos iueron obte-
5 nidos con productos alracenados vajo condiciones slundard de prue
ba acelerala de almacenamiento, es decir, aluacenundo la levadu-
ra seca en botellas a prueba de aire y provistas de tapas de pre-
sién, durante 96 horas a 469C (1l15¢F). Ios productos de los Ejem-
plos 5 y 10 fueron probados utilizando los productos en un nivel
10 que representa la misma cantidad de sdélidos de levadura seca que
la usada al eumplearse en el horneado levadura com@rimida frescae.
Con la levadura seca activa comir del comercio, producida por el
procedimiento spaghetti, se usa rubtinariamente ura contidad 23
més grande de sélidos de levadura en este procedimiento de prue-
15 ba, debido a la menor actividad ya conocida de este producto. In
la prueba sigulente se utilizd esu préctice rutinaria, siendo los

Gatos ovtenidos los sisuientes:

Forrulacidn de artfcu- rormulecidn
los de confiteria (alto de masa—-es
20 cortenido de azicar) ponjosa

Producto de levadura (Bios N2 236)
hecho mediante el procedimiento
del Ejemplo 5, empleando 150% de
Jjarabe de maifz, calculados en ba-
25 se a los sdlidos de levadura. 107-54-50 108-56/61-61

Zroducto de levadura (Bios H2 236)

hecho mediante el procedimiento

del Bjemplo 10, empleando 75¢ de

Jarabe de maiz, calculados a base : .
30 de sélidos de levadurae 150-81-65 114-59/82-~66

Levadura seca activa comin del co-
mercio (Bios l¢ 23) producida me-
diante el procedimiento spaghetti,
Probada en un nivel de 23%; mis de

35 sélidos de levadura gue los conbe—
nidos en los otros dos productos )
de levadura 131=76-68 130-71/92-71
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Kan con el 233 de exceso de s8lidos de Llevadura, cor el que

egtaba favorecido el producto del procedinicrto spaghetti coulr,
el producto del EBjcemplo 5 did resultados wucho mejores al wlusce-
narse en amdas prucbas, y el producto del HBjemplo 1o 416 resulta-
dos tan bucnos o mejorcs que el producto del proccdimiento spa-
ghetti comin que coreluye cor €5 en conparacidn a 68 cp el levan-
tamiento Tfinal de la prueba de articulos de contiterfa, y con 66,
en conparacién a 61, sobre ¢l primer levartamicento en la prueba
de maga—esponjosa.
ajemplo 11

Un producto de levadursa sccu para punuderos (Bios 1o 263)
fué preparada de acuerdo con el ETjemplo 8, pero ol hidrato de
carbono empleado ¢ra sucrosa ¢n lugar del jarabe de iaiz. 770
grs (1,7 lbs) de sucrosa se agregaron a 5,680 din” (1,5 galcones)
de levadura cremosa que contenfa 970 grs (2,14 1bs) de odlidos
de levadura. Dsto aparite, sc agiegaron 3,400 kgs (7,5 lbs) de
arua o la suspensibn er accite durante los Princros 45 minubos

il

del secado (1,135 kgse, o0 seon 2,5 1bs, por poreidn, a los 19,

AN

0 y 45 minutos) a fin de re_ular el »{ciucn del secadio. De se-

\

ard ol peedueto de levaduve resultunte, del aceite, despuds dc

3

5 horas mediante centrifucacidn, arrojanio su andlisiz 73 de sé-
lido a2 levadura, 47 de huedad, §¢. de aceite de maiz y 14, de
residuos constituldos por hifratos de carbono sdlidos. Se evalud
el prolucto meliantc lus prucbas de nmasa descritas en ¢l Bjeunplo
5, conatatirdose que funcicralierte era igual a la lovalura COni-
pririda fresca de la wismia cepa, requiriénidose no vbs de 5% de
ticnpo aldicicral para levenbtar las masns. In estrbilidad en el
alimaceranivr to de estos productos fué sin eibargo swtrenadomente
pobre (vida 0til de aprovimadonerbe 2 senaras o luo beuperaturae

del ambiente) a meros que se refrigeraran los productos.
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Aplicanio las condiciones de sliaceramiento aczlera’o defi-
nidas ¢n el Tjeuaplo 10, despuls de 96 horas de oliaceramicnto &
462C (11527), sc requirid un ticmpo adicioral de §O) para levenbar
laste de ¢levado tenor cn azdcar y ur tiempo adlcioral de 205 para
leveniur iiasnas esponjosas, en compuracidr cor los periodos Tequeri-
dos para ¢l producto del Bjemplo 5 preparado con 1500 de jarabe de

maiz y almacenalo bajo condiciones andlogas.
njemplo 12

Un producto de levadura secs pars punaderos (Bios Fe 23%0)
fué preparado de acuerdo con el ejemplo 5, salvo que se uwtilizd
maltosa en crlidad de hidrato le¢ carbono y se operd con cantida-
des wucho mds pequefias. Se dispersaron 375 gramos de crena de le-
vadura con ur tenor de sdlidos de levadura de 062 gromos, cn 5 li-
tros de aceite de maiz conjurtamerte con 98 gramgs de hidrato de
maltosa, on un tarque de acero anticorrosive que tenia dimensioF
nes de 20 cn (8 pulgadas) de difwetro y 46 cm (1Y pulgadss) de al-
tura, estondo el tanque equipado cor un esparcidor de acero anti-
corrosivo y un agitador mecénico. il tRnque se sumergid en un ba-
fio de agus, facilitando la regulacidn continue de la temperatura,
de maners que la temperatura de la pasta liquida, quc se¢ estaba
secando, Tué mantenida en 3590 (959F) durante 4 horas y luego en
4023 (1049F) durarte la quinta hors. 3e pasd aire cor un conteni-
do de 0,13 g (20 granos) de agua por cada 453,6 kg. (1 libra) a
wa teuperatura de 458C (77¢F) a través de la pasta liquida a ra-
zén de 141,600 cm3 (5 pies cidbicos) durante el periolo entero de
5 horas. Bl producto se separd luege dcl aceite en una centrifuga,
arrojondo su andlisis 40,65 de s6lidos de levadura, 4,05 de hume-
dad, 10,87 de acelte de nalz, y 44.,6¢ de residuos corstituidos

por sélidos del hidrato de carbono. Se evalud el producto median-
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te las pruebas de nmase descritas en sl Bjeuplo 5, encortrardose
que era funcioralmente igual a la levadura comprimida iresca de
1o misima cepa en su accidn sobre masas de alto contenido de azucar,
pero requirié ur tiempo adicioral de 13% en su accién sobre masa—
espornja. Ia estabilidad de este producto en el aluacenaniento,
debermirads en las cordiciones de aluiacenamiento acclerado deii-
nida er el ejeuplo 10, era, segin se couprobd, después de 96 ho-
ras de almacenamiento a 499C (1159%), idéntica « la del produc-
to del Bjemplo 5 preparada cen 1507% de jarabe de maiz por peso

de los sblidos de levadura er la uateria prima.
Ljemplo 13

Un producte de lcevadura seco para panaderos (Bios e 236)
fué preparnodo de acuerdo con el ejemplo T, salvo que el proce-
dimiento se efectud on una escala correspondiente al secado de
una cantidad 18 veces mis grande (es decir 41,125 kg. o sear 90O
libras) de sdélidos de levadurs en cada hornada, 189,250 litros
(50 galones) de levadura cremosa cor un cortenido de 215, de sé-
lidos, vale decir 41,125 kg. (90 libras) de sélidos de levadu-—
ra, fué dispersada en 599,5 litros (158 galones) de aceite de
iaiz corjurntamente con 61,250 kge (135 libras) de jarabe de maiz
de 432 Baumé y de un valor D.E.52, en un tanque de acero anti-
corrosivo que¢ tenia dimersiores de 91,5 cm (3 pies) de didmetro
y 6,10 metros (20 pies) de altura y que estaba equipado con un
esparcidor de acero anticorrosivo copaz de hacer passr la canti-
dad requerida de aire. Se hizo pasar aire caliente con uns can-
tidad de aproximadamente 0,15 g (23 grancs) de agua por 453,606 kg.
(1 Libra) de aire a través de la paste liquida a razén de 42,700
kge (99 libras) de aire por ninuto durante 3 horas y lucgo a ra—

zén de 11,100 kg. (24,5 libras) de aire por minuto durarte 2 ho=-

- 50 -



(S}

10

15

20

25

30

253887

ras adicionales. Nurante las primeras 3 horas s¢ nantuvo la tem-
peratura de la pasta liquide a sproximadamente 329C (402p), re-
gulando la temperatura del airc soplado a través el mismo. Iu-
rarte las Ultimas 2 horas se hizo subir la temperatura gradual-
merte hasta aproximademerte 43%¢C (lOYeR), ajusténdose la tunpera-
tura del aire soplado a través de la pasta liquidce. Se recuperd
el producto por centrifugacidr, arrojando su andlisis 517 de séli-
dos de levadura, 4% de humedad, 05 de aceite de naiz y 39% de sb-
lidos del resgiduo de jarabe de maizZ. BEr una porcidn de este produc-—
to se rebujé ulteriormente el contenido de aceite, extrayéndola
con cloruro de metileno. #l producto seco extraido resultante era
un polvo fino, libremente fluyente, que contenia 53,5 de sdlidos
de levadura, 4,7¢ de humedad, 0,1 7. de aceilte de maiz, y 41,75 de
sélidos del residuo del jarabe de naiz.

La Aistribucidn del tamaflo de particulas rué deberirado
en el producto extraido de este ejenplo, colocando 1000 gramos del
producto en un tamiz standord de TB.UU. de Vorteamérica, desigra—
do con el T2 80 por el Bureau of Standards (¢l que siene abertu-
ras de aproximadamente 177 micrones) el cual se coloca sobre un
tamiz standard TE.UU. T2 140 (que tiene aberturas de aproximada—
merte 105 micrones) que en canbio se coloca sobre un taniz standard
EE.UU. 72 230 (que tiene aberturas de 62 niicrones), juntdndose los
tamices ya ensomblados sobre un agitador 12 6269 de tamiz para
pruebas Ro~Tap, fabricado por la 'W.53. Tyler Co., de Cleveland,
Ohio, durante 45 minutos hasta que ya no pasars prdcticamente nin-
guna particula a través de ninguno de los tres tamices. La prueba
demostrd que aproximademente el 2¢% por peso del producto dejé de
pasar a través del tamiz N2 80, el T4{ pasd por el tamiz N2 80
pero no por el Ne 140, el 5,25 pasé por el tamiz 172 140 pero dejé

de pasar por el N@ 230, y el 0,85 pasd a través del tamiz '@ 230.
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A titulo cowmparativo,un producto de levadura seca sctiva tipica

de¢l procedimiento spaghetti, molido, fué puesto a prueba de la
misma manera, ubilizendo 100 gramos del producto molido del pro-
cediiniento spaghetti y cmpleando una sucesidén de tamices coloca-
dos uno dertro del otro U® 20 (que tiene aberturas de 340 micro-
nes), N2 40 (que tiene abecrturas de 420 micrones) y K2 60 (que
tiere aberturas de 250 micrones). Agitados los coladores asi pues-
tos uno en otro sobre el mismo aparato para pruebas Gurante 15 mi-
nutos, ya no pasa pricticamente nads del producto de levadura o=
lido a través de ninguno de los colalores. Los resultados de es-
ta prueba demuestran que €l 39,8% por peso no pasd a través del
colador M2 20, el 48,75 pasd por el N2 20 pero no por ¢l g 40,

el 9,7 pasd a través del colador N¢ 40 pero no por ¢l ii® 60, ¥

el 1,8 atravesd el colador N2 60. De este modo, el producto obte-
nido de acuerdo con este ejemplo, consisbe sin trituracibén de par—
ticulas mucho mds pequefias que las particulas de la levadura del
procedimiento spaghetti después de haber sido trituradas indus-
trialiente. Ademds, los productos de levadura del procedimiento
spaghetti no pueden ser molidas hasta la finura que los productos
del presente invento tienen sin molido, que tal rolido ocasiona
un perjuicio serio a la actividad levantadora.

Los dos productos de este ejemplo, o sean ¢l extraido y el
no extraido, fueron evaluados en métodos industriales en una plan-
ta piloto de panaderia en la produccidr de una variedad de arbticu-
los hornecados. Con €l producto no extraido se horned pan blanco
mediante los procedimientos de masa esponjosa, mas:s directe, ma-
sa durante poco tiempo 2irecta y cerveceria, y se hornearon panci-
tos de canela mediante los procedimientos de masa directa y duran-
te poco tiempo directa. Con el producto extraldo se norned pan

blanco mediante el procedimicecnto de masa-esponja, y pancitos de
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cenela mediante ¢l procedimiento de wasa directa. 3L producto no
extraido se utilizé en una proporcidn de reemplazuniento de 59¢
en lugar de levadura comprinida para prnaderos de la wisua CEld.,
y el producto extraido en un recuplazamiento de 560, vale decir
que en ambos casos se utiliznd la misus cantidad de sélidos de le-
vadura que cn la levadurs comprimids fresca para panaderos. 708
articulos horneados sc¢ cowmpararon er cada caso con muesiras de
centralor preparadas con levadura comprimida frescs de la misma
cepa, registrindose los resultados correspondientes sobre la mis-
ma base. Ia cvaluacidédn de la estabilidad de¢ los productoz en base
a levadura scca activa no extraids y extraidu se llevd a cabo de-
jardo los productos en reposo a la temperaturs del ambpicnte (co-
locados en holsas de polietileno) durante dos nescs, seguldos por
unia seric adicioral de horneadas. ILa pérdida de la actividad le-
vantadora de la mesa del producto seco durante el periodo de al-
macenamiento fué de¢l orden de L0 en lus Jormulaciones de¢ pan, ¥
de 25 er la formulacidn de artfculos dulees, requiriéndose una
tolerancia en el periodo para ¢l levanbanlento de la nasu, de po-
ca importancia. #n tolo caso, sin embargo, la calidad de los ac—
ticulos horreados Fué csenciclienite Lo misma gque la Jc log pio-

duetos correspondientes horncados con levalura fresca coprinida.

Bjemplo 14

s o < e 18n de le
Bate elemplo ilustra el secado dc ura suspension de levas-

durs on accite, esparciéndola repetidamerte en el alre on lucar

a¢ acuerdo con lo

~

de ooplar el aire a través e la suspensidn
jlustrado e los edenplos anberioTes. So puede ublilizur ura ope=
racidén cfclica dc esparcir la suspersiln en el alre = en lugar

de soplar ¢l airc a truvés de la suspensidp - en el procediuien-

to de la presente invencidn, a fin de secar susperSlones de leva-
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dura para paraderos, de cw Lgulcr cCpa, irceluso Lus copas Bics
¥ 23 y 3ios K@ 230, sir que iuporte o1 se ha acordlcicrado o ro
Lo levadura antes d¢ sy desecanicrto.

En estc ¢joemplo deberminado, la levaiura eniplesdi conio -
teria de partide cra lovadursa pacd penaderos de la cepe Jios T8
23, que habia sido acorlicioraia bara su zeoado de la nanera usual-
mente cupleada ¢n IUstadics Unidos de Mérica bara secar levadura me-
diante el procedimiento cowldr spaghetti. & 9,5 litros (2425 ga-
lones; ‘e esa levadurs, que contenfa 1,587 kg (3,5 librag) de 34;
lidos de¢ levadura, siendo ¢l rosbto agum, se agregaron U3y gr (1,85

5
libra) de jarane de uaiz dc 432 Bawaé y de un D.i. de 52, suspen—

fa
'._l
)
3
o
oy
o
jo—]
@

nezela que se acaba de describir mediante agitacidn
mecdrica er 7,6 litros (30 gulones) de aceite de miz. ysta pasta
1iquida fué bombeada en una torre d¢ rocio de ura aliura de 3,66
w (12 pies) y de un didmetro de 76 cm (2 1/2 pies), haciériose
recircular la misma a través de la torre de rocid durante un pe-
riodo de 3 1,/2 horas en contracorrierbe cor ura corriente de aire
que corntenia 0,13 gr (20 granos) de humnedsd pbr 04453 L5 (una li-
bra). Ta btemperaturas del ailre en la entrada fud de 05,520 (1509
F), efectudndose el moviwmiento del material a razdén de 246,4 am>
(8,700 pics clbicos) por hora. %l producto do levadura asi obte~
nido fué separado del aceite recurriendo a una certriiuvga, arro-
jando su andlisis posterior 65, Ge sblidos de levadura, 79 de nu-
mednd, 8. de aceite de xaizm y 205 de sdlidos represcntantes de
residuos del jarabe de nmaiz. S5e evalud €l producto mediunte las
pruebas de masa descritas ¢r ¢l Zjemplo 5, constatdndose que el
mismo era practicmiente tun activo como levadura sin sccar, uti-
lizada como waterial de partida.

Bn este ejemplo, la proyorcién jarabe de maiz a s6lides de

levadura emplecda fué de aproximademente 50¢: calculados en base
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a los s6lidos de levalura. Bstas proporcicnes de jarabe de maiz
a sdlidos de levadura son apropiadas para secar levadura del 3ios
Ii@ 23 tal como se acondiciona corvientemente para su secado ne—
diante cl procedimiento spaghetti. Sin enbargo, si se desea dese-—
car mediante el procediimiento de rocio de este e¢jemplo levadura
de 3ios N¢ 236 plenamente nutrida, la proporcidén de jarabe de
maiz empleada deber{a ser, para lograr resultadcs mejores, mis
elevada y convenientemente del mismo orden quec en el zjeuplo 4.
ios Hérminos y las expresiones que se han utilizado en esta
memoria se emplean como términos y expresiones descripbives y no
limitativas, de manera que se debe comprender que en el uso de
tales términos y expresiones no se desean excluir las caracteris—
ticas o rasgos equivalentes a aquéllos que se han divulgado y des
crito, ni partes de ellos, pues es posible indroducir diversas
modificaciones que estén incluidas dentro del alcance de la in-

vencidn reivindicada.

HOTA

Los puntos de invencidén propia y nueva que se presentan
para que sean objeto de esta Patente de Invencidn en lspafia, por
VEINTE afios, son los siguientes:

2.~ lLiejoras introducidas en la preparacién de composicio-
nes de levadura seca aclbiva caracterizadas por ¢l hecho de que
dichas composiciones contienen menos de aproximadamente 8§ por
peso de humedad, estando la composicidn bajo la forma de parti-
culas ftinas no trituradas de configuracidén sustancialmente ovoi-
dal y circular, teniendo la mayoria de las particulas didmetros
de menos de 200 micrones, mientras gque la superficie de las par-~
ticulas, sl observarla amplificada o aumentada, (prévia extrac~

cién de todo liquido oscurecente que pudiera estar presente en

cantidad suficiente para oscurecer la visibilidad de la superfi-
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cie expuesta al microscopio) una agrupacidén uniforue de lgs cé-

lulas individuales de la levadura, caracterizdndose las purticu-
las ademds por el hecho de que en el agua se desintegran y dis-
persan réipidamente las particulas en células individuales de le-
vadurn, la mayoria de las cuales es viable.

22, - Kejoras de acuerdo con la reivindicacidn 1, segln las
cuales dichas composiciones incluyen, coio constituyente ajeno
a la levadura, un residuo sdlido de la fermentacién de un sacde
rido fermentable con levadura.

32, - licjoras de acuerdo con la reivindicacidn 2, segﬁn las
cuales el constituyente integrado por el residuo eé un jarabe
fermentado con levadura que comprende aluiddn hidrolizado, es-
tando ¢l mismo presente en wia proporcidén de por lo nenosg 25% 80
bre ¢l peso de la composicibn de levalura seca, incluyendo el re-
s{duo constituyentes de dextrina y azlicar no fermentables con le-
vadura, mientras que estd sustancialmente libre de constituyentes
fermentables con levadura, salvo maliosa, incluyendo la composi-
cibn de levadufa seca también, como constituyente aujeno a la le-
vadura, un aceite vegetal comestible presente en una proporc;én
comprendida entre una pequefla fraccidn de un porcienio y aproxi-
madamente el 1O por peso de la couposicidn de levadura SeCa.

42, - lejoras, de acuerdo con la reivindicacidn 1, 2 § 3,
segin las cuales la levadura es levadura para panaderos,

5. - Lejoras de acuerdo con lu reivindicacidn 4, caracteri-
zadas por el hecho de que al incorporarse sin re-hidratacidn pré-
via a una masa, dichas composicicnes exhiben sustancialmente
la misma actividad levantadora que al incorporarse después

de su re-hidratacién a wia masa, que tiene en condicién de fresca
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sustancialmente la misma actividad levantadora, calculada en base
al contenido de sdlidos de levadura, que la levadura para panade-
ros fresca, himeda, comprimida, de la cepa 3ios IN2 236, y que re=-
tiene esa actividad levantadora de masa bajo condiciones iguales
de aluacenamiento durante periodos muchas veces mds prolongados
que dicha levadura compriuida.

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

72. - llejoras de acuerdo con cualquiera de las reivindica-
ciones 3 a 6, segin las cuales el constituyente, que representa
al Jaravbe, es un Jarabe de maiz hidrolizado de un valor Equiva-
lente Dextrosa (D.B.) de aproximadamente 42 a 65.

82, - Hejoras de acuerdo con la reivindicacibn 7, segln
las cuales el jarabe de maiz es Jarabe de maiz hidrolizado de
un valor D.E. de 52,

G2. - liejoras de acuerdo con cualquiera de las reivindi-
caciones 1 a 8, segin las cuales las composiciones consisten de
particulas lidbremente fluyentes y las cuales el tenor en aceite
no excede de una fraccidén de un porciento.

102, - Un procedimiento para preparar levadura seca activa,
caracterizado por las etapas de suspender levadura en condicién
finamente dividida en un medio no perjudicial a la levadura, que
gsea liquido a la temperatura del desecamientb, tanto en presen~
cia como en ausencia de agua, y secar luego la levadura mediante
la evaporacién de agua desde la suspensidn, mientras que se man-
tenga la levadura en suspensién en el liquido.

1l12. - Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
10,y en el cual se evapora el agua, poniendo la suspensidén de le-

vadura en intimo contacto con un gas no perjudicial a la levadura.
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122, - Un procedimiento de acuerdo cor la reivindicacién
11, en el cual s8¢ evapora el agua de la levadura, haciendo pasar
un gas no perjudicial a la levadura a través de la suspensidn de
levadura.

132, - Un procedimienio de acuerdo con la reivindicacién
11, en el cual se evapora el agua, esparciendo la suspensidn de
levadura repetidamente a través de una atmésfera gaseosa no per-
judicial a la levadura.

142, - Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn
11, 12 6 13, en el cual el gas contiene oxigeno libre.

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

'169. - Un procedimiento de acuerdo con cualqulera de las
reivindicaciones 10 a 15, en el cual el liguido para suspender
la levadura es un aceite comestible.

179. - Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn
16, que incluye una etapa de separar por lo meros algo del acei-
te, de la levadura después del secado.

189, - Un procedimiento de acuerdo con la reivirdicacidnm
16 § 17, en el cual dicho aceite comestible es un aceite vegetal.

192. -~ Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 10 a 18, en el cual la levadura suspendida esta,
en estado finamente dividido, en aceite de maiz, haciéndose eva-
porar a la humedad, mediante aire, de la suspensidn hasta que el
tenor en humedad en la levadura haya disminuido hasta una propor-
cibn inferior a apro:timadamente 10%, y separdndose le la levadu—
ra secada el cuerpo principal del aceite.

202, - 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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219, — Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 10 a 20, que incluye un sacdrido, capaz de ser
fermentado con la levadura, suspendido en el medio liquido.

222, - 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 mds de 229 de sblidos de levadura.

232, — Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
21 6 22, en el cual el sacdrido comprende una mezcla de azficares
fermentables y no fermentables con levadura.

249, - Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn
23, en el cual el sacdrido es un jarabe de almidén hidrolizado
que contiene dextrosa, maltosa, dextrinas y azlicares de peso
molecular més elevado.

252, -~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn
24, en el cual el jarabe es un jarabe de maiz que tiene un valor
de equivalense dextrosa (D.E;) entre aproximadamente 42 y 65.

262, - Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn
25, en el cual el jarabe es un jarabe de maiz de un valor D;E.
de 52, y la levadura es una levadura cremosa que cohtiene no mis
de 22¢% de sélidos y consiste en levadura de una cepa Bios N2 236.

272, - Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn
26, en el cual la levadura es una levadura para panaderos, de
una cepa 3los N2 236, y contiene, en base a los sbélidos de leva-
dura, por lo menos aproximadamente 47¢5 de pro%eina, en base a
un andlisis de nitrégeno, y por lo menos aproximadamente 2,69
de fésforp, calculado como EéOs;

282, - Mejoras introducidas en la preparacién de compesi-

cioneg de lewvadura seca activa.
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Tal y como se ha descrito en la Memoria que antecede y
con los fines que se han especilicado.

Esta lemoria consta de sesenta hojas escritas por una so-
la cara. e

liadrid,

DG/ 25;'/1@7 - 60 -
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