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MEMORIA DESCRIPTIVA

Te presente invencién tiene por objetio un pro =
cedimiento de preparacidén de una materis de base pars 18
fabricacibn de oaldosy & partir de un producto de degre~
dacibn de proteinas'de lovaduras. ‘

. Ia ubilizaclén de autolizados o extractos de
levaduras en la produccidn industrial de potajes, sopass
caldos y ocondimentos es basgtante oconocida, Es basgtante 00=-
nocido también gue es extremadamente dificil hacer desapa~
recer totalmente de los productos acabades un regusto que
recuerds el origen de la materis prima. Es asi como se oo~
nocen distintos procedimientos de refinado o aderezamien
$0 de las proteinas de levaduras Qestinadas & lg indus =
trie alimentioie, Ie mayoria de ellos estén basados en el
principio de la autblisis, o de la plasmblisis seguids de
une autolisiss es decir una solubilizaoifn de las protei~
nag y su degradacidn bajo la acoibn de los enzimas natura-
les de las levaduxes. Un procedimiento conocido recomien~
da) por ejemplos realizar la autdlisis en pH neutro mis
bien que &0ido, concentrar el autolizado por evaporacibn
bajo vacioy y luego filtrarlo had &ndolo pasar en ung 00~
lumna de gel,

Bl autolizado en pH neutro favorece la precipi-

ta0ibn de sales poco solubles. Sustancias responsables de

.mal gusto de la levadura desaparecen en el cuwrso de la

evaporaoidn mientras que las sustencias poco solubles,
agenteg de enbturbiamiento, precipltean y son retenidas al
efectuarse el filtrado sobre gel. Otro procedimiento oconp

o~

cido oonsiste en desamargay un aubolizado de levadurag
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por medlo de 1los polvos de carbdn aotivo mis £inos. Otros
més proponen hacer progeguir ol autdlizado con una opera=
cidn de lavado con alcohol,o cmuna decolorecibén por medio
de perbxido de hidrdgeno, o aun de un agregado de sales
neuntras no tb6xicas para precipitar sustancies amargas.

la presonte invenoidn surge de la investigacidn
de un procedimiento que permita eliminar definitivamente
y en forma compleia el regusto caracteristico de los pro-
ductos obtenidos por los procedimientos conocidos, por
més refinados que estén.

El procedimiento de aowerdo ocon la invencién es—
t4 ocaracterizado por el hecho de que se diluye un awtoli-
zado de levadiura en por lo.menos su egquivalente en peso
de aguas que se precipitan sales poceo solubless en parfie
cular fosfatos alcalinotérreos; por ocalentemiento del auto-
lizado diluido en un pH comprendido entre aproximadamente
7 ¥ 845 que so separan olementos s6lﬁdos del autolizado
tratado por calentamiento para quedar solamente con uns
golucidn restante, que se trate la solucidén restante por
destilaoién al vapor, que se concenira la solucidn trata-
da por aevaporeoibn haste aleenzar una tasa de materiss se=-
ot.s oomprendida entre aproximadamente 50 y 80 % en peso,
Que se mezola & la solucién concentrada obtenida aproxima~
damente 0 - 8 % de materias grasess aproximidemente 0 - 5
% de una hexpsa y aproximadamente O = 2 % de un nuclebtido, «
que =e haoce reagcionar la mezola obtenide por calentamien=
40 en un pH oomprendido entre aproximadamente 5s8 y 68 y
que se seca la mezole. '

El produocto ohtenido por el procedimiento de
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acuerdo oon la invencidn se distingue netemente de los pro=
ductos oonocidosy por su sabor absolutamente neutro y por |
la fotal ausencia de regusto que recuerda el origen de la
materia prima que entra en su fabricacidn. Se lo puede ubi~-
lizar, preferentemente despuds de haberlo molido, oome ma~-
teria de base; oomo principal oonstituyente de composiciom
nes alimenticlas tales como ¢aldos en oubos 0 en pPolvos.

Bl gusto, la nota especifica de dichos oaldos puede ser
dada incorporando a la composiocibn un reducido porcentaje
de extraoto de legumbres o de carnmes; por ejemplo. -

Pare llevar a la préotica el procedimiento de
acuerdo gon lgpresente invencibn, se puede partir de un
autolizado de levadura comercials de wn autolizado de leva-
dure de panaderia o de cerveza, por ojemplo. Queds aclara~
do que se entiende por autolizado & un hidrolizado obtenim-
do por la accidn de enzimas naturales de las levadures
contenidas en las levadurasy y no por.adicibn de una engi~
me o de une preparacién enzimtica ounlquiera. Teles awtow
lizados son expendidos oomercialmente bajo la denominacidn
de extracto de levadura y bajo formg de una pasta parda de
elovedo tenor de materias secas. So puede diluir dicha pas-
ta en aguay a razdn de une parte cn peso de pasta para
alrededor dg we & ocuatro, y de preferencia aproximedamene
te dosy parbes en péso de agua. El pH de la solucidn puede
ajustarse a un valor comprendido de preforencie entre apro
ximadamente 7 e 8y por adicidn de hidrdxido de sodio, por
ejemplo, Se puede oalentar la solucién & wna temperature
comprendida entre alrecdedor de 92 y 988 C y dejarla asi

aproximadamente de 8 a 15 minutos. Se puedes después del
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enfriemiento & la temperatura ambientes separar lag ma -
terias sblidas que hen precipitados por sedimentacidng
£iltrado o Gentrifugeoibns por ejemplo, Ia solucién res-
tante asi obtenida pucde ser elovada a wme temperature
comprendide. entre alrededor de 92 y 98¢ O anteg de ser
tretads por destilacidn al vapor, Se pﬁede efectuar di =
cho tratamiento en contracorrientey en una columna llene
de elementos de vidrio tales como fragmentos de ftubosy o0
en una oolumna de platos, por ejemplo, la solucidn puede
introducirge por arribve y el vapor insuflado por la par~ .
te baje de la columna, & razdn de aproximadamente una
parte en peso de vapor para aproximedamente una a Gos
partes en peso de solucidn. Pars realizar la oconcenbra -
cibn de la solucibn asi tratada se puede utilizar cual =
quier espéoie de aparato oldsicos do uno o varios efeo -
togy por ejemplo, pero es preferible utilizar un aparato
de evaporaoi6n-bajo vacio que maltrate lo menos posilile
lo materia que eg objeto de los presentes cuidados. Una
vezlaloanzado la tage de materias seoas deseada se mez~
cla pues & la solucibén ooncentrada un oierto porcentaje
de materias grasas, de monosachrido y de nuclebtido. Ias
materios grasas estén previstas ante todo en calidad de
agentc antiegpumante. Ias mismas puede ser de origen ve-
getal o animal, Se utiliza de preferencia un primer jum
g0y a saber seho vacuno dividido y fundido a 6020y ouyo
punto de fugidn se encuentra en las proximidades de 30 -
322 Oy 0 una grese vegetal hidrogenadas ELl monosachrido
estd provisto ocomo precursor de aroms. Se obtendrd un

producto de gusto neutro si se utiliza una hexosay por
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ejemplo gluoosa. El nucle6;ido es wtilizado como futnro
reforzador de un arome gue es conferido despuds de cortes
al efectuar la fabricaoidn de un producto terminado, per-
teneciendo el presente producto a la categorias de los .
prodnctos semiterminados. Bl nuclebdtido puede ser la ino~
sina 0 la guenosina monofosfato; por ejemplo. Es 4cido
clorhidrido lo que se afinde preferentemente a la soluocibns
antes 0 despuds de su concentraoibn, pare disminuir su
pH al valor deseado pare la reaceidn do la mezola. Se
puede hacer reaccionar la mezcla en un pH recomendabie
comprendido entre aproximadamente 6,2 y 6,4 & una tempo=
rature oomprendido entre alrededor de 92 y 988C y durante
wn‘tiempo‘de eproximademente 10 & 30 min, por‘ejemplq;
Para ello, se puede ubtilizar un recipiente calentable
apropiado provisto de un agitador. Se puede secar 2 0on~
tinuacidn la mezcla en ura sola opergoibn en un secador
comdn, 0 en dos operacioness 8 saber: uwna segunda concen-
tracibn, de preferencia por evaporaocibn bajo vacio, por
la onal se puede alcanzar una tasa de materias gecas de
aproximademente 80 al 85 %, seguida de wn secado propio~
mente dioho, por medio de un secador oomfin, Se pucde do-
tenexr el geocado cuando la masa obtenida presente una hue-
medad residual comprendida entre alrededor del 0,5 y 4 %o
Se puede triturar entonces dichg ma.sas por medio de wn
molino & maﬁi}los, por ejemplos para reducirlo a polvo.

Los ojemplos que siguen & conbinuacidn estén
dados a titulo ilustrativo. Los porcentajes citados son
ponderales;

EJEMPIO 1
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Se disuelve en una caldera de doble oapa y agi-
tador, 33% de extracto de ;Levaduxa' en 66 % de agua. So
ajuste el tenor de materias secas de 1a solucibn al 26%.
Se ajusta ol pH de la solucibn a 7. Se eleva la temperabu-
ra de la golucidn a 952 C y se la manbiene asi durante 10
nin, Se enfria la solucidn a la temperature ambiente y so
separan de ella, por centrifugacidns las materias sblides
que han preoipitado. Se lleva la temperatura de la solu ~
cibn restante & 978 0. Se haoe desoender la solucidn pre-
calentada de esta manera en una columna vertical llena de
elementos de vidrio, contra una corriente ascendente de
vapor de igual caudal ponderal, Se ooncentra la soluoibn
purificada obtenida en un aparato de evaporacidn bajo vaw
ofo hagte una tasa de materias secas del 60%. Se ajusta
el pH de la solucibdn concentrada a 6,2 por adicién de doi-
do olorhidrico. Se calienta la solucibén ooncentreda a 952
C'en una ouba de doble oapa provis‘aa' de aglitador y se agi'g
ge alli, menteniendo le agitaoibn, 2 % de primer jugo,
0,5 % de gluaose y 0,5 % de inosina monofosfato. Se man -
tiene la mezela a 954C durante 20 min, y luegd se la on =
fria bruscamente a la temperature amblente. Se concentra
la mezola en un evaporador hasta una ifaga de matarias se-
oas del 82 %. Se ooloca la pasta obbenide sobre platos
metédlicos que se deslizen en un amario de secado bajo vaw
cfo donde se la deja durente 6 hores & 6520. Se enfria
bruscanente & la temperatura ambiente. Se'tritura inmedia.f.
tamente 1a mass secs obtenida. Se obfieme un polvo do guse
%o abgolutamente neutro. '

EJEMPIO 2
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Se agita en un caldero de doble capa, 40 % de '
extracto de levadura y 60 % de agua, Se ajusta el tenor de
meterias secas de la solucidn obtenida al 32 %. Se ajusta
el pH de la solucidn a 7,5 por adicibn de hidréxido de so~ ‘
dio. Se lleva la temperaturz de la solucidn a 958 G y se
la mantiene asi durante 10 minutos. Se enfria la solucién
a la temperatura ambiente y se separan de ella por £ilira-.
do0 las materias sdlidas gue han preoipitado. Se ajusta el
pH do 12 soluoidn a 7,2, Se destila la solucidn al vapor
en una columpa de platosy en contracorriente, a razén de
1 parte en peso de solucién para 0,8 parte en peso de va-
por. Se ajusta el pH de la solucibn a 644 y se la concenQ
tra por evaporaocidn bajo vacio haste une tasa de materias
secas del 76 %. Se calienta la pasta obtenida a2 952 C en
un intercembiador de calor provisto de agitador. Se agregh a
la pasta, sin dejar de agitar, 0,7 % de inosine monofosfa-
%0, 047 % do glucosa y 2,5 % de grasa vegetal hidrogenada.
Se mantiene 1a pasta a 959 0 durante 20 minutos ¥ luego
se la enfrla @ 302 Cy se la oxtiende sobre platos metdli-
cos que se deslizan en un armario de secado bajo vacio don
de se los dejan durante 7 horas a 7020, Se tritura la maga
obtenida y obtiene un polvo de gusto’absoluxamenme neutro.

RE IVINDICAGIONES ;

Degorito elmobjeto del ﬁresente invento ge de ~
claran nuevas y de propia invenoidn lag siguientes reivin
dicaoionps oon prioridad de la solicitud de patente suiza
nim. 11032/75 del 26 de agosto de 1975,

1.~ Procedimiento de preparacifn de un mate =

rial de base para la fabricacidn de caldos, a partir de
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un producto de degradecidn de proteinas de levaduragy co-
racterizado porque se diluye un auwbtolizado de levadura en
por lo menos su equivalente en peso de aguas se precipi -
tan sales pooo golubles, en partioulér fosfatos alcalinow
térreos) por calentamiento del autolizado diluido en wn
PH oomprondido entre aproximadamente 7 y 8,5 se separan
elementos sblidos del awtolizado tratado por oalentanion-
to pare mentener solamente una soluoidn restente, se tra-
ta la soluoifn restante por destilaoidn al vapor, se oonm
centre la soluocidn tratade por evaporsoidn hasfa aloan =
zay una tage de materias gsecas oomprendide entre aproxim
madamente 50 y 80 % en pesos so mezola a la solucidn oone
centrada’ obtenida aproximadamente 0 ~ 8 % de materins grom
sas, aproximadamente 0 - 5 % do un monosecdrido, aproximoe
damente O = 2 % de un nuclebtido, se hace reacoiomar la
mezola obtenida por calentamiento en un ﬁH comprendido
entre aproximadamente 5,8 y 648 y se gooa la mezcla.

24= Procedimiento de aouerdo con la reivindi-
cacibn 1y caracterizado porgque se haoe reaccionar la mez-
cla por calentamiento & una temperatura comprendida entre
aproximadamente 92 y 988 C durante uwn tiempo de alrededor
de 10 a 3Q ninutos.

3e~  Procedimiento de aocuerdo con la reivindi?
caoibn 1, oaracterizado porque se sect le mozola hagta que
su humeded residual desciende a un valor comprendido ene
tre aproximadamente 0,5 y 4 % y que se mucle el producto
seco obtenido, |

4= Procedimiento de acwerde con la reivindi~

oaoidn 1y oaracterizado porque se diluye el autolizado de
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levadura en aproximadamente 1,5 & 2 veoes su peso de
ague.,

5e= Procedimiento de acueroc con la reivindica-
cibn 1, caracterizado porque sc calienta el autolizado
diluido durante aproximadamente 8 a 15 minutos a una tem—
peratura qomprendida entre aproximadamente 92 y 9820,

6.~ Procedimiento dc acuerdo con la reivindi-
cacibn 1, caracterizado porque sc¢ trata le solucifn rese
tante en contracorricnte a razdn de aproximadamente 1 .
parte en peso de vapor pare aproximedamente 1 a 2 partes
en peso de solucidn.

7:-— Procedimiento de aocuerdo con la reivindi-
cacibn 1y oaracterizado porgue se lleva la solucidn reg~
tante a unz temperatura comprendida entre aproximadamen~
te 92 y 989 O, a entes de tratarle por destilacibn al va-
pOor,. ‘ .

8am Prooedimiea:bo de preperacién de un mo -
terial de base para la fabficacién de oaldos.

Segln so desorib'e y reivindica en la presente
memorie descriptiva que congta de 10 hojas foliadas ¥y es=
critas a miquing por una sole oara,

Madrids & 25 Agohtg
[
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