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MEMORIA DESCRIPTIVA

La.presente invención tiene por objeto un pro -  

cedimiento de preparación de una materia de base para la  

. fabricación  de oaldos* a partir  de un producto de degra- 

5. dación de proteínas de levaduras.

' La u tiliza c ión  de autolizados o extractos de 

levaduras en la  producción industrial de potajes* sopas* 

caldos y condimentos es bastante oonooida. Es bastante oo- 

nooido también que es extremadamente d i f í c i l  haoer desapa- 

10. reoer totalmente de lo s  productos aoabados un regusto que 

recuerda e l origen de la  materia prima. Es a s í oomo se co­

nocen d istin tos procedimientos de refinado o aderezamienr* 

to  de la s  proteínas de levaduras destinadas a la  indus -  
tr ia  alim enticia. La mayoría de e llo s  están basados en e l 

15* prin cip io  de la  au tólisis*  o de la  plasm ólisis seguida de 

una au tó lis is*  es decir una so lu b ilizao ión  de la s  p ro te í­

nas y su degradación bajo la  acción  da lo s  enzimas natura­

le s  de la s  levaduras. Un procedimiento conocido recomien­

da* por ejemplo* rea lizar la  a u tó lis is  en pH neutro más 

20. bien que áoido* concentrar e l autolizado por evaporación 

bajo vacio* y luego f i l t r a r lo  had éndolo pasar en una oo- 

lumna de gel.

E l autolizado en pH neutro favorece la  p recip i­

tación  de sales poco solubles. Sustancias responsables de 

25. mal gusto de la  levadura desaparecen en e l  curso de la  

evaporaoiÓn mientras que las sustanoías pooo solubles* 

agentes de enturbiamiento, precipitan y son retenidas a l 

efectuarse e l  fi ltra d o  sobre ge l. Otro procedimiento cono 

cido consiste en desamargar un autolizado de levaduras
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por medio do lo s  polvos de carbón activo  más finos* Otros 

más proponan baoer proseguir e l  autdlizado oon una opera­

ción  de lavado oon a lcoh o l;o  caiuna decoloración por medio 

de peróxido de hidrógeno; o aun de un agregado de sales 

5* neutras no tóxicas para precip itar sustancias amargas*

La presente invenoión surge de la  investigación 

de un procedimiento que permita eliminar definitivamente 

y en forma oompleta e l regusto cara cter ís tico  de lo s  pro­

ductos obtenidos por lo s  procedimientos conocidos; por 

10. más refinados que estén.

E l procedimiento de aouerdo oon la  invención es­

tá caracterizado por e l  hecho de que se diluye un a u to li-  

zado de levadura en por lo. menos su equivalente en peso 

de agua; que se precipitan sales poco solubles; en p a rt i-  

15* cular fos fa tos  a loalinotérreos; por calentamiento del auto- 

lizado dilu ido en un pH comprendido entre aproximadamente 

7 y 8;5 que so separan elementos sólidos del autoligado 

tratado por calentamiento para quedar solamente oon una 

solución restante; que se trata la  soluoión restante por 

20* destila ción  a l  vapor# que se concentra la  solución trata­
da por evaporación hasta aloanzar una tasa de materias se­

cas oomprendida entre aproximadamente 50 y 80 % en peso; 

que se mezcla a la  soluoión oonoentrada obtenida aproxima­

damente 0 -  8 % de materias grasas; aproximadamente 0 - 5  

25* % de una hexosa y aproximadamente O -  2 % de un nucleótido; <,

que se hace reaccionar la  mezcla obtenida por calentamien­

to  en un pH comprendido entre aproximadamente 5;8 y 6;8 y 

que se seca la  mazóla.

E l produoto obtenido por e l procedimiento de



acuerdo con la  invención se distingue netamente de lo s  pro­

ductos oonooidos, por su sabor absolutamente neutro y por 

la  to ta l ausencia de regusto que recuerda e l origen de la  

materia prima que entra en su fabricación . Se lo  puede uti­

l iz a r ,  preferentemente después de haberlo molido, oomo ma­

teria  de-bases oomo principal constituyente de composicio­

nes alim enticias ta les  oomo oaldos en oubos o en polvos*

El gusto, la  nota esp ecífica  de diohos oaldos puede ser 

dada incorporando a la  composición un reducido porcentaje 

de extracto de legumbres o de carne, por ejemplo.

Para lle v a r  a la  práotioa e l procedimiento de 

acuerdo con lq^resente invención, se puede partir  de un 

autolizado de levadura comercial, de un autolizado de leva­

dura de panadería o de cerveza, por ejemplo. Queda aclara­

do que se entiende por autolizado a un hidrolizado obteni­

do por la  acción  de enzimas naturales de la s  levaduras, 

contenidas en la s  levaduras, y no por adición  de una enzi­

ma o de una preparación enzímática oualquiera. Tales auto- 

lizados son expendidos comercialmente bajo la  denominación 

de extracto de levadura y bajo forma de una pasta parda de 

elevado tenor de materias secas. Se puede d ilu ir  dicha pas­

ta en agua, a razón de una parte en peso de pasta para 

alrededor de una a cuatro, y de preferencia aproximadamen­

te dos, partes en peso de agua. El pH de la  solución puede 

ajustarse a un va lor  comprendido de preferencia entre apro 

ximadamente 7 a 8, por adioión do hidróxido de sodio, por 
ejemplo. Se puede oalentar la  solución a una temperatura 

comprendida entro alrededor de 92 y 98a C y dejarla a s i 

aproximadamente de 8 a 15 minutos. Se puede, después del
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enfriamiento a la  temperatura ambiente* separar la s  ma -  

torias  sólidas que han precipitado* por sedimentación* 

fi ltra d o  o centrifugación* por ejemplo. La solución res-* 

tanto asi obtenida puede ser elevada a una temperatura 

comprendida entre alrededor de 92 y 98a 0 antes de ser 

tratada por destila ción  a l vapor. Se puede efectuar d i -  

cho tratamiento en contracorriente* en una oolumna llena 

de elementos de v id rio  tales como fragmentos do tubos* o 

en una oolumna de platos* por ejemplo* la  solución puede 

introducirse por arriba y e l vapor insuflado por la  par- . 

te  baja de la  oolumna* a razón de aproximadamente una 

parto en peso de vapor para aproximadamente una a dos 

partes en peso de soluoión. Para rea liza r la  ooncentra -  

ción  de la  soluoión a s i tratada se puede u t iliz a r  cual -  

quier especie de aparato clásico* de uno o varios efeo -  

tos* por ejemplo* pero es p re fer ib le  u t iliz a r  un aparato 

de evaporaoión bajo vacio que maltrate lo  menos posib le  

la  materia que es objeto de lo s  presentes cuidados. Una 
vez alcanzado la  tasa de materias secas deseada se maz­

óla pues a la  solución concentrada un oierto porcentaje 

de materias grasas* de monosaoárido y  de nucleótido. Las 

materias grasas están previstas ante todo en calidad de 

agento antiespumante. Las mismas puede ser de origen ve­

getal o animal. Se u t iliz a  de preferencia un primer ju ­

go* a saber sebo vaouno dividido y fundido a 60RC* ouyo 

punto do fusión  se encuentra en la s  proximidades de 30 -  

32R 0* o una grasa vegetal hidrogenada. El monosacárido 

está previsto oomo precursor de aroma. Se obtendrá un 

produoto de gusto neutro s i  se*u tiliza  una hexosa* por



ejemplo glucosa. E l nucleótido es utilizado como futuro 
reformador de un aroma que es conferido después de corte) 

a l  efectuar la  fabricación  de un producto terminadoy per­

teneciendo e l presente producto a la  categoría de lo s  

productos somiterminados. El nucleétido puede ser la  in o- 

sina o la  guanosina mono fosfato? por ejemplo. Es ácido 

clorhidrido lo  que se aEade preferentemente a la  solución? 

antes o después de su ooncentraoión? para disminuir su 

pH a l va lor deseado para la  reacción  do la  mezola. Se 

puede hacer reaccionar la  mezcla en un pH recomendable 

comprendido entre aproximadamente 6?2 y 6?4 a una tempe­
ratura comprendido entre alrededor de 92 y 98a0 y durante 

un tiempo de aproximadamente 10 a 30 min. por ejemplo* 

Para e llo?  se puede u t iliz a r  un reoipiente calentable 

apropiado provisto de un agitador. Se puede secar a con­

tinuación la  mezcla en una sola operaoión en un secador 

común? o en dos operaciones? a saber: Una segunda concen­

tración? de preferencia por evaporación bajo vacio? por 

la  cual se puede alcanzar una tasa de materias secas de 

aproximadamente 80 a l  85 %? seguida de un secado propia­

mente dicho? por medio de un secador oomún. Se puede de­

tener e l  secado ouando la  masa obtenida presente una hu­

medad residual comprendida entre alrededor del 0?5 y 4 %. 

Se puede tritu rar entonces dicha masa? por medio de un 

molino a martillos? por ejemplo? para reducirlo a polvo.

Los ejemplos que siguen a continuación están 

dados a t itu lo  ilu stra tiv o . Los porcentajes citados son 

ponderales.
EJEMPLO 1



Se disuelve en una caldera de doble capa y agi­

tador, 33 % de extracto de levadura en 66 % de agua. So 

aguata e l  tenor de materias secas do la  soluoión a l  26%.

Se ajusta e l  pH de la  solución a 7, Se eleva la  temperatu­

ra de la  solución a 958 0 y se la  mantiene a s i durante 10 

min. Se enfria la  solución a la  temperatura ambiente y se 

separan de e lla , por centrifugación, la s  materias sólidas 

que han precipitado. Se llev a  la  temperatura de la  solu -  

ción  restante a 978 0. Se haoe desoender la  solución pre­
calentada de esta manera en una oolumna v e r tica l llena de 

elementos de v id r io , contra una oorriente ascendente de 
vapor de igual caudal ponderal. Se concentra la  solución 

purificada obtenida en un aparato de evaporación bajo va­

c io  hasta una tasa de materias secas del 60%. Se ajusta 

e l  pH de la  solución concentrada a 6 ,2 por ad ición  de á o i-  

do olorh idrioo. Se calienta la  solución concentrada a 958 

0 en una cuba de doble oapa provista de agitador y se agre 

ga a l l í ,  manteniendo la  agitaoión, 2 % de primer jugo,

0,5  % de glucosa y 0,5 % de inosina monofosfato. Se man -  

tiene la  mezcla a 9580 durante 20 min. y luego se la  en -  

f r ía  bruscamente a la  temperatura ambiente. Se ooncentra 

la  mezola en un evaporador hasta una tasa de materias se­

cas del 82 %. Se ooloca la  pasta obtenida sobre platos 

metálicos que se deslizan en un armario de secado ba jo  va­

c io  donde se la  deja durante 6 horas a 6580. Se enfria 

bruscamente a la  temperatura ambiente. Se tritura inmedia­

tamente la  masa seoa obtenida. Se obtiene un polvo de gus­

to  absolutamente neutro.
EJEMPLO 2
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Se agita en un caldero de doble capa, 40 % de 
extracto de levadura y 60 % de agua. Se ajusta e l  tenor de 

materias secas de la  solución obtenida a l 32 %. Se ajusta 

e l  pH de la  solución  a 7,5 por adioión de hidróxido de so­

d io. Se lleva  la  temperatura de la  solución a 958 0 y se 

la  mantiene a s í durante 10 minutos. Se enfría la  solución 

a la  temperatura ambiente y se separan de e lla  por f i l t r a - ,  

do la s  materias sólidas que han precipitado. Se ajusta e l  

pH de la  soluoión a 7 ,2 . Se destila  la  solución a l vapor 

en una columna de platos) en contracorriente, a razón de 

1  parte en peso de solución para 0)8 parte en peso de va­
por. Se ajusta e l  pH de la  solución a 6,4 y se la  concen­

tra  por evaporación bajo vacío hasta una tasa de materias 

secas del 76 %. Se calienta la  pasta obtenida a 95a c  en 

un intercambiador de calor provisto de agitador. Se agrega a 
la  pasta, sin  dejar de agitar, 0,7 % de inosina monofosfa- 

to , 0,7 % do glucosa y 2,5 % de grasa vegetal hidrogenada.

Se mantiene la  pasta a 95 s c durante 20 minutos y luego 

se la  enfría a 308 c y se la  extiende sobre platos metáli­

cos que se deslizan en un armario de secado bajo vacío don 

de se lo s  dejan durante 7 horas a 7030. Se tritu ra  la  masa 

obtenida y obtiene un polvo de gusto absolutamente neutro.

REIVINDICACIONES

D escrito e l  objeto del presente invento se de — 

ciarán nuevas y de propia invención la s  siguientes re iv in  

dicaoiones con prioridad de la  so lic itu d  de patente suiza 
nóm. 11032/75 del 26 de agosto de I 975.

1 . -  Procedimiento de preparación de un mate -  
r ia l  de base para la  fabricación  de caldos, a p artir  de



un producto de degradación de proteínas de levaduras# ca­

racterizado porque se diluye un autolizado de levadura en 

por lo  menos su equivalente en peso de agua? se p recip i -  

tan sales poco solubles# en particu lar fos fa tos  a lca lin o - 

tórreos# por calentamiento del autolizado diluido en un 

pH comprendido entre aproximadamente *7 y 8#5 se separan 

elementos sólidos del autolizado tratado por calentamien­

to para mantener solamente una soluoi&n restante# se tra­

ta la  solución restante por destila ción  a l vapor* se con­

centra la  solución tratada por'evaporación hasta aloan -  

zar una tasa de materias seoas comprendida entre aproxi­

madamente 50 y 80 % en peso# se mezcla a la  solución con­

centrada' obtenida aproximadamente O -  8 % de materias gra­

sas# aproximadamente O -  5 % de un monosacárido# aproxima­

damente O -  2 % de un nucleótido# se hace reacoionar la  
mezcla obtenida por calentamiento en un pH comprendido 
entre aproximadamente 5#8 y 6#8 y s e  seca la  mezcla.

2 . -  Procedimiento de acuerdo con la  r e iv in d i­

cación 1# caracterizado porque se haoe reaccionar la  mez­

cla  por calentamiento a una temperatura comprendida entre 

aproximadamente 92 y 98a c  durante un tiempo de alrededor 

de 10 a 30 minutos.

3. -  Procedimiento de aouerdo con la  re iv in d i­

cación 1# caracterizado porque se seca la  mezola hasta que 

su humedad residual desoiende a un va lor comprendido en­

tre  aproximadamente 0#5 y 4 % y que se muele e l produoto 

seco obtenido.

4 . -  Procedimiento de aouerdo con la  re iv in d i- 

oaoión 1# caracterizado porque se diluye e l  autolizado de
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levadura en aproximadamente 1,5 a 2 veoes su peso de 
agua.

5*- Procedimiento de aouero con la  reivindica­

ción  1# caracterizado porque so calienta e l  autolizado

5. d ilu ido durante aproximadamente 8 a 15 minutos a una tem­

peratura comprendida entre aproximadamente 92 y 9880,

6 . -  Procedimiento do aouerdo con la  re iv in d i­

cación 1 , caracterizado porque so trata la  solución res­

tante en contracorriente a razón de aproximadamente 1

10. parte en peso de vapor para aproximadamente 1 a 2 partes 
en peso de solución.

7 . -  Procedimiento de aouerdo con la  re iv in d i­

cación 1, caracterizado porque se llev a  la  solución res­
tante a una temperatura comprendida entre aproximadamen-

15. te 92 y 988 0, a antes de tratarla por destila ción  a l  va­

por.
8 . -  Procedimiento de preparación de un ma -  

t e r ia l  de base para la  fabricación  de oaldos.

Seg&n so describe y reivindica  en la  presente

20. memoria descriptiva que consta do 10 hojas fo liad as y es­

crita s  a máquina por una sola oara.

Madrid, a 25 Agosto IH76

p .a . y j í

Firm a d o ; J O S E  L / R m W *
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