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Este invento se refisre a un método da ptoduccién
de liofilizado de enzimas descompusstas de yagur; pard apli- ‘
" . caciones cosméticas y farmacéuticas.
El yogur es un producto conocido por sus propieda-

i o .das nutritivas y bicactivas, las cuales contribuyan princi-
. palmente a que estos constituyentes se formen durante los

procesos de fermentacidn, asi como a los metabolitos ﬁemlg
~actividad vital del Streptoccocus Thermophillus y Lactobaci-

llicus Bulgaricus, Entre estos constituyentes biologicamen

- te activos, ademas al 3cido ldctico, se observa la orssen-
cia de aminodcidos libres, que se conocen coma agentes efi=-
caces en cremas para la hidratacidn, nutricidén y recupera=-

- cidn de la piel. Sin embargo, en la fermentacidn de la

’lecha, que se producia solamsnte bajo la accidn de su propia
microflora, se observa una cantidad despreciable de amino-
dcidos libres/Ja. Shalichev y col., "Stock-breading Science,

8, 1971, N6/. Las hidrolizados conocidos con contenido -mas

elevado de aminodcidos libres se obtisnen ds casaina.
f;f, ' En la Patente de la DDR N 11959, se hace refsrencia

a una protsina de leche descompuesta, usada en la preparacidn

20' de cremas industriales prsventivas, pero no se axplica hasta
; que extensidn y en qué clase de productos esta descomphaséa
' ‘ la proteina. ,
~2 ' En la Patsnte de Checoslovaquia N® 98238, y sn cisr-
»'2; to ndmero de patentes, se hace una descripeidn da hidroliza-
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dos da broteina, pera estos son de caseina, que estd descom
puesta en amino-icidos, Sin embargo, los hidrolizados de
caseina tlenen la desventaja de que les falta tanto la gama
entera de sustancias valiosas del yogur, come de los metabg ;i
litos formados durante sl proceso de fermentacidn, provoca=-
da por la actividad vital del Str, Thermophilus y Lactobaci-
llus Bulgaricus, " |

El objeto de este invento es un método de pruduc- B
cién para proporcionar un liofilizado de enzimas descompuas B

tas a partir del yogur con un alto contenido de amino-3cidos
libres, en los que se conservan, tanto todos los canstitu-

yentes del yogur como los metabolitos de la actlvidaaivital
de la flora de lache agria,

€l liofilizado segdn el invento estd constitulido
de 15,59 a 16,5g de amino-acidos libres an 100 g de produce
to seco, 5~11% de agua, 45~50% de lactosa, 27-33% de protei-
na total, 25-28% de proteina soluble, 1,4-2,0% de nitrogena
pepténico, 7-8% de ceniza; su acidez es 130-1508T, pﬁ=3,8~4,1 -
las cdlulas activas ds Lactobacillus Bulgaricus son maé de
100..000 en gramo de liofilizado y presenta una actividad
ahtimicrobiana: Staphiloccocus Ausreus/1:32/ y B.Mezentericus
/1:62/.

La praduccidn del liofilizado sagin sl invento
se efectua por una descomposicidn de enzima de la caesina
de la lache, sin separacidn del suero, conjuntémenta con los
procesos farmentativos provocados por el S.Thermophilus y
8l Lbc Bulgaricus,

Leche pastsurizada desnatada, enfriada a una tem

e et e e et a-
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peratura de 452C, se mezcla con 0, 1-0,3% de pancreacién y,
despues de un ratoc de 30 minutos, se inocula con -1-3% de
una combinacidn de arrangue de S. Thermophilus clase 25T y
Lbe Bulgaricus clase 558 (depositado en el Instituto del
Estado para Control de Medicina, Blvd. "UI.Zaimov">26, So-~
fia, Bulgaria, bajo los nimeros 113 y 114 el 21911—1977),'
despues_de lo cual se dsja fermentar a una temperatura de
44-469C durants unas 3 horas., Lusgo se afiads a_ello 0,1-0,>
3% de pepsina y se mantiens la temperatura hasta la 24R
hora a 20-259C y despues se efactua una liofilizacidn,

El siguients ejemple scha mas luz al ihuentn: 100
kilos de lesche de vaca dasnatada éa basteuriza a una tempee
ratura de 9SRC durante unos 308 minutos y despues da:aﬁfriarla
a una temperatura de 458C, se afade a ella 0,15 kilos de- pan-
preacién. La lsche ss daja estar en la mismoa condicidn duran-
te 30 minutgs y despuss se affade a ella 2,5 kilos de inocu-
lante de combinacidn bacterial de S. Thafmnphilus clasa 25T
y Lbe.Bulgariecus clase SSB.

Asi se dsja fermentar la lechaAinoculada durante
unas 3 horas, a una temperatura de 45¢C, hasta que éu aqidaz
liega a 75T y pH=4, lusgo se affade a. ella 0,1 kilos de pep-
sina. El yogur junto con la proteina de enzima descompuesta,
se mantiens hasta la 242 hora a una. temperatura de ambiente
de 202C, dsspuess de lo cual se liofiliza. 7

El rendimiento es 94.700 kilos de producto liofi-
lizado final que comprends un pdlvo blanco, constituido de
16 g de aminoacidos libres en 100 g da sustancia seca, 10 ki-
los de agua, 47 kilos de lactosa, 29,70 kilos de proteinaA
total, 27,15 kilos de protsina soluble, 1,9 kilos ds nitrdge-
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“Qw_no pepténico, 8% de ceniza, con una acidez de 1472T, pHss;Q;J,:

(B

. " mo de llofilizado y una actividad antimicrobiana : S.Aureus '’

"w::f /1=32/'Y.B. Mezentericus/1:62/,

La ventaja del liofilizado asi producido, sobra

1 .los liofilizados des cassina conocidos, consiste en su sleva- -

" do contenido de amino-icidos libres, y en la presencia de

todos los constituyentes de yogur, asiromo los metabolitos

de la actividad vital de Str. Thermophilus y Lbc.Bulgaricus.

' ~ El alto contenido de ios amino 4cidos libres bioldgicamente

actives, desconocido tanto en nuestro pais como an'ia“litera-
tura, junto con las otras sustancias conssrvadas ar 15 lécha,
asl como los metabolitoe, hacen 8l liofilizado ds aéuardo -
con este invents, particularmente apropiados para-usu§ cos8«~

méticos y farmacduticos,

e
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1.- Wétodo de produccidn de liofilizado de enzi-

mas descampusstas, caractefizado por efectuar la meszcla de

leche desnatada pasteurizada enfriada a una temparatura de

45eC, con 0,1-0’3% de pancreacidén y despuss de unos 30

minutos se inocula con 1 a 3% de combinacidn bacterial

de Str. Thermophilus clase 25t y Lbc.Bulgaricus class 55B

y luego, despues ds una fermentacidn a una tempsratura de
44~-469C durante 3 horas, se afiade a ello de 0,1 a 0,3% de
pepsina, manteniéndose el producto asi obtenido a una tempe-
ratura de 20-252C durante 24 horas, despuss ds lo cual as
liofiliza el producto mencionado, manténiendolo én uné base

ds yogur, con una composicidén integrada de 15,5 a 16,5%

" de amino dcidos libres; de 5 a 11% de agua; de 45 a 50%

de lactosa; ds 27 a 33% de protsina total; de 25 a 28%
de proteina soluble; de 1,4 a 2% de nitroganovpeptonico;
de 7 a 8% de cenizaj un acidez de 130-1504T, pHe 3,8-4,1
y células activas de Lbc.Bulgaricus mas de 100 000 en un
gramo de liofilizado.

2.-"METO00 OE PRbDUCCIUN DE LIOFILIZADO DE ENZI
MAS OESCOMPUESTAS",

" De conformidad en -un todo en lo esencialy

fPines industriales a lo descrito en la precedente memoria

descriptiva,."
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Esta memoria consta de SIETE hojas escritas o
macanografiadas por una sola cara a dobls espacioc.
Iﬂadrid,‘l 3 !Uil.. iU/x“?

Par autorizacidén de la interesada.
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