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Por la presente invencibn se es

tablece un procedimiento de fabricacibébn de levadura de

panificacibn, la cual puede a su vez ser utilizada para

la elaboracibn de productos dietétices, vitaminados, au

Sa - tolizados, bolleria, pasteleria, otros productos alimen
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De iguzl manera quo en los procedimientos de fabricg-
cidn de levadura conocidos, con este procedimiento, se obtiene 1a

levadura en sucesivos pasos:

Etana previa - Produccion de levadura siembra 6 “Cal-

dorin Siembra.

1% etava = Produccion de levadurs madre ¢ levadu-

ra siembra “Calderin Comereiall,

28 etaps - Produccién de levadura comercial — "Ope

racion Comercial®.

Ez objeto de la yatente de invencion de este procedi-
ﬁiénto, la forma de obiencion de la levadura siembra, en la etapa

industrial, denominada "Calderin Siembra", em decir, fuera de labo

ratorio,

. Tanbién es objeto de invencion, el procedimiento de =
conduccidn do la etapa denominada "Calderin Comercial", donde se -
siguo aumentdindo la oantidad do lovadura piembra que mis tarde sex .

vird de simiente 6 levadura base para laz operaciones comerciales.

En la etapa comercial 5@ obtienen unas ventajas clara
monte detinidas, debldas a las caracteoristicas de la levadura obie
nida en las otapas previas onteriores de "Calderin de Siembra y ~

Walderin ComercialY.

Bstas diferentes caracterisiicas de la levadura, per-
miten trabajar a concentraciones finalee en la etapa comercial, su
periores & obros métodos, 1o que representa un sumento de produc——

clén por aparato de fermentacion, sin pérdidas de rendimiento y en
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conscouencia, una meyor eficscia de las inetalaciones de fabrica.

Lo lovadura comeroinl oblonida os de exocelento coalie
dad, buena fuorsza fommontatlva, constante y cosular, y bhuona cole=

gervacion,

Las diferencias que oonstituyen objoto de invencion -

con rolacion a otros procedimiontos conocidos son: las maneras en

que se conduce la formentacion durante las etapas "Calderin Siem—
bra" y "Calderin Comercial" proporcionandoe el medio mgs adocuado =
2 la lovadura para que oste adquliera unas caractoristicas optinmas

para la posterior o posteriores ectapan comerciales,

Descripeion del proceso

Independientemente de los pasos habituales industria-

les a escala de laboratoric (tubos, matraces,rcarlsberg), lg fase

industrial se compone de los siguientes pasoss

Etapa previa - "Calderin Siembra!

EN «

Se inooula con el cultivo puro procedente del Carlsberg

o matraces, en un vollimen de agus tal que la concentracion de car-
bohidrato al final de esta eiapa, seé‘aprozimadamente del 1325 a

. PN

1 35.

Antes de realizar la siembra en esta etapa, se acon—
diciona el agua de la forma habituzl, a temperatura de 30~322 y -
pH de 5,0 a 5,4 y con la correspondiente adicion de los restantes

elementos nutrientes, antiespumanie, eilc.

A diferencia de los procesos clasicos en que el carbg
hidrato tetal va adicionado en la cuba, de una sola vez y al co~ '~
mienzo de esta fase, en la presente patente, se realiza su adicion

- 387823
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desde el momento de iniciar la siembra del

che adicion de forma horaria, durante {odo el tiempo de esia etapa,

La aireacion en esta fase, se realize con aire ssteril
en cantidad aproximads de 1 a 2 m3/hora v Hl, de mosto, mediante un
distribuidor de airve provisto de mayor nimero de orificios gue los

existentes en los métodos cldsicos, parz osta misma etapa.

En este procedimiento la proporcién de aire/Hl. de 1i-~

quido cs mayor que en los métodos conocidos,

Se procura que exisian las mayores garantias de osteri

lidad en el transcurso del proceso, durante esta faze.

Lo ventaja fundamental de eunta etapa, es la obtencion
de una levadufa siembra para los "Calderines Comerciales", wediaznte
ung serie de sucesivas generacionés‘en las que se ha dosificado a -
la célula, de menera progresiva, la cantidad deo nuitrientes y demas
factores de crecimiento, presenies en la materia prima o melaza -
equivalente, con lo cual se consigue una yoblacion celular final ho
mogénea en cuanto a su contenido intracelular, en factores benef -—

ciosos, evitando desiguales acunulaciones de los mismos.

En los procedimientos clasicos, la levadura siembra -~
inicial se encuentra desde su primera generecion en presenciz de wa

cantidad excesiva de factores nuirlentes y de crecimientoy lo que =~

.ocasiona que las células de siembra 6 levadura, tomen una excesiva

proporeion de estos factores y la levadura de las generaciones sucg
sivas se encuentre con un medio cada vez més pobre en dichos facto~

res,

S

- Todo ello da lugar a que la cosecha final dé levadura

- 387823
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esté compuesta por individuos celulares en diferentes estados de nu

tricion.

La modificacidén introducida en esta patente tieno por
fin eliminar loe inconveniontoes anbtoriormonte expucstos y proporcio
nar individuos celulares de caracteristicas mas homogénoas, lo cusl

tiene una repercusion favorable sobre la siguiente ctapa comorcial.

Como consecuencia de estas modificaciones introducidas,
objeto de invencion, la velocidad de reproduccion s¢ ve incrementa-
da y favorecida al mismo tiempo, por ol mayor aporie de oxigenoc y -
por las especiales condiciones de dilucion en que se encuentran las
primeras goneraciones. En oste procodimiocnto, la célula no ticne «

que soportar, como on los métodos clasicos, los ofoctos de mayores

presiones osmoticas, ni la existencia de factoros nocivos, que S@ =

originan por la presencia de la totalidad de la materia prima, mela

za, equivalente, en el medio, desde el comienzo de la fermentacion.

Una vez finalizeda la fermentacion del calderin de siem
bra, se procede a su separacion y lavados sucesivos, La crema dé le
vadura obtenida debe guardarse cuidadosamente, bien on forme ligui-
da, bien prehSada. Esta crema servira para siembra de los calderiem

nes comerciales de diferentes operacionos o etaypas posterioreé}-‘

En caso de haberse realizado la etapa. anterior {"Calde-
rin Siembra" con produccion de alecchol), se puede utilizar el alcow
hol final existente en el mosto de separacidén para su aprovechamien

to en las etapas comerciales, transformandolo en levadura.

1% etapa -~ "Calderines Comerciagles"

Los “Calderines Comerciales' se inoculan con una parte

I3

de la levadura oﬂtenida en el "Calderin~Siembra".

- 387823
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La pyoporcién de levadura siembra gque se introduce coino
simicnie, es variable y dependiente del proceso de fermentacidn y -
de las instalaciones de Tabrica con que se cuente, asi como del ta~

mafio de la operacion que se vayas a realizar,

La concentracién inicial on esta etapa es O, y va auwsen

téndo progresivamente hasta concentraciones de 1320 6 1318,

Las condiciones en que se realizan las fermentaciones -
en esta etapa son: en relacitn con la temperatura de 3C a 322 y en
relacion al pH, se suele comenzar entre 5,0 a 5,4, condicionéndose
la fermeptacién & los restantes elementos nutrientes, antlespumanes

te, etec. ete.

la alreacidn eh esta fase es de 2 a 3 m3/H1, de mosto &
hora, En esta fase so da una proporcidn de aire mayor‘que en la faw
se anterior precisamente para continuvar la adaptacién de la célula
y transformar su metabolismo -interno ‘de forma que se vaya acondicio
nendo al medio de una manera mas lenta, progresiva y gradual, y ac-
tivando el sistema respiratorio de la célula de forma gue aumente -
su velocidad de desarrollo y asi estar preparado para ls fase poste

rior en que todavia se aumenta més la proporcidn de aire.

A3

Lo mismo que en la etapa anterior, "Calderin Siembra®,
en esta otapa se adicionaila primers materia prima fundamental melg
Zg, 0 eqﬁivqlente carbohidrato nuiriente, de wna manera progresiva
en tiempo, hasta ¢l final de la fase., Esta forma de alimentacidn di
ferencia el proceso de los clisicos y ya conocidos, en los que lo -
adicion de la primera materia se hace al comienzo de la fase y las
condiciones en gque se encuentra la levadura siembre son por consiw—

gulente, menos adecuadas que en el proceso que se patenta. °

- - 387823
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La fewmentacion del "Calderin Comeveiall puede realizar

se en presencia de alcohol o sin ¢l y nabturalmente con estados in——

termedios de mayores o menores cantidades de alcohol presente.

Los factores que regulan la proporcion de alcohol en eg
ta fese, son low anteriormente citados de aireaciéh, alimentaoion =
de carbohidrato horarin, cantidad de siembra, instalacioncs y carag
terintioas de lan miemanj variando convenientemento oualquiora de =
estos factores, so situa ol "Caldexrin Comercial" cn el punto descado

del procoso,

Hemos podido comprobar que, conduciendo la fermentacidn
de forms a obltener wna gran proporcion de aloohol al final de esta
fase, la adaptacion de la célula al proceso de reabsorcion del citg
do alcohol y formacion de levadura, es lenta y requiere.un tienpo ~

perdido de adaptacion, dentro de la fase comercial.

También se ha comprobado que la presencia de esta alta
proporcion de alcohol, dﬁrante las primeras horas de la fase comer-
cialy, y a causa de la mayor proporcion de aire que lleva esta fase,
las pérdidas de alcohol por arrastres son superiores a las de nues=
tro método, lo cual tiene wna Iluencia desfavorable sobre el rendi

miento final de la operacidn,

Si por el contrario, se oblions la levadura de las dos
primeras otapas calderin, en condiciones tales que, no haya produc-
cidén de aleohol, no se consiguen células con la suficiente rigueza
en enzimas y factorqs de crecimiento, para el gran aumento en velé-
cidad de reproduccion, que se les ha de exigir en la posterior eta-

pa comercial,

Es por esto que, en esta patente se reivindica una for-

-7 587823
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ma lavermedis entre los dos extremos antes citados, para lz conduc-

cion de la fermentacidn en las dos primeras efapas calderines, en -
la que se puede producir una levadura en condiciones optimas pera —
su posterior reproduccion, mediante la formacion de menor cantidad
de alcohol, que pueds llogar & ser minime, con lo que se evitan los
inconvenientes anteriormentie citados de pérdidaé ¥y de deficiencias

.

celulares en enzimas y factores de crecimiento.

Una vez obtenido el "Calderin Comercial, se prosigue -
la fase o etaps comercial, propiamente dicha. Bsta puede reglizarse
en la misma cuba 6 bien, mediante el transvase del citado "Calderin

Comercial®, proseguir la etapa comercisl en otra ouba.

2t etapa ~ "Operacion Comercial®

La “Operacion Comercial se puede realizar de diferentes

f} formas, ello depende do las caracteristicas en gue se haya desarro-

llado la etapa anterior. .

En esta etapa se protende conseguir ¢l maximo de cosce~

cha de levadura en el menor tiempo posible, por lo que es-fundamen—

tal, el comseguir ol maximo de velocidad de reproduccidn celular, y
todo ello, con un buen rendimicnto, con relacién a la cantidad de -
matoria prima emploada en todo el proceso.
Por consiguionte, en esta etapa y como es habitunl en la
L3

fabricacion de lovadura, se incrementa considerablemente y de forma

progreciva la aireacion,

La alimentacion de melaza o materis prima equivalenie en
carbohidratos, se realiza de tal modo que, al Tinal del proceso co-
mercisl, las cantidades de alcohol procedentes de la etape “Calderin

Comercial",. hayan sido completamente asimilades y transformadas en

- 387823
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levadura, con lo que se consigue el rendimiento optimo del

carbohidrato pussto en Juspo on el procaso, ‘

BEs de sellalar en esia fose que lag sucesivan adaptacio-
nes de la oélula, a estados renpiratorios cadn voz nio aotivos, que
no han ido inbroduciende eon las fases "Celderin Slombra” y "Caldorin
Comeroial", hacen que la lovadura se eﬁouentwo, doudo ol WAAMO Nigme
mento en que 8o oomlionza lo face comerciel, en condiciones do ompo~
zar la asimilacion del alecohol presente, sin necesidad, por tanio,-
de introducir ningun periodo de adaptacion que inevitablemente da -
lugar a wna mayor duracion de todo el proceso, ¢ a los ovidontos =

riesgos de incompleia asimilacion de la totalidad del alcohol al £i

nal de la etapa comercial, con pérdidas de rendimiento.

Une vez finalizada esta etapa comercial, se realizan -
las habituales operaciones.de cualquier proceso clasico, como son:
separacion de la levadura obfenida, lavado, pronsedo y su posterior'
enpaquetado, ya sez en forma seca (6 al & % de humedad) o en forma

fresca (70 al 72 % de humedad).

Debido a las especiales caracteristicas que son objeto

de la presenfe patenfe, la levadure comercial obtenida al final del

proceso, ez de excelente calidad y el aprovechemiento de las insta~-

laciones es Sptimo, al poderse alcanzar los 150 a 170 grs/litro al

final de la opersecidn, con buenos rendinientos..

Bl procesc durante esiz elapa comercial se conduce regy

lando la melaza o la materia prima carbohidrato equivalente, de for

. ma que se vaya absorbiendo el alechol presente desde el primer me~—

mento, de una manera progresiva, como en nétodos ya conocidos.

Ia proporcién de melaza que se utiliza en esta fase, 08

cila entre el 70 y 80 % del total de la operacicn,

- 387823
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Bl aire es el principal faoior regulador y se
de manera expyerimentada, seztn el tamafio de la cubz, segim irsials
cidn industrial de quc se disyone y varia desde 3 m3/hora y ¥l, de

nosto al comenzer la etapa hasts § mB/hura y Ul. de mosto al {inal

de la etapa.

La temperatura del proceso de fermentzcidn es la normal,
variando entre 30 y 32¢ C., y el pH osecile entre 4,4 y 5,0, ello dg
pendiente, naluralmente, de wna serie de condicienes y, entre olras,

de las caracteristicas de la melaza..

Igs adiciones de sales scn lax normalmente establecice
das y se regulan horariamente segin las necesldades y producciones

horeriase de levadura en la cuba.

Ie concentracion final por este procedimiento, llegs 2

wos 170 grs/litro.

Ia duracion total del proceso de fermentacion, €s de -

unas 23 a 30 horas, de las cuales, la primerz etepa, es decir, el

"Calderin Comercial', necesita de ¢ a 10 horas y la segunda etapa

‘&bperacién Comerciai", de unas 14 a 20 horas, ello dependiente del

tamafio de operacion y de otras ceracteristicas de las instalacio—

nes industriales. ’ “
smesaamtn

B jemplo: (Con empleo de melaza de remolacha como materia prima)

Ia cantidad de melaza total por operacion es de 14,000

Kgs. con wm Clerget de 48,8 %.

Pars la realizacion del "Calderin Comercial® se utilie

zan 3.600 Kgs. de melaza que se esterilizan de la forma usual,

T 387823
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El Y“Calderin Comorcial® se prepara con agua a 307 C,,
& la que se sdicionan las sales minerales segun la practica habi—
tual y se fijaz el pH inicial de comienzo a 5,0-~5,2 y el volimen -

inieial a 51.00Q litros.

Se inicia la fexmentacion mediante la siembra de 100
Kgas de levadura prooedente del "Calderin Siembra" y una ves ajuse
tada la airencldn u 1,000 m3/hor5, po inlela la alimentacion de mg
lase o une douds do 400 Kps. pox hora, do fomua que los 3,600 Xgo,
de euta fase entron en la cuba en 9 howvas, la duraeidén de dicho -
‘Calderin Comercial™ es de 9 a 10 horas, al final de lac cuales la
Eantidad deo 1evadu£a es de 1,500 Kgse ¥ la cantidad de alcohol de

750 litrps. El volimen final de esta etapa ez de 5,900 litros.

Una vez finalizada esta etapa se procede a la continua
cidn del proceso en la etapa llamada “Operacion Comercial" en la -
oual los 750 litros de alcohol empiezén a transformarse desde la -
primera hora de esta segunda etapa hasia guedar rsducidos a O, unas
13 6 14 horas después de iniciada dicha etapa que dura en total 18
horas y al finel de la cual se obtienen 14,400 Kgs, de levadura a

27 % de materia seca.

BEsta levadura se separa por centrifugacion, se 13 some,

te a lavados sucesivos y se prensa y empagueiaz,

‘ En esta segunda etapa la cantidad de melaza empleada -
.es de 10,400 Kgs. con un Clerget de 48,8 %‘y la dosificacién de me
laza y aire por hora se conduce de forma tal que el alcohol empiew
ce a disminuir desde la primera hora de comienzo de esta etapa. El
vesto de condiciones, temperaturas, pH, alimentacion de sales, ete.

son los habituales en fabricacion de levadura.

387823
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Presentanos a continuacion una tabla esquemética de la

marcha de estas dos etapas del procesot

1t etapa - "Calderin Comercial®

Kgs, de Levadura total Alcohol fAlcohol Alcohol

5 Hora melaza ~ presenie cn e« Total formade absorbido
‘por hora Kog, Lis, Lits. Lits,
1 400 101 -
13 400 211 70 & 70
15 400 528 285 + 215
10 17 4c0 889 6OT 4 322
19 400 1,160 730 4 123

26 otapa - "Operacion Comercial"

21 150 1,505 750
23 200 2,010 733 -7
15 1 350 2.834 707 - 26
3 400 3,773 561 - 146
5 500 4,769 " 382 ~ 179
T 600 6,491 242 - 140
9 700 9.187 96 | ~ 146
20 11 1,000 11,235 o] -~ 96
13 1,000 13.615
15. 14.400

.o 387823
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Descrita suficientemente la naturaleza del invehto, asi
como la mgnera de realizarlo en la prictica, debe hacerse ;ons—
tar que las disposicioncs anteriormente indicadas son suscepti-
54 bles de modificaciones de detalle en cuanto no élteren su prine-
cipio fundamental, siendo lo que oconstituye la esencia del refe=-
rido invento y por lo que se solicita Patente de Invencidn, por
20 afios en Espafia, sobre: PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION DE LE
VADURAS$ caractorizéndose por lo sigulontes
10+ 18,~ Procodimiento para la produceidn de levaduras, apﬁg
pladas pars utilizarse en panaderia, productos diectéticos, vita-
vminadoﬂ, autolizudos y otros, caracterizédo porque on una etapa
previa denominada "Calderin Siembra™, se realiza umalimentacidn
15, continua del carbohidrato total a introducir en e§ta fase, de tal
forma que, la concentracibn de dicho carbohidrato oscile desde
© 0 a 20, sometiéndose el contenido a una aireacidn de unos 2 mj/hora

Y por Hl de mosto, de forma que se obtenga una cantidad de carbo-

hidrato presente en esta fase.

20, 28, - Pr;cedimiento segln la reivindicacibn 12, caracte~
r@zado porque la duracibn aproximada de esta etépa previa es de
uﬁas 12 a 13 horas, dependiendo de 1; cantidad de cultivo puro
(Carlsberg), introducida al Priﬁcipio como siembra. N

25, 38.~ Procedimiento seglin las reivindicaciones 18 y 24,
paracterizaﬁo porque en una primera etapa, denominada "Calderin
Comercial™ se introduce el carbohidrato en melaza o materi; pris
ma equivalente, destinado a esta etapa, de forma continua a lo

largo de toda ella, de forma que las concentraciones, inicial y

0. final, oscilen de O a 25, sometiéndose el contenido a una airea

387827
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ciln de 2 = b m3/hora y H1 de mosto, de forma que se cbtiene una
cantidad de levadura siembra para la etapa comercial de aproxims
damente 4C a 70%, en funcibn de la cantidéd de levadura proceden
te de la étapa previa de "Calderin‘Siembra"; tomada para la ini-
ciacibn de esta etapa de "Calderin Comercial",

ka ,~ Procedimiento segin la reivindicaéiBn 32, caracteri.
zado porque la duracidn aproximada de esta primera etapa es de 9
a 10 horas, segfin las caracteristicas d¢la instalacién y cantida
des de siembra y aire.

58.- Procedimiento segln las reivindicaciones 1 a 3, ca-
racterizado porque la 1evadura,‘junto con el mosto alcohbdlico fi-
nal obtenido en la etapa llamada "Calderin Comerciall, inicia,
bien en la misma cuba o bien mediante su transfase a una nueva
cuba, la etapa puramente comercial, con una alimentacibn en car-
bohidratos continua, p:ogresiva y dosificada, desde el comienzo
de esta etapa comercial, en una cantidad total que puede oscilar
del 75 al 81% con respecto a la carga total de toda la operacidn.

62.~- Procedimiento seghn la reivindicacidn 5, caracteri
zado porque la aireacidn en esta etapa comercial se realiza con
una cantidad de 3 a 9 m3/hora y-Hl de mosto, dosificlindose de tal
modo qué la cantidad de alcohol presente, el comienzo de esta
etapa y que proviene del "Calderin Comercial', empieza a dismi-
nuir deade la primera hora, de forma que, al final de todo el .
procéso, el alcohol existente en la cuba se reduzca a O.

78.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 5 y 6,

caracterizado porque la duracidn de esta etapa final comercial

>es de 14 a 20 horas, alcanzéndose al final del proceso, unas

concentraciones de levadura que pueden oscilar éntre 100 y 170
g/1l, segln se desee.
8a.- Procedimiento para la produccibn de levaduras, tal

¥y como queda sustancialmente descrito en la presente memoria

@Z%j - - 587823



Esta Memoria consta de 15 hojas escritas a miquina por

una sola cara.

" /4. GOMEZ ACEBO Y MODEY
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