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MEMORTA DESCRIPTIVA
para solicitar
PATENTE IE INVENCION
en
ESPARA
por VEINTE afios

a favor de la EMPRESA NACIONATL "CALVO SOTELO" DE COMBUSTI-
BLES LIQUIDOS Y LUBRICANTES, con regidencia en Madrid, ca-
lle de Genersl Pardifias, nf 55, por:

"PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE EXTRACTOS DE LEVADURAS"

Los m¢todos generales empleados cominmente para
la obtencidén de extractos de levaduras, son tres: plasmdéli
sig, autélisis e hidrdlisis. Por cualquiera de ellos se lo
gra separar de las células de levaduras el contenido proto

plasmdtico, rico en nitrdégeno y vitaminas.

Los dos primeros procedimientos proporcionan ren-
dimientos bajos y por ello no han tenido gran interés indus

trial. Los mejores rendimientos se obtienen mediante hidrd-—
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lisis decida a elevada temperatura, en autoclave, procedi-
miento que da lugar a una degradacién mds intensa, de los
albuminoides, pero con lg desventaja de que los extractos
obtenidos son inferiores en poder aromatizador a los obtg

nidos mediante plasmélisis y autdlisis.

Bn la presente invencidn se logra elevar el ren
dimiento de los extractos obtenidos por plesm@lisis y autd
lisis, por una parte, y por otra mejorar el sabor de los -
obtenidos por hidrdlisis dcida a presidn, en autoclave, —-
merced & la utilizacign a partir de levadura prensada 0 ~-
crema de levadura de los procedimientos de plasmélisis, —-
autélisis e hidrdélisis con o sin separaciones previas de -

los reslduos obtenidos.

La plasmélisis y autdédlisis puede llevarse a la -
préctica del modo siguiente: Se mezcla perfectamente la le
vadura prensada normal, o bien la crema de levadura proce-
dente de la ¥ltima centrifugacidn en el proceso normal de
obtencién de levaduras, con la cantidad precisa de cloruro
gédico, dejdndola a la temperatura ambiente o a la apropia
da para el caso concreto de que se trate. Inmediatamente -
se somete a una autdlisis por medio de la accidn del calor,
bajo presidn, en autoclave, a temperaturas comprendidas en

tre 105-1302C durante 1-3 horas.

Con el plasmolizado~antolizado obtenido se puede
proceder de dos maneras: Se filtra o centrifuga y el ligqui

do extractivo se evapora en vacio a las ftemperaturas indi-
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cadas en el ejemplo que se acompafis con objeto de obtener
un extracto liguido o blando, o bien se obtiene extracto

seco por atomizacidn.

El residuo por otra parte se deseca de la forma
habitual a como se hace en la fabricacidn de levadura ali

nenticia.

También se puede proceder sin separar el liquido
extractivo. Lo masa total, procedente de la plasmdlisis y
autdlisis por el calor, a presién, en autoclave, se seca

de la forma indicada anteriormente.

Pueden también obtenerse extroctos de levaduras
por plasmélisis solamente, por autdélisis por medio del ca-
lor, a presi@n, por medio de una hidrélisis 4cida a pre——
sién, e ineluso por hidrélisis 4cida a presién del residuo
procedente de la filtracidn o centrifugacidn de la autdli-
sis solamente, 0 de la plasméligis-autélisis, fases ya in-

dicadas.

Los rendimientos obtenidos por autdlisis por el

calor bajo presidn, en autoclave son del orden del 30%.

Los rendimientos obtenidos por plasmélisis-autd—

ligis en autoclave, a presidn, son del orden del 30-35%.

Log rendimientos obtenidos por plasmélisis-autd-

liegis a presibn en autoclave e hidrdélisis dcida a presidn -

del residuo son a su vez del 50-65%.
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De los procesos indicados: Plasmélisie, autdéli-
sis e hidrdlieis, se puede utllizar solamente el de hidrd
lisis, éste con los otros dos o ccn cada uno de ellos inde

pendientemente;

Bjemplo 12.- A 1.000 grs. de levadura himeds - -
(70-80% de humedad) o a 1.000 grs. de crems de levadurs —~-
procedente de'centrifugacidn en el proceso normasl de obten
cidn de levaduras (80-90% de humedad) se afiaden de 10-50
grs. de cloruro sddiey, ge homogeniza bien y se deja repo-
sar de 12-24 horas, a la temperature embiente 60-80¢C, - -
4-8 h. para que se verifique la plasmélisis. Después se ca
lienta en autoclave, bajo presién, de 105-130¢C durante 1-3
horas con objeto de comnseguir una autdlisis por la secidn
del calor. A continuacién se filtra o centrifuga y el liqui
do extractivo al cual se han adicionado las sustancias rea—
lizadoras del sabor, se evapora en vaclo a temperatura infe
rior a 602C bien a extracto liquido, blando o a extracto se

co por atomizacidn.

El residuo se deseca de la forms ya indicada en

la memoria descripbtiva.

Sin separar el residuo, se puede secar de forma
angloga a como se hace con la levadura alimenticia, la ma-
sa total obtenida en el proceso ya indicado de plasmélisis
por medio del cloruro sédico y autélisis a presién en auto

clave.
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Ejemplo 22.~ 1.000 grs. de levadura prensada o
crema de levaduras se mezclan con 10-50 grs. de cloruro
sédico, igualmente a como se indicd en el ejemblo 12y -
se ag}oliza por el calor, a presidn en autoclave, a tem-
peraturas comprendidas entre 105~-1302C, durante 1-3 horas.

Por dltimo se procede como en el ejemplo 1%.

La adicién de cloruro sédico en el caso concre-
to de que se trata es potestativo llevarla a cabo o no pa

ra obtener el resultado que se apetece.

Ejemplo 32.- 1,000 grs. de levadura humeda se =
mezeclan con la cantidad necesaria de decido c¢lorhfdrico con
objeto de obtener una concentracign de deido normal respeg
t0 a protelnas que oscilé de 5:1 a 10;1. Se calienta en —
autoclave de 1 a 3 horas a presiones comprendidas enire -~
1/2~2 atmésferas. Se filtra o centrifuga y se procede como

en el ejemplo anterior.

Ejemplo 4%.~ 1.000 grs. de levadura pesada 0 cre
mas de levaduras igualmente & como se indicé en el ejemplo
22 se autoliza por el calor y el reslduo procedente de la
filtracifn o centrifugacién se somete a una hidrdlisis dei

da bajo presién en las condiciones del ejemplo 32.

Bjemplo 5%2.~ 1.000 grs. de levadura himeda (70~
80% de humedad) o 1.000 grs. de crema de levadura (80-90%
de humedad) se tratan de la misme forma que en el ejemplo

12 y el residuo procedente de le filtracidn o centrifuge-
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cidn se somete & una hidrdélisis d4eida bajo presidn en las

condiciones del ejemplo 3%2.

Por ltimo se reunen todos los liquidos extrac-

tivos para ser manipulados como ya se indicd.

NOTA

Los puntos de invencidn propia y nueva que se -
presentan para que sean objeto de la presente solicitud ~
de Patente de Invencidén en Espaila por VEINTE afios son los

giguientess

1¢. Procedimiento para la obtencidn de extrac-
tos de levaduras caracterizado porque la levadura prensa-
da 0 crema de levadura se somete a una plasmdélisis por nme
dio de cloruro s&dico a btemperaturas comprendidas entre -
la ambiente y 10020, el plasmolizado se filtra o centrifu
ga y el llquido que se obtiene se evapora bien a vacio pa
ra obtener un extracto liguido o blando bhien se somete a

una atomizacidn pars obtener un extracto en polvo.

29, Procedimiento para la obtencidn de extractos
de levaduras caracterizado por someter la levadura prensa-

da o crema de levadura a une plasmélisis vor medio de clo-



ruro sédico, con o sin calentamiento, e inmediatamente a
una autélisis por el calor, a presidn, el plasmolizado-

autolizado se filtra o centrifuga y el liquido que se ob
tiene se trata en la forma indicada en la reivindicacién

precedente para obiener los extractos.

32. Procedimiento para la obitencidn de extractos
de levaduras caracterizado porque la levadura prensada o -
crema de levadura se somete a una hidrdlisis a presidén en
un medio dcido tal que la concentracién de 4cido respecto
a las proteinas esté comprendida entre 1:1 - 10:1, el hi-
drolizado previamente neutralizado se filtra o centrifuga
y el liquido que se obtiene se trata en la forma ya indicg

da para obtener los extractos.

42, Procedimiento para la obtencidn de extractos
de levaduras, seguin lo reivindicado en 1 y 3 caracterizado
porque la levadura prensada 0 crems de levadura se somete
a una plesnélisis por medio del cloruro sédico y el resi-
duo de la filtracidén o centrifugacidén a una hidrdlisis dei
da a presién, reuniendo los liquidos de ambas operaciones
para mediante su evaporacidn a vaclo o atomizacién obtener

los extractos.

52. Procedimiento para la obtencidén de extractos
de levaduras, segun 10 reivindicado en 1 y 3, caracteriza-

do porque la levadura prensada o crems de levadura se some
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te a una plasmélisis por medio del cloruro sdédico y pos-

teriormente gin filtrar ni separar el residuo, a una hi-
drélisis a presign en medio dcido, utilizando los liqui-
dos procedentes de la plasmélisis-hidrdélisis para median

te su evaporacidn o atomizacidn obtener log extractos.

62, Procedimiento para la obtencidn de extrac-
tos de levaduras, segin 1o reivindicado en 2 y 3, carac-—
terizado porque la levadurs prensada o crema de levadura
se somete a una plasmblisis y a una autdlisis por el ca-
lor, a presidn, y el residuo de la filtracién o centrifu
gacidn, a unag hidr6lisis dcida a presidn, reuniendo los
lfquidos de dichas operaciones para mediante evaporacidn

a vaclo o atomizacidn obtener los extractos.

72, Procedimiento para la obtencidn de extrac~
t0s de levaduras, segun lo reivindicado en 2 y 3, carac-
terizado porque la levadura prensads o crema de levadu~
ra se someté a una plasmdlisis y a una autdlisis por el
calor a presidn y posteriormente sin filtrar ni separar
el reslduo a una hidrélisis dcida a presidn reuniendo —-
log lfquidos de dichas operaciones para mediante evapora

eidn a vacio o atomizacidén obtener los extracios.
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82, Procedimiento para la obtencidn de extrac-
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tog de levaduras, tal y como se describe en egta memoria,

que consta de 9 pdginas, escritas por una sola cara.

Madrid, 6 de Julio de

SUBDIRECTOR
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