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MEMORIA DESCRIPTIVA

Da presente invencifn se refiere a una proteina monocelular
enriquecida con 1lfpido flufdo y particularmenta & un procedimien—
to pare enriquecer protefna monoceluler mediante la adiclin de
1dpidos’h

Los procedimientos conocidos pere mejorar el velor nmutritivo,
¥ en particular incrementar el contenldo de energfs, de alimentos
animeles mediesnte la adiclfén de lfpidos, comportan el mezclar el
alimento con el lfpido, que constitu&e une fuente de energfe re=
lativamente elevadae Cuando se emplean grandes cantidages de 1ldpi~
dos, es decir, del orden de un 5% en peso en adelante; el producto
de dichos procedimientos conocidos es una masa pegajosa que €8 diwm
fioil de mezclar y menejar'e

Un acontecimiento comparativamente reciente en materias alimen~
ticias animales es la introduccildn de protefna procedente de mim
eroorganismos monocelulares, denominade cominmente protelna mono-
celularis Bete tipo de protefna puede ser en forme de celulas micro-
biana o bien en forme de protelns aisleda de dichas célulase En
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particular se ha obtenido une nueve fuente de protefna monom
celular, cultivando para ello miocrcorganismos monocelulares,
tal como, por ejemplo, una levadure, en fermentacifbn sumergida
aireada en un medio nutritivo acuoso en presencia de un hidro-
carburo como fuente de ocarbonoe

S¢ ha descublerto que la proteina monocelular cuando 56 MeZw
cla con lfpidos, de acuerdo con 1qs procedimientos conocidosy
reacciong de ung menera similar a la de las materiaes alimenti-
cies animales conocides y d¢ una composiciifn pegsjosa no flufdas

Ahore se ha descubierto un mdtodo para preparar proteina mono-
celuler enriquecide con 1fpido que no es pegajosa y es fiudda's

De acuerdo con la presente invencifn se provee una composiién
protefne monocelular enriquecida con lfpido flufds, ocuya compo-
sicidn comprende una protedne monocelularyl5 a un 80% en peso

de un 1fpido, basado en el peso totel de lipido y protefns monow
oelulari .

La presente invencifn consiste en un procedigiento para ife—
parar pues une composicign protefna monocelular fiuwfda, el cual
comprende la formacifn de una emulsifn de un 1fpido en agua que
contiene una protedns monocelular, sisndo la cantidad de 1fpido
on la emulsifn dewn 15 a un 80% en peso basado en el peso seco
de 1fpido y protefne monocelular y,déspus de ello, secar la emule
sidn's

Ia presencia del lfpido en la composicifn haoe que la com~

posicidn sea un alimento de energfa mfs elevada, de manera que,
cvanto mgfs 1fpido hay, mds alto as el valor emergético del ali-
mentoe

La protefna monocelular puede ser en forma de células entew

ras de un microorganismo monocelular, coflulaes rotas de un microore
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ganismo monodelular o protefna aislada de las células de un microow
ganismo monocelulars

La protefna aislada de las células de un microorganismo mono-
celular se puede obtener, por roture de células de un microorganis-
mo monocelular en agua, preferiblemente a2 un pH de por lo menos 8
(1 agua se puede haocar alcalina mediante la adicidn de un 4lcali
tal ocomo hidréxido sédico)e ElL 1fquido sobrenadante es separado y
acidificado a un pH inferior a 5, por ejemplo,mediante la adicién

de deido clorhddrico, pera former una suspensién aisleda de protef-
na, de la ocuel estd separablels

Lg composicifn de la presente invenciifn comprende, preferible-
mente, wn 15 a un 70% en peso del 1lfpido, basado en el peso sew
co de la composicidn, mds preferiblemente, un 15 & un 65% y, lo
mds preferiblemente, un 20 a un 50% en pesos Lgg composiclones
que contienen les cantidadew mds elevadas de iﬁpido tienden & te-
ner un tacto mds aceitoso que las de contenido 1fpido inferior 1o
cusl podrda ser desventajoso enslgunas cirounstanciasi

Los microorganismos preferidos son levaduras crecidas sobre

».hldrocarburos, por sjemplo, un hidrocarburo que.utiliza'le#adura
del gdnero Candida,. por ejemplo, Candida lipolytice o Candida tro-

plealisie
Lipidos adecuados comprenden aceite de maiz, aceite de palma,
sebo y aceite de nueces's 3y o

La composicibn enriquecide con lfpido puede tembidn contener
canti&ades menores de elementos nutritivos, teles como aminodeidos
¥y agua y viteminas liposolubles, por ejemplo mefionina Y carbohi-

dxatog’s _ |

Lg composicidn enriquecida con 1ldpido es particularmente AT O
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piada pare empleo en composiciones "suceddneas ltteas" sélidas,
donde tiene un efecto beneficioso stre las propiedadeé de sug
pensin de los alimentos animeles 2cuosos que Se hacen de las com—
pogicionesis

En el procedimiento de la prdsente invencifn las células
o la protefna aislads de ollas estdn presentes preferiblemente co-
mo une suspensifin en aguss Da suspensiibn acuosa de células puede ser
una fraccin de caldo fermsﬁtador que ha sido aislada del caldo
medisnte técnicas 6onvencionales, tales como decantacifn, filtra-
ciifn, centrifugacibn o evaporaciifne Les cdlules rotas pueden ser
obtenidas sometiendo una fraccién de caldo a fuerzas de cizsllemien=
t0 inducidas mecdnicamente y/0 presiones e¢levadas del orden 351,53
Kg/bma% Un aparato adecuado es un homogeneizador, por ejemploy, un
"French Pressure cell%,
o Se puede obtener“elementoaislado de le profeﬁna contenida en
lss células, obteniendo pare ello una suspensiin de células rotas
como se ha explicado y afiadiendo un dloali, por ejemplo, hidrdxido
gbédico, haste conseguir un pH de por lo menos 8% Luego el lifquido
sobrehadante se retirs y acidifice a un pH inferior a 5 y se formsa
una suspensién de aislado de protefnae

Lg proporeiifn de célules en la fraccifn de celdo es usualw

mente de aproximedamente un 20% en peso, como mfximos El 1imite in~

ferior es determinado por el coste de extraceildn de agusl Lia con-

centracifn de cdlulas o aislado de protefna en el agua antes de
formar le emulsiin no es critica, siendo extrafda el agua en la
etapa de secadoe

La emulsifn de 1fpido en agua que contlens una =uspensifn de

protefna monocelular se forma preferiblemente, afiadiendo el lipido
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do a una suspensiifn acuosa monocelular y sometiendo 2 la mezcla a
una téonica emulsionante en un emulsionadors Con el fin de asew

gurey lz formacifn de una emulsifn se emplea preferiblemente una

tdecnica de emulsionamiento de gran potencia, por ejemplo, mediante

el paso a travds de un homogenizadors

Con objeto de reducir el tamefic del emulsionador utilizador
pararformar la emulsién, une parte del agua que contiene protefna
monocelular se mezcla con todo el lipido y se forma una dmulsidné
Tuego esta emulsin se puede afiadir el resto del agua que fontimne
proteins monocelular, por ejemplo, agiténdola, no siendo neceses
rio posterior esulsionamiento. Preforiblemente de 1/20 & una mitad
por volumen del total de agua que ocontienes proteinaAmonocelular
tiene lfgquido afiadide antes del emulsionamiento

La cantidad total de lipido afiadido al agua que contiene
proteina monocelular es preferiblemente de desde 10 a 1000, mds
preferentemente de 50 a 500 gramog de ldpido por litro de ague
que contiens proteine monocelular

Lg cantidad total en peso de 1fpido afiadido a la proteina
monocelular en la emulsibn que se deshidrata por aspersidn es
preferiblemsnte de un 20 a 50% en peso basado en el peso geco de
1fpido uds protefne monocelular's )

La composicidn formada medilante el procedimlento de la in-
vencién comprende preferiblemente de un 15 a un 70% en peso de
1fpido, mds preferiblemente de un 15 & un 65% en peso y lo mds
preferiblemente de un 20 & un 50% en peso, estando basados 108
porcentajes en él peso de lfpido y protelna monocelular secadae

£n ia suspensifn acuosa de proteina monocelular puede ese

tar presente un antioxidante para reducir la probabilidad de auto-
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oxidacifn durante el tratamiento de emulsionamientoe

A la suspensibn acuosa de proteina monocelular o & la emul-
eifn que contiene el lfpido sa pueden agregar elementos nubtri-
tives, tales coﬁo sminodcidos y hidrosolubles y liposolubless En
particular, antes del emulsionamiento se pueden afizdir preferim
blemente aminofcidos, tales como, por ejemploy, metlonine y cabow
hidratos hidrosolubles para asegurar asi une mezclae totals

Los sigulentes ejemeplos 1 a 11 ilﬁstran, de manera no liw
mitativa, el procedimiento y producto de la presente invenoifn's EL

Ejemplo 12 es comparativos

Ejemglo 1

Se recuperid una fraceidn ds caldo acuose que contenda 150 gree
moa por litro en peso de sflidos de levadura (peso seco), centrifu~
ga&o para ello un ocaldo fermentador, obtenido mediente el oultivo
de un hidrocarburo con wtilizacidn como fuente de carboﬁo de indie
clo de la levadure Candida lipolytice en parafinas-n de kerosing's
1 litro de la fraccifn de caldo fud mezclado con 100 grse de acei=
te de melz ¥y se sometid 2 la mezcla a un tratamiento de emilsiones
miento en un homogenizador Wanton~Gaulin® & un presifn de 351,53kg .
kg/bm2 ¥ & un régimen de caundsl de 40 1itros por horas La emulsifn
esf obtenida fud agitade y reciolada a través del homogenizadori
Iuego 1z emulsifn de aceite de msiz en la suépensiﬁn acuosa 4o oée
lula se hizo paser e travds de un deshidratador por aspsrsiffn "Nie
ro Minor" ("Niro Minor" es la merce registrada) ocon una tomper&tura
de entraaa aa 30020 y ﬁna temperatura de salide de 3020,

Te composicién de levadura enriguecida oon &ceite de maiz asi
formeda ere flufde y tenfa un contenido totel de 1dpido de un 46%
en peso (peso seco). Este inoremento aparente en el contenido total
de lfpldo sc estima se estima para ¢l peso de lfpidos presentes ini=

cilalmente en la muestra de levadura.
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Ejemplo 2

100 milildtros de le fraccifdn de caldo deseriia en el Ejem—
plo 1 fuereon mezclados con 100 gre de aceite de maiz y se emil-
sionaron, haciéndolos pasar dos veces a travéds de un homogeni-
zador "Manton-Gaulin" en las condiciones descritas en el Ejemplo
1% La ;mulsiﬁn fué mezclade con otro litro de la frecoidn de calw
do & deshidratada por aspersifn, empleando 1as condiciones des-
eritas en el Ejemplo 1, lo qus 41 una composicidn flulda con
un oontenido 1fpldo totel de aproximadamente un 46% en pesos

Ejemplo 3 |

Se obtuvo un caldo fermentador que contenfa levadurs, cule
tivando pars ello un hidrocarburo con utilizacién de muestrs de
Candida lipolytica en parafinas-n de kerosina como fuente de car-
bono y fud deshidratado por aspersidn despufs de concentracién a
un contenido sflido de aproximadamente un 15% (peso seco), 150 grels
de la levadure deshidratada por aspersin fueron suspendidos en
1 litro de agues A la suspensifn se afiadieron 100 grie de aceite de
maiz y le mezola se hizo pasar a través de un homogenizador "Manw
ton=-Gaulin®", emplesndo lag condiciones descritas en el E;jempio Lo
Luego la eaulsiﬁn esf formada fué agitada y se hizo pasar nueva-
mente & través del homogenizadors Despuds la emulsiifn fué deshi=
dratade por aspersifén, emploando las mismas condiclones que las
descritas en el Ijemplo le Do composicién protefnica monocelular
enriquecida con aceite de maiz secada fludda asi formade tenfe un
contenido de lfpido de un 46% en pesoe

Eiemplo 4

Se¢ repitil el procedimiento del Ejemplo 1, empleandc diferen—w

tes pfoporci&nes ?el caldo fermentador y aceite de maize Se analizé

el contenido de 1fpido de algunos de los productos, mostrédndoss los

resultados en la Tabla 1 siguientels
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Ejemplo 5

Se repiti el Bjemplo 3, empleando 300 gre. de la levadu—
ra gecade por asperéﬁ6n mezcledos en 2 litros de aguas A la
mezcla se agregarom 200 gr's de aceite de maiz y el producto
fud tratado como en el Fjemplo 3» El producto resultante fué
una composicifn flufde seca con un contenido 1dpido de 45 en
DS Os

Ejemplo 6

2 litros de la.fracciﬁn de celdo desorita en el “jemplo 1
fueron mezclados con 200 gre de sebo fundido y se emulsionaron
hacidndolos pasar a través de un homogenizador "Manton-Gaulin'
en las condiciones descrites en el Fjemplo 1+ La emulsifn for—
-mada se hizo pasar a travds de un deshidratador de aspersifn
"Nino Minor" con una temperatura de entrada de 300¢C y une tem-
;aratura de salida de 90¢Ce. '

La composicidn dg levadura enriquecide con sebo seco asd

formeds ere flufde y tenfe un contenido de 1dpido total de un
465

Ejemple 7

Se fundieron 100 é;f"ég sebo y fueron mezcledos con 200
ml de la fracoi¥n de caldo del Ejemplo 1, hacidndolos pasar a
travéds de un mezclador “"Solverson" durante 1 minuto. Inego se hiw
%0 pasar la mezcla a $ravés de un homogenizador "Menton-Gaulin®
para formar una emulsifn como en el ®jemplo Fo A esta emulsiﬁn‘
se agregaron 1800 e nds del caldo de levadura.y la mezcla
fué agitada lentamente's

{raemulsi@n formeda fué deshitrade por aspersifin en un
deshidratador de aspersidn "Niro Minor" a une tempefatura de en-
$rada de 30020 y una temperatura de salida de 1008C, EL produce
to sef0 fud un polvo flufdo de un 33% de contenido 1fpidos
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Ejamglo 8
Se repitif el Yiemplo 6, utilizendo diferentes cantidades
de. sebo. Los resultados se indicen en la Tabla 2 siguientes
Table 2

Cantidad de sebo Contenido 1dpido

o0 08 e¢ as & B8

S 6% 88 g& @b o6

: por litros totel : de producto : gaturaleza
: de caldo en gre : % en peso : ‘
i ¢ $
: : :
: 240 ) 50 H Polvos
: : : flufdos
: 480 : 65 :
: : ::

Ejemglo 9

Une fraccidn de celdo acuoso como la dascrité en la rei-
vindicacidn 1 fud mezclada con zceite de maiz en una proporcidn
de 5 litros de fraccifn de caldo y 250 gre de acelte y la mezola
ge hizo eircular o travds de un molino de discos giratorio "Dynae
mill Modelo KDL™e El caudel fué de 6 litros/hora y la cémar;.de
trituraciin fénﬁa wne. capacidad de 0,6 litros%

Ia emulsifn obtenida despuds de la molturacién fué des-
hidratada por aspersién en las condiciones del Ejemplo 1 y el
producto obtenido fud un polvo flufdo seco de un contenido Lipido
del 36% en pesoe ‘ ' '

Ejemglo 10

2 litroé de la fraccifn del caldo del Ejemplo 1 fueron mez-

clados con 200 grs de acelte dermaiza Ly nezela obbenide fué emul-

-

gionada, haciédndola pasar a través de un homogenizador "Mantonw
Gaulin" en las condicioneé del Ejemplo 1. Despuds del emuL S ona-

miento, la emulsifn fud secada en un secador de tambor laminar de

pequefio tamafio "Mitchell" calentado pbr vapor y se obtuvo un polvo

- -
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flufdo secos E1 polvo tenfa un contenido ldpido de un 46%.
Ejemplo 11 '

5 litros de la fracoién de caldo del “jemplo 1 se hicieron
pasar dos veces a través de un homogenizaaor "Manton-Gaulin" a una
presin de 351,53 Kg/'cm2 7 un candal de 40 litros/horas Al iiqui—
do obtenido, que cbntenia células de levadura rotas, fué afiadido
hidréxido sédico hasta que el pH fud de 9« EL lfquido supernatd-
ti1 fué separado y aoidificado con gdeido clorhddrico hesta un pH
de 4% El aislado precipitado fud retirado y deshidratado por as=-
persifn en un deshidratador de aspersifn "Niro Minor" con una tem=
peratura de entrada de 3002C y una temper;tura de saiida de 902C.
El polvo seco obtenido fué un aislado proteinicos

300 gr'a de aislado proteinico seco obtenido fuf mezclado
oon 2 litros de ague para formar une suspensidn 2 litros de la
suspensifn fueron mezclados con 100 gr. de aceite de maiz y la mez—
cla se hizo pasar g travds de un homcgenizador "lanton-Gaulin® a

une presifn de 351,53 Kg/'cm2 ¥y con un caudal de 40 litros/horas

La emulsifn de aceite de mailz obtenide se hizo pegar & través de

un deshldratador de aspersin "Niro Minor" a une temperatura de
entrada de 3002 y uns temperat&ra de salida de 902
EL producto seco fué un polvo flufdo y tenfa un contenido

1fpido total de un 33Fs

Ejemglo 12
2 litros de la fraccifn de ocaldo del Ejemplo 1 fueron mez-

clados con 200 gr's de aceite de malz y la mezcla fué agitada para
former una suepensifne AL dejar la suspensidn separada en dos -caw
pas se obéarvﬁ que no se formé une verdadera emilsiifn'e

La suspensi¥n fud nuevamente agitada y se hizo pasar a

través de un deshidratedor de sspersin "Niro Minor" en les con-
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diciones del Ejemplod No se obtuvo prodacto del deshidratadory
giendo el producto & la salidae demasiado pegajoso pars ser sepam

rado de las paredes del deshidratadoxrs

NOTA _

Por la patente de invenocin a que se refiere la presente mopo#h
ria descriptiva se REIVINDICA la propiedad y la explotacifn ex-
clugiva de _ B

1!~ Procedimiento para producir una composiciwn protefnica
monocelulaer fludda, caracterizado por el hecho de gue consiste
en formar una emulsidn de un lfpido en agué que contiene protefna
monocelular, siendo la cantided de 1lfpido de un 15 a un 80% en
peso basado en el peso seco de 1lfpido y protefna monocelular, y des=
puds de ello seccar la emulsida’s

2= Procedimiento, segin la reivindicacidn 1, en ¢l que la

cuentia de lipido es de un 15 a 65% en peso basado en el peso

totel dGe lfpodo mds el peso seco de proteina monocelulars
Fow Prboedimiento, segdn la reivindicacién 2, en el que la
cantidad de 1lipido es de un 20 g un 50% en peso basado en elrpe-
g0 total de lfpido mds el peso seco de protainé monocelular’e
4 o= Procedimiento, segin Bualguiere de las reivindicaciones
1l a 3, on el que la proteina monocelular es en forma de células
enteras de un mlcroorganismo monocelulars
Se Procedimiento, segin la reivindicaci$n 4, en el que las
oélulas estdn presentes como una suspensifn en agueh
6= Procedimiento, sdgin la reivindicacifn 5, en el que la
suspensidn de oélules en agua es una fraccifn de caldo fermentadbr
alslada de un oaldo fermentadors
Ti- Procedimiento, segin cualquiera de las reivindicaciones
la 3 en el que la profeina monocelular es en forma de células

rotas de un microorganismo monocelular's
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8;-‘Pr009dimiento, segdn la reivindicacién 7, en el que las
células rotas estdn presentes como una suspensifn en aguas

90— Procedimiento, segin la reivindicacién 9, en el que la
suspensifn de célules rotas en agua se obtlene sometiendo una
fracoidn de caldo fermentador aisleda de un caldo fermentador
a fuerzes de obzallamiento inducidag mecdnicamente y/o presifén
elevadas

10 o Procedimiento, segin cualquiera de las reivindicaciones
1l a 3, en el que la protefna monocelular es en forma de proteina
aiglada de células de un microorganismo monocelular's

1le= Procedimiento, segin le reivindicacién 10, en el que la

protefna aislada de células de un microorganismo monocelular ese

t4 presente como una suspensidn en aguas

12~ Procedimiento, segtin cualquiera de las reivindicaciones
4 a ll, en el que el microorganismo monocelular es un hidrocarw
buro que vomporia levadurai

13e= Procedimiento, segin la reivindicacién 12, en el qué
la levedura es un hidrocarburo que comporta levedura del género
"Candida's
" 144 Procedimiénto, segdn la reivindicacidn 13, en el que
la levadura es "Cdndida lipolyticae® o "Candide tropicalis".

15e= Procadimiento, gsegin cualéuieia de las reivindicaciones
1l a 14, en el que la emulsidn de lipido en agua se forma afindien-
do el ldpido a una su pensién ascuosa de la proteina monocelular
y sometiendo a la mezela a una técnice de homogenizacifbn.

16~ Procedimiento, segi¥n cualquiera de las reivindicaciones
1l al5 en el que la cantidad de lfpido efiadida al agua que conw-
tiene proteina monocelular es-de 10 a 1000 gre de ldpido por litro

de agua que contiene protefna monocelularls
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17e- Procedimiento, segin la reivindioacifn 16, en el que
la cantided de 1fpido afiadida el agua que contiene proteina
monocelular es de 50 a 500 gi; por 1itroe

18~ Procedimiento, segn cualquiera de las reivindicacio-
nes 1 a 15, en el que la cantidad de ldpido afiadida el agua que
contiene protedne monocelular es de un 20 a un 50% en peso ba-
sado en el peso de 1fpido y el peso seco de protelna monocelular's

19+~ Procedimiento, segin cuslquiere de las reivindicacionss
1 a 18, en el que la emulsidn es secada mediante deshidrataclién
por aspersin en un deshidratedor de aspersifn o secado en un
secador de ftambore ’

20+~ Procedimiento, segdn la reivindicaciifn 19, en el que
la temperatura de entrada del deshidretador de aspersifn es de
desde 250 a 4002C, en tanto qué la temperatura de salida desde
70 & 1102Cs

21 o Procedimiento, segdn cualquiera de las reivindicacilones
1 a 20, en el que el 1fpido es aceite de maiz, sebo, aceite de
palme o aceite de nueves. ’

22+~ Procedimiento, segin cualqulere de les reivindicaclones
1l a2l, en el que en el agua que contiens proﬁeina monocelular estd
presents un antioxiﬁantea '

23~ Procedimiento, segdn cualquiera de las reivimiicaciones
1l a 22, en el que se afiaden aminodcidos, vitaminas hidrosclubles '
¥ vitaminas liposolubles al ggua que contiene proﬁeina monocelular
0 a la emwlsidue ‘ )

24 o~ Procedimiento, segﬁﬁ cualguiera de las reivindicaciones
l1a23 en el.que ge afiade carbohidrato soluble en ague al agua que

contiene protefna monocelular 0 & la emulsidénse

PN
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25.~Procedimiento, segdnlla reivindicacifn 1, tal como se
he deserdto con referencis & los ﬁjemploe 1a 3

26'e= Procedimiento, segin la reivindicacibn 1, tal como =e
ha descrito con referencia a los Ejemplos 4 a 1l

27~ "Procedimiento para producir una composici¥n proteinica
monocelular flufda"s

Congta la pres;nte memoria descriptiva de quince hojas fo=

1iadés, escritas por una sole cares.
Barcelona, 27 de Agosto de 1973
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