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La invencidn se relaciona con una le-
vadura activa y seca y con un procedimiento de oh-
tencibén de la misma.

Ia levadura generalmente se encuentra
disponible como ung levadufa comprimida con un. con-
Yenido en materia seca de aproximademente 26 a 327
0 coro una levadura sctiva y secz con un contenido en
materia seca por encima de 80%, normalmente por sn-
cima del 90,

Lg levadura comprimida tiene el incon~
veniente de poseer un mantenimiento de calidad rela-
tivamente potre de forma qus, en la préctica, ecta
clase de levadura es solamente de interés en aquellos
paises donde la temperatura es relativaments baja
y/o la levadura fresca es disponible en una base suz-
tancielmente diaria. v

Este inconveniente no se refleja en ls le=
vadura activa y seca la cual, a causa de su alto con-
tenido en materia seca, es excelentemente estable du~
rante un periodo de tiempo prolongado incluso a tem-
peraturas elevadas, de modo que la misma es adecusds
pera aguellos paises en donde la temperatura es rela-
tivamente alta, por ejemplo, en palses tropicales.

Sin embargo, la levadura activa y seca

posee el inconveniente de una actividad relativamentis
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baja ¥, en adicibn, ha de estar sometida a un proce—
s0 de rehidratacidn en agua, el cual consume {iempo,
con el fin de desarrollar su actividad con anterio-
ridad a su mezcla con la harina para la preparacién
de la masa.

No obstante, el inconveniente de una ba-
Ja actividad que requiere grandes cantidades con el
fin de obtener idénticos resultados de cocido y con-
secuentemente un costo mas elevado para el panaderc
que emplea levadura activa y seca comercialmente dis-
ponible, debe aceptarse én log paises tropicales con
el fin de obtener la ventaja de un mantenimiento de
calidad superior. Como consecuencia, en paises no
tropicales, no existe pricticamente ningin interés
en lap levaduras activas y secas debido a los incon-
venisntes anteriormente citados. )

En la siguiente tabla se muestra la baja
actividad de las levaduras activas y secas comercisl-
nente disponibles en comparacién con la de la levadu-
ra comprimida.

Los ensayos de produccibn de gases mencio-
nados en esta tabla se describen mas adelante. Ias

levaduras activas y secas proceden de diversas fuentes

y e indican por los simbolos 1) a 5).
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5.

A partir de esta tabla puede observarse
que los valores de produccibén de gases para las leve-
duras activas y secas son solamente comparables con
la produc'ciéxi de gases de la levadure comprimida de

alto contenido en proteinas (muestra 6), cnuando se em-
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plean cantidades considerablemente mas grandes de le-
vedura sctive y seca, es decir,-930 mg de levadura ac-
tiva seca en comparacibén con 450 mg bassdo en le materis
secg de levadurs comprimida. Cusndo se reslizen los en-
ssyos de produccidn de gases utilizsndo centidedes igua
les de levadurs, basades en ls matoris seca, los vslo=-
res de produccibén de gsses con la levedura sctive secs
son considersblemente mes inferiores gue psrs ls levg

dura comprimids.

La levadure activa seca comercialmente
disponible posee generalmente un bajo contenido en
proteinas del orden de 40 a 45% (%N x 6,25, N deter-
ninado por el método de Kjeldahl). Tales levaduras
son evidentemente estables y resistentes a los proce-
808 normales de secado lento. La experiencia ha de-~
mostrado que las levaduras que tiemen un alto cont;~
nido en proteinas no son adecuadas para la prepara-
cibén de levadura activa seca a causa de que se Veri-
fican grandes pérdidas de actividad durante los pro-
cesos de secado normalmente lentos y ademis sl pro-
ducto obtenido es muy inestable., Losg procesos de se~-
cado répido, por ejemplo, secado por aspersién, pue-
den aplicarse a las levaduras, pero tales métodos po
seen también el inconveniente de conducir a una pér-

dida apreciable de actividad en la levadura. En adi-



cibfn, se obtienen polvos muy finsmente divididos que
ammentan las dificultades cnando los mismog e¢ meuclan
con harina o cuando se rehidratan.

Se ha desarrollado ahora uné levadura ac-

5 tiva seca que posee una getividad, basada en igﬁales
cantidades de materia seca, mucho mas grande que la
de la mejor levadura active seca comercialmente dise
ponible hasta el presente, e incluso comparable con
la de las levaduras comprimidas de alta calided.

10. " De acuerdo con la invencidn, se propor-
ciona una levadura activa seca con un conitenido en
materia seca de como minimo 85% en peso, un conteni-
do en proteinas (%N x 6,25, determinado por el métolo
de Kjeldahl) de 45 a 60%, basado en la materia seca, y

o

a5, un indice de actividad de 420 a 600, determinado dew
acuerdo con el método de ensayo consistente en meaz-
clor 480 mg del producto de 1evedﬁra seca , en un wez-
clador, con 100 g de hsrina, safiadir 55 ml de una solucid
‘que contengs 2 g de NaCl y mezelar la mose durente
20. 6 minutos 8 28°C hasta conseguir uns pssts, colocén~
dose la pasts o0 masa en un bsfio de sgus msntenido s
289C y o continuscidn determinar la csntided de gss

producido en el perfodo de 10 8 175 minutos después

de comenzar el mezclado, expresasds en ml o 289C y 760
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non Hg (este procedimiento de ensayo se referiréd de

squf en sdelante como ensayo Bg).

ILa levadura de acuerdo con la invencibn
tiene una actividad mucho mas grande que las levadu~
ras activas secas hasta el presente digponibles y no
necesita ninguna rehidratacidn con el fin de desarro-
1lar su actividad.

La levadurz de acuerdo con la invencién
posee preferentemente un contenido en meteria seca de
90 a 96% enpeso, un contenido en proteinas (#N x 6,25)
de 48 a 54% y un indice de actividad de 480 a 580, de-
terminado segin el ensayo 32. El mantenimiento de cali-
dad de la levadura activa seca es comparable a la de
las levaduras activas secas que corrientemente se en-
cuentran disponibles en el couercio. .

Para la fabricacién de pan, la levadura
de acuerdo con la invencibn, puede mezclarse como
tal con la harina y distribuirse ficilmente en forma
homogénea por toda la masa. Constituye una propiedad
nuy ventajosa el que cuando las levaduras de la in-
vencién se mezclan con la harina y agua para formar
le mesa, las particulas ds levadura se desintegran
grandemente y la levadura comienza a distribuirse ho-
nogénesmente por toda la masae

Esto congtituye una propiedad que la ma=-



Se

10,

15,

20.

25.

yor parte de las levaduras ectives secas no presenten.
Con el fin de obtener las actividzdes mas elevadas ,la
loevadura de acuerdo con la invencibén contlene con.pre-
ferencia un agente de hinchamiento y/o un agente hu~
mectante.

Tos agentes de hinchamiehto adecuados, qus
proferiblemente se emplean en cantidades del orden de
0,5 a 5%, ventajosamente del orden de 1 a 2%, basado
en la materia seca, son metiloelulosa y carboximetil-
celulosa.

Los agentes humectantes adecuados, que
preferiblemente se emplean en cantidades del orden
de 0,5 a 5%, ventajosamente del orden de 1 a 24, be~
pado en la materia seca, son ésteres de'écidos grasons
saturados, tales como ésteres de Acidos grasos de ﬁpr-
bitan, por ejemplo, monoleurato de sorbitan, moncpal-
mitato de sorbitan, monoestearato de sorbitan o mono~
oleato de sorbitan; ésteres de Acidos grasos de giie
cerol, por ejemplo; monoestearato de glicerilo, dies-
tearato de glicerilo o monopaimitato de glicerilo;
ésteres de Acidos grasos de propilenglicel, por ejem-—
plo, monoestearato de propilenglicol; o mezoclas de
dos o mas de los compuestos anteriores.

De acuerdo con otro aspecto de la inven-

cidn, se proporciona un proceso para la preparacidn
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de una levadura activa seca, gue comprende las eta-
pas de dividir en particulas una levadura fresca com-
primida que tiene un contenido en proteinas (4N x 6,25)
de 45 a 60% basado en la materia seca, y secar esias
particulas en no mas de 120 minutos a un contenido en
nmateria seca de como minimo 85% en peso, por medio de
un flujo de gas secante (por ejemplo, usando las téc~
nicas de lechos fluidificados) de manera tal que ias
particulas se mantengan dentro de la gama de tempera-
turas de 20 a 50°C durante el proceso de secado, por
lo cual se obtiene una levadura activa seca gque tiene
un indice de actividad de 420 a 600, determinado de
acusrdo con el método do ensayo Bz. El secado do las
particulas de levadura se realizs preferiblemente a
una temperatura del orden de 30 a 35C,

Con preferenciz, el tiempo de secado es
inferior a 50 minutos y ventajosamente inferior a 20
minutos. Con el fin de mantener lgs particulas den-
tro de la gama de temperaturas anteriormente mencio-
nada, es conveniente que la temperatura del flujo de
gas secante al final del periodo de secado sea mas
inferior que el comienzo del mismo. Al comienzo del
periodo de secado, la temperatura del flujo de gas
gecante puede ser de hasia 1609C,

Con el fin de facilitar el proceso de sé-
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invencidn puede envasarse en cualquiera de loa raci-
pientes usuales, tales como en bolsas de egtatio o de
pléstico, en las cuales la levadura seca se mantione
preferiblemente bajo una presién fueriemente reduci-
da o en una atmdsfera de nitrégeno.los materiales
plésticos adecuados son, por ejemplo, poliésteres,
poliemidas, polietileno, laminados de estos materia-
les o laminados con, por ejemplo, aluminio.

Otro materizl adecuado consiste en ce=-
lulosa regenerada, provigto con una capa de laca.

Con el fin de que la invencién pueda com~
prenderse mas completamente, se dan 1los siguientes
ejemplos a modo de ilustracibén solamente. Se hace re~
ferencia a los ensayos A, Bl, 32 y B3 que se degcriben
a continuacidn.

Degcripeibén del método de ensayo empleados

Engsayo A. (para uns levadura activa secg convencional).

930 mg de ls levedurs sctive seca se maceraron
dursnte 10 minutos en 8 ml de egus & 359C.ILe spspensién
de levasdurs obtenids se mezclé con 100 g de hsrins y
47 ml de una solucién que contenia 2 g de NaCl, siendo
las temperaturas de la harina y de la solucidn sali-

na de 282C, ILa mezcla obtenida se mezcld dursnte 6 mi-

~ nutos hasta conseguir una pasta o masa, la cual s8 co-
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locd en un bafic de agua ajustado a 282C. Se determind
la cantidad de gas producidodntro del periodo de 1C
a 175 minutos después de haber comenzado el mezclade,
expreséndose en ml g 28°C y 760 mm Hg.
Ensayo Bl

Este ensayo se llevé a cabo de la mis-

ma forma que el ensayo A, excepto que se emplesron

480 mg de levadurs sctivs secs en luger de 930 mg.

Ensago Ba.

En un mezclsdor, se megclsron 480 mg de
levedurs sctiva seca, como tsl, con 100 g de harina,
Después de la sdicibén de 55 ml de uns solucién que
contenfs 2 g de NeCl, 1l moss se mezcld dursnte &

minutos s 28¢C, Lss opereciones restsntes fueron

idénticas 8 lss descrites en el ensayo A,

Ensayo 33 (para levadura comprimida).

Se suspendid ung cantidad de levadura com-
primida éorrespondiente a 450 mg de materis seca en
55 ml de una solucién que contenia 2 g de NaCl. Dee~
pués de afiadir 100 g de harina, se prepard la masa
por mezclado durante 6 minutos a 282C. Ias operacio-

nes restantes fueron identicas a las descritas en el
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engayo A,

- BJEUPLO I -

Una suspensibén de levadura lavade y cen—
trifugada que tenfa un contenido en materia seca de
170 g/1, se mezcld con una suspensibén de monosstoarae-
to de sorbitan (agente humectante) en mgua para dar
1 g de monoestearato de sorbitan por 100 g de leva-
dura seca y la suspensiln se filtré para dar una le-
vadurs comprimide con un contenido en materia seca
del 30% aproximadamente, un contenido en proteinas
(#N x 6,25) de 52,5% basado en la materia seca y un
contenido en agente humectante de 1% basado en la ma-
teria seca.

Ia levadura comprimida se extrusiond a
través de un plato perforado que tenia orificios de
0,6 mm de difémetro. E1 producto obtenido se secd a'
92-95% de materia seca por medio de una corriente de
aire seco que pasaba a través de la masa de levadura.
Lig temperatura de este aire varid durante la opera-
cibén de secado; fue de 60°C durante los primeros 6
minutos y luego se rebajd a 402C durante los préximos
6 minutos de forma que la temperatura de la levadurs
se mantuvo por debajo de 402C, E1 tiempo de sscado
completo fue de 12 minutos. El producto asi obtenido

tenia una textura fina granular y consistia en pap-



5e

10,

15,

20.

L
57 ¢

Y |

37

~13-
ticulas que tenlan una long1{Zd gg 2 mm gproximedamen-
te y una secccidn transversal de 0,4 mm aproximadamentse.
Bl andlisis del producto fue: contenidern nmateria ge-
ca, 93,4%; contenido en proteinas, (%N x 6,25) 54,0%
bagado en la materia seca; contenido en féaforo expre~
sado como P,0; basade en la materia gseca, 3,20%. Este
producto podia éﬁadirse como tal, sin maceracidén preli-

minar, a la harina con el fin de preparar ung mass y

.dispersarse completemente en la masa. Ia producciin de

gas de acuerdo con el ensayo B2 fue de 516 ml.
EJEMPIO 11 -

A modo de comparacibn, se realizaron en-
sayos de produccién de gas en (a) una levadurs de bhajo
contenido en proteinas y en (b) una levadura de alto
contenido en proteinas. Ambas levaduras se ensayaron
(1) antes del secado, (II) después de ln secado en fame
bor convencional y de una duracibén de 18 horas aproxi-
madamente y (I11) despuds de la firma técnica de seca-
do de la presente invenciédn.

Los restltados se indican en la tabla.



con la inven-
¢ién)

| : Gonteni |Ensa~ [Produd Lova-
Nétodo de secado  Forma gontqu ggnggn%ro do en ~ | ¥0 de |oifn | dura
0 °B |teinas’ = |fésforo |deter
materia a , ] de
7 | (%1x6,25) (7"1’205) mina~
B€C2y # | basado en |pagade |cién [G8S
| 1a material )\ "5 g
seca teria se
ca
Ninguno comprimida 30,0 | 41,5 1,76 B | 432 | (a)(D)
e ncionsy | erémulos 92,8 | 42,7 e | 2| 1| ()
?23:3305:&3223 particulas 93,0 [ 41,6 1,78 B2 | 398 |(a)(111
cribe en la in<
vencidn)
ninguno comprimida 29,0 | 52,5 3,20 B | 595 (b)(1)
Secado lento grénulos 92,7 53,2 3,24 B 1) [(v)(i1)
convencional .
Secado ripido 2 / v-
(de acuerdo particulas 93,4 | 52,6 3,20 B 516 |{b) (111

2

1) La produccién de gas no se midié, puesto que los

grannlos no se degintegraron homogénecamente a tra-

vés de la masa.

A partir de.los resultados anteriores,

puede observarse gque la levadura (a) (I11I) tenia una
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actividad mas inferior que la levadura (b) (11i).

Ignalmente, la levedura sin secar (a) (1)
tenia una actividad mas baja que la levadura secada
(b) (111), es decir, la levadura de bajo contenido en
proteinas sin secar comprimida (a)(1l) tenia una ac-
tividad mas inferior que la levadura secada (b)(1ll).

Iag levaduras (a)(II) y {b)(11) sc secaren
mediante el proceso conven@ional ¥y, consecuentemente,
Jas particulas no se desintegraron y, por lo tanto,
poseian una aoctividad muy baja.

Por consiguiente, puede observaraze que
con el fin de producir4una 1evadufa geca de la inven-
cién de alta actividad, es necesario usar un material
de partida de levadura comprimida de alto contenido
en proteinas y secar répidamenté la levadura,

BEJENPLO 1I1I -

Se utilizé una suspensidén de levadura
oon las siguientes propiedades: contenido en materia
seca 185 g/1l; contenido en proteinas (%N x 6,25) be-
sado en la materis seca, 54,4%; contenido en fésforo
expresado como P205 basado en la materia seca, 3,25/,
La levadura se propagbd bajo tales condiciones que se
obtuvo una actividad mixima en la condicién fresca. Zs-
ta levadura se procesbd del mismo modo gue en el ejem~

plo 1 usando la misma cantidad del agente humectante.
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Bl producto obtenido tenia las siguientes propiedades:
contenido en materia seca, 93,0%; contenido en protei-~
nas (%N x 6,25) basado en la materia seca, 54,5%; con=

tenido en fésforo expresado como P,0; basado en la

56 materia seca, 3,26%; produccién de gas de acuerdo con
el ensayo 32,560 nl.
EJENMPIO 1V -~ |
' Tres suspensiones de levadura, obteni-
das por propagacibén de la levadura bajo condiciones
10, que proporcionaran la méxima actividad en la condi~-
¢ién fresca, se secaron del mismo modo que en el
ejemplo I usando idéntica cantidad del agente humee-
tante para dar levaduras activas secas que tenian
las siguientes caracteristicas:
Contenido Contenido en proteinag Contenidg en Determj Produc- °
en materia % N x 6,25) basado e fdaforo (% P 05) nacibn | cidn de |
geca, la materia seca basado en la ges (ml):
nateria seca :
93,0 49,2 3,02 B2 545 |
93,4 51,3 3,13 B2 564 f
93,2 53,2 3,18 B2 556
15, EJEMPIO V -

Be repitié el método del ejemplo I, excep-

to que el secado se realizé de forma tal que la tempe-
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ratura de la levadura durante el secado se enconiro-
ra silempre en 302C aproximadamente., Para este [in,
se insuflé primeramente aire a 1002C aproximadamente
& través de la masa de levadurs y la temperatura del
gire se disminuyd gradualmente durante el secado. El
tiempo de secado total fue de 10 minutos. EL andli-
gis del producto final fue: contenido en materia se~
ea, 92,4%; contenido en proteinas (4N x 6,25) basslo
en la materia seca, 55,4%; contenido en f0sforc ex-
presado como P205 basado en la materia seca, 3,20/
produccidén de gas de acuerdo con el ensayo Bz, 528 w1,
EJENPIO V1 ~

Se repitib el método del ejemplo 1, ex-
cepfo que durante el secado se insufld primeramente
aire a 1602C aproximademente a través de la masa dau
levadura y la temperatura del aire se redujo gradual~
mente durante el secado, tomandose las debidas precav-
ciones para que la temperzturs de la levadurs se man~
tuviera por debajo de 409C, El tiempo dd secado total
fue de 8 minutos. El andlisis del producto finzl fue:
contenido en materia seca, 93,3%; contenido en protei-
nas (%N x 6,25) basado en la materia seca, 52,4%; con~

tenido en fésforo expresado como P205 bagado en la ma-

teria seca, 3,15%; produccidn de gas de acuerdo con el

. ensayo Bz, 520 ml.
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EJENPLO VIl ~

Se repitid el procedimiento del ejemplo
1V, excepto gue sl agente humectante consistia en una
mezola de moncestearato ds glicerilo y dicsteurate de
glicerilo, El anilisis del producto final fue: contenido
en maiteria seca 92 contenido en proteinas (AN x 6,25)
basade en la materia seca, 53,2%; contenido en fbeforc
expresado como P205 basado en la materia seca, 3,16%;
produccibn de gas segin el ensayo B?, 22 n ml.

BITHPLO VINT -

Se repitid el procedimiento del ejemplo I,

excepto que se utilizd 1,Y% en peso de monole surato de

P

o a . et

sorbiten en lugar de 1% en peso de monoesiearato d6 soi- -

biten, ambos hasados en la materia sscs. A
Se obtuvieron los siguientes resultadcs lv

diente el empleo de levaduras cultivadas de forma bel

gue sge coluvieren variados contenidos en proteinas:

P ke

4




Contenido | Contenido en pro; Contenido en fésforg Insayo 52

en materia| teinas (#Nx6,257 | (% P,0:) basado en | de produc-

seca, basado en la ma- | la m5téria seca cibn de

teria seca gas

92,4 45,9 . 2,61 452
9345 47,4 2,85 . |- 4T3
93,5 49,8 3,05 492
93,5 51,3 3,12 516
92,7 53,4 . 3,13 514
92,5 55,6 | 3,20 500
93,5 56,7 3,19 489
93,0 58,5 3,20 482

EJENPTO IX - §
Se repitié el procedimiento del ejemplo I,
excepto que el mondestearato de sorbiten se reemplazd
por 1% de metilcelulosa, que se afiadid a la levadura
comprimida antes del secado. En la siguiente tabla se

indican los resultados obtenidos.
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Contenido en materia | Contenido en pro |Contenido en fég | Ensayo B¢

secoy, %

teinas (N x 6,29 | foro (% PZOS) ba | do pro-
basado en la ma~ | basado en duccidn
teria seca la materia seca | de gas

93,6 51,6 3,06 493
93,0 52,46 3,09 500

5
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BJEMPIO X ~

Con el fin de ilustrar la calidad de coci~
do de la levadura segin la invencibén, se efectuaron en-
sayos comparativos con una forma preferida del produc-
t0.

Parg estos snsayos, se wbilizaron lag si=-
guientes levaduras:

Una levadura comprimida comercislmente dig-
ponible con un contenido en proteinas (%N x 6,25) de
46,1%; un contenido en materia seca de 30% y una ac~
tividad de 408 (ensayo B3) (muestra 4).

Una levadura corprimidg comercialmente dig-
ponible con un contenido en proteinas (#N x 6,25) ds
52,5%; un contenido en materia seca de 29,0% y una
actividad de 595 (ensayo BS) (muestra B).

Une levadure activa répidamente secada de

acuerdo con la invencidn, que tenia un alto contenido



5e

10.

15,

20,

25,

en proteinas (#N x 6,25) de 52,6%; un contenido en
materia seca de 93,4% y una actividad de 516 (enso-
yo Bz) (muestra C).

Pa.r'é estos ensayos, se mezclaron conjunta~
mente 100 partes de harina, 53 partes de agua, 2 par-
tes de NaCl y levadura. la levadura active seca se
mezcld con los otros componentes gin previa macera-
cibn. Se utilizaron 1,8 partes de la levadura compri-
nida. Se empled una cantidad de la levadura activa
geco (muestra ¢) izual a la cantidad de materia secs
presente en la levadurs comprimida. Las mezclas asi
obtenidas se mezclaron durante 15 minutos teniendo
cuidsdo de asegurar que la temperatura de lz masa
fuera de 26%C. ' _

Los tiempos de fermentacién fueron como,
se indican:
12 prueba 30 min.
22 prueba 25 min. .
prueba intermedia 30min. '

prueba f£inal 60 min,

145 nin.
Ia temperatura de experimentacién fue de
28 a 3020, El peso de la masa por.cada unidad de pen
ascendid a 890 g. Despuds de 30 minutos de cocer a

una temperatura de 2502C, se registraron los siguien-

[pORSPRIER S
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15.

20.

tes vollumenes por unidad de pan:

Unidad de pan preparada con la muestra A  2.925 ml
Unidad de pan preparada con la muestra B 3.540 ml
Unidad de pan preparada con la muestra C  3.495 ml

A partir de egstos datos puede observarse

que el producto de levadura activa seca de alto conte-
nido en protefinas (muestra C) poseia una calidad de cocj
do comparable con aquella de la levadura comprimids

a partir de la cual se prepard y hastante superior

a la de la levadura fresca de bajo contenido en pro-
te inas.

NOT 4
Descrita suficientemente la naiuraleza

del invento asi como la monera de realizarlo em la
préctica, debe hacerse constar que las disposiciones
anteriormente indicadas son susceptibles de modifi-
caciones de detalle en cuanto no alteren su princi-
pio fundamentel, Tembién se hace constar que el in-
vento corresponfe a una solicitud de Patente pre-
sentada en Inglaterra con fecha y nimero siguientes:
8 de noviembre de 1.968 n? P 52.950/68; acogidndose

por lo tanto & los beneficios que conceden los Con-

/ venios Internacionales en vigor, siendo lo que conse

./ tituye la esencia del referido invento y por lo que

se solicita Patente de Invencién por 20 afios, en
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Bspaiia, sobre: PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UNA
LEVADURA ACTIVA ¥ SECA, caracterizdindose por lo gi-
guiente:

18, Procédimiento pars preparer wns levae
dura activa y seca que posee un indice de actividad
de 420-600, determinado de acuerdc con el método de
ensayo Ba como en la presente Memoria se define,
caracterizado porque comprende las otapas de Aivi-
dir en particulas una levadura fresca comprinida
que tiene un contenido en proteinas (%N x 6,25) de
45-60% sobre una base de paso en seco, y secar las
particulas en no mas de 120 minutos a un contenido
en materia seca de como minimo 85 ¢ en peso, por me-
dio de un flujo de gas secante, de forma 2l que
las particulas se mantengan dentro de una gama a
temperaturas de 20 a 50¢C,

28,~ Procedimiento segin la reivindicacién
18, caracterizado porque el tiempo de secado es ine-
ferior a 50 minutos.

38,~ Procedimiento segin la reivindicacién
18, caracterizado porque el tiempo dc secado es in-
ferior a2 20 minutos,

48,- Procedimiento segin la reivindicaciéﬁ

g2 o 28, caracterizado porque la temperatura del

’ sflujo de gas secante al final del periodo de secado
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es mas inferior que al comienzo del mismo,
58,~ Procedimiento segin la reivindicacién
38, caracterizado porque la temperatura del flujo de
gas gecante al comienzo del periodo de secado no es
5 superior a 1609C.
62,~ Procedimiento seglin cualquiera de las
reilvindicaciones 18 a 5%, caracterizado porque la
levadura comprimida se divide en particulas con una
seccibén transversal de 0,2 g 2 ma,
10, 78,~ Procedimiento segin cualquiera de
lag relvindicaciones 18 a 62, caracterizado porque
la levedura se subdivide por extrusién.
82,~ Procedimliento segin cualquiera de
lag reivindicaciones 12 a 72, caracterizado porgue
15, el contenido en proteinas (%N x 6,25) del material
de partida es de 48 a2 54 % sobre la base de peso
en seco,
98,~ Procedimiento segin cualquiera de
. las reivindicaciones 12 a 82, caracterizado porgue
20, la levadure se seca a wn contenido en materia seca
de 90 a 95 % en peso.
108, Procediniento segin cualquiera de
las reivindicaciones 18 a 92, caracterizado porque
////;701 naterial de partida de levadura comprimida se

/ mezcla con uno o mas agentes de hinchamiento y/o
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agentes hunectantes,

11%,~ Procedimiento gegin la reivindica-~
cién 108, caracterizado porque el agente de hin-
chaniento es metilcelulosa o carboximetilcelu-
losa.

128,~ Procediniento segin la reivindica-
c¢ién 102 o 1128, caracterizado porque la cantidad
de agente de hinchemiento usada es de 0,5 a 5 &
bagado en la materia seca.,

138,~ Procedimiento segin la reivindica-
cién 128, caracterizado porque la cantidad de agen=~
te de hinchamiento usada es de 1 a 2 % basado en la
materia seca,

148 ,~ Procedimiento segin la reivindica-
cién 102, caracterizado porque el agente humectan-
e es un éster de un deido graso saturado o no,
tal como un éster de deido graso de sorbitén, tal-
como, monolaurato de sorbitan, monopalmitatc de sor
bitén, o mono~oleato de sorbitan, un éster de deido
graso de glicerol, tal como, monoestearato de gli-
cerilo, diestearato de glicerilo o monopalmitato
de glicerilo, un éster de dcido graso de propilen-
glicol, tal como, moncestearato de propllenglicol,

una nezcla de dos o mas de los mismos.

152,~ Procedimiento segin la reivindice-



5.

10,

15.

20,

-2 - b

=
xt
24
<D

1 .
"Kan" w4

cidén 102 6 14e, caracteri;ado porque la cantidad de
agente humectante usada es de 0,5 a § % basado c¢n la
materia seca,

168,~ Procedimiento segin la reivindica-
cién 158, caracterizado porgue la cantidad de agen-
te humectante usada es de 1 a 2 % basado en la nma-
teria seca. |

178,~ Procedimiento segin cualquiera de
las reivindicaciones 12 a 162, caracterizado porque
se emplea la clase de levadura Ng 1777 como material
de partida, |

188,- Procedimiento segin cualquiera de
lag reivindicaciones 1% a 128, caracterizado por-
que el material de pertida de levadura comprimida
usado se prepara por deshidratacidén parcial con una
solucién hipoténica y lavendo rapidemente la solu-~
cién de la levadura.

1948,~ Procediniento segin cualquiera
de las reivindicaciones 12 a 188, caracterizado
porque la etapa de secado se lleve a cabo coniinua~
mente,

208,~ Procedimiento para preparar una le-

7 vadurs activa y seca, tal y como queda sustancial-~

nente descrito en la presente Memorla.



Esta Memoria consta de veinti siete ho-
Jas escritas a mdguina por una sola cara.
Madrid, VoL

KONINKLIJKE NEDERLANDSCHE GISZ-

EBO ¥ MODEE
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