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La presente invehción se  re f ie re  a  l a  fa b r i­

cación de un hidrolizado de m aterias p ro te icas vegetales o 

animales, particularmente de levaduras.

Se conoce desde hace mucho tiempo e l v a lo r 

de l a s  levaduras, t a le s  como levaduras de panadería o le ­

vaduras de cerveza, como fuente de m aterias p ro te icas, de 

vitaminas y de sa le s  m inerales.

Ahora bien, en e l pasado l a  u tiliz a c ió n  de 

e sta s  substancias no era muy extendida, por motivo de su 

sabor amargo muy c a ra c te r ís t ic o , que a  menudo era mal acep­

tado por una gran parte de lo s  consumidores. Además, se  sa­

be que la s  levaduras no reventadas por medio de secado o 

de cualquier o tra  forma no se d igieren  completamente.

Diversos procedimientos han sido propuestos 

para sacar provecho del gran v a lo r n u tritiv o  de l a s  leva­

duras, particularmente de su riqueza en vitam inas y en pro­

te ín a s . Estos procedimientos requieren sobre todo l a  ex­

tracción , l a  a u tó l is i s ,  l a  h id r ó l is i s  o una combinación 

de estos tratam ientos.

La extracción con siste  en agotar l a s  subs­

tan c ias so lubles por v ía  acuosa, generalmente en ca lie n te . 

Sin embargo, t a l  procedimiento no permite más que una ex­

tracción  mínima, o sea del orden de 10 a  15%, de l a s  mate­

r ia s  p rote icas además de l a s  sa le s  m inerales. E l extracto 

a s í  obtenido contiene aproximadamente 3 a  4 % de nitrógeno 

to t a l ;  por lo  tanto es pobre en m aterias p ro te icas, l a s  

cuales se han quedado en l a  fracción  in so lu b le . La extrae-
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ción se combina a  menudo con un p lasm olisis para aumentar 

e l rendimiento de l a  extracción, pero este  procedimiento t ie  

ne e l inconveniente de dar extractos muy rico s en s a l  de co­

cina.

5 jL procedimiento es a veces completado con

un h id ró lis is  ácido de l a  fracción  insoluble a fin  de solu- 

b i l iz a r  l a  mayor parte de l a s  materias proteicas y de incor 

porarlas seguidamente a l  extracto , después de una n eu trali­

zación con so sa . Generalmente, t a l  tratamiento da rendimien 

10 to s  aceptables pero e l producto obtenido es de calidad in­

fe r io r  y rico  en sa le s . Los extractos de levaduras que de 

é l resu ltan  tienen un sabor ca rac te r ístico  d i f í c i l  de d is i­

mular.
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El a u tó l is i s ,  combinado a veces con un p la s­

m o lisis , con siste  en sacar provecho de l a s  enzimas natura­

le s  de l a  levadura a f in  de obtener una degradación de la s  

proteínas, su fic ien te  para alcanzar una so lu b ilización  con­

veniente de e sta s  últim as. Este procedimiento tiene dos in­

convenientes mayores. Uno de e llo s  reside en e l hecho de que 

l a  operación se efectúa a  una temperatura favorable a l a  

activ idad  de la s  d iversas enzimas naturales que contiene 

* l a  levadura, o sea que no se puede d ir ig ir  eficazmente e l 

desarro llo  de l a  reacción n i impedir l a  aparición de reac­

ciones secundarias intem pestivas. E l rendimiento se resien­

te  y lo s  autolizados tienen a menudo un sabor a  levadura 

bastante pronunciado, que lim ita  e l campo de su u tiliza c ió n .

Además, como l a  degradación se efectúa a tem
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peraturas moderadas, del orden de 30 a  509C, e s ta  operación 

es len ta  y exige a menudo 70 a 120 horas para asegurar un 

rendimiento aceptable. Además, ocasiona una especie de ca- 

ramelización o un color marrón que perjud ica a l  sabor y a l  

aspecto del producto y aumenta-su higroscopicidad. Por lo  

tanto, lo s  autolizados a s i  preparados son d i f í c i l e s  de se­

car.
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Estos fac to res tienen mucha importancia 

cuando e l procedimiento ha de ap lic a rse  en l a  e sca la  indus­

t r i a l .

La so lu b ilizac ión  de l a s  m aterias p rote icas 

también se puede obtener por medio de una h id r ó l is i s  acida 

o a lca lin a  de l a  levadura. La h id r ó l is i s  a lc a lin a  tiende a 

so lu b iliz a r  l a s  proteínas en un medio a lca lin o  y a separar­

la s  de l a  fracción  insoluble por f i l t r a c ió n . Sin  embargo, 

e ste  tratamiento isom eriza c ie rto s  aminoácidos y l a  neutra­

lizac ió n  de l a  solución f i l t r a d a  provoca l a  precip itación  

de la s  m aterias proteicas de un pH que v aría  entre 5.0 y 

7 .0 . Se deplora, por lo  tanto, una pérdida apreciab le .

La h id ró lis is  ácida con siste  en calen tar 

l a  levadura en un medio ácido para l ib e ra r  lo s  aminoácidos, 

pero una parte bastante elevada de esto s últim os particu­

larmente sen sib le  a  un pH fuertemente ácido es destruida 

durante el tratam iento.

Por o tra  parte, lo s  medios de h id r ó l is i s  con­

tienen po lisacárid o s que, por efecto de l a  condensación de 

lo s  aminoácidos, producen ácidos húmicos poco so lub les que
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provocan una coloración intensa de l a  solución de h id ró li­

s i s .  Por e sta  razón se ha de lamentar l a  pérdida de c ie r­

to s aminoácidos y lo s  hidrolizados contienen una fuerte 

proporción de s a l  de cocina. Para descolorar e l hidglizado, 

es además necesario t r a t a r  e l producto con carbón activo , 

lo  que tienen una in flu en cia desfavorable sobre l a  calidad 

y sobre e l precio de costo del producto f in a l .

La presente invención persigue e l f in  de pro 

ducir un hidrolizado de levadura mejorado, remediando a l  

mismo tiempo lo s  inconvenientes que se han descrito  más

Tiene por objeto un procedimiento de fa b r i­

cación de un hidrolizado de materias p ro te icas, más particu­

larmente de levadura, siendo notable ante todo por e l hecho 

de que se somete l a  levadura a un primer tratamiento térmi­

co para in activ ar  l a s  enzimas naturales que contiene, que 

se h id ro liza  dicha levadura haciendo que intervenga a l  me­

nos una enzima p ro te o lít ic a  y manteniendo unas condiciones 

óptimas de pH y de temperatura para l a  activ idad  p ro teo líti- ' 

ca de l a  enzima que se escoge; después, cuando e l  grado 

de h id ró lis is  buscado haya sido alcanzado, se somete e l 

- hidrolizado a un segundo tratamiento térmico para in activar 

l a  enzima introducida anteriormente.

Se re a liz a  a s í  una h id ró lis is  d ir ig id a  de l a  

levadura; partiendo de una materia prima standardizada y de 

enzimas seleccionadas es posib le obtener un producto cuyas 

c a ra c te r ís t ic a s  se pueden d e fin ir  de antemano.
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Las enzimas pudiendo in terven ir en e l proce­

dimiento son escogidas, de preferencia, entre l a s  que fig u ­

ran a continuación: pancreatina, f ic in a , bromelina, papaí- 

na, enzimas p ro te o lít ic a s  de origen fúngico (A sperguillus 

orizae, Rhozyme, e tc . . . . ) .  Se puede recu rrir  también a 

v ar ia s  enzimas p ro te o lít ic a s  pudiendo actuar simultánea­

mente o sucesivamente, o también a v a r ia s  mezclas de enzi­

mas destinadas a in terven ir sucesivamente.

La m ateria prima u t i liz a d a  puede se r  l a  l e ­

vadura del tip o  sacaromices, t a l  como la  levadura de pana­

dería, l a  levadura de cerveza, l a  levadura comprimida o 

secada, l a  levadura procedente de un medio de fermentación 

o l a  levadura de lo s  t ip o s  Cándida, T oru lopsis, Hansenula, 

e tc . . . . ,  pero se comprende que e l procedimiento puede a p li­

carse a o tras materias prote icas vegetales o animales que 

después de l a  degradación según e l procedimiento definido 

más arrib a , podrían entrar en composiciones a lim enticias a 

base de proteínas so lubles de f á c i l  asim ilación .

En general es p re fe rib le  e fectu ar l a  hidró­

l i s i s  de l a  levadura en suspensión acuosa, dicha suspensión 

teniendo, en peso un tenor en m ateria seca comprendido en- 

- t r e  5 y 25%.

El primer tratam iento térmico a l  cual se so­

mete l a  levadura, tratamiento destinado a temperar e l con­

tenido de l a  cuba de reacción y, sobre todo, a provocar l a  

inactivación  de la s  enzimas naturales que contiene l a  l e ­

vadura, con siste  en calen tar l a  suspensión h asta  una tempe-
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ratura superior a l a  que provoca l a  inactivación  de l a  l e ­

vadura. E sta  temperatura sobrepasa generalmente 70SC y se 

s itú a  de preferencia, entre 90 y 95^0. La duración del ca­

lentamiento puede v a r ia r  en función de l a  temperatura; s i  

e sta  última e stá  comprendida entre 90 y 95^0, una duración 

de calentamiento de 10 -  12 minutos conviene perfectamente.

La enzima p ro te o lít ic a  escogida o la  mezcla 

de dichas enzimas se añade generalmente a la  suspensión 

cuando l a  temperatura de e sta  última ha sido llevada a l a  

que corresponde a l a  activ idad  óptima de l a  proteasa. Esta 

temperatura es mantenida, de preferencia, a menos de 50SC 

a f in  de ev ita r  en lo  posible la s  reacciones secundarias que 

podrían producirse eventualmente por fermentos contenidos 

en l a  levadura y que habrían re s is t id o  a l  primer tratamien­

to tórmico. En l a  mayoría de lo s  casos, l a  h id ró lis is  se 

efectúa a una temperatura comprendida entre 60 y 802C. En 

general e stá  prácticamente terminada despuós de 4 a 12 horas.

Las fluctuaciones del pH pueden controlarse 

fácilmente durante l a  h id ró lis is  y es f á c i l ,  tambián, man­

tener este  valor en lo s  lím ites exigidos por l a  enzima o por 

l a  mezcla de enzimas escogida por medio de una adición de ! 

"ácido o de á lc a l i  a l  medio de reacción.

Segdn e l gónero de enzima o de l a  mezcla de 

enzimas u tiliza d o s, es conveniente in troducir, para provo­

car una aceleración  de l a  actividad enzimàtica y una reac­

ción más rápida, un activador específico  a l a  enzima esco­

gida, como por ejemplo: e l g lu tation , l a  c is t in a , l a  c is -

'*
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te ín a , e l anhídrido su lfuroso , e tc . . . .

Paralelamente, y teniendo en cuenta que se 

conoce e l comportamiento de l a  enzima o de l a  mezcla de en­

zimas u tiliz a d a , se puede prever una eliminación de lo s  

5 inhibidores su scep tib les de entorpecer e l d esarro llo  de l a  

reacción.
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Por o tra  parte, l a  selección  de l a  enzima o 

de l a  mezcla de enzimas permite v a r ia r  ya sea e l grado de 

so lu b ilización  (rendimiento en m aterias so lu b le s), ya sea 

e l  grado de degradación ( ta sa  de nitrógeno aminado) de l a s  

m aterias protó icas in ic ia le s .  Se ha de observar que en gene­

r a l  se desea obtener un buen rendimiento en m aterias solu­

b le s  y que l a  t a s a  de nitrógeno aminado puede v a r ia r  entre 

20 y 80 % del nitrógeno t o t a l .  Este último v a lo r es, en ma­

yor parte , función de l a  enzima o de l a s  enzimas u t i liz a d a s . 

Partiendo del hecho de que es posib le  escoger l a  enzima o 

l a  mezcla de l a s  enzimas y de parar l a  h id r ó l is i s  a  un mo­

mento determinado se puede preparar un hidrolizado tenien­

do, para una t a s a  de so lu b ilizac ión  determinada, una ta sa  

de degradación que puede v a r ia r  entre lo s  lim ite s  indicados 

más a rr ib a .

25

La naturaleza de l a  enzima o de l a s  enzimas 

u tiliz a d a s  puede igualmente e je rcer  una in flu en cia  bastante 

importante sobre l a  estructura de l a  membrana de l a  levadu­

ra . En efecto , l a  acción enzimàtica puede d is lo car  e sta  es­

tructura en una medida muy variab le  y perm itir, por una par­

te ,  un intercambio más rápido con e l núcleo y e l  plasma y 

por o tra  parte , una separación más f á c i l  de e sta s  membranas
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in so lub les en e l curso de la s  diferentes operaciones de 

separación que se podrían prever (centrifugación, separa­

ción con ayuda de filtro -p re n sa s , e tc . . . . ) .

Al f in a l de l a  reacción, l a  suspensión se 

somete a un segundo tratamiento térmico que consiste en ca­

len tar  e l hidrolizado a una temperatura comprendida entre 

90 y 952C durante 10 minutos aproximadamente.

Después de haber eliminado l a  fracción  inso­

lu b le , se puede proceder a l a  concentración del h idro liza­

do h asta  obtener una p asta  teniendo en peso un tenor en 

agua de 18 a  25 % aproximadamente. E l producto f in a l  tam­

bién se puede secar sobre un secador de c ilin d ro s, por pul­

verización  o bien a l  in te r io r  de un homo bajo vacío y pueja 

to  después en forma de polvo o de granulado cuya ta sa  de 

humedad esté  comprendida entre 3 y 5 %. S i e l producto e stá  

finalmente secado, conviene concentrar previamente e l hidro-- 

lizado h asta  una ta sa  de materia seca de 50 % aproximada­

mente.

El hidrolizado de levadura que re su lta  del 

20 procedimiento antes d escrito , ofrece l a  ventaja de tener 

un sabor agradable; puede aSadirse a diversos artícu lo s 

*  alim enticios t a le s  como sopas, caldos, preparados condimen- 

t ic io s  o d ie té tico s , e tc . . . .  para enriquecerlos en mate­

r ia s  p roté icas solubles fácilmente asim ilab les.

25 También puede reemplazar ventajosamente lo s

hidxdLizados de proteínas convencionales, la s  peptonas t r a d i­

cion ales, e tc .
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Los ejemplos sigu ien tes ilu s tra n  l a  puesta en 

obra del procedimiento según l a  invención, l a  cual sin  embar 

go, no e stá  lim itada a l a s  condiciones expuestas. Las pro­

porciones están expresadas en relacion es ponderales.

Ejemplo 1

100 kgs. de levadura seca del comercio se 

suspenden en 1.000 l i t r o s  de agua. La suspensión se mantie­

ne durante 10 minutos a una temperatura de 90 -  95SC y des­

pués se en fría  a 60SC. Se le  agrega entonces a l a  suspen­

sión 0,5 kgs. de pancreatina; e l pH áe mantiene entre 7 ,0  

y 8,0.

La reacción se extiende sobre una duración 

de 6 -  10 horas, bajo ag itación , después de lo  cual se  l l e ­

va o tra  vez l a  suspensión a 90 -  952c durante 10 minutos 

para que l a  pancreatina pare su activ id ad . El pH de l a  sus­

pensión h idrolizada se a ju s ta  a  6 ,0  y después se  separa de 

su fracción  insoluble por centrifugación o ppr medio de un 

filtro -p re n sa . El residuo se lava  una a  dos veces con una 

cantidad igu al de agua y después se concentran e l f i lt r a d o  

y l a s  aguas de lavado hasta  alcanzar una con sisten cia pasto­

sa  (20 -  22 % de agua), o bien secados h asta  3 -  5 % de agua 

-por medio de aparatos adecuados.

El producto seco bajo forma de polvo o de gra­

nulado contiene:

10 -  11 % de nitrógeno to ta l

-  3 -  5 % de humedad

-  8 -  10 % de cenizas

-  menos de 1 % de s a l  de cocina.
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El producto se disuelve en e l agua y da una 

solución límpida, ligeramente dorada y de sabor agradable; 

e l gusto de levadura es poco marcado.

El rendimiento en producto seco alcanza 

aproximadamente 60 kgs.

Ejemplo 2

5 kgs. de levadura prensada de panadería cu­

yo tenor en materia seca es de aproximadamente 25 %, son pue 

to s  en suspensión en 7,0 kgs. de agua y agitados hasta obte­

ner una mezcla homogónea.

Como en e l ejemplo precedente, l a  suspensión 

se ca lien ta  durante 10 minutos a 90 -  952C y se en fría  a 

50SC. Se añade entonces 1,2 gramos de f ic in a  y 2,4 gramos 

de bromelina.
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La temperatura se mantiene a  50SC y e l pH 

se a ju sta  a un valor comprendido entre 6,0 y 7;5* Después 

de 8 horas, 90 % a l  menos de la s  materias protéicas están 

en solución.

El residuo insoluble se separa de l a  manera 

acostumbrada y se lava 1 a 2 veces con una cantidad igual 

de agua.

La solución f i l t r a d a  y la s  aguas de lavado 

se concentran bajo vacío hasta obtener una pasta  v iscosa . 

E sta pasta  se seca en forma de un polvo teniendo 10 -  11 % 

de nitrógeno to ta l  siendo dicho polvo fácilmente solubb 

en e l agua y produciendo una solución límpida.

Ejemplo 3

100 kgs. de una suspensión de levadura fr e s -



1

5

10

15

3 095H

oa Torula conteniendo 12 kgs. de materia seca se tra tan  a 

853C durante 30 minutos.

La suspensión se mantiene a dicha temperatu­

ra y se agregan 500 gramos de papaina cuya activ idad  es de 

1:350. El pH se e s ta b il iz a  a un valo r comprendido entre 

6,5 y 7,5* Después de 6 horas, l a  reacción se para procedíen 

do como en e l Ejemplo 2. Las m aterias p ro te icas de l a  leva­

dura son, prácticamente, so lu b iliz ad as . Después de l a  c la r i ­

ficac ión , concentración y secado, se obtiene un polvo amari­

l lo  pálido cuya ta sa  de humedad e stá  comprendida entre 3 y 5 

y conteniendo 10 -  11 % de nitrógeno to t a l .  E l peso del pro­

ducto obtenido alcanza 6,5 kgs. aproximadamente.

La adición de g lu tation , de c is t in a , de o ís -  

te ín a  o de anhídrido sulfuroso en cantidades poco elevadas, 

bajo forma de mezcla o separadamente, permite reducir l a  du­

ración de l a  h id ró lis is  de 6 a  4 -  5 horas aproximadamen­

te .

%

N 0 T A.-

La presente patente de invención, comprende 

- l a s  sigu ien tes reiv indicaciones:

1 .-  Procedimiento de fabricación  de un hidro- 

lizado de levadura caracterizado por e l hecho de que se so­

mete l a  levadura a un primer tratam iento térmico para inac­

t iv a r  l a s  enzimas naturales que contiene, que se h id ro liza  

dicha levadura haciendo que intervenga a l  menos una enzima
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p ro te o lít ic a  y manteniendo condiciones de pH y de temperatu­

ra  óptimas para l a  activ idad  p ro te o lít ic a  de l a  enzima se­

leccionada y después cuando e l grado de h id ró lis is  buscado 

ha sido alcanzado, se somete e l hidrolizado a un segundo 

tratam iento térmico para in activar l a  enzima introducida ant^ 

riormente.
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2 . -  Procedimiento según l a  Reivindicación 1, 

caracterizado por e l hecho de que l a  levadura se somete a 

h id ró lis is  bajo l a  forma de una suspensión acuosa cuyo te ­

nor en materia seca e stá  comprendido, en peso, entre 5 y 25%.

3 . -  Procedimiento según l a  Reivindicación 1, 

caracterizado por e l  hecho de que e l primer tratamiento 

térmico sufrido por l a  levadura consiste  en calentar a  e sta  

últim a a una temperatura superior a 70SC.

4 .  -  Procedimiento según la s  Reivindicaciones 

1 y 3, caracterizado por e l hecho de que durante e l primer 

tratamiento térmico, la  levadura es llevada a una temperatu­

ra  de 90 -  95BC durante 10 -  12 minutos.

5 . -  Procedimiento según la  Reivindicación 1, 

caracterizado por e l hecho de que l a  h id ró lis is  de l a  leva­

dura se efectúa a una temperatura comprendida entre 50 y 8030.

6 . -  Procedimiento según l a  Reivindicación 1, 

caracterizado por e l hecho de que l a  dureza de l a  h id ró lis is  

se extiende sobre un período comprendido entre 4 y l2horas.

7 *-  Procedimiento según l a  Reivindicación 1, 

caracterizado por e l hecho de que l a  enzima escogida para 

r e a liz a r  l a  h id ró lis is  de l a  levadura es l a  pancreatina.
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8 . -  Procedimiento según l a  Reivindicación 1, 

caracterizado por e l  hecho de que l a  enzima escogida para 

r e a liz a r  l a  h id ró lis is  de l a  levadura es l a  papaína.

9 . -  Procedimiento según l a  Reivindicación 1, 

caracterizado por e l hecho de que l a  enzima escogida para 

re a liz a r  l a  h id ró lis is  de l a  levadura es l a  f ic in a .

10. -  Procedimiento según l a  Reivindicación

1, caracterizado por e l  hecho de que l a  enzima escogida para 

r e a liz a r  l a  h id ró lis is  de l a  levadura es l a  bromelina.

11. -  Procedimiento según l a  Reivindicación 

1, caracterizado por e l hecho de que l a  enzima escogida pa­

ra r e a liz a r  l a  h id ró lis is  de l a  levadura es una enzima pro- 

t e o l í t ic a  de origen fúngico.

12. -  Procedimiento según l a  Reivindicación 

1, caracterizado por e l  hecho de que se hace in terven ir a l  

menos una mezcla de enzimas p ro te o lít ic a s  para r e a l iz a r  

l a  h id r ó lis is  de l a  levadura.

13. -  Procedimiento según l a  Reivindicación 

1, caracterizado por e l hecho de que se agrega a l  medio de 

reacción a l  menos un activador de l a  enzima escogida.

14. -  Procedimiento según l a s  Reivindicacio­

nes 1 y 13 ) caracterizado por e l hecho de que e l activador 

es e l  g lu tation .
15. -  Procedimiento según la s  Reivindicaciones 

1 y 13, caracterizado por e l hecho de que e l activador es

l a  c is t in a .
16. -  Procedimiento según l a s  R eiv in d icado-
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nes 1 y 13, caracterizado por e l hecho de que e l activador 

es l a  c iste rn a .

5
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17*- Procedimiento según l a s  reivindicaciones 

1 y 13, caracterizado por e l hecho de que e l activador es e l 

anhídrido su lfuroso .

18. -  Procedimiento según l a  reivindicación 1, 

caracterizado por e l hecho de que e l segundo tratamiento té r ­

mico a l  cual ha sido sometido e l hidrolizado consiste en ca­

len tar  este  último a una temperatura comprendida entre 90

y 953C durante 10 minutos aproximadamente.

19. -  Procedimiento según l a  reivindicación 1, 

caracterizado por e l  hecho de que e l hidrolizado se concen­

t r a  hasta obtener una pasta  cuyo tenor en agua está  compren­

dido entre 18 y 25%.

20. -  Procedimiento según l a  reivindicación 1, 

caracterizado por e l  hecho de que e l hidrolizado se seca has­

t a  obtener un producto cuyo tenor en agua e stá  comprendido 

entre 3 y 5%:

20

21 .- Procedimiento de fabricación  de un hidro­

lizado de materias p ro te icas, particularmente levaduras.

Según se describe y reiv in dica en l a  presen­

te  memoria, l a  cual consta de catorce hojas fo lia d a s  y e sc r i­

ta s  a  máquina por una so la  cara.

Madrid, 18 Febrero 1.965, 

CARLOS^ROEa
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