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MEMORIA DESCRIPTIVA

TLa invencidén se refiere a un procedimiento para la
obtencién de preparados protefnicos, casi inodoros e insipi-
dos, a partir de microorganismos unicelulares, caracterizado
porque los microorganismos se descomponen mecédnicamente y se
homogeneizan en suspensién acuosa, se precipitan las protef-
nas disueltas por adicidn de etanol, se separan las protef-
nas precipitadas y se elimina el contenido residual de alco-
hol de las protefnas separadas. El procedimiento segin la in-
vencién es especialmente apropiado para la obtencién de pro-
tefnas con buenas propiedades organolépticas a partir de cé-

lulas de levadurags. — = - = = = = = = - =« - — - - - -

Los procedimientos utilizados hasta el presente pa-
ra la obtencién de productos de levaduras se basan parcialmen
te en un simple secado de las levaduras, sin una descomposi-
cién previa. Estos productos son diffciles de digerir, puesto
que las paredes celulares de las levaduras no son suficiente-

mente atacadas por los jugos digestivos humanocs. = = = = = - -

Otres procedimientos conocidos consisten en una deg
composicidén de las células de levadura mediante hidrélisis
quimica o enzimdbica. Sin embargo, con ello se eleva el conw-

tenido en pequefias moléculas, como por ejemplo aminodcidos y
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nucledtidos, a expensas de las macromoléculas. Estos produc
tos poseen un olor y un sabor muy marcados, que muy a2 menu-
do son desagradables. Ademds eun una hidrélisis quimica con
4cido o base los aminodcidos sencillos son destruidos par-
cial o totalmente, por lo que el valor nutritivo del produc
to final se disminuye sustancialmente. Ademis se conocen pro
cedimientos técnicos, que parten de células de levadura con
una membrana que se puede descomponer mis fdcilmente. Bstos
procedimientos suministran los mejores productos hasta la
fecha. Sin embargo, estos productos no pueden todavia consi-
derarse como satbisfactorios con respecto al sabor, y a la

esbabilided del Migmo, = = = = = = = = =~ = = = = = = = ~ ~ -

En resumen se puede decir gque los procedimientos
conocidos dan productos cuya calidad no es satisfactoria. EL
objeto de la invencién es la creacidén de un procedimiento,
que se puede llevar a. cabo técnicamente a gran escala, para
la obtencién de preparados proteinicos, especialmente proteil
nas de levaduras, con sabor agradable, que son apropiados pa

ra el consumo humano = = = = = = = = = = =« = =« = = ---

Las substancias de partida son por ejemplo célu-
las de levaduras del género Saccharomyces cerevisiae. Estas
pueden utilizarse directamente o después de un tratamiento
previo segin los procedimientos conocidos para la reduccién

del contenido en 4cidos nucleicose — = = =« = = = — — = = =

La suspensién celular, ajustada a una concentra-

c¢ién apropiada, se puede descomponer mediante uno de los pro
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cedimientos corrientes apropiados, como por ejemplo ultra-
sonidos y prensado a través de una abertura estrecha a una
temperatura de 10-602C. Se afiade etanol al homogenizado de
levaduras resultante preferentemente hasta una concentracidén
final del 10-50% en volumen. Las protefnas asf precipita-
das se separan por centrifugacién. El producto asf obtenido
posee una consistencia pastosa. Se diluye preferentemente
con agua pura hasta alcanzar una concentracién apropiada ¥y
el etanol presente se puede eliminar mediante destilacién

0 evaporacidn en capa delgada. — = = — = = = = = = = - « =~

El procedimiento de la invencidén hace posible que
no tenga lugar ninguna degradacién de las protefnas y de
los aminodcidos, como es el caso por ejemplo en la utiliza-
cidn de la hidrélisis quimica o enzimidtica o en el mejora-

miento del sabor por oxidacibfie = = = = = = = = = = - ——-

Con el procedimiento de la invencidn pueden obte-
nerse productos l{quidos, que consisten primordialmente en
proteinas de levaduras con un alto valor bioldgico y que
gon apropiadas para el consumo humano, ya sea solas o con

otros ingredientes. = = = = = = - - - “w - - - - - .- .-

Mediante el procedimiento de la invencidn se puede
obtener también un producto pastoso, que presenta un altbo
contenido protefnico y que es apropiado para el consumo hu-

mano, ya sea s6lo o en combinacién con ofras sustancias. -

Ademds segin el procedimiento de la invencién se
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puede obtener un producto seco, que consiste primordialmente
en protefnas de levaduras y que posee un alto valor biolégi-
co. Es apropiado para el consumo humauo ya sea solo 0 en com

binacién con otros ingredienteg. = = = = = = = = = =« = = =

El procedimiento de la invencién para la obtencién
de preparados proteinicos presenta frente a los procedimien—

tos conocidos las ventajas siguientes: = =« = = = = = = = = -

1. Con ayuda del procedimiento se pueden obtener
productos, que son muy ricos en protefnas y en los que las
proteinas no muestran ninguna alteracidn con respecto a la
estructura primaria o a la estructura de los aminodcidos que

las forman, = = = « = = = = =« - e -w - - - - - - - - -

2. Mediante el procedimiento apropiado a la fisio
logia de las células de levadura no se producen productos

extrafios, que pudieran eventualmente mostrarse téxicos. - -

3., En el procedimiento de la invencidén se utilizan

sblo sustancias auxiliares inocuag., — = = = = = = = = = = =

4. El procedimiento es sencillo y se puede llevar

a cabo en gran escala,. = = = = = - - - - - .- - a .- - -

5. El procedimiento es apropiado para ura produc-

cibn rdpida y continua, = = = = = = = = = = - - - - - - -

6. El rendimiento y la calidad de cada uno de los

pasos por separado se puede controlar de manera sencilla. -
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7. En el procedimiento de la invencidén se evita en

gran parte una contaminacién microbiana de los productos in-

termedios y final. « = = = = = = - - e = e m e

La forma de realizacién preferida del procedimien~—
to de la invencién consiste esencialmente en los pasos si-

guientes: = = = = = = = = = = - = - - . - o - m - - - -

Se cultivan células de levadura segin los procedi-
mientos conocidos en medios de cultivo cualesquiera, tales
como melazas, licores de sulfito, aceite crudo o fracciones
de petréleo refinadas, eventualmente se tratan previamente
para la reduceidn del contenido en 4cidos nucleicos, se lle
van e una concentracidén apropiada mediante la adicidén de
agua destilada y se prensan por medio de una alta presidn a
través de una rendija estrecha. De esta manera las paredes
celulares se desiruyen y las sustancias constituyentes de
las levaduras son puestas en libertad. Se afiade etanol al
1{quido resultante, con lo dque precipitan las macromolécu~-
las, mientras quedan en solucidn en gran parte las sales y
otras sustancias de gusto intenso. El precipitado se separa

por centrifugacién. El sedimento se recoge como una masa pag

1088 = = = = = - - - L . T T T I e

Segliin el material de partida pueden ser necesarias
una o varias repeticiones de este paso de purificacién. En
este caso el sedimento de la primera precipitacién con eta-
nol se extrae con agua, se le afizde etanol y se centrifuga.

Este paso se repite tantas veces como sean necesarias hasta



obtener un producto aceptable, = — = = = = « - = « « = = « -

El sedimento asi obtenido se diluye con agua has-
ta alcanzar una concentracién apropiada y después se evapo-
re. a presién reducida para eliminar el etanol. La fase 1i-

5, quida resultante representa uno dé los posibles productos

del procedimiento., ~ = = = = = = = = - - - - - - - - .- -

Si se concentra esta fase liquida, se obtiene una
pasta himeda. Si se seca la fase liquida o pastosa, se ob-

tiene una sustancia seca rica en protefnas, = = = = = = - ~

10. En una de las realizaciones especialmente preferi-~
das del procedimiento, de la invencidén se trabaja con los

pasos siguientes: = ~ = = = = - - - - - _ - - - - - -~

A. Suspensién de la materia prima

La materia prima, por ejemplo levaduras del género
19, Saccharomyces cerevisiae se introduce en un recipiente ade-
cuado y se suspende en agua. La concentracidén se ajusta has—

ta 50-200 g de masa seca de levadura por litro de suspensién.

Esta suspensién se lleva hasta una temperatura de

10-802C con agitacidn continuga. — — ~ = = = =« =« « - = = - - =

20, B. Descomposicién

Cuando se ha acabado el paso A, las células de le-

vadura se rompen prensando la suspensién de las células por
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medio de un aparato apropiado bajo una gran presién a través
de ung rendija o utilizando otro procedimiento industrial
corriente como por ejemplo ultrasonidos. Después el liquido

se enfria a una temperatura de 0-702C. = = = — = = = = = ~ —

C. Precipitacidn de las macromoléculas

El 1fquido resultante del paso de tralamiento B se~
gin sea la materia prima, se deja al mismo pE o se ajusta
con 4cido clorhfdrico a un pH de 2-5. Después se afiade eta~
nol al lfquido hasta alcanzar una concentracién de 10-50
partes de etanol en volumen en 100 partes en volumen de 1i-
quido. Con esto precipitan las macromoléculas, especialmen-

te las proteinas, en forma sflida, = = = = = = = = = = - - =

D. Separacién de los productos sélidos

La suspensidén resultante del paso C se somete a
centrifugacién. Con ello se obtiene una papilla sélida que
contiene las protefnas de la levadura y un sobrenadsnte, en
el que se encuentran las sustancias responsables del mal
olor. Del sobrenadante puede recuperarse el etanol por des-
tilacién. Las partes no lfquidas del sobrenadante represen-
tan suproductos, que pueden utilizarse para la obtencidn de

aminodcidos libres, nucledtidos, péptidos etc. = = = ~ ~ -« «

E. Eliminacidn del etanol

Bl producto pastoso del paso D se libera del alco-

hol residual al vacfo despuéds de la adicidn eventual de agua.
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El producto asf obtenido puede wtilizarse como tal

o puede traftarse como se describe més adelante, = ~ = = = «
F. Secado

El producto obtenido en el paso E se seca con ayu—
da de procedimientos industriales corrientes, preferentemen=-

te mediante el secado POr rocliado. = = = = = = = = = = -~ ~

Ejemplo 1.

Una suspensién de 100 kg de levadura (masa seca)
en 1000 litros de agua se lleva a una temperatura de 40°C
con agitacidn continua y se prensa a través de una rendija
estrecha con una presién elevada para ladescomposicidén de
las paredes celulares. Entonces se aflade ebtanol al liquido
hasta una concentracién del 30% (vol/vol). Las protefnas
precipitadas mediante este tratamiento se separan por cen~
trifugacién y el etanol ain presente en el sedimento se eli
mina mediante el empleo de vacfo. EL producto se esteriliza
con calor. Se puede utilizar como tal o se puede tratar co-

mo se describe mds zdelante. = = = = = = - - - - - - - oo -

Ejemplo 2.

El producto obtenido como se describe en el Ejemplo

1 se seca por rociado. Se obtiene as{ un polvo seco. = ~ - -
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Ejemplo 3.

Procedimiento segin el Bjemplo 1 § 2 en el que la

temperatura se mantiene a 218C, = = = =« = = = = = - - = - = -

Ejemplo 4.

Procedimiento segin los Ejemplos 1, 2 6 3 en el

que la concentracién de etanol se ajusta al 15% (vol/vol).

Se declaran de novedad y propiedad para Espafia, sus

territorios y plazas de soberanfa, las siguientes: - -~ - - -

REIVINDICACIONES

1.~ Procedimiento para la obtencidén de preparados
protelnicos, casi inodoros e insfpidos, a partir de microoxr
ganismos unicelulares caracterizado porque los microorganig
mos sedescomponen mecénicamente y se homogenizan en suspen-
sién acuosa, se precipitan las protefnas disueltas por adi-
cibén de etanol, se separan proteinas precipitadas y se eli-

mina el contenido residual de alcohol de las proteinas sepa

YAABSs = = = = o m an o e e ow e omm e o e e e we e mm e =

2.~ Procedimiento segiin la reivindicacién 1, carac

terizado porque se utilizan células de levadura como material

de partidas — - = = = = - = c m c m - - m e -t - - - .- =
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3.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 1, carac-
terizado poraue la descomposicién mecédnica se realiza prefe-
rentemente por medio de ultrasonidos o por la aplicacidén de

Pregifie — = = = = = m = - - . - - - — - - - ———— - — -

4.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac
terizado porque se separan las proteinas precipitadas por

centrifugacién., = = = = = e e m e - e - - - -

5.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac
terizado porque se afiade suficiente elanol hasta que la con-
centracién final de toda la mezcla sea del 10 hasta el 50%

en volumen de etanol. = = m o w w m = = - - - - - - - - - -

6.~ Procedimiento segin cualquiera de las reivin-
dicaciones anteriores, caracterizado porque la adicidn de eta
nol y la separacién de las proteinas precipitadas se repiten

VATrias VECEE. = = = = = - = = e - - m - - - — -

7.~ "PROCEDIMIENTIO PARA LA OBTENCION DE PREPARA
DOS PROTEINICOS™: = = = = = = = = = - .

Todo ello conforme se describe y reivindica en la
presente memoria que consta de once hojas, foliadas y mecano

grafiadas por una sola de sus caras.

1
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