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MEMORIA DESCRIPTIVA

Ia invencién tiene por objeto la preparacién y

uso de una nueva levadura seca activa de panificacién. = -

La invencién tiene particularmente por objeto unos
medios para obtener esta levadura seca, es decir un p?ocedi_g
miento de fabricacién que utiliza determinadas cepas util;—

zables 8 6Ste fine ~ = = = = = = = = = = = = = = = = =/ =« .

_ EL interés de las levaduras secas activas de pani -
fiéacidn, que se caracterizan por un contenido en materiés-fl
secas igual o superior al 92%, reside eh el hecho de'que sﬁ
actividad se conserva largo tiempo, incluso a teﬁperaturas
fglativamehte‘elevadas. Su inconveﬁiente:reside enfel%heéh§fé..
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de que el secado les hace perder una parte mds o menos impor
tante de su actividad fermentativa inicial y que, en conse-
cuencia, su actividad, en materias secas iguales, serd siem

Pre mis baja que la de las levaduras frescas de partida, - =

Conviene recordar aqui que las levaduras frescas.

de partida estdn generalmente clasificadas en dos categorias,

las que salen de cepas llamadas "lentas" y las que salen de
cepas llamadas "rdpidas". Suw caracteristica distintiva es su
actividad sobre pastas no azucaradas y sobre pastas azucara-

das (es decir pastas que contienen en su composicién'sacaro-

sa 0 sacarosa ¥y glucosa)., = = = = = = = = =

Las primeras tienen una débil actividad sobre pas
ta sin azicar (sacarosa), pero tienen una actividad importan

te sobre pasta azucarada, es decir son muy vosmotolerantes".

_Estas cepas alcanzan, en general, su actividad fermentativa .

Sptima para bajos contenidos de nitrégeno y de P04 (N/M.S.

=TaT7,5y P205/M-S. = 2 con M.S. = materias secas). - = =

Las otras tienen una actividad muy fuerte sobre
pastas sin azdcar, pero que disminuye rapidamente en presen
cia de pastas cada vez més azucaradas; las mismas son poco
osmotolerantes. Estas cepas, que estén en general adaptades
para la fermentacién de maltosa, alcanzan su actividad épti

ma para grandes contenidos de nitrégeno y de P205 (N/M.S. =

8&8,5yP205/M'SO=2,5a315)0"---------""""‘

Se llama composicién éptima, a la composicién pa

ra la cual un contenido mis importante de nitrdégeno o de P,0y
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no da mids que una ganancia de actividad débil y sobre todo
corresponde a un deterioro neto de la estabilidad de la leva

dura obtenida, = = = = = = = = = = = =« = o " = o === ==~

Hasta el presente, los investigadores se han apl;
cado a producir levaduras secas de gran actividad sobre pas-

tas sin azdcar o poco azucaradas. = = = = = = = = = = = = =

Por el contrario, -el problema de la obtencién de
levaduras secas de gran actividad sobre pastas con mds de 5%
de azicar no ﬁa sido planteado y, por consiguiente, no exis-~
ten actualmente en el mercado levaduras secas que tengan una

buena actividad fermentativa sobre pasta azucarada.:. -’4*ﬁ“k*

Esta situacidén se explica por el hecho de que la
propiedad de osmotolerancia estd mucho mds afectada por el
secado que la actividad de la levadura sobre pasta sin azi-’
car. En otros términos, la pérdida de actividad en el secédb
es mucho mas importante cuando es medida sobre pastas que
contienen por lo menos 5% de azicar, que cuando es mgdida S0
bre pastas sin azdcar. Se recuerda a este efecto que e} tér-
mino "osmotolerancia' proviene de la hipétesis de que las le
vaduras son mis o menos sensibles a la presién osmética crea

da por el azlcar adicionado a la pasta., = = = = = = - - = -

Se ha constatado qﬁe la alteracidén de la osmotole
rancia de las levaduras en el secado es tanto mayor cuando
hés importante es la osmotolerancia inicial, siendo esta a)
teracién quizis explicable por la observacién segin la cual

son los sistemas que permiten el paso de los azﬁcareg a tra=-




vés de la membrana que son los més alterados en el curso del

secado, cualquiera que Sef. = = = = = = = = =« = = = = - - -

Siendo as{, se halla que los puntos en los cuales
se consumen importantes cantidades de pastas con levaduras-

5. muy azucaradas son numerosos y, por consiguiente, las necesi
dades de levaduras secas que se aplican a dichas pastas son

grandeS., = ~ = = « * - . .- - e — .~ - .- - — = -

El solicitante ha buscado pues poner a punto una

, levadura seca muy activa sobre pasta azucarada, teniendo es-

10. ta levadura seca también, preferentemente,.una buena activi
dad sobre pasta sin azicar y sobre todo sobre pasta poco azu

carada. = = = - - = = = - - - = = o - - - - - - -~ - - -

Por consiguiente, sabiendo que los tests reprodu-

cibles considerados por la firma solicitante para la medida

15. de la actividad de una medida son los siguientes: = = -« - -
; .
{
- Test A

-~ Medida de desprendimiento gaseoso, después de
@esleido, con la ayuda del fermentdémetro de BURROWS y |
’hARRISON (descrito en el Journal of the Institute of Brewing,
20. %ol. LXV n® 1, Enero-Febrero 1959), = - - - - = S

P
= Test A, (levaduras comprimidas frescas)

i ~ a 20 g de harina incubada a 309C, se adiciona

un peso de levadura comprimida correspondiente a 160 mg de

materias secas, estando esta levadura desleida en 15 ml de
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agua que contienen 27 g de NaCl por‘litro y 4 g de SO, (NH4)2
por litro; se malaxa con la ayuda Qe ung espdtula durante 40
segundos, de manera que se obtenga una pasta que se coloca

al bafio marfa regulado a 309C; trece minutos después del prin
cipio del malaxado, el recipiente que contiene la pasta es
cerrado herméticamente; la cantidad total de gas producida .
es medida después de 60 y después de 120 minutos; esta canti
dad se expresa en ml a 309C y bajo 760 mm de Kg, = = - - =

- Test A', (levaduras secas)

- idéntico al ensayo A,, pero previamente el malg
xado, se rehidrata la levadura seca en -agua destilada,;a;eﬁgy
38eC; se utiliza a este efecto 40% del volumen de agua de hi
dratacién utilizado; el complemento de agua, adicionédo con
405 mg de NaCl, se adiciona al cabo de los 15 minutoé de rehi

dratacidn, = = = @ @ = - = - = ¢ = = - = - = - - - =~ -

- Test A2 (levaduras comprimidas frescas)

- ensayo idéntico al ensayo Ay, pero se adicionan
a la harina 100 mg de sacarosa; la cantidad total de gas pro

ducido es medida después de 60 minutog, = = = = = = = = « -

- Test A', (Levaduras secas)

- ensayo idéntico al ensayo A',, pero se adicionan o
la harina 100 mg de sacarosa; la cantidad total de gas produ-

cido se mide después de 60 minutos, = = = = = = = = = = = =
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- Test A, (levaduras comprimidas frescas)
o

- ensayo idéntico al ensayo Ay, Pero se adicionan
a la harina 2 g de sacarosa; la cantidad total de gas produ-

cido se mide después de 60 minutos, = = = = = = =« - -~ -

- Test A!', (levaduras secas)
e .

-~ ensayo idéntico'al ensayo A',, pero se adicio-
nan a la harins 2 g de sacarosa; la cantidad total de gas

producido se mide después de 60 minutos, - - --- - =

- Test A, (levaduras comprimidas frescas)

- ensayo idéntico al ensayo A4, pero se adicionan
a la harina 5,5 g de sacarosa; la cantidad total de gas pro-

ducido se mide después de 60 minutos, = = = = = = = = = « =

- Test A', (levaduras secas)

- engayo idéntico al ensayo A'1. pero se adicio=-
nan a la harina 5,5 g de sacarosa, la cantidad total de gas

.prodﬁcido se mide después de 60 minutog, = = = = = = = = -

¥y que los tests de estudio utilizados por la solicitante son

los siguientes; = = = == == === = = = = = = = = = - -

. pest B

|

{

3 . o
| - medida del desprendimiento gaseoso con el cimo
i

, taquigrafo .CHOPIN, fabricado por M. CHOPIN & Cia, 5 rue




Escudier, Boulogne-sur-Seine, Francig, = = = = = = - = = -

- Test B1 (levaduras comprimidas frescas y levaduras Eecas

instanténeas que no tienen necesidad de una rehidratacién

previa)_

‘5. ' - a 250 g de harina, se adiciona un peso de leva
dura comprimida o de levadura seca instanténea que corres-.
ponde a 1,6 g de materias secas de levadurs, Yy 150 ml de
.agua salada (50 g de sal/1,5 1 de agua); se amasa 6-ﬁinutoa;

'ila temperatura de la pasta debe ser de 279C al final del a@g

10, @sado; se coloca la pasta en el aparato y 6 minutos, exactaé

‘imente medidos, despuéds del final del amasado, se poné a pre
%:sidn la cdmara termoestitica a 27°C; se mide el desprendi—i
fmiento total registrado sobre gréfico, en ml, despﬁés de 1

;hora y de 3 horagy, — = = = = = == = ==~ == -~ .-

15. '~ Dest B', (levaduras secas que deben ser rehidratadas)

- ensayo idéntico al ensayo B1, pero, previamente

al amasado, la levadura seca es rehidratada en agua destila
{ .

da a 38°C (50 ml) durante 15 minutos; el complemento de agua.

y de sal se adiciona al cabo de los 15 minutos de rehidratg
. l'
20. €ibn, = = = = = = " e = e e e e e e e e e .- - -

- Test B2 (levaduras comprimidas frescas y levaduras_secas

instanténeas)

- ensayo idéntico al ensayo B1, pero se adicionan

a la harina 5% de azdcar, 5% de margarina'y 4,0 g de mate-
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rias secas de levadura; al final del amasado, se exfraen 250
g de pasta que se introducen en el aparato; se mide el des-

prendimiento total deepués de 1 hora y 1 hora 30, - = - - -

- Test B', (levaduras secas no instantédneas)

- ensayo idéntico al ensayo B,» pero, previamente
al amasado, la levadura seca es rehidratada en 50 ml de agua
destilada a 38eC durante 15 minutos; el complemento de agua

y de sal se adiciona al cabo de los 15 minutos de rehidrata-

:cién PO e e et

s
i
1
i

La levadura seca preparada segin la invencién da

108 resultados siguientes: « = = = = = = = « =« = - - - -
1 .

f- desprendimiento gaseoso superior o igual a 44 mlreﬁ el
teet A'3,

- desprendimiento gaseoso superior o igual a 20 ml y, prefe
rentemente, comprendido entre 23 y 37 ml en el test A'4 Y,
preferentemeﬁte,

~ desprendimiento gaseoso superior o igual a 39 ml en una
hora, superior o igual a 56 ml en el curso de la segunda
hora y superior o igual a 95 ml para el total de las dos

horas en el test A'1. -------------

Segin un modo de realizacién preferido, la mencio
nada levadura da lugar a un desprendimiento gaseoso compren-

dido entre 47 y 54 ml, o incluso comprendido entre 45 y 54

ml en el test A'3. ____________________
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El conjunto de estos resultados hace que la leva-
dura seca preparada y utilizada de acuerdo con la invencién
dé sobre la pasta azucarada unos resultados netamente supe-~

riores a los de todas las levaduras secas conocidas; la le-

vadura preferida da ademds, sobre pasta sin azicar, unos rg

! . -
‘'sultados comparables a las mejores levaduras secas comerciall

‘zadas hasta el presente. = = = = = = = = w = = = = o - a - ‘

El procedimiento que la firma solicitante. ha pues
to a punto para preparar las mencionadas levaduras secas, de
un contenido en materias secas superior a 92%, Prefe:entemeg
te comprendido entre 94 y 97%. esti caracterizado porque se
somete a un secado cuidadoso - es decir a un secado particu-
larmente suave - una levadura fresca comprimida, osmotoleran
te, con 30-35% de materias secas, a la cual se ha adiciona~
do una emulsidén de un agente emulsionante que tiene un valor
HLB (Hidrophilic-Lipophilic-Balance) comprendido entre 3 y
11 en el agua, obtenida cultivando unas cepas de levadura es
tables al secado, siendo tales las condiciones del cultivo;
que puede comprender una colada de melaza efectuada'de mane
ro. discontinug y/o un tratamiento 4cido efectuado sobre la
crema de levadura, que el porcentaje de grumos de la:levadu
ra obtenida sea inferior al 5% y, preferentemente, inferior
al 1%, que el porcentaje de proteinas de la levadura ‘obteni
vda corresponda al éptimo de actividad de la cepa sultivada,
¥y que ademds la composicién de la levadura fresca comprimi-

da satisfaga las desigualdades siguientes: = = = = < = = =
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Trehalosa o
- 1
Materias secas 2
Nitrégeno
- 23— L 38
P2O5

~ descenso crioscépico del agua externa de
la levadura inferior a 0,50C.

Se sefiala que, para medir el descenso crioscépico
‘del agua externa de una levadura prensada con 30-35% de mate
‘lias secas, se realiza una crema con 100 g de la levadura
frensada y 30 g de agua perfectamente desmineralizada, se cen
%trifuga esta crema y se mide el descenso crioscépico del so-
brenadante obtenido, por ejemplo con la ayuda de un criésco-
p0o de tipo BECKMAN (PROLABO n? 0329 600). El descenso del
punto de congelacidén medido es proporcional a la cantidad de

moléculas~gramos de substancias disueltas en el agua externa.

La firma solicitante ha hallado que unos resulta-
dos particularmente satisfactorios se obtenian cuando la cepa
aplicada en el marco de dicho procedimiento era una levadura
de destilerfa, lenta, muy osmotolerante, y estable al secado,
como la que ha sido depositada en el N.C.Y.C. (National
Collection of Yeast Cultures, Nutfield, Redhill, Surrey RH1
4HY), bajo el n? R 30, o uno de los hibridos que se han obig
nido por cruces y selecciones sucesivos, realizados con el
fin de obtener unas cepas a la vez rédpidas y osmotolerantes,

y que estdn depositadas en el N.C.Y.C. bajo los ndmeros R 37
yR380 e e MR W Em e e S eSS -———-
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-

Las tres cepas R 30, R 37 y R 38 son saccharomices

cerevisiae. En los tests taxonémicos clésicos practicados por

la N.C.Y.C., a partir de la obra de J. LODDER, The Yeasts, A.

‘Taxonomic Study, 1970, se distinguen esencialmente por las ;

Tabla 1

lcaracteristicas siguientes, reunidas en la tabla I. = = = -

Tests

‘R 30

R 37

R 38

Asimilacién de los

azicares
Trehalosa

Melezitosa

ct-metilglucdsido

Fermentacidn de

los aziicares

Galactosa

Crecimiento en me
dio sin vitaminas

Esporacién en ace
tato de potasio

+ 3 semanas

1 a 2 esporas
por célula madre

+ bajo
latente

+ latente

+ 24 horas

3 esporas
por célula madre

+ 2 semanas
o

2 a 3'esporés
por célula madre

ras, éstas

Desde el punto de vista bioguimico de las levadu-'

tres cepas se distinguen muy poco las unas de las

otras, sobre todo el aislado de la levadura lenta R;30 y el

10.

hfbrido de la levadura R 37, pero las caracteristicas tecno

16gicas de estas dos cepas son muy diferentes. ios tests ta

xondémicos tienen poco valor para distinguir unas cepas en el

.
]
-
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&nterior de una misma especie, tanto mds cuanioc su reprodug

tibilidad es incierta. Es en razén de su muy baja reproducti
bilidad que no se ha dado ningin test que de una descripecidn
de la morfologfa de las levaduras. = - - === =====-~=

|
|
vencidén prevé también otras caracteristicas que se utilizan,

A parte de las mencionadas caracteristicas, la in

§

Ppreferentemente, al mismo tiempo y de las que se hablari més
v

explicitamente a continuacifn. = = = = « « = = = = - --——

i La invencién podrd, de todas maneras, comprender-
se mejor con la ayuda del complemento de descripcién'que si-
gue y de los ejemplos anexos, dédndose dichos complementos de
descripcién y ejemplos en relacién con unos modos de realiza

¢ién ventajosos de la invencidn., - = = = = = = = = = = - =

Proponiéndose, por consiguiente, fabricar una le-
vadura seca del tipo en cuestién, que presenta las caracte-
risticas de las levaduras de acuerdo con la invencién, se ag

tia como sigue o de forma equivalente., = = = = = = = = - =

Se selecciona en principio, de acuerdo cog la in-
vencién, una cepa de levadura estable al secado susceptible
de dar una levadura fresca que tenga un desprendimieﬁto ga-~

"seoso de mis de 45 en el test A3- Preferentemente, esta ce-
pa de levadura serd susceptible de dar una levadura fresca
que tenga un desprendimiento gaseoso de més de 105 en el

test A, (total de las 2 horas), = === = == = = = = = =

Es a partir de la cepa as{ elegida que se.realiza
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la preparacidn de la levadura fresca comprimida que se some

te al secad0. = = = = = 0 = - - - m e e e e s -t .- s e

La preparacién de la levadura fresca comprimida
comprenée un conjunto de tratamientos y de etapas de cultivo
5. de acuerdo con la invencidén de los cuales se hablard y que
confieren a ésta las propiedades buscadas gque conserva en ei
hkurso del secado, gracias, a la vez, a la aptitud pvara el sg
Lado adquirida y a las carécteristicas cuidadosamente elegi;.

das de este Ultimo. = = = = = = = = ¢ 0 - = - - w - - - - -

10. : En el curso de este conjunto de tratamientos y de
etapas de cultivo, se incrementan las caracteristicas osmoto
lerantes de la cepa de partida y se hace de manera que estag

caracteristicas se conserven. — — — = ~ = = - - - ~ -——

Es asi que la invencidn permite llegar de manera 

15. inesperada a unas levaduras secas osmotolerantes, qué tienen
una buena actividad sobre pasta muy azucarada, que permiten .

reducir las dosis de levaduras generalmente necesariqs para
dichas pastas. Es asi que la invencién permite también llegar

de forma inesperada, si se parte de una cepa répida,‘ & una

20. levadura comprimida, después a una levadura seca a la vez os

motolerante y destacablemente activa sobre pasta sin azmicar.

Para incrementar las caracterf{sticas osmotoleran-
tes de la levadura de partida, se puede rebajar su actividad
invertasa por un tratamiento quimico de la crema de levadura,

25. - por ejemplo por medioc de dcido sulfirico o clorhidricp. Un
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tratamiento de este tipo da resultados interesantes sobre
pasta muy azucarada cuando la levadura fresca recolectada tie q
ne una actividad invertasa superior a 30 unidades (estando
definida la unidad invertasa como la produccién de un micro-
mol de azicares reductores en 5 minutos por mg de materias
secas de levadura a 30°C y a pH 4,7 sin plasmolisis de la lg
vadura, o bien un semi-micromol de sacarosa invertida) y si
egta actividad invertasa puede ser rebajada por un tratamien

to 4cido corto a baja temperatura, que no provoca mis que

.Pna pequefia alteracién de la fuerza fermentativa gsobre pas-

:tas sin azdcar. El tratamiento puede efectuarse por acidulg

cidn de la crema a un pH comprendido entre 1,3 y 1,7 por una

!solucién de 4cido diluido, seguida de una neutralizacién a

'aproximadamente pH 4,5. La temperatura del tratamiento estd
en general comprendida entre 4 y 209C y el tiempo de:contag
to fcido-crema antes de neutralizacién estd en general com-
prendido entre 20 y 60 minutos; estos datos deben ser deter
minados experimentalmente de manera que se obtenga un valor
de la actividad invertasa de las levaduras inferior a 30,

preferentemente entre 5 y 20, sin alterar o alterando menos

del 10% la fuerze fermentativa de las levaduras sobre pasta

sin azdeaYe = = = = = = ¢ = - = - = “ - = - =

Tal como se ha dicho anteriormente, la influencia
del tratamiento invertasa de la levadura no estd marcado més
que para las pastas muy azucaradas y para las levaduras ré-
pidas ricas en invertasa. Para las pastas poco o medianamen-
te azucaradas, (tests Ay Y B,), su interés es limitado: el
descenso de la actividad invertasa de las levaduras ?épidas

adaptadas a la maltosa y estables al secado que son conoci-
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i .

das, no permite obtener levaduras secas que tengan un des-
prendimiento de méds de 45 ml en el test A'3; se nota ademis
su accién negativa sobre la actividad sobre pasta sin azi-

par. No es mds que en el test A4 que este tratamiento, apli

Eado a una levadura rdpida muy rica en invertasa, muestra

b
§

Lna mejoraneta, =~ - - = - - - - - - =~ -~ = w=-= - -

Para obtener unas levaduras muy eficaces sobre
‘pastas azucaradas, cualquiera que sea su contenido en azicar
y cualquiera que sea el tipo de cepa utilizada, se actuard :
preferentemente sobre el método de propagacién de la levadu
ra cuando tiene lugar el cultivo, en particular adop?ando '
un método de alimentacién discontinuo de las levaduras en el

dltimo ciclo de multiplicacibn. == == = = = = = = = = = -

La levadura es generalmente multiplicada en dis-—
continuo en grandes cubas, pero la alimentacién de melazas
y de las diferentes substancias necesarias para la mgltipll
cacién se realiza siempre en continuo, segin una curva apro
ximadamente exponencial de manera que se aporte una éanti-
dad de substratos proporcional a la cantidad de levagura.en
la cuba en cada instante (porcentaje de multiplicaci&n cons
tante). De hecho, el técnico hace variar este porcentaje de
multiplicacién y la proporcién de los diferentes elementos
de la mezcla nutritiva para regular la composicién de la lg'
vadura obitenida. Un ciclo de fermentacién de este tipo durs
entre 10 y 20 horas y el factor de multiplicacién de/la masa

de levadura esti comprendido entre 3 y 9¢ = = = = = = = = =

La colada de melaza y los otros ingredien%es se
&

3
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realiza siempre en continuo, puesto que se ha demostrado des
de hace largo tiempo gue la concentracién en azcar y en subs
tancias nutritivas en el medio de cultivo debfa ser en cada
instante muy baja para obtener un rendimiento mdximo (ecf.

"Yeast Technology", JOHN WHITE, 1954 - pégina 58)¢ = - - - -

Ahora bien, la firma solicitante ha puesto en evi
dencia que si, coptrariamente a la mencionada préctica uni-
versalmente adoptada, la levadura permanecia en présencia,
en el medio de cultivo, de una concentracién importante de
azdcar, su osmotolerancia, es decir su capacidad para fermen
tar las pastas azucaradas era netamente incrementada. Este
incremento de osmotolerancia era tanfo mds marcado cuanto ma
yores eran las concentraciones instanténeas de azicar en la
cuba y que el tratamiento se aplica en fases de multiplica-

cién més largas. =— = = = =~ = = = = = = - - - - - - = - - -

En el plano préctico, para realizar el procedimien
to, es suficiente, en el dltimo ciclo de multiplicacién, co-

lar en un tiempo mucho mis corto, la melaza que debe ser apor

.tada en un tiempo dado, interrumpiéndose la colada durante el

resto de este tiempo. Asf, para un ciclo de 12 horas de mul-
tiplicacidén, es suficiente colar por ejemplo, durante 5 a 10
minutos al principio de cada hora o de cada media hora, la

cantidad de melaza que normalmente habria debido ser colada

durante el periodo de tiempo que comprende el tiempo de cola

- da aumentado en la duracidén que separa el final de esta cola

da de la colads siguiente. = = = = @ = = = = @ = = = = =« = ~

La colada discontinua puede efectuarse dufante las
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Ultimas horas de multiplicacién, antes de la recogida de la
levadura destinada al secado. Preferentemente se efectia au
rante por lo menos las 10 Ultimas horas de fermentacién dis
continua, que corresponden a un factor de multiplicacién de
la masa celular en fermentécién de por lo menos 3o === = -

Este procedimiento se realiza obligatoriamente,gn
discontinuo, es decir en el marco de un procedimiento en el
cual la levadura no es recogida en continuo, sino solamenté
al cabo de un ciclo de multiplicacién comprendido entre 10 y
20 horas. En efecto, en el marco de un procedimiento. de estg
tipo, la levadura en multiplicacidn en la cuba es puesta en
Presencia —-a cads colads instantdnea a intervalos regulares—
de concentraciones en general crecientes de azicar, puesto
que la colada de melaza total sobre un periodo. dado &s pro-

porcional a la cantidad de levadura presente en la cuba., = =

La aireacién de la cuba de fermentacidn se condu-
ce seguin el contenido de oxigeno disuelto presente en el mos
to en fermentacién, de manera que no se insufle aire en exce
so, a f1n de ev1tar un arrastre 1nut11 del alcohol formado y..
a fln de ev1tar una reas1mllac16n demasxado 1mportante del
alcohol en el curso de las dos Ultimas horas de fenmgntacxdn
con el fin de mantener un contenido de trehalosa méxgmo en la
levadura. Preferentemente, el porcentaje de ox{geno disuelto
se mantendréd entre 2% (0,0046 mM 0, litro) y 10% de la satura

Cién. ——————————————— - e mm . ow e me e wme "ew am

Otro interés del empleo de un procedimiento discon
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tinuo con respecto a un procedimiento que comprende la reco
gida en continuo de levaduras, es que en el marco de un pro
cedimiento de este tipo, la pérdida de rendimiento es mini-
ma, puesto que no hay ninguna pérdida de azdcar (ung parte
5. del cual, en un procedimiento con recogida continua y colada
discontinua de la melaza, seria arrastrada con el mosto con
vertido en levadura extraido de forma permanente) y hay rea

similacidén de la mayor parte del alcohol formado. = = = - -

El porcentaje de incremento celular durante las

10.. 10 Ultimas horas de fermentacién y por consiguiente la cola-

da de melaza calculada en una hora, se eligen de la misma ma
nera que en los procedimientos discontinuos con colada conti
nua de la melaza, de tal manera que se obtiene la composicién
buscada de la levadura y un porcentaje de formaciédn Qe grumos
15. de la levadura recogida lo mds bajo posible, inferior al 5%,
incluso al 1%, siendo los grumos restantes, la mayor parte,

grandes grumos a punto de separarse. - = = = = « - = - -~

En el plano de la composicién que debe tener la
levadura fresca salida de la ltima fase de fermentaqidn, de

20. ben respetarse las condiciones siguientes: = = = = = = = = =

- contenido en nitrégeno correspondiente al éptimo
l .
de actividad, =« - = = = = = = o o oo 0o oo - -

contenido en trehalosa
- = 124

contenido en materias secas
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e~

contenido en nitrdégeno
- comprendido entre 2,3 y 3,8
contenido en PZOS

En el casc en que se emplea el procedimiento con=-
- sistente en colar de manera discontinua la melaza al final
de produccién de la levadura que serd secadaz, es interesante
que la dilucién del medio de cultivo sea lo mds baja posible.
5. Se puede caracterizar esta d%lucién por la relacién siguien-

1@ = = — = = . o e e e e e e e e = m === - - -

pero del medio de cultivo en la cuba al fin de la multiplicacién’

‘melaza vertida en la cuba en el curso del ciclo de multip@icaciép

gue debe estar comprendida entre 3y 7, ¥ preferentemeﬁte en

10. tre 3,8y 5. = == = 2 0 = m e e - - - - - - m = - - - -

En todos los casos (tratamiento dcido eventual de
la crema, empleo eventual del procedimiento con colada dis-
continua), se lava por medio de agua potable la levadura, de
tal manera que la levadura comprimida responde a la éondicién

15. segin la cual el descenso crioscépico del agua exterﬂa de la

levadura es inferior a 0,59C. = = = = = = = <~ R

Como se ha mencionado mds arriba, el descenso crios i
cépico del agua externa de la levadura es proporcionél a las
'moléculas-gramo de cuerpos disueltos. Estos cuerpos disueltios

20. pueden tener una accién muy nefasta cuando tiene lugdar el se-

Cad0, = = = = = = = = = B el T R

- 1
Se ha puesto en evidencia que si la levadura tenia
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un contenido de 0,5 g de NaCl por 100 g de materias secas de
levadura que provienen, o bien del tratamiento dcido, o bien
del empleo del procedimiento con sal para filtrado.de la le- _
vadura, como se ha descrito en la patente briténica n?
763.926, se registra en el secado una pérdida de fuerza suple
mentaria de 5% sobre pasta sin azicar y de 8% sobre pasta

azucaradn, = = = = = = = = = = - -

El procedimiento que consiste en colar de manera
discontinua la melaza tiene, entre otros resultados, el de
rebajar en gran manera el contenido de invertase de las le-
vaduras; sin embargo, no es la unica explicacién de su ac-
cién sobre la osmotolerancia, puesto que, como se ha visto,
este descenso de la actividad invertasa no es interesante
mds que para el trabajo de las pastas muy azucaradas, mien—>
tras que este procedimiento mejora también la actividad de
las levaduras sobre pastas que tienen unos contenidos en azd

cares més bajos T T R

Debido a que desciende también la actividad inver

tasa de las levaduras, no tiene generalmente interés hacer

h
_sufrir un tratamiento 4cico a una levadura cultivada con co-

lada discontinua de las melazas, salvo si se trata de una cg

pa rdpida con actividad invertasa muy elevada produéida con
el fin de fermentar pastas con més del 15% de azicar con rag

pecto a la harina, - - = - - = = = =« = - - - == e - - -

En el caso en que se utilice una de las tres ce-

pas preferentes antes mencionadas, no es indispensable prever
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los dos tratamientos anteriormente mencionadogs. = == = = = =

La.cepa N.C.Y.C. n? R 30 es muy osmotolerante y
le continua después de secado, si las condiciones descritas
a continuaciénse sumplen. Da sobre pastas azucaradas unas ca
racteristicas ya muy interesantes. Sin tratamiento particu-
lar, la levadura fresca obtenida a partir deresta cepa tiene
una actividad invertasa baja, del orden de 30 unidades; no
Se mejora por un tratamiento Acido. Por el contrario, sus
caracteristicas se mejoran por un cultivo discontinuo con co
lada discontinua de la melaza, pero la aplicacién de este

procedimiento, relativamente costoso, no es indispensable. -

Los hibridos N.C.Y.C. R 37 y R 38 son particular
mente interesantes, puesto que permiten; sin tratamiento espe
cial y bajo reserva de respetar las condiciones descritas a
continuacién, obtener unas lévaduras secas que tienen unas
caracteristicas sobré pastas azucaradas comparables a las de
las levaduras secas producidas a partir de hibridos modernos
de levaduras ripidas, cultivadas en discontinuo con colada
discontinua de la melaza. Ahora bien, este tratamiento que

. . * 1 .
implica la colada discontinua de las melazas, es relativamen

“te ¢ostoso, puesto que entrafia un consumo suplementario de

melaza del orden de 10 a 25%. Los hfbridos N.C.Y.C. R 37 ¥

R 38, dan unas levaduras frescas que tienen una actividad in
vertasa del orden de 60 a 70 unidades. Para el trabajo de
las pastas muy azucaradas, es interesante hacerles sufrir un

tratamiento 4cido. - - = - ===« - - e e e - ==~

Habiendo obtenido asf -0 bien a partir de una de
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las 3 cepas N.C.Y.C. n? R 30, R 37, R 38, o bien a partir de
una levadura fresca sometida a un tratamiento Acido, o bien
a partir de un cultivo con colada discontinua de la melaza,
o incluso por combinacién de por lo menos dos de estos 3 me
dios—~, una levadura fresca osmotolerante que tiene un por-
centaje de produccién de grumos 1o mis bajo posible y que
responde a las cuatro condiciones siguientes concernientes a

gu composicidn: = = = = = = = = = ~ « « = - = = - = -———-

porcentaje de proteinas correspondiente al 6pti

mo de actividagd,
- contenido de trehalosa sobre materia_secas;:512%

contenido en nitrdégeno
- 213< <318
contenido en P205

- descenso crioscépico del agua externa de la le-
vadura fresca con 30-35% de materias secas infe

rior a 0,5¢ Celsius,

se la somete a un secado particularmente cuidadoso, = = - ~

-

Puede tratarse de un secado neumdtico répido, de

un secado por lecho fluidizado o de una combinacién de estos

dos modos de Bc2d0. = = = = = = = = = & - - .- === -

Este tratamiento de secado se realiza en presencia
de agentes emulsionantes.y estabilizantes con propiedades fil

mégenas apropiadas para proteger la levadura en el curso del
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i
H

'secado y para facilitar su rehidratacién. = = = = = = = = «
i .

H
i

B Asi, se pueden adicionar a la levadura una emul-

ISién en agua de éster de sorbitol, o de éster lactico, o de
€ster diacetiltartdrico de mono y diglicéridos, o de estea-
roil-2 lactilato de sodio o de calecio y de goma ardbiga, o

de goma de guar, o de carragenato. - — = = = - - = - - - -~

El contenido de agentes emulsionantes estd calcu-
lado de manera que represente 0,5 a 2% del producto acabado,
la del agente estabilizante de la emulsién 0,5% a 1% del pro

ducto acabados =~ = = = = = = - - = - - - = = = = -

Antes de la primera fase de secado, la levadura
fresca, cuyo contenido en materias secas es de 30 a 35% en
general, es dividida por extrusién a través de una reja de

anchura de mallas comprendids entre 0,5y 3 mm, = = = = - -

El secado neumitico presenta el interés de permi-

tir unos secados particularmente cortos, = = = = = = = - = ~

La levadura es secada hasta por lo menos 92% de
materias secas, preferentemente hasta 94 a 97% de materias se
cas. La materia seca de la levadura obtenida es regulada soplan]
qb, enrel Ultimo compartimento del aparato de secado utiliza-
do, aife deshidratado con una humedad relativa que estd en

equilibrio con la materia seca deseada para la levadura. — -

De manera que se evite cualquier principio de oxi

dacién de la levadura, perjudicial a su conservacién, el con
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junto del secado, o las Ultimas fases del secado, cuando por
ejemplo la levadura ha alcanzado una materia seca de 80%,
pueden efectuarse bajo vaclo o bajo gas inerte, por ejemplo,

el nitrégeno o el diéxido de carbono., =- - - = = = -——— - -

El conjunto del secado se efectia preferentemente
en continuo y es conducido de manera tal que la temperatura
de la levadura no alcanza jamds 359C. Aunque ello no sea pri
mordial, es preferible que la duracidén total del secado sea
tan corts como sea posible. La misma debe ser inferior a 5

horas, y serd preferentemente igual o inferior a 1 hora. - -

Las levaduras secas as{ obtenidas pueden ser in-
corporadas a la pasta, o bien después de rehidratacidén a

389C, o bien directamente. Se obtienen para estas levaduras

secas,. en los tests B y B', unos resultados similares. —-- -

Las mismas son, preferentemente, acondicionadas
bajo vacfo o bajo atmésfera inerte, de manera tal qué el con
tenido en ox{geno residual sea inferior al 2% de volumen del

acondicionamiento llevado a la presién atmosférica. - - - -

Siendo asf, se ilustra la invencién por los ejem-

plos siguientes: = = = = = = = = = = = = = = = = =~ = = =

EJEMPLO 1. - Seleccidén de las cepas

Se realiza para cada cepa a comprobar, un cultivo
de 24 horas recurriendo a fermentadores de 3 litros (ver

Yeast Technology, J. WHITE, 1954 - piginas 103 a 106). EL me
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dio de cultivo tiene un volumen total de 1100 ml. El azicar
es aportado en forma de melaza. El aire es filtrado sobre
membrana del tipo Millipore, a razén de 1 m3/hora para una
baterfa de 3 fermentadores. La inseminacidén se realiza por

300 mg de levadura obtenida por cultivo anaerobio en balones.

Se han preseleccionado asi las cepas R 30, R 37 ¥y
R 38. Se han consignado en la Tabla II los resultados obteni
dos de una serie de ensayos realizados con estas 3 cepas y

con unos hibridos (ensayos en paralelo consignados en la dl=-
;éima linea) de levadura rédpida adaptada a la maltosa y esta~
éles a8l secadl, = = = = = = * @ - . - - * "= =-~= ===

|

TABLA II
‘ Resultados
f Cepas ensayadas Actividad
Test A1 Test A3 Invertasa
1h 1h
Levadura de destile )
r{a N.C.Y.C. R 30 25 58 30
Hi{brido de levadura
N.C.Y.C. R 37 35 58 60
Hibrido de levadura
N.CIY‘C‘ R 38 33 66 70
Hibridos de levadura
rdpidd adaptada a la )
maltosa 60 45 a 57 50 a 200
!

Las levaduras recogidas son muy inestables. Los resultados od

tenidos no corresponden exactamente a lo que puede obtenerse
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en el marco de la produccién de levaduras estables al secado,
0 de levaduras prensadas comerciales. No son reproducibles
muy exactamente. Los resultados obtenidos deben siempre ser

i . .
apreciados con respecto a una o dos cepas testigo, = = = - -

' BJRNPLO 2.

Se recurre a una bater{a de fermentadores pilotos

constituidos como sigue: = = = = = = = = = = = = = = =~ = :

- didmetro interior 45 cm, altura 85 cm, volumen

util 80 1,

- doble envolvente que permite una regulacidén de

la temperatura del mosto en fermentacién,

- llegada de aire situada en la parte inferior de
la cuba, coronada por un agitador que gira a
1.500 vueltas/minuto arrastrado por un motor de

3 cv,

- dispositivo de colada de los ingredientes por
bombas dosificadoras de la marca BRANN & LUBRE,
‘que tienen un caudal horario regulable entre 0,1
litros/hora y 6 litros/hora,

: . 1

- dispositivo de regulacién automdtica del pH a un

valor de consigna marcado, por colada dérécido '

sulfirico diluido,

"

- dispositivo de regulacién de la altura en cuba
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del lfiquido en fermentacién por colada de agente

antiespumante. = = = = = = = = « = = = = - = =

En cada ensayo, la levadura es inseminada en la
hora O en un pie de cuba de 35 litros que contiene 160 g de
kL melaza, 15 g de nitrégeno y 15 g de P05+ Un ensayo de fermen
tzacidén dura 14 horas, al cabo de las cuales la levadura pro-

ducida es recogida, = = == = = = = = = == = = = - - - -~

Al cabo de 14 horas, el peso de la cuba es de 63
kg (un poco més de 60 11tros) y la cantldad de melaza vertl '
iO;-,. . da es de 13 1 kg con 50% de azdcar "clerget". La dllucldn de

estos ensayos después de: = = = = = = = - - = - - = - - =

Peso de la cuba al final de fermentacién 63 8
= = 4,8.
melagza vertida 13,1

La melaza es vertida en continuo, en cantidades
! crecientes a cada hora, salvo en el curso de las dltimas ho
;ras. Tl nitrégeno se aporta en forma de amonfaco en solucidn;
15. es también coladoen cantidades crecientes a cada hora (curva
con caricter "exponencial"), paréndose esta colada en la ho-
‘ra 12. El1 fésforo se aporta en forma de dcido fosférico du-
rante 5 horas. Las cantidades de nitrégeno y de P205 introdu

cidas estdn calculadas de manera que se obtenga la composi-

'20. [cldn deseada tomando como hipétesis un rendimiento: - - ~ -

Levadura con 30% de materias secas

= 100
melaza al 50% de azicar "clerget"

1
1y un rendimiento de asimilacién P205 ¥y nitrégeno mineral nds
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nitrégeno asimilable de la melaza de 100. = = = = = = = = =

La cantidad de aire insuflado es regulada en fun-

cién del porcentaje de alcohol en la cuba. - - = = ~ - - -

La levadura es separada ¥y lavada en centrifugado-
ra, deshidratada hasta 32-33% de materias secas sobre filtro
rotativo bajo vacfo, empleando el procedimiento a la sal
(sal que es eliminada muy cuidadosamente por las rampas de
lavado sobre filtro rotativo) y finalmente extrufda o bien en

panes de 500 g, 0 bien en fideos de 0,6 mm de didmetro. - -~ -

El lavado se conduce de tal manera que el descen
80 crioscépico del sobrenadante obtenido a partir de una cre
ma constituida por 100 g de la levadura con 30-35% de mate-
rias secas, tomada a la salida del filtro y 30 g de agua deg

mineralizada, sea de 0,32C, = = = = = = = = = = = = = - « ~

A la levadura destinada al secado, se adiciona una

‘fina emu1316n, constituida por éster de sorbltol y goma aré

biga, @ razén, respectivamente, de 1,5% y de 0,7% de materia

seca de la levadurg, = = = = = = = @ = = = = = = = = = - -

La levadura extruida en fideos a 0,6 mm de didme~
tro es secads sobre un fluldlzador dlscontlnuo de laborato~
rio en 30 g 40 minutos, de manera que la temperatura de la

levadura no sobrepase de 35¢C en el curso del secaddo. = = = =

Se presta gran atencién a la puesta en flﬁidiza—-

cién y al principio del secado que debe ser rédpido y homogs
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neo. Para ello, la levadura es vibrada manualmente al princi

Pio del secadd. = = =« = = = = - = — - - - - = = o= -

: Al final de secado, se sopla aire deshidratado
i

‘econ 7 g de agua por kg de aire para poder regular la levadu

i .
;ra con la materia seca deseada. = = = = & = = = = = = = =

: La levadura obtenida es de 94% de materias secas;
se presenta en forma de pequefios fideos de 1 a2 2 mm de lon-

kitud, de color ligeramente crema. = = - = = = = = = = - -

Este protocolo de ensayo permite confirmar los re
sultados obtenidos en fermentadores de 3 litros de volumen
total (medio de cultivo 1,1 litros) y ensayar la estabilidad

al secado de las cepas preseleccionadas al primer nivel. - =

Este protocolo de ensayo se aplica a las tres ce-.
pas depositadas en la N.C.Y.C. bajo los numeros R 30, R 37y
R 38, y a un hibrido de levadura répida, adaptado a la malto

sa y particularmente estable al secado. = =« = =« =« = = = = —

Las coladas de nitrégeno se calculan para obtener
una levadura con T%de nitrégeno sobre materias secas con la
cepa N.C.Y.C. R 30, y 8% de nitrégeno sobre materias secas

con las otras tres CePaS: = = = = = = = = - = = = = = - = -

La colada de P205 estd calculada para obtener una

relacién nitrdgeno/P205 de 3,2. == == oo mem--—a-

levadura expresada con 30% de $.M.

Los rendimientos
: melaza con 50% de azdcar "clerget"
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obtenidos por estas cuatro cepas, estén comprendidos entre
95 y 100, sin que las diferencias obtenidas sean significa
tivas. Por consiguiente, se alcanzan 1os objetivos de com= -

posicién previstog., = = = = = = = - - - = - - = - = ===

El contenido en trehalosa sobre materias secas de
las levaduras es superior al 13% y el descenso crioscépico
del agua externa de las levaduras, después de paso sobre
filtro rotativo, es inferior-'a 0,3? Celsius. El porcentaje -

de produccién de grumos de las levaduras obtenidas es de 1%.

Los resultados obtenidos para las levaduras con
32-33% de materias secas y con 94% de materias secas, estéan

consignados en la tabla recapituladora III (lineas 1 a 4).-
EJTMPLO 3.

Se cultiva, segin el protocolo de ensayos descri-‘
to en el ejemplo 2, el hibrido de levadura rdpida ya cultiva
do en el ejemplo 2 y el hibrido N.C.Y.C. n? R 38.'La‘crema
de levadura es llevada a pH 1,4 con dcido clorhidrico en sg
lucién normal. El tratsmiento es parado por neutralizacién
a pH 4,5 cuando la levadura expresada con 30% de M.S. no tig

ne ya una actividad invertasa mas que de 15, ¥ después la

“crema eés filtrada sobre filtro rotativo bajo vacfo y tratada’’

como en el ejemplo precedente. = = = = = = - = = = = = « =

Los resultados obtenidos estdn consignados en la

tabla recapituladora III (lfneas 5y 6). = = = = = = = = = :
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EJEMPLO 4.

A partir del hibrido de levadura répida ya culti
vado en los ejemplos 2 y 3 a partir de la cepa N.C.Y.C. n?
R 30, se produce una levadura fresca y una levadura seca, sg
5.; gin el protocolo de ensayos descrito en el ejemplo 2, pero
la colada de melaza se realiza de manera'discontinua, siendo
colada la melaza, que debe ser colada en una hora, al prineci
pio de cada hora durante 10 minutos. La aireacién estd regu-
lada en funcién del porcentaje de oxfgeno disuelto. Las cola
10. das de nitrégeno (teniendo en cuenta el nitrégeno asimilable
de la melaza) y de P05 estén reducidas en 10% para tener en

cuenta la calda de rendimiento. = = = = = = o = = = = o = -

El rendimiento a estos ensayos expresado por la relacidn: -

levadura expresada con 30% de materias secas

- es de aproximadamente 80%.
melaza con 50% de azicar "Clerget"

15.. El porcentaje de grumos de la levadura obtenida
es de 1%. El porcentaje de trehalosa sobre materias secas es
de 12 a 13%. Los resultados de las actividades fermentativas
medidas sobre levadura fresca y sobre levadura seca estén

consignados en la tabla recapituladora III (1inas 7 y 8)s = =
20, - EJEMPLO 5.

En la tabla recapituladora III (lineas 9 y 10), se
hacen figurar los mejores resultados registrados con unas le

vaduras secas tomadas en el comercio: = = = = =@ « = = = = o
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- una levadura seca Obtenida con una cepa lenta,

fabricada en América del Norte (iinea Q)

- una levadura seca obtenida con una cepa rédpida,

fabricada en Europa (lfnea 10). = = = = = = =

La medida del despréndimiento gaseoso con el cimg
taquigrafo CHOPIN, de la levadura seca, obtenida con una ce-
Pa lenta, fabricada en América del Norte, se ha efectuado
con la ayuda de los tests B’ (B'1 y B'2); en efecto, contra-
riamente a todas las otras levaduras ensaya§as, esta'levadur
ra seca, de origen americano, da unos resultados netamente
inferiores por incorporacién directa de la levadura en la pas

ta.
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El examen de estos resultados hace aparecer: - --

~ que la fermentacidén de las pastas azucaradas
montadas con la levadura, y sobre todo las pastas muy azuca-
radas, presenta problemas especificos que requieren levaduras
especiales, y en particular que los tests sobre pastas sin
azdcar mids generalmente practicados para medir la actividad
de las levaduras consignan muy mal la actividad de las leva

duras sobre pastas azucaradas; = —- = - = = = = —-_——— = = = -

- que la obtencidn de levaduras secas adaptadas

a las pastas azucaradas es un problema tanto més complejo

cuanto la propiedad de osmotolerancia de las levaduras esté

muy afectada por el secado; o« = = = = = = - - -

~ la necesidad de plantear enrtérminos especifi-

" cos el brobleﬁa dela obtencién de levaduras secas adaptadas

a las pastas azucaradags; = = = = = = = = = = =~ = =« = = - ~

- el progreso técnico realizado por la invencién.

La invencién prevé también la preparacién de pro

" ductos de panificacidén que contienen azicar en su férmula

constitutiva, con la ayuda de una de las levaduras secas des

-eritas anteriormente o preparadas por la utilizacién de los

procedimientos descritos. = = = = = = = = = = = = = = = - -

Desde luego, y como resulta ademds de 1o que pre
cede, la invencién no sge limita en modo alguno a aquellos

de sus modos de aplicacién y de realizacidn que han sido més




5.

10.

15.

- 20,

III . - 35 =

especialmente previstos, sino que abarca, por el conirario,

todas 1las varianteS. = = w w » « = w - = = w = - ™ s w ow omow

Se declaran de novedad y propiedad para Espafla,

sus territorios y plazas de soberania, las siguientes: = = =

REIVINDICACIONES

1.~ Procedimiento de preparacién de levaduras secas
de panaderfa, con un contenido de mgterias secas superior a
92%, preferentemente comprendido entre 94 y 97% que presentan,

sobre pastas azucaradas, las siguientes propiedades: = = = « =

~ desprendimiento gaseoso superior o igual a 44 y,

preferentemente, comprendido entre 47 y 54 ml (en el tast A'3),

- desprendimiento gaseoso superior o igual » 20 y,

preferentemente, comprendido entre 23 y 37 ml (en el test 5!4).

- preferentemente, sobre pastas sin azdcar, dan wn
desprendimiento gaseoso superior o igual a 39 ml en una hdra,
superior o igual a 56 ml en el curso de la segunda hora y su-

perior o igual a 95 ml para el total de las dos horas (en oi

caracterizado porque se somete a un secado cuidadoso -u# de~-
cir a un secado particularmente éuave- una levadura fresca
comprimide, osmotolerante, con 30-35% de materias eecas, a la
cual se ha adicionado wuna emulsién de un agente emulsionante

que tiene un- valor HLB comprendido entre 3 y 11 en aguu, obta
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nida cultivando unas cepas de levadura estables al secado,
siendo tales las condiciones de cultivo que el porcentaje de
grumos de la levadura obtenida es inferior al 5% y, preferen
temente, inferior al 1%, que el porcentaje de proteinas de
la levadura obtenida corresponde al 6ptimo de actividad de
la cepa cultivada, y que ademés la composicién de la levadu

ra fresca comprimida satisfaga las sesigualdades siguientes:

Trehalosa
- = 12%
Materias secas -
Nitrégeno
- 2'3< < 3v8
P205

=~ descenso crioscépico del agua externa de la le
vadura inferior a 0,52C. = = = = = = = = = = =

2.- Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac
terizado porque el cultivo de la levadura se efectua de mane
ra discontinua, respondiendo la dilucién del medio de cultiyo
a la desigupldad: = = = = = = = 0 & - d - - - - .- - ;

Peso del medio de cultivo en la
cuba al final de multiplicacién

melaza vertida en la cuba en el
curso del ciclo de multiplicacién

preferentemente, a la desigualdad: = = = = = = = = - - - -

peso del medio de cultivo en la s
cermeite. oo . cuba al final de multiplicacién . - % e Fornie
38 < - <5
melaza vertida en la cuba en el
curso del ciclo de multiplicacién 1
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con colada discontinua de la melaza durante las Ultimas ho-

ras de fermentacidn antes de la recogida de la levadura. - -

3.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 2, ca-
racterizado porque la colada discontinua se efectda durante
aas 10 dltimaé horas de la fermentacién que corresponden a
un factor de multiplicacién de la masa celular en fermenta-

cién de por lo menos 3., = = = = = = = -— - mem---=-

4.- Procedimiento segin cualquiera de las reivindi
i
caciones 1 a 3, caracterizado porque se hace sufrir a la cre

ma de levadura un tratamiente &dcido corto a baja temperatursa,

"de manera que descienda su actividad invertass a menos de 30

unidades y, preferentemente, a un valor comprendido entre 5 y

15 unidades. = == — = = = = = = - - - = = - = - -——— - -

L]

5.= Procedimiento segin cualquiera de las reivindi

caciones 1 a 4, caracterizado porgue se utiliza la cepa de lg

vadura depositada en N.C.Y.C. (National Collection of Yeast
Cultures, Nutfield, Redhill, Surrey) con el numero R 30 o un
hfbrido de levadura depositado en la N.C.Y.C. con el numero

R3T6R B, e = == = il R R

6.~ Procedimiento segun cualquiera de las reivindi
caciones 1 a 5, caracterizado porque se recurre a un secado
neumdtico rédpido, & un secado por lecho fluidizado o a una
combinacién de estos dos modos de secado, realizdndose este
secado en presencia de agentes emulsionantes y estabilizan-
tes con propiedades filﬁégenas apropiadas para proteger la

levadura en el curso del secado y para facilitar su rehidra
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$aCifn, = = = = = - - -~ o e o e oo oo ————— -

7.~ "PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE LEVADURAS SE -
CAS DE PANADERIA", = = = = = = = . e e

~ Todo ello conforme se describe y reivindica en la
presente memoria que consta de treinta y ocho hojas folia-

das y mecanografiadas por una sola de sus caras.

MADRID, 3 JUL. 1976
P-A.o Mo CURELIR SUﬁOL
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