PATENTE Dii INVENCLON

por veinte afios
en Espafia a favor de Don FRANCISCO MORENC SASTRE y
Don SALVADOR FERNANDEZ PACHECO, de nacionalidad espa-
flola, residentes en Madrid, Calle de Alcaléd ﬁﬁmero
152 por:
" PROCEDIMIENTO PARALA OBTENCION DE
UN PRODUCTO ABAST DE LEVADURAS PARA

ALIMENTOS ",=-
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MEMORIA DESCRIPTIVA

Se refiere &sta invencidn a un procedimiento para
la obtenciﬁn de un producto a base de levaduras para
alimentosg, basado esencialmente en lgrecuperacidn
de levadura de alimentos, procedente de la fermenta-
cidén de mostos de uvas.

Una de las ventajas de dicho invento es que para
solucionar el deficit de proteinas, debido a la insu-

ficiente produccidn agricola-ganadera en el mundo, e
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imprescindible para atender a la alimentaciﬁn animal
y humana, se han movilizado eminentes cientificos,
con objeto de encontrar a todo trance, nuevas fuen-
tes de proteinas que puedan paliar &sta falta de ali-
mentos,

Entre las nuevus fuentes estudiadas con més in-
tensidad por los cientificos, se encuentra el culti-
vo de microroganismos unicelutares, que colocados en
medios adecuados, son capaces por si solos de sinte-
tizar los componentes que forman las proteinas.

Las levaduras que intervienen en la fermentagidn
del mosto de uva, estan consideradas como uno de los
microorganismos biolédgicamente mﬁs éompletos Yy espee
cialmente adecuado para la nutriccidén . Su riqueza en
vitaminas esenorme; es por si sola un alimento concen-
trado de primer orden. Sus proteinas pueden ser com-
parables a las de la leche, carne ¥y pescado, por lo
que pueden ser utilizadas directamente, tanto en la
alimentacion animal como humana, estando consideradas
en ciertos paises como carne vegetal.

Las levaduras se encuentran en grandes cantidades
en las heces del vino, puer forma la mayor parte de las
mismas, por lo gue el volimen que de ellas pueden obtew=
nerse en BEspajfia es enorme, Hasta el presente no se han
podido obtener industrialmente por carecer de un pro=-
cedimiento adecuado, que es el que ahora se presentas.

Dicho procedimiento, se basa sustancialmente en
una serie de operaciones que, debidamente combinadas,
obtienen de las heces del vino, procedentes de las fer-

mentaciones dela uva, levaduras debidamente purifica-
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das con destino a la alimentacifn.
En el orden delas operaciones, inicialmente,
separaremos los escobajos, hoyejos, gramillas, tie-
rras y materias gruesas en suspensiﬁn, por medio
de lavado y vibrado.

En la segunda operacidm, realizamos la separacidn
de los tirtaros, mediante centrifugacidn.

En lafercera separacidn del vino, residual, con
destino a la alcoholeria, por medio de prensado en
lagares adecuados al caso,

En la cuarta operaciém y separadas indistinta-
mente y obtenidas las heces por efecto de fermentacidn
conforme hemos indicado; por centrifugacién Y prensa-

do, ohtendremos la levadura.

En la quinta operacidén se realiza la purifica=~
cidén de¢la levadura obtenida y finalmente, en la sexta,
concentracibn o extractos de levadura con destino a
la alimentacidm.

Seglin la composicién del producto obtenido
resultante de Yos andlisis practicados de levaduras
recuperadas de las heces del vino o heces viiicas,
por este procedimiento, ofrecen los siguientes resul-
tados:

Contenido en N2 total seeesrere 6-8 %

Contenido en Proteinas seeeeesss 4o a 54 %

COMPOSICION QUIMICA DE LA LEVADURA ALIMENTO, -~

Proteinas secevecocecss 52,20 %
Grasas seseosovecsscsnss l|80 %
Glucogeno. sevsecsvsocvos 30.00 %

Celuldsa=gamas essoeess 7,00 %

Cenizas eevececssssveee 2100 %
total 100,00 %
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CONTENIDO DE AMINOACIDO DE LA LEVADURA-ALIMENTO

( en gramos / 16 gramos de Nz)

Arginina «.eeolt Cisteina eeeves 1,1
Histidinaeesse2,3 Metionina eeess 2,8
Lisina «eessse8,0 Treonina seeceee 5,1
Tirosina eseeee3,% Lencina s.eeese 6,8
Triptofano ...l1,2 Isolencina «eee 5,8
Fenilalanina .2,9 Valifia eseveeee 5,4

Una vez descrita convenientemente la naturaleza
del invento, se hace constar a los efectos oportunos
que el mismo no gueda limitado a los detallesexac-
tos de ésta exposicidn sino gque por el contrario en
el, podran introducirse aquellas modificaciones de
detalle que las circunstanciasy la préctica pudieram
aconsejar, siempre que no sefariem las caracteristi-
cas esenciales del invento.. '

N OTA
Se declara como de propiedad y novedad para todo
el territorio espafiolcel conenido de kas siguie;tes:
REIVINDIACIONES

18 .- Procedimiento para la obtencidm de un producto
a base de levaduras para alimentos, esencialmente carac-~
terizado pérque el mismo seobtiene delas heces del vi-
no procedentes de la fermentacidn de los mostos de uva
arrojando un porcentaje en resultados segin:

Contenido en N, total sessee 6 = 8 %

Contenido en proteinas ss... 4o a 54 %
y basado en una composicidén guimica de levadura de
alimento, propiamente dicha de:

Broteli‘nas S aneneseteie 52, 20%
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Grasas sessecancas 1’ 80 %
Glucogeno sesevsne 30,00 %
Celuldsa-gamas «ee 7,00 %

Cenizas ceevocesae 9,00 %

Total . 100,00 %

28 ,- Procedimiento para la ohtencidén de un producto
a basd de levaduras para alimentos, que secaracterie
za de conformidad con la reivindicacidn anterior.,
pbrque dicho producto en contenido de aminoécido de

la levadura =-alimento ( en gramos/ 16 gramos de N, )

arroja:
Argining seeseces & Cigsteina seoevse 1,1
Histidina seesees 24 3 Metionina cecees 2,8
Lisina eesessenes 8, 0 Treonina eeeseee 5,1
TiroSina@ eseceeoes 34 4 Lencina esseccee 6,8
Triptofano ...e.. 1, 2 Isolencina eceeee 5,8
Fenilalanina ..., 2, 9 Valina eeececace 5,4

33,- Procedimiento para la obtencidén de un producto

a base de levaduras para alimentos que se caractleriza
de conformidad con las reivindicaciones anteriores,
p§rque dicheo procedimiento consta de una primera ope=-
raciﬁn de separacién de escobajos, hoyejos, gramillas,
tierras y materias gruesas en suspensidn por medio

de lavado y vibrado, de una segunda de separacidn de
los tartaros por centrifugacidn, otra tercera de separa-
cidn del vino, residual, con destino a la alcoholeria,
por medio de piensado.

4a Procedimiento para la obtencidén de un producto

a base de levaduras para alimentos que se caracteriza
de conformidad con lareivindicacidn amterior, pérque
separado el vino residual y a partir de las heces vini-
cas del mosto fermentado de uva y una cuarta operacidm,

se obtiene la levadura por centrifugacién y prensado;
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seguidamente y una quinta operacidn se realiza la
purificacidn de levadura o levaduras obtenidas que
finalmente se ejecuta su concentraccidn o extractos
de levadura con destino a la alimentacidn.

5&, .- PROCEDIMIENTO FARALA OBZENCION DE UN PRODUCTO
A BASE DE LEVADURAS PARA ALIMENTOS, segln sedescribe
v reivindica en la presente memoria que consta de

seis hojas mecanografiédas por una sola de sus caras,

Madrid, 90 FEB 1960
-/
s




	Bibliographic data
	Description
	Claims



