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La presente invencidn se refiere a un procedimiento pora la
prodﬁeci_.&z de una composicidén proteinica microbial monocelu=
lar 861ida enriquecida con lfpido, dispersable en aguae
Composicionss dispersebles en agua oonteniendo como constie
tuyente proteins microbial monocelular son conocidas, Estas
composiciones son simples meazclas de 1los componentes, Por
ejemplo composiciones’ "sugedaneas de la leche" conteniendo
proteina microdial monocelular, por ejemplo levadura se han
descrito en la literatura y son obtenibles para usarse como
comide pera enimales, Estas composiciones son polvos fluidos

que pueden ser memlédpa con agua para dar alimentos acuo=

s08 que se pueden usar como un sustituto de la leche, Los
alimentos acuosos se usan para sustituir la leche en la die=
%2 de animales jévenes tales como por ejemplo crias &e"la '
vaca, lechoma, corderoa y cabritosn, .

La m:oteina microbial monocelular que es un compn.esto de ea=
tan composicionea £8 ya bien al producto de un proceso de fer
mentacidn tradicional gue usa carbohidratos como el substrae
to _de> carbono ya bien el producto de un proceso de fexmsnta=
cién de reciente desarrollo gque usa hidrecarbures, por ejmplo

‘neparafinag lfquidas como el substrate de carbono, El produce

to de eatos procesos estd generalmente en forma de polvo fiui
do las‘partj,eulas del cual son agregados do células microbiae
les, Este tipo de producto tiende a establecer facilmente sug
penajones acuosas o dispersioncs y en consecuencla no 68 ene
teramente satisfactorio para usarse en diétas lfquidas "sucee
daneaa de la lechen,

In la patente principal mimero 418.446 @e ha deacrito ¥ reiew
vindicado un procedimiento para producir unz composicién
proteinica monocelulsr fluida enriquecida con lfpido que tie-~
ne un beneficloso efsoto por las propiedades de suspensién
en los alimentos acuosos para enimales hechos de tal come
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sicifn. la presente invencifn es una mejora en, o modifica=
cidn ds tal procedimiento, De acuerdc con la presente inven
clén’ésta suministra un procedimiento pera la produceién de
una composioién protefnica wicrobiana monccelular enriqueci
da en 1fpfdo sflide dispersable en agna la cual comprende
la formacifn do una emulaidn de un 1fpido en agua contenien
do seperadamente una m'otema m.orobi.al monocelular ¥y un
egente que es solubdle en ¢ que o5 capas de formar una dige
persifn estable en agua fria donde la propoxcidn por peso d
del 1fpido al peso total ds 1a proteiha monogelular, sgente
¥y 1fpido estdn en ¢l orden del 10 al 50 po:é cien, la propor
oifn por pese del agente al peso total de la proteina monoe

" celular, agente y Lipido es a lo menos del 46 por cien ¥ la

proporeidn por peso de la proteina monocelular al peso Sow
tal de 1a proteina monoceluler, agente 1fpido ests en el or
den 46l 20 al 84 por cien y deapuéu de esto secado de la
emulsidn,

Tas proporolones relativas do lf.piao, agente y proteina pre
sentes en la emulsidn son las mismes que aguellas presentes
en la composiocldn del produgto, La proporcidn dependerd de
1a naturalesa del agente y 1fpide y el uso provisto de la
composicidn, Las proporcioues Sptimas rogueridas pera imper
tir las mejores caracteristices de suspensida a la composie
e16n variardn con la naturslega dol agente, 1lipido y proteg
nay ¥y puede ser determinuda en cada 0as0 por simple experiw
suntacidn comparativa,

Ta pmporcﬁn por peao de' 1fpido @l peso total (poeso seco)
de protefna microbial, agenta y 1fpido on la compasicién os
proferiblomente del orden de 20 @ 45 por cien y mis general
mente del orden del 20 al 35 por cien, Normalmente los memi
feros jévenes y on purticular las oriss do vaca requieren
en su dieta a lo menos un 20 por clen por pese de lfpide,
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En consccuencia la proporeidn ninima de 1fpido al peso to=

tai de proteins microbial, ugente y 1fpido es preforiblemen

te de 20 poxr cilen, -

La p:caporai&n por peso de agente al peso total (peso seca) '
de proteins microbial, agente ¥ 1fpido en el material puede
sex del orden del 35 al 60 por cien, Més convenicniemente
la proporeifn es del ovden del 20 al 50 por clen y preferie
blemente eotd en el orden del 30 al 40 por cien, &ependien-
do do 1a naturaleza del. agente.

14s -convenientemente la proporein per peso de proteina mow
lcoular al peso total de proteina monocelular, agente y 1fe
pido pueds ser del oxden del 30 al 40 por clen y preferible
mente del orden del 30 al 35 por ciem. Preferiblemente la -
proteina eotd presente en la emulsién y producto de la coue
posicién en un estado finamente dividido, e conveniente-
mente el tamafic de particula de 1a proteina es de 50 microw-
nes O menor, Preferidlemente Pencs que 1,5 por clen por pe=
go de la proteina tendrd un tamafic de partfoula en exceso
de 40 micrones, Particularmente conveniontemente a 1o menos
el 95 por clen y preferivlemente ~e“}98 por cien por peso de
la proteina microbial ticne un temafic de partienla que no
debe oxceder de 20 micrones.

rTreforivblemente la emulsién y ¢l preducto de 1z comxzoaicwn
conprende 30 por cien por peso de proteina monocelular, 30
a 40 por cien por peso de agente y 30 a 40 por cien por pe=
86 de 1fpldo en relacidn al peso total de proteina monocely
lar, agents y 1fpido presentes, La proteina estd preferible
mente precente como una levadura, ¢l agente és preferitiew
mente susro y ol 1fpido es prefevitlemente una megelo de
una grasa saturada o insaturads tal como por ejemplo una
mescle que csupreads gobo, lardo, acells de mues 4o cocod ¥
opcionalirente un emulalonante, por ejemplo lecitina, Algue



10

15

30

5

nop ejemplos de espocificas erulsiones ¥ _productos de las
enuposiciones comprenden levadura 30 a 37 por cien (peso
goc0), Suero 30 a 37 por cien por peso y 1fpido 26 a 40 par
cien por peso; levadura 35 a 43 por clen (peso seco), lac=
tosa 25 a 31 por cien por pese y lipido 26 a 40 por cien
por peso, o levadura 0,1 & 15 por cien (peso Beco), suero
0,1 & 15 por olem, leche deonatada 45 a 95 por cien y 1f-
pida 5 & 25 por clea,

El agente debe ser soluble on 0 capes de formar una dispep
s5%n establo en agua fric. Ie dispersidn estable puede sex
en forma de un gel o suspensifn coloidal, Por agna fria se
entiende agua 2 o aproxiredamente a temperatura ambiente
por ejemple del orden de 59C a 45%C, El agente pusde ser
cualquier materisl proteinaceo o carbohldrato dispersable
¢ soluble en el agun mtricionalmonte seeptable, Algunos
ejenplos de materinles proteinaceos o carbohidrates soluw
bies en el agua son el sucrs dulce o #eido, lnctq',#u. almi=
dén soluble, dsxtrine, dextross o mezclas de las mismas,
Algunog ejemplos de agentes gque son cepaces de former dis-
persionoa estadbles en agua fris aon los polisacdoidos hi-
droligados © parcialmonte pregelatinisados, leche desnata-
day leche deacremndn, leche integra o leches cargadab de
grasa comercislmente odtenibles. Los métodos para la gola=

‘tinizacidn o Mdrolisis pareied de los polisacdridos son
~conocddos y 1os polisacdridos gue han sido tratados por
_cualquiera de los D4tolos conccifies son convenientes para

usavee como agentc en o} presente provedimiento, Por ejem
1do cuando el polisacdrido en un almiddr puede ser gelatie

odzado por calentamiento en prescnofa dc agus a una tempe-

ratura del apden & 505 a BOSC durante un periodo de tiem
po dol orden de 19 & 90 ninutos dopendiendo del tipo de a]
midén, Algunos ejemplos de polisacdrides hidrolizados par-
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cialnente ¢ golatinizados son las dextrinas coloidales y
los almidones magelat:nadoa ‘derivados del miz, trigo, pae
tata o taploca. :

E1 1fpido puode ser cualquier material graso que sea acepta
ble para alimentos de snimaless Algunos ejemplos de 1fpidos
convenientes son los acai.tes de maiz, palma, nueg.de’ €000,
sebo. lardo, oopra ¥ mezclas de los nmismos, Un emilstonante
matrlcialmenta ‘aceptable ‘tal edmo 1ecitina & haba puede eg
tar pzesente en el 1fpido,

Ia proteina puede ser el producto de cualquier proceso ine
dustrial para la produccifa de proteina microbisle Algunos
ejemplos de tales procesos se han ﬂeacrj.to previamente en
Bata eepeciﬁeaci&n. Un tipo preferido de proteina microbial
es una levadura que ha sido producida por un proceso do fer-
mentacién usando un hidrocarturo, hidrocarduro oxidado o un
carbohidrato convencdonal como el substrato de cerbono, Al=
ganos ejemplos do levaduras que utilizen hiarocarmroa 0 h;
drocarburos oxs.&ados son les especies del género canama,

por ejemplo Candida 1ipolytica o tropicalis. Un ejemplo ﬂe
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levadura pmdnciaa por un p@oceso convencional usando car-

" bohidrato como el subs‘crato @e carbons eg la Sacoharonwcea

cerevisese, Este tipo de proteina estd generslmonte en fore
ma de polve, las particulas del cual consisten &e agregados
de conjunto de células de los microorganismoa del procesocs
Gomo aquf antes se ha establecido,la; ceracteristicar do la
suspensifn de ésta proteins no tratada en alimentos liqu.t- '
dos, no es entoramente aatisfacteua.

La proteina microbiel puedo ser en forma de fracoiln protel
nica insoluble en agua pura alslada de un microorganiemo mo
nocelular, Métodos para preparar proteina aislada son conoe
cidos. Estos métodos generalmente comprenden la solubilisae
cién de la proteina por tratemicnto del conjunto o rotura
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de la oélula microbial con un &lcall acuoso ¥ luego preci=
pitacién de la proteina solubiligada por tratamiento con
un £cido,

La emulsién del 1fpido en agua conteniendo por separado la
proteina microblal monocelular y el agente puede estar for
mada sometiendo una suspensién acuosa de la proteina, 1fpi
do y agente a una técnica homogenigante y separando el agus
de la emlsidn por evaporacifn pera dar una pasta sflida
que comprende el agente y el 1fpido con la proteina en ells
dispersada, '
Ia dispersién puede formarse adicionando el agente y el 1f-
pido a un caldo de fermentacidén fraccionario que contiene
la proteina microbial monocelular en forma de un conjunto
de células microbiales, E1l agente puede ser adicionado co-
mo un polvo seco o como una suspensifn o solucidn acuosa.
Més convenientemente la emulsiln debe homogeneiszarse antes
de separse para asegurar que 1os componentes son Tegulare
mente dispersados en el producto de la composicién. El agen
te puede ser adicionsdo en forma de polvo 0 como una disper
sidn o solucifn acuosa, |

El 1fpido puede ser adicionado en estado fundido o como una
emilsién en agua, Mfs convenientemente la suspensién puede
ser sometida a vigorosa agitacidn para emulaioner el 1fpi-
do y asegurar-la formacién de una suspensiln homogenes ane
tes del secado, Esta puede darse pasando la suspensién a

través de un homogenisador,

Es deseable por rarzones comerciales que el tamafio del homo
genisador y més particularmente el tamafio y, o, el requeri
miento energético del aparato de secado sea lo mds pequefio
posible, In consecuencia para 1og1.:$r ests fin el contenido

-de s61idos de suspensidn y emulsibn serd lo mds elevado p;g

sible de modo que la cantidad de 1fquido pasado a través
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del equipo sea un minimo, La suspensidn y emulsidn puede
convenientemente tener contenidos sélidos en el orden de
50 a 70 por cien por peso. E1 contenido de sflidos es gene-
ralmente de aproximadamente el 50 por cien por peso, Ademds,
para facilitar las operaclones de bombeo, la viascosidad de
la suspensidén y emlsidn debe ser lo mfs baja positle, Ele=

_vado contenido de sflidos en la emlsién tiende a dar una

elevada viscosidad, Le viscosidad dé_: la emilsidn puede ser

 dfsmimufda por elevacidn de 1a temperatura, lids convenien-

temente la temperaturei de la _emlai&n puede ser del oxden
de 605C a 6590, El operar a una temperatura elevada os pare
ticularmente deseable cuando el cemponente lfpido de la sug

pensién y emulaidn es normalmente sflido a temperatura ame

biente, . ,

Una téonica conveniente es formar una suspensién acuosa que
.contenga una fraccidén solamente del agua, proteina microbiel
y agente junto con la totalidad del lfpido. ILa suspensién
puede ser entonces emulsionsda pagendo a través de un homo~
genizador. El agua restante, proteina microdbial y agente
;puede entonces ser adiclonados, Preferiblemente el 50 por
clen del agua, proteina microbisl y egente pueden ser homo-
genizados con la totalidad del lfpido de esta forma,
Proferiblemente cusndo la proteina estd en forma de un cale
do do fermentacién conteniendo eélulas microblales, el cale
&0 puede ser sometido a2 una centrifugacifn o tratamiento de
decantacién para incrementar €l contenido de sélidos antes
de adicionar el agente y el 1fpido, Fl celdo centrifugado
tipilcamente tiene un contenido do sflidos del orden de a=
proximedamente ol 15 « 25 por oien (peso seco), Alternatie
vanente una suspensidn aguesa de la proteina microbial, a-
gente ¥ lipidd puede formarse adicionando por separado pro=-
teina seca, por elemplo on forma de celulas microbiales en
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polvo pulverigadas en seco o proteinas aisladss finamente
divididas y agente y 1fpido en el agua, Cuando la proteina
eatd en forma de proteina-aislada el agente y 1fpido pueden
ser adicionados & una solucidn alcalina acuosa de la protei
na, y precipitando después la proteina por adicién de doido,
£lternativamente ol agente y 1fpido puede ser adicionado
después de que la proteina ha sido precipitada, Los agentes
ingolubles en ¢l agua pueden sar pregelatinados, o sea trae
tados pera inducir propiedades que formen gel y despuds mex
clados con agua para formar la suspensidn, Sin embargo la
propiedad gelatihosa puede ser induclda sometiendo el agené
te a calentamienté en presencia de agua durante la formacida
de la emulsién, .

Una tdcnica conveniente para inducir propiedades que formen
gel en un polisacdrido immodificado tal como almidén es ca-

"lentar la omulsiln a una temperatura del orden de 50 a 8020

durante un periodo de tiempo del orden de 10 a 50 mimutos
antes de la evaporacidn para obtener el material sélido, La
temperatura preferida estd en el orden de 60 a T0C y el
tiempo preforido estd en el crden de 30 a 40 mimutos,
Cuslquier téenica comooidn yara secar la emilsifn puede ser
supleada en el presente procedimiento. Eds convenientemente
la temperatura usada no debe afectar adversamente las pro-
piedades mutricionales de la proteina, Algunos ejemplos de
téonions, de secado convenientes son el pulverisado, escurri
miento, lecho flutdizade y tambor secadow, EL producto de
1a composicidn estd [weferiblemente en forma de polvo para
faciliter 1a mescla con otros mteriales sSlidos para for=
mar las ocomposicionos alimenticiag para animales, No obstan
te cuando 1a composioifn es producida como torta o bloque

 merd molida ontes de la mescla. Nds convenlentemente &l taw

mafio de las particules del polve o composicidn molida es ne
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nor que 150 miorones y preferillemente menor que 100 miérg
nes, Bl polvo o composicidn molida es particularmente cone
veniente para usar como componente de composiclones que hsn
do ser hidratadss para formar alimentos 1fquidos teles comp
por ejemplo ﬂaueeﬂaneos de 1a leche” o como un substituto
de ].eche en oualquer formlacim cuando la \!ltima es em-
pleada. 7 aecado por pulverizaet&n €8 la preferida téoni=
ca de secadiova cauaa de da_:: un producto de compcaicl.ﬂn en
forma de mn £ino polve que puede Ser facilmente megzolado
con otros elimentos para animales por medio de ‘téonicasn
convenoiomlee de meszcla,

Cuando es ‘usada una téonica de secado por pulverisacidn 1a

temperatura de entrada puede: ger del orden de 140 a 3102C

¥ la temperatura de sslida puede ser del orden de 70 a 952
Ce Proforiblemente la temperatura do entrada serd del orden
de 1809C a 200¢C y la temperatura de salida serd del orden
de 302C a 859C, Los factores principales que déterminan eg

~ tas temperaturas som la naturaleza y cantidad del agente y

1fpido y el contenido afiido do la corriente de alimento a

" sescar.

La compoaic;.&n proteinica mle@obial monocelulax s&lida ene-
riquecida con 1fpide diape:gagbl_e en agua producida por el
procedimientc presente es particglamgnfe conveniente pars
usar en composiclonss "mhcedancas de la leche" en las que
pueden reemplagzar una cantidad sustanoial de proteina lace
tea sin tener ningdn efecto adverso aprociablé on la apa=
rencie fisios de la composicidn s6lida o alimento hidrata-
&0, Loo alimentos hidratados tienen caracteristicas de dig
be:;s!.&n'y suspensidn mejores y un coler similer a los ali-
mentos que contiensn el conocido tipe de proteina monocely
lar, Tas compoaciones no son pegajosas y on forma de pole
vo gon fluidas,
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La pressnte invencién es desorits soguidamente con referen=
ocla a los sigulentes sjemplos,

BJEUPLO 1

Una fraceidn do caldo de fermentacisn de lsvadura o “crema
do levadura" teniendo un contenido de sfiidos del 45 por

cien por peso (peso geco) fue preparada d¢ la manera sigulen

ta. Una levadura del linaje Cendida lipolytica C.B.C. 6331
que utilisa hidrocarbuxo de cadens recta fue cultivada de
modo continualdo en un caldo aireado que comprends un medio
nutrionte acuoso en la presencia de una mescla de hidrocars
buros de petroleo de cadena recta que hierven en ¢l orden
dol gasoil como la fuente de carbono,

El caldo conteniendo la levadura fue pusado a una centrifue
gadora donde fue separads por una parte une crema comtenien
do la masa 49 la levadurs por oira parte principalmente mew
dio mutriente acuoso, Ia crema de lsvadura Yenfa un conteni
do de p6lidos ds 15 por olen por peso (pess suoo), 23 Kilé-
gronos de orena de levadura fueron megelados coit 10 Eilégra
mog de ua suero dulce concentrado teniendo un contenido de
8811808 de 36 por cien por peso, Ia mezcla fue calentada a
6090 ¥ luego megolada para formar une suspensidn en un nege
clador Silverson (Silverson es uum maroa vegistruda) con 3
Kii8gramos 8o una megola de grass fundida coneistiendo de
webo, lardo) aceite de :mes .de cooo y un emulaionante, ias
proporciones por peso de sebo, lardoy aceits y emulsionsnto
osentes on la wescla gresa fueron 554 253 17y 3 por clen
respectivemente, Ia suspeisidn cslontadn fue homogenelisads
pasando dos veoes a través d¢ un homogenisador Rennie (Raw-
nie es una marca registrada), La presifn en la primera pasa
da fue de 140,5 ¥Xg por on® ¥y 35Kz por cma en la segunda pae
sads, aproximadsmente, La exlsidn maf formada tenfa un con
tonido do sélidos de 28 por oien por pesc, La cmulsidn fue
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pecada en un secador de eshidrataeiln por aspersifn que
tenfa una temperatura de entrada de 1602C y una tamperatus
ra de salida de 900C para obtenecr una composiciln s6lida
(8)s Ta composicifn (A) era un polvo fiwido, blanco, no pg
gajono que consistia de 34,2 por clen por peso ds levadura,
(peso seco), 35,6 por cien por peso de suero y 29,7 por clen

puxr peso de grasae EL tamaﬁo de lan partio\.laa del -polve em
‘@el orden de 10 a 750 micrcnes, Una suapens:!.&n contiatiendo

de 20 11‘!;1_-05 de la croma do ;;evaduna prqy;mante desorita,
3 kil&g.‘ag}ps de suero dulce en pal’#’f; ¥ 2,5 Kilégranos e
grasa derritida fue preparada usande los mismon constituysn
%as y la misma tSonica como lo descrito arrila, la suspen=
gién fue homogenizada por pase a través de un homogenigador
Dynomill Hodelo KD5 a una proporeién de 80 litros por hore
y a na temperatura de 609C. Ia emileifn homogenizada asf
formade tenfa vn contenido de sélidos de 33 por cien por pg
80, Ta omlsifn fue secads on un secador do deshidratecién
por espersifn que tenfa una temperatura de entrads de 1859G
¥ una temperatura de salids dal orden ¢ 80 a 859C para dar
uma composicifn s6lida B. Ia composicién B era un polvo flui
&o, blanco, no pegajose que ooncistia de 35 por olen por pg
8o do levadura (peso ssco), 35 por cien por peso de suexo y
30 por cien por pesc de grasa, £l polvo tenfa un tamafio de
partioula del orden do 10 a 150 micronos, |

Una composicidn sflida C fue prepsrada de acuerdo com el
procedimiento aqul antes doscrito en relaciln a la Composie
cién B oon la excepeiln que los 3 Kildgramos de suero dulce
en polve fue reemplazada por 3 Killgramos de dextrina colod
dal. (Storch Products Ltds)s Ia Oomposicifn C ura un polvo
flutdo, tlanco, no pegajoso que conaistfa de 35 por clen pa
peso -ds levadura, 3‘5 por clen por peso de dextrina y 30 por
clen por peso de grasaes El polvo tenfa un tamafio de ﬁarticg
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la 40l ordsn d» 10 a 150 micrones,

Una Composioién sflida D fue preparads de acuerdo con el
Irocedimiento aqui antes descrito en relacién a la Compos)
olfn B exvepto e los 3 Xilégramos do suero duloe en polvo
fusron veemplagados por 2,14 Xildgramos de lactosa en polvo
¥ la cantidad 3o grase derritida megclada fue Sncrementeda
8 3,40 Kildgramose

Le emlaifn de graca, laciosa ¥y levadura tenfa wn contenie
d0 de 58iidos de 34 por olen por peso, Ta couposicifa D
era un polvo fluido, hlanco, ne pegajoso que consistie de
35 por olen por peso de levadura (peso seco), 25 por olien
yor peno de lactosa y 40 por cien por peso do grasa. £l po}
vo tenfa un tamefio de partfouls del orden de 10 a 150 mie
crAne s, ' ,

Una Composicidn s$lide E fue preparada de acuerdo con el
procedimieato aqul antes desenito en relacidn a la Composi
oidn B con 1a exvepeifn que la crema de lovadura fue racme
blagada por una dispersién de 3 Kildgremos de ievadura gc-
cada 8 pulverigaoién en 20 litros de agua, La Composicién
T ere un polvo blenoo no pegajoso que tenfa el mismo tamae
Xo de perticula y composicidn como el de la Coumposicidén B,
Ia créma de le¢vadura fue oblenida por deshddratuciin a ase
peroidn de acuendo con el procedimiento descrito em el pri
mer pdrrato do este Bjomplo.

Una suspensisn acuona oonsigtiendo de ao magramos de crg
za {de lavadurs, 8,3 litros de miero dulce concentrado (36
por clen por pese de sflidog), 6 Xil8zramos de leche denw
natada en polvo y 3 Kilégramos de ia mescla grasa fuo pre=
parada de acuerdo con e procedimients aqul antes descrito
en relacifn a la Composicifn A, %a lache despatada en pod=
vo fue mesclada con la orems de levadura y el suero consey
trado antes que la megola fhese ndicionada, La suspenaifn
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fue homogenizada pasande a través de un homogenizador Mare
ton Gaulin @ una presifn de 281 Kg. por cem® a una Propore
cién de flujo de 40 litros por hora, Ia emulsién homogeni-
zada asf formada tenfa un contenido de sélidos de 40 por
cien. La emulsién fue secada en un deshidvatader por asper
sifn que tenfa una temperatura de entrada de 1859C y una
temperature de salida de 859C paré_ obtener una Composicién
8611da ¥, La Composicién F ora un polvo fluide, blanco, no
pegajoso que consiaﬁ}a de 20 por cien por peso de levédi:m
(peso aeuq), 20 por cilen por peso de suero, 40 por ciem por
peso de leche desnatada y 20 por cien por peso de grasa,
El polve tenfa un tamafio de partfcula @l orden de 10 a 15
micrones, i

Una Gomposicién sélida ¢ fue preparada de acuerdo con el
procedimionto aquf antes descrito en el previo pdrrafo en
relacién a la Composicién F excepto que 1la leche deacrema=
da-en polvo y la mezcla grasa fueron reemplaszados por 9 Ki
1légramos de una leche cargada con grasa que tenfa un conte
nido de grasa de 25 por cien por peso, La Composicién G
era un polve fluido, blanco, no pegajoso que consistia de
20 por cien por peso de levadura, (peso seco), 45 por cien
por peso de leche desnatada y 15 por cien por peso de gramsa.
Bl polvo tenfa un temafic de particula del orden de 10 a 150
miorones, 4

Pera ilustrar las caracteristicas de la dispersién en el
alimento para animeles acuoso de la Composicién A a G, las
composiciones fueron incorporadas como constituyentes de
nsucedaneo de leche" composiociones A a Ge Ias composiciow
nes fueron luego hidratadas para formar alimentos acuosos
¥ los tiempos de scdimentacién de los alimentos fueron ene
tonces tasados, El "sucedanso de la leche" en su composie
cién tenfa la siguiente formulacidn.
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coupol:l.ci.&t en polvo ldlido reonriq,uocido con ltpido. 35.3
por clen por peso,

Leche con grasa en polvo (25 por cien por psso de grasa) 30
poxr cien poxr peso,

Suero-en polvo secado por mqumm. 24.7 por cien por
peso, '

Leche desnatada en polvo. 10.0 por ‘cien por peso.

Por via de comperaciin y control de una Composicién X tfpico
"sucedaneo de la leche” y una Composicién Y "sucelaneo de la
leche® conteniendo un tipo conocido de levadura seca no tras
tala fueron hechas de acuerdo con las siguientes formulacio-
nes, ' :

Composicifn X “sucedanso de la leche®,

Leche con grasa en polvo 70 por cien por peso.

Suero en polvo secado por pulverigacidn, 25 por cien por pe-
80,

Teche descremada en polvo aeoada por pﬂverimci&n. 5 por
cien por puo. , -

Composicién Y "sucedaneo de la leche™,

Ische con grasa en polvo, 65 por cien por peso,

Suerc en polvo secado por pulverisacién, 23 por cien por pe-
80, ‘

Levadura seca no tratada, 12 por clen por peso.

La levadura no tratada usada como un constituyente de la Com
posicién Y fue ohtenida por deshidratacién por sspersifn de
1a orema de levadura descrita en el primer pérrafo del kjeme
plo. Las condicfones pare operar el secado fueron las mimmas
que las descritas en la preparacién de la Composicién A con
lmdura erriquecida con 1fpidos ...

Las conpoaicioneu »gucedaneo de¢ la leche" :meron adicionadas
con agltacifn al agua a una temperatura de 40¢C para obtener
slimentos acuosos A a G, X y Y teniendo una concentracién de
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100 gremos por litro. Un segundo alimento acuoso A; tenien-
do una concentracifn de 180 gramos por litro fue obtenido
de la anterior manera que la Composioién A sucedanea de la
lechea, i ’

Las caracteristicas de los slimentos fueron tasadas por agl
tacién de 250 mililitros de mestra de ceda alimento en un
nedidor de vidrio cilindrico y medido el espesor del sedie
miento formado en 1 -sin agitacién por unidad de tiempo,
Los resultados se dan en la siguiente Tabla o

Alimento  |Sedimento en milimetros formado.per
tiempo en mimtos., .
15 3 | 45| - 60
A Neda | Nada | Nada| Mada
Aq n LA " L]
B " " " ”
c ] " " "
D ¢ n " n ]
B " " " n
? " n [ n
Controles (X » " ow L
( -
qf 2 |- 4 6 7

Estos resultados demuestran que a pesar del periodo limite

del ensayo las caracteristicas de la dispersién en alimene i
tos acuosos hechos con composiocitnes "sucedaneas de la le=
che" que tienen como un constituyente composicioncs de lee
vadura enriquecida con 1fpido sélidas dispersables en ol
agua de acuerdo con la presente invencién son similares a
los de los alimentos acuosos basados en una tfpica conocida
composicién "sucedanea de la leche" que no contenga yroteie
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na monooelular y son superiores a las de los alimentos a=
cuosos dasaldos en composiciones "sucedaneas de la lechen
que contienen una conocida proteina monocelular sin tratar,
EJEMPLO II '

Una xuestira de levsdura seca fue preparads de la aiguiente
rencra. Un 1inaje de la levadura Candida lipolytica C.B.S,
6331 que utilisa hidrocerburo de cadena recta fue cultivae
do de manera contimuada en un caldo airesdo comprendiendo
wn medio mutriente acuoso en la presenciz d8 uwna mepcla de
hidrocariurxcs de petrolec de cadena recta que hierven en
el orden del. gasocil como fuente ds carbbno. El crldo cone
teniendo la levadura fue pasado a una centrifugadora donde
fue separada por una perte una crema oconteniendo la masa
de la levadura y por otra parte principalmente medio nué -
trionte scuoso. La creme de levadura tenfs un contenido de
sdlidos de 15 por clen por peso (peso seco), La crema fue
secada en un deshidratador de aspersién para obtener un
polvo que consistla de agragados de celulas de lmdnr-;
0,9 Xilégramos de levadura deshidratada por aspersién fue-
ron dispersados en 2,5 litres de agua a una temperatura de
6590, 0,96 KiX8sramos de suero seco fueron adicionsdos a
1a auspensifn acuosa de lavadura y el sueroc disuelto. 1.4
Xilégramos de sebo derritido a una temperatura de 652C fug
ron entonces adiocionados & la suspensién de levadura en la
solicién acuosa de suero para obtener un cantenido total
de s6lidos del 5D por clen, Ia guspensién fue entonces meg
clada para disporser el sebo, Ia suspensiin fue pasada a '
una temperatura de 659C a una proporeidn de 40 litros por
hora a través de un homogenizadoxr Manton~Caulin a una pree
#sifn de 351 Kilégramos por cm> . La emlsifn resultante
fue pasada & un deshidratador de aspersifn que tenfa una

~ temporatura de entrada de 1855C y una temperatura de sali-
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da de 8550 para obtener una composiciln sélida, La emlaifn
fue mantenida a una temperatura del orden de 60 a 6590 &urm
te la oyeracﬁn. ;
El producto de.}a composicidn era un polve ﬂ.uido, blanco, '
no pegajoso consistiendo de 30 por cien por peso de levadue
ra, 32 por clen por peso de suero y 35 por cien por peso de
1fpido en xelocidn al péso total de levaduray suero y 1fpl-
a0, ' S
F1 procedimiento descrito previamento em este Sjemplo fue
repetido con la excopeifn que la cantidad ds agua fae redue -
clda a 2.2 Yitros, Bl contenido de sflidos de la suspensidén
y emlsién fue asf inorementado a GO por cien por pesoc, Los
caracteristicas del producte de la composicilén fueron las.
mismas que las descritas prevismente para la composicién
producida de la emilsifén conteniendo 50 por cien por peso
de sélidon, )
Estos ejemploa 1lustren .que una satisfactoria composicidn
puede prepararge de suspensiln y emilsién que tengan contee
ni@pn aflidos del orden de 50 a 7O por clen por pesc, El
elevado contenldo de sflidos de lag suspensiones y emilsiow
nes facilita el coste de log aparatos de homogeniger y secer
¥ aporta un muy considerable ahorro de 1a energia requerie
da para el sparato secador con la consecuencia de una consi
c}era'ble najora en J:a economin del procedimiento,.
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REIVINDICACIONES

1+« Un procedimiento para la produccién de una composicién
proteinica microbial monocelular sélida enriquecida con 1f
pldo, dispersabdle en el agua, que comprende la formacién .
de una emilaién de un 1fpido en agua que contiens separada
mente una proteina microblal monocelular y un agente gue
es soluble en 0 que es capas de formar una dispersién esta
Me en agna fria dorde la proporcifn por peso del lfpido
al peso total de 1a proteina monocelular, lfpido y agente
es del orden de 10 a 50 por cien, la proporcifén por peso
del agente al peso total de proteina monocelular, lfpido y
agente es a lo wmenos de 16 por cien y la proporcién por pe .
s0 de proteina monocelular sl peso total de proteina mono-
oeluler, agzente y 1fpido es del orden de 20 a 84 por clen
¥ despuds secamiento de la emla:wn.

2y~ Un procedimients como ¢l reivindicado en 1. en el cual
1a proporcidn por peso del 1fpido sl peso totul de proteie
na monooelular. 1fpido y agente es del orden de 20 a 45 por
clen, .

3= Un procedimiento como el reivindicado en 1 § 2 en el
cual 1a proporcidn pox peso de agente al peso total de pro
teina monocelular, ltpido y agente es del orden e 20 a 50
PO! clen, ’

4= Un procedimiento como el reivindicado en una cualquice
ra de las reivindicaciones precodentes en el oucl la proe
porcidn por peso de proteina monocelulsr al peso total de
proteina monocelular 1¥pido y agente ea del orden de 30 a
40 por olen, " '

Se= Un procedimiento womo el reivindicado en una cualquie=
ra de las reivindicaciones precedentes en el cuol la proe
porcisn por peso de proteina monocelular es s 3C por olen,
la proporcién por peso de agente e_a‘ del orden de 30 a 40
yor cien 'y la proporeciln por peso de 1lfpido es del orden
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del 30 a 40 por cien en relacién al peso total de la protel
na monocelular, agente y 1fpido presentes en la emlsién,
6e= Un procedimiento como el reivindicado en una cualqu.;c-
ra de¢ las reivindicaciones precedentes en el cual la protef
na microblal monocelular estf en forma de conjunto celular
de miomoorgan:!.smos monooelularea. <
Te= Un procedimianto como el reivindicado en 5 en el ocual -
las cflulas estén presentes en un caldo de fermen’caci&n.
8= Un proeedimiento como el roivindicada en 6 cn el cual
el cado es gometido a cen‘l:rifugaeiﬁn para obtener una frag

cién de caldo conteniendo cflulas microblales y teniendo un

contenido de a81idos en el orden de 15 a 25 poxr clen (peso
8eco).

9= Un proeedimiento como el :r:eiv:.ndicado en una cualquiew
ra de las precedentes reivindicaciories 1 2 5 en €l cual la
pidteina microbisl monocelular estd en forma de una purifl
cada proteina insoluble en ¢l agua aislada de un microorgg
nismo monocalulér'.

10¢= Un procedimiento como el reivinlicado en una cualquie
ra de les precedentes reivindicaciones 6 a 8 en el cualel
microorgenismo monocelular es una levadurae ,
11¢= Un procedimiento como el reivindicado en 10 en el cual
1a levadura es una levadura gue utiliza hidrocarburo o his
drocarburo.oxidado,

12,~ Un procedinmiento ccmo &l reivindicado en 10 6 11 en
el cual 1la levadura es una especie del género Candidae

13.= Un procedimiento c.;.omo ol reivindicado en 12 en el cual
la levadura es Candida lipolyticas

14e= Un procedimiento cono el reivindicado en 12 en el cmal
la levadura es Candidas tropicalis.

154« Un procedimiento como el reivindicado en una cuaslguice
ra de las reivindicaciones precedentas en el cusl la protei
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aa microbial monocelular presente en la emulsidn tiene un
tamafio de particula de 50 micrones o menex,

164~ Un procedimiento como el reivindicado en 15 en el cual
menos de 1,5 por cien por peso de la proteina migrouial mo
nocelular tiens un tamafio de particula que excede de 40 mi
crones. '
17+= Un procedimiento como ¢l reivindicado en 15 o 16 en
el cual a 1o menos 95 por cien por peso de la proteina moe
nocelular tiene un tamefio de particula que no excede de 20
micrones.

184~ Un procedimlento como el reivindicado en una cualquie
ra de las precedentes reivindicaciones en el cual.la emul=
sién tiene un contenido de sflidos del orden de 50 a TO
por cien por peso, ' '

19¢= Un procedimjento como el reivindicado en una cualquig
ra de las reivindicaciones precedentes en el cual la tempe |
ratura de la emulsién estd en el orden de 602C a 659C,

20,= Un procedimjiento como el reivindicado en una cualquie
Ta de las precedentes reivindicaciones en el cusl la emle
8ifn es formada sometiendo una suspensién acuosa del 1fpie
do, proteina monocelular y agente a una técnica homogenie
sante,

21.= Un procedimiento como e} reivindicado en una oualquie
ra de las préoedehtea reivindicaciones en el cual la emule
8i6n es formada adicionando el 1fpido a una suspensién ae
cuosa que contj.ehe la proteina monocelular y el agente y
sometiendo la suspensifn a agitacidn para emilsionar el 1L
pido, ;

22+« Un procedimiento caomo el reivindicado en 21 en el cual
el 1fpido ea adicionado en estado derritdido a la suspensibn
acucsa de proteina monocelular y agente,

234~ Un procedimiento como el reivindicado en una cualquig
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ra do las reivindicaciones precedentes'en el cual la emle
sifn es formada adficionando el 1fpido como una emulsién en

egus a una suspensién acuosa de proteina monocelular y agen

te,

24~ Un procedimiento como el reivindicado en 20 en el cual
la suspensiln acuosa es :tormada adicionando el lfpido y a=

gente a una solucmn alcal:lna acuosa de la proteina microw

bial ¥ deapués adicionando un £cido para precipitar la: pro

teina. : . . . “

25.= Un procadimiento como el reivindicado en un2 cualquie

ra de las precedentea reivindicacionea en ol cual ol agens

‘te es un carbohidrato soluble en agua.,

26,~ Un proced.imianto cono el reivindiuado en. 25 en el cual
el carbohidrato es. lactosa,, almidén soluble, dextrins, dex
trosa, o una megcla de los mismos,

27¢= Un procedimiento come el reivindicado en una cualquie
ra de las precedentes reivindicacicnes 1 a 24 en el cual
el agente es un material proteinaceo dispersable en el agua
o soluble en el agua,

28,« Un procedimiento como el rej.vindicado en 27 en el cual
el material es un susro dulce o 4eido,,

29.= Un procedimiento como el ;eivindicédo en una cualquie~-
ra de las precedentes veivindicaciones 1 a 24 en el cual el
agente es una dextrina coloidsl o un almidén pregelatiniga~
do derivado del maig, trigo, patata o tapioca,.

30~ Un procedimiento como el reivindicado en una cualquie=
ra de las p&.'ecedenteg reivindicaciones en el cual el lfpi-
d0 es aceite de maig, palma, muez de coco o mog molida, sg
bo, lardo o copra o una megcla de los mismos,

31+~ Un procedimiento como el reivindicado en una cualquig
ra de las precedentes reivindicaclones en ¢l cual el 1fpie
do comprende una megcla de sebo, lardoq acoite de muez de
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00C0,

32+~ Un procedimiento como el reivindicado en una culquie-
Ta de las precedentes reivindicaciones en el cuel la emul=-
sidn es secada por pulverisado en seco en un deshidratador
de aspersifn o secads en un secador ds tembor, secador ing
tunt_énob ¢ 0 lecho fluidizado,

33.= Un procedimiento como el reivindicado en 32 en el ousl
la temperatura de entrada del deshidratador de aspersifn es
del crden do 140C a 310%C y la temperatura de salida es
del orden de 709C a 959C, '

344~ Una mejora en el objeto do la patente principal nimo-
1o 418.446 que recae mohre un procedimiento para producir
una composicién proteinica monocelular fluida,

Consta la presente memaria de teint.ttres hojas :rol:ladaa. L]
oritas por una sola caras

Barcelona, 27de Agosto de 1976,
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