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La presente invencidn se refiere a la fabri-
cacidén de un hidrolizado de materias protéicas vegetales o
animales, particularmente de levaduras.,

Se conoce desde hace mucho tiempo el valor
de las levaduras, tales como levaduras de panaderia o le-
vaduras de cerveza, como fuente de materias protéicas, de
vitaminas y de sales minerales.

Ahora bien, en el pasado la utilizacidn de
egbas substancias no era muy extendida, por moiivo de su
sebor emargo wmuy caracteristico, que a menudo era mal acep-
tado por una gran parte de los consumidores. Ademds, se sa=-
be que las levaduras no reventadas por medio de secado o0
de cualquier otra forma no se digieren completamente.

Diversos procedimientos han sido propuestos
para sacar provecho del gran valor nutritivo de las leva-
duras, particularmente de su riqueza en vitaminas y en pro-
téinas. Estos procedimientos fequieren sobre todo la ex-
traccidn, la autélisis, la hidrdlisis o una combinacién
de estos tratamientos.

La extraceidn consiste en agotar las subs-
tanecias solubles por via acuosa, generalmente en caliente.
Sin embargo, tal procedimiento no permite wds que una ex—
traceidn minima, o sea del orden de 10 a 15%, de las mate-
rias protéicas ademds de las sales minerales, El extracto
asi obtenido contiene aproximadazmente 3 a 4 % de nitrégeno
total; por lo tanto es pobre en materias protéicas, las

cuales se han quedado en la fraceidn insoluble. La extrac-
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cidén se combina a menudo con un plasmolisis para aumentar

el rendimiento de la extraccidn, pero este procedimiento tig
ne el inconveniente de dar extractos muy ricos en sal de co-
¢cina.

fl procedimiento es a veces completado con
un hidrélisis dcido de la fraccidn insoluble a fin de solu-
bilizar la mayor parte de las materias protéicas y de incor
porarlas seguidamente al extracto, despuéds de una neutrali-
zacidn con sosa. Generalmente, tal tratamiento da rendimien
tos aceptables pero el producto obtenido es de calidad in-
ferior y rico en sales. Los extractos de levaduras que de
€1 resultan tienen un sabor caracterfstico diffcil de disi-
nular,

El autélisis, combinado a veces con wn plas-
nolisis, consiste en sacar provecho de las enzimas nabtura-
les de la levadura a fin de obtener una degradacidén de las
proteinas, suficiente para alcanzar una solubilizacién con-
veniente de estas Yltimas. Este procedimiento tiene dos in-
convenientes mayores. Uno de ellos reside en el hecho de que
la operacidén se efectia a una temperatura favorable a la
actividad de las diversas enzimas naturales que contiene
~la levadura, 0 sea que no ge puede dirigir eficazmente el
desarrollo de la reaccidn ni impedir la aparicidn de reac-
clones secundarias intempestivas. EL rendimiento se resien-
te y los autolizados tienen a menudo un sabor a levadura
bastante pronunciado, que limita el campo de su wbtilizacidn.

Ademds, como la degradacién se efectda a tem
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peraturas moderadas, del orden de 30 a 508C, esta operacién
es lenta y exige 2 menudo 70 a 120 horas para asegurar un
rendimiento aceptable. Ademds, ocasiona una especie de ca-
ramelizacién o un color marrén que perjudica al sebor y al
aspecto del producto y aumenta--su higroscopicidad. Por lo
tanto, los autolizados as{ preparados son dificiles de se-
car.

Estos factores tienen mucha importancia
cuando el procedimiento ha de aplicarse en la escala indus-
trial.

La solubilizacién de las materias protéicas
tanbién se puede obtener por medioc de una hidrdlisis dcida
0 alcalina de la levadura. La hidrélisis alcalina tiende a
solubilizar las proteinas en un medio alealino y a separar-
las de la fraccién insoluble por filtracidn. Sin embargo,
este tratamiento isomeriza ciertos aminodecidos y la neutra-
lizacidn de la solucidn filtrada provoce la precipitacidn
de las materias protéicas de un pH que varia enire 5.0 y
7.0. Se deplora, por lo tanto, una pérdide apreciable.

La hidrélisis dcida consiste en calentar
la levadura en un medio 4cido para liberar los aeminodcidos,
“pero una parte bastante elevada de estos dltimos particu~
larmente sensible a un pH fuertemente decido es destruida
durante el tratamiento.

Por otra parte, los medios de hidrdlisis conw
tienen polisacdridos que, por efecto de la condensacidn de

los aminodcidos, producen dcidos hdmicos poco solubles que
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provocan una coloracidn intensa de la solucién de hidrdli-
gis. Por esta razén se ha de lamentar la pérdida de cier-
tos aminodecidos y los hidrolizados contienen una fuertie
proporcién de sal de cocina. Para descolorar el hidwlizado,
es adeuds necesario tratar el producto con carbdn activo,
lo que tienen una influencia desfavorable sobre la calidad
y sobre el precio de costo del producto final.

La presente invencidn persigue el fin de pro
ducir un hidrolizado de levadura mejorado, remediando al
mismo tiempo los inconvenientes que se han descrito wds
arriba.

Tiene por objeto un procedimiento de fabri-
cacidén de un hidrolizado de waterias proteicas, mds particu-
larmente de levadura, siendo notable ante todo por el hecho
de que se somete la levadura a un primer tratemiento térmi-
co para inactivar las enzimas naturales que contiene, que
se hidroliza dicha levadura haciendo que intervenga al me-
nos una enzima proteolitica y mwanteniendo unas condiciones
éptimas de pH y de temperatura para la actividad proteoliti<
ca de la enzima que se escoge; después, cuando el geado
de hidrdlisis buscado haya sido alcanzado, se somete el

-hidrolizado a un segundo tratamiento térmico para inactivar
le enzima introducide anteriormente.

Se realiza as{ una hidrélisis dirigida de la
levadura; partiendo de una materia prima staendardizada y de
enzimas gelecclonadas es posible obtener un producto cuyas

caracteristicas se pueden definir de antemano.
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Las enzimas pudiendo intervenir en el proce-
dimiento son escogidas, de preferencia, entre las que figu-
ran a continuacién: pancreatina, ficina, bromelina, papal-
na, enzimas proteoliticas de origen fingico (Asperguillus
orizae, Rhozyme, €tC. «..). Se puede recurrir también a
varias enzimas proteoliticas pudiendo actuar simultdnea~
mente o sucesivomente, o también a varias mezclas de enzi-
nas destinadas a intervenir sucesivamente.

La materia prime utilizada puede ser la le-
vadura del tipo sacaromices, tal como la levadura de pana=-
derfa, la levadura de cerveza, la levadura comprimida o
secada, la levadura procedente de un medio de fermentacidn
0 la levadura de los tipos (4ndida, Torulopsis, Hansenula,
etce +osy pOro se comprende que el procedimiento puede apli
carge o otras materias protéicas vegetales o animales que
después de la degradacidén segin el procedimiento definido
néds arriba, podrian entrar en oopposiciones alimenticias a
bage de protefnas solubles de fdcil asimilacidn.,

En general es preferible efectuar lag hidrd-
lisis de la levadura en suspensién acuosa, dicha suspensién
teniendo, en peso un tenor en materia seca comprendido en-
tre 5 y 25%.

El primer tratamiento térmico al cual se so-
nete la levadure, tratamienté destinado a temperar el con-
tenido de le cuba de reaccién y, sobre todo, a provocar la
inactivacién de las enzimas naturales que contiene la le-

vadura, consiste en calentar la suspensién hesta una tempe-
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ratura superior a la que provoca la inactivacién de la le~
vadura. Bsta temperatura sobrepasa generalmente %OQC Yy se
gitda de preferencia, entre 90 y 952C. La duracibén del ca-
lentaniento puede variar en funcibn de la temperatura; si
esta Ultima estd comprendida entre 90 y 952C, una duracidn
de calentamiento de 10 -~ 12 minutos conviene perfectamente.

Le enzima proteolitica escogida o la mezcla
de dichas enzimas se aflade generalmente a la suspensidn
cuando la temperatura de esta Wltima ha gido llevada a la
que corresponde a la actividad dptima de la proteasa. Esta
temperatura es mantenida, de preferencia, a uenos de 502C
a fin de evitar en lo posible las reacciones secundarias que
podrian producirse eventualmente por fermentos contenidos
en la levadura y que habrian regsistido gl primer tratamien-
to térmico. En la mayoria de los casos, la hidrdlisis se
efectla a una temperatura comprendida entre 60 y 802C. En
general estd practicamente terminada después de 4 a 12 horad.

Las fluctvaciones del pH pueden controlarse
féciluente durante la hidrdlisis y es fécil, también, man=-
tener este valor en los limites exigidos por la enzima o pox
la mezcla de enzimas escogida por medio de una adicidn de
-4eido o de dlecali al medio de reaceién.

Seglin el género de enzima o de la mezcla de
enzimas uwtilizados, es conveniente introducir, para provo-
car una aceleracidén de la actividad enzimdtica y una reac-
cién mds rdpida, un activador especifico & la enzima esco-

glda, como por ejemplo: el glutation, la cistina, la cis-
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Paralelamente, ¥y teniendo eun cuenta que se
conoce el comportamiento de la enzima o de la mezecla de en-
zimas utilizada, se puede prever una eliminacidén de los
inhibidores susceptibles de entorpecer el desarrollo de la
reaccidn.

Por otra parte, la seleccidn de la enzima o
de la mezcla de enzimas permite variar ya sea el grado de
solubilizacidén (rendimiento en materias solubles), ya sea
el grado de degradacién (tasa de nitrégeno aminado) de las
naterias protéicas iniciales. Se ha de observar que en gene-
ral se desea obbtener un buen rendimiento en materias solu=-
bles y que la tasa de nitrdgeno aminado puede variar entre
20 y 80 % del nitrégeno total. Este dltimo valor es, en ma-
yor parte, funcidn de la enzima o de las enzimas utilizadas.
Partiendo del hecho de gque es posible escoger la enzima ©
la mezcla de las enzimas y de parar la hidrélisis a wn mo-
mento determinado se puede preparar un hidrolizado tenien-
do, para una tasa de solubilizacidén determinada, una tasa
de degradacidén que puede variar entre los 1{mites indicados

mds arribva.

- Lo naturaleza de la enzima o0 de las enzimas

utilizadas puede lgualmente ejercer una influencia bastante
importante sobre la estructura de la membrana de la levadu=-
ra. En efecto, la accidn enzimética puede dislocar esta es-
tructura en wie medida muy variable y permitir, por una par—
te, un intercambio mds répido con el nicleo y el plasma y

por otra parte, una separacidn mds fdcil de estas membranas
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insolubles en el curso de las diferentes operaciones de
separacidn que se podrian prever (cemtrifugacidn, separa-
cidén con ayuda de filtro-prensas, 65C. see).

Al final de la reaccidn, la suspensibn se
somete a un segundo tratamiento térmico que consiste en ca~
lentar el hidrolizado a una temperstura comprendida entre
90 y 952C durante 10 wminutos aproxiwmadamente.

Después de haber eliminado la fraceidn inso-
luble, se puede proceder a la concentracidn del hidrolizae-
do hasta obtener una pasta teniendo en peso un tenor en
agua de 18 a 25 % aproximadamente. E1 producto final tam-
bién se puede secar sobre un secador de cilindros, por pul-
verizacién o bien al interior de un horno bajo vacio y pues
to después en forma de polvo o de granulado cuya tasa de

humedad esté comprendida entre 3 y 5 %. Si el producto estéd

L]

finalmenﬁe gsecado, conviene concentrar previamente el hidro-
lizado hasta una tasa de materia seca de 50 % aproximade-
mente.

El hidrolizado de levadura que resulta del
procedimiento aﬁtes degcerito, ofrece la ventaja de tener
un sebor agradable; puede afladirse a diversos articulos
alimenticios tales como sopas, caldos, preparados condimen=-
ticlos o dietéticos, etcs ..o para enriquecerlos en mate-
rias protéicas solubles fdcilmente asimilables.

También puede reemplazar ventajosamente los

hidrlizados de proteinas convencionales, las peptonas tradi

cionales, etc.
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Log ejemplos siguientes ilustran la puesta en
obra del procedimiento segin la invencidn, la cual sin embay
g0, no estd limitada a las condiciones expuestas. Las pro-
porciones estdn expresadas en relaciones ponderales.

Ejemplo 1

100 kgs. de levadura seca del comercio se
suspenden en 1.000 litros de agua. La suspensién se mentie=
ne durante 10 minutos a una temperatura de 90 - 952C y des=-
pués se enfria a 602C. Se le agrega entonces a la suspen-
gidn 0,5 kgs. de pancreatina; el pH de maniiene entre 7,0
v 8,0. |

La reaccién se extiende sobre una duracién
de 6 -« 10 horas, bajo agitacidn, despuds de lo cual se lle-
va otra vez la suspensidn a 90 - 952C durante 10 minutos
para que la pancreatina pare su actividad. E1 pH de la sus-
pensidn hidrolizada se ajusta a 6,0 y después se separa de
su fraccidn insoluble por centrifugacidn o ppr medio de un
filtro-prensa. El residuo se lava una a dos veces con una
cantidad igual de agua y despuds se concentran el filtrado
vy lag aguas de lavado hasta alcanzar una consistencia pasto-
ga (20 - 22 % de agua), 0 bien secados hasta 3 - 5 % de agua
por medio de aparatos adecuados.

El producto seco bajo forma de polvo o de gra

nwlado contienes

10 = 11 % de nitrdégeno total

- 3 - 5 % de humedad

8 - 10 % de cenizas

menos de 1 % de sal de cocina.
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El producto se disuelve en el agua y da una
gsolucidn 1{mpida, ligeramente dorada y dc sabor agradable;
el gusto de levadura es poco marcado.

El rendimiento en producto seco alcanza
aproxinadamente 60 kgs,

Ejemplo 2

5 kgs. de levadura prensada de panaderia cu-
yo tenor en materia seca es de aproximadamente 25 %, son pues
tos en suspensidn en 7,0 kgs. de agua y agitados hasta obte~
ner wuna mezcla houogénea.

Como en el ejemplo precedente, la suspensién
se calienta durante 10 winutos a 90 - 952C y se enfria a
502C, Se afiade entonces 1,2 gramos de ficina y 2,4 gramos
de bromelina.

La temperatura se mantiene a 50°C y el pH
se ajusta a un valor comprendido entre 6,0 y 7,5. Despuds
de 8 horas, 90 % al menos de las materias protéicas estén
en solucidn,

E) residuo insoluble se separa de la manera
acostumbrads y se lava 1 a 2 veces con una cantidad igual
de agua.

Ia solucidn filtrada y las aguas de lavado
ge concentran bajo vacio hasta obtener una pasta viscosa.
Esta pasta se seca en forma de un polvo teniendo 10 - 11 %
de nitrdgeno total siendo dicho polvo fdcllmente solulle
en el agua y proaueiendo we solucidn limpida.

Ejemplo 3
100 kgs. de una suspensidén de levadura fres-
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ca Torula conteniendo 12 kgs. de materia seca se tratan a
' 852¢ durante 30 minubos.

Ta suspensidn se mantiene a dicha fempera$u~
ra y se agregan 500 gramos de papaina cuya actividad es de
1:350, E1 pH se egtabiliza a un valor comprendido entre
6,5y Ty5. Despuds de 6 horas, la reaccién se para procedien
do como en el Ejemplo 2. Las materias protéicas de la leva-
dura son, pricticamente, solubilizadas. Después de la clari-
ficaeidn, concentracidn y secado, se obitiene un polvo amari-
1lo pélido cuya tasa de humedad estd comprendide emtre 3 y 3
y conteniendo 10 - 11 % de nitrbgeno total., El peso del pro-
dueto obtenido alcanza 6,5 kgs. aproximadamente,

Ta adicibén de glutation, de cistina, de cis-
teina o de anhidrido sulfuroso en cantidades poco elevadas,
bajo forma de mezela o separadamente, permite reducir la duo
racién de la hidrélisis de 6 a 4 - 5 horas aproximadamen-

te.

ot mm Sar e we m mm ww s

La presente patente de invencidn, comprende
- las siguientes reivindicaciones:

1.— Procedimiento de fabricacién de un hidro-
lizado Ge levadura caracterizado por el hecho de que se so-
mete la levadura a un primer tratamiento térmico para inac-
tivar las enzimas naturales que contiene, que se hidroliza

dicha levadura haciendo gue intervenga al menos una enzima

%
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proteolitica y manteniendo condiciones de pH y de temperatu-
ra éptimas para la actividad proteolitica de la enzima se-
leccionade y despuds cuando el grado de hidrélisis buscado

ha sido alcanzado, se somete el hidrolizado a un segundo

riormente.
2.~ Procedimiento segtiin la Reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que la levadura se somete g

hidrélisis bajo la forma de una suspensién acuosa cuyo te-

34~ Procedimiento segin la Reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que el primer tratamiento
térmico sufrido por la levadura consiste en calentar a esta
dltime a una temperatura superior a 702C,

4,~ Procedimiento segin las Reivindicaciones
1 y 3, caracterizado por el hecho de que durante el primer
tratamiento térmico, la levadura es llevada s una temperatu~
ra de 90 = 952C durante 10 - 12 minutos,

5.- Procedimiento segin la Reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que la hidrdlisis de le leva-
dura se efectla a una temperatura comprendida emtre 50 y 80¢
- 6.~ Procedimiento segin la Reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que la dureza de la hidrélisis
se extlende sobre un periodo comprendido entre 4 y 12horas.

7+~ Procedimiento segin la Reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que la enzima escoglida para

realizar la hidrélisis de la levadura es la pancreatina.

nor en materia seca estd comprendido, en peso, entre 5 y 25%}

tratamiento térmico para inactivar la enzima introducida antg-
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-nes 1 y 13, caracterizado por el hecho de gue el activador

8.~ Procedimiento segln la Reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que la enzima escogida para
realizar la hidrélisis de la levadura es la papaina.

9.- Procedimiento seglin la Reivindicacidn 1,
caracterizado por el hecho de que la enzima escoglida para
realizar la hidrélisis de la levadura es la ficina.

10.~ Procedimiento segin la Reivindicacién
1, caracterizado por el hecho de que la enzima escogida parg
realizar la hidrdélisis de la levadura es la bromelina.

11.- Procedimiento segin la Reivindicacidn
1, caracterizado por el hecho de que la enzima escogida pa-
ra realizar la hidrélisis de la levadura es una enzima pro-
teolitica de origen fungico.

12.~ Procedimiento segin la Reivindicacién
1, caracterizado por el hecho de que se hace intervenir al
menos una mezcla de enzimas proteoliticas para realigzar
la hidrdlisis de la levadura.

13.- Procedimiento segin la Reivindicacién
1, caracterizado por el hecho de que se agrega al medio de
reaccién al menos un activador de la enzima escogida.

14,~ Procedimiento segin las Reivindicacio-

es el glutation.

15.= Procedimiento segin las Reivindicaciones
1y 13, caracterizado por elhescho de que el activador es
la cistina.

16, Procedimiento segin las Reivindicacio-
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nes 1 y 13, caracterizado por el hecho de que el activador
o9 la cisteins. |
17.- Procedimiento seglin las reivindicaciones
1y 13, caracterizado por el hecho de que el activador es el
anhfdrido sulfuroso.
18,= Procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado por el hecho de que el segundo tratamiento tér—
mico al cual ha sido sometido el hidrolizado consiste en ca~-
lentar este dltimo a una temperatura comprendida entre 90
¥ 952C durente 10 minutos aproximadamente.
19, Procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado por el hecho de que ol hidrolizado se concen-
tra hasta obtener una pasta cuyo tenor en agua estd compren-
dido entre 18 y 25%.
20.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que el hidrolizado se seca hagw
ta obtener un producto cuyo tenor en agua estd comprendido
entre 3 y 5%;
21.- Procedimiento de fabricacidén de un hidro-
lizado de materias protelcas, particularmente levaduras,
Segin se describe y reivindica en la presen~
te memoria, la cual consta de catorce hojas fotriadas y escri-
tas a mdquina por una sola cara.
Madrid, 18 Pebrero 1.965.
:%:RLO ER
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