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PRIMER CERTIFICADO DE ADICION

solicitado en Espafia a favor de LESAFFRE ET CIE, de nacionali-
dad francesa, domiciliada en 41, rue Etienne Marcel, 75001
Paris, franeia, por "Perfeccionamientos en el objeto de la
patente 473.523 por Método de produccidén de levadura de pana-
deria y similares", con prioridad de la solicitud norteameri-

cana C.I.P. 931.151 de fecha 4 Agosto 1978,

MEMORIA DESCRIPTIVA

i

La invencidn se.refiere a una nueva cepa de levadu-
ra de panificacidén del género de las que estén bien adaptadas
a la maltosa y que son osmotolerantes y resistentes al seca-
do. La invencién se refiere igualmente a las levaduras actié
vas secas obtenidas a partir de esta cepa, en tanto constitu-~
yen un producto nuevo. En su aspecto reivindicado, la inven-
¢ién tiene por objeto unos perfeccionamientos en el objeto de
la patente 473,523, por "Método de produccién de levadura de

panaderia y similares".

Unas cepas de levadura del género en cuestidén y
las levaduras secas correspondientes son conocidas por las
patentes espafiolas 466,015 y 473.523, presentadas con fecha

23 diciembre 1877 y 20 septiembre 1978, respectivamente.
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Prosiguiendo sus trabajos para proporcionar al usua-
rio levaduras de panificacién de rendimientos cada vez mejo-
res, el solicitante, utilizando esencialmente el procedimien-
to de obtencidén de nuevas cepas descrito en dichas patentes
espafiolas 466.015 y 473.523, ha logrado obtener una nueva
cepa del género en cuestidédn que es particularmente ventajosa
y que proporciona una levadura seca aln mis activa que las

que se describen en dichas pétentes.

Esta nueva cepa segin la invencién, inscrita en

los cuadernos de laboratorio del solicitante bajo el n% "a

alfa 1217" ha sido depositada en la "National Collection of
Yeast Cultures", Lyttel Hall, Nutfield, Redhill, Surrey RH1
4HY, Reino Unido de Gran Bret;ﬂa, bajo el namero de coleccién
NCYC 890, La cepa NCYC 890 ha sido depositada igualmente,
bajo el nimero i 094, en la "Collection Nationale de Micro-
organismes" mantenida por el Institut Pasteur, 128 rue Doc~

teur Roux, 75724 Paris Cédex 15, Francia,

Con la ayuda de esta cepa, se han preparado levadu-
ras frescas (aproximadamente al 30% de materias secas), rapi-
das, bien adaptadas a la maltosa y osmotolerantes. Gracias
a su resistencia al secado, se han preparado levaduras secas
con mas del 92 por ciento de materias secas, segin la inven-

cién.

La levadura seca obtenida segin la invencién esta

caracterizada por el hecho de que simulténeamente en los
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tests A' descritos a continuacidn presenta las caracteristi-

~cas siguientes:

- en el test A'l, en 2 horas, da un desprendimiento

gaseoso comprendido entre 121 ml y 135 ml, preferentemente

- comprendido entre 125 ml y 135 mi,

-~ en el test A'a, en 1 hora, da un desprendimiento
gaseoso comprendido entre 53 ml y 60 ml, preferentemente com-

prendido entre 55 ml y 60 ml,

- en el test A'a, en 1 hora, da un desprendimiento
gaseoso comprendido entre 47 ml y 54 ml,
- en el test A'4, en 1 hora, da un desprendimiento

gaseoso comprendido entre'26 ml y 30 ml.

Debe decirse que los tests A utilizados por el soli-
citante para caracterizar las levaduras obtenidas se realizan
con ayuda del fermentdmetro de Burrows y Harrison descrito en
el "Journal of the Institute of Brewing", Vol LXV, N2 1,

January-February 1959, y son definidos exactamente de la mane-

ra siguiente:

- Test A1 (levaduras comprimidas frescas)

- A 20 g de harina incubada a 302C se les afiade

un peso de levadura comprimida correspondiente a
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160 mg de materias secas, estando esta levadura
diluida en 15 ml de agua que contiene 27 g de NaCl
por litro y 4 g de 504(NH4)2 por litro; se malaxa
con la ayuda de una espatula durante 40 segundos,
de manera que se obtenga una pasta que se dispone
al bafio maria ajusfado a 308C; trece minutos des-
pués del principio del malaxado; el recipiente que
contiene la pasta es cerrado herméticamente; la
cantidad total de gas producido es medida después
de 60 minutos y después de 120 minutos; esta canti-

dad se expresa en ml a 302C y bajo 760 mm de Hg.

- Test A', (levaduras secas)
- Idéntico al ensayo A1 pero, previamente al mala-
xadé, se rehidrata la levadura seca eﬁ agua destila-
da, a 38%C; se utiliza a este efecto 40% del volu-
men del agua de hidratacidén utilizada; el complemen-
to de agua, con adicién de 405 mg de NaCl, se afiade

al final de los 15 minutos de rehidratacién.

- Test A2 (levaduras comprimidas frescas)

- Ensayo idéntico al ensayo A,, pero a la harina
se le afiaden 100 mg de sacarosa; la cantidad total

de gas producido es medida después de 60 minutos.
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- Test A', (levaduras secas)

- Ensayo idéntico al ensayo A'l pero a la harina
se le afiaden 100 mg de sacarosa; la cantidad total

de gas producido se mide después de 60 minutos.

~ Test A, (levaduras comprimidas frescas)

- Ensayo idéntico al ensayo Al, pero a la harina
se le afiaden 2 g de sacarosa; la cantidad total de

gas producido es medida después de 60 minutos.

- Test A', (levaduras secas)

—

- Ensayo idéntico al ensayo A'y, pero a la harina
se le afladen 2 g de sacarosa; la cantidad total de

gas producido es medida después de 60 minutos.

- Test A, (levaduras comprimidas frescas)

-~ Ensayo idéntico al ensayo Al’ pero a la harina
se le afiaden 5,5 g de sacarosa; la cantidad total

de gas producido es medida después de 60 minutos.

- Test A', (levaduras secas)

—- Ensayo idéntico al ensayo A'l, pero a la harina



se le afiaden 5,5 g de sacarosa; la cantidad total

de gas producido se mide después de 60 minutos.

El solicitante ha utilizado igualmente, como test
5. de estudio, el test B1 efectuado en el cimotaquigrafo Cho-
pin, aparato vendido por los Ets. Tripette et Renaud, 39 rue

Jean-Jacques Rousseau, 75038 Paris Cédex O1l.

~ Test B1 (levaduras comprimidas frescas y levadu-

10. ras secas instanténeas que no tienen necesidad de

una rehidratacidn previa)

-~ A 250 g de harina se les aflade un peso de leva-
dura comprimida o de levadura seca 1nstanténea co-
15, rrespondienfe a 1,6 g de materias secas de levadura
y 150 ml de agua salada (50 g de sal/1,5 1 de
agua); se amasa durante 6 minutos; la temperatura
de la pasta debe ser de 279C al final del amasado;
la pasta se dispone en el aparato y después de 6
20, minutos, exactamente medidos, del final del amasado
se presurliza la cémara regulada por termostato a
272C; se mide el desprendimiento total registrado
en la grafica, en ml, después de 1 hora y de 3 ho-
ras.,
25,
En este test de estudio Bl' en 3 horas, la levadura

seca obtenida segin la invencidén da en general un desprendi-
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miénto gaseoso de entre 1580 ml y 2000 ml.

Los valores caracteristicos de la levadura seca
obtenida segin la invencién demuestran que se trata de una
levadura seca sensiblemente mds ripida en pastas de panifica-
cién que tienen hasta 5% de azlicar que las mejores levaduras
secas actualmente conocidas, siendo igualmente esta levadura
seca de buen rendimiento en pastas de panificacidén que tienen
de 5 a 15% de az(car respecto a las mejores levaduras secas
especializadas actualmente conocidas (los porcentajes estén
calculados con respecto a la harina, tomando el peso de azi-

car, en general sacarosa, afiadido a la harina).

Estos resultados constituyen la prueba de la buena
adaptacién a la maltosa, de la buena osmotolerancia y de la
buena resistencia al secado de la cepa empleada segin la in-

vencidn,

Sentado lo anterior, la cepa empleada segin la in-

vencién se ha obtenido de la manera siguiente:

Con el fin de obtener nuevos hibridos de levaduras
osmotolerantes (es decir de buen rendimiento en pastas azuca-
radag), resistentes al secado y significativamente més rapi-
dos y mejor adaﬁtadbs a la maltosa que los obtenidos hasta

ahora, se ha procedido asi:

Se han hecho esporular las meJjores cepas conocidas
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hasta entonces en cuanto a c.Jbiﬁar las propledades de adapta-
cién a la maltosa, de osmotolerancia y de resistencia al seca-
do cuyos ejemplos mds representativos y mejores son las 5
cepas depositadas en la "National Collection of Yeast Cultu-

res" bajo los nimeros NCYC 847, NCYC 848, NCYC 878, NCYC 879

y NCYC 880.

Se han cruzado los haploides obtenidos a partir
de estas cepas con haploides que poseian la caracteristica
de una buena adaptacién a la maltosa y que tenian la propile-
dad notable de conducir en la mayor parte de casos, después
de cruzado, a nuevos hibridos que posefan las propiedades
deseadas. Son ejemplos representativos de estos haploides
los haploides depositados en la NCYC bajo los ndmeros NCYC
881, NCYC 883 y NCYC 884. La esporulacidén de las cepas de
partida, la obtencién de los haploides y la conjugacidén de
estos haploides se efectlan segin las técnicas descritas en
el capitulo 7 de "Sporulation and Hybridization of Yeast"
escrito por R.R. Fowell, del libro "The Yeasts", Volumen 1,
editado por A. H. Rose and J.S. Harrison, 1969 - Academic
Press, Londres y New York. La técnica de hibridacién elegida
ha sido la técnica del mass-mating. Los tests de screening
utilizados han sido los tests descritos en las patentes espa-
fiolas 466.015 y 473.523. Los principales tests de screening
elegidos en este trabajo han sido el test denominado "primer
test de screening" en dichas patentes (test que consiste en
medir el coeficiente medio de multiplicacidén de una cepa dada

siguiendo la variacién de densidad éptica a 600 mp de una



10.

15.

20.

25.

probeta 6pfi§a que éontiene 30 ml de un medio normalizado
sembrado con una suspensién de la cepa a ensayar, siendo el
criterio de seleccidn utilizado que toda cepa elegida tenga
un coeficiente de multiplicaciédn equivalente al de las mejo-
res cepas testigo de levadura de panificacidén) y el test deno-
minado "tercer test de screening" (consistente en medir la
adaptacidn a la maltosa de dicha cepa en presencia de gluco-
sa, determinando la cantidad de maltosa que queda en un medio
normalizado sembrado éon la cepa ensayada después de una hora
y después de que haya sido consumida completamente una canti-
dad de glucosa afiadida a este medio), siendo el criterio de
seleccidn en este 'tercer test" que toda cepa elegida tenga
una adaptacién a la maltosa correspondiente a una cantidad de
maltosa consumida igual a por lo menos el 90% de la maltosa
consumida en el test por las mejores cepas testigos adaptadas
a la maltosa. Los demds tests de screening descritos en las
patentes espaficlas 466.015 y 473.523, principalmente el "cuar-
to test" (blGsqueda de una invertasa relativamente baja y re-
chazo de todas las cepas que presentan mis de 45 unidades
invertasa, definiéndose la unidad invertasa como la produc-
cibén de un micromol de azlcares reductores en 5 minutos por
mg de materias secas de levaduras, a 30¢9C y a pH 4,7, sin
plasmolisis de la levadura, o bien un semimicromol de sacaro-
sa intervertida), se han hecho s6lo sobre los hibridos de
mejor rendimiento segin los tests de screening descritos ante-

riormente (dencminados '"primer" y "tercer" tests).

Este trabajo de hibridacién y de seleccién ha lleva-

do a seleccionar la cepa hibrida empleada segin la invenciédn,
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designada er los cuadernos de laboratorio del solicitante con

la denominacidén "a alfa 1217".

Un primer envio de esta nueva cepa, correspondiente
a la cepa diploide obtenida por mass~mating, ha sido remitido
a la NCYC el 30 Junio 1978 y ha recibido el namero NCYC 889.
El aislamiento purificado correspondiente a esta obtenciédn
ha sido depositado en la "National Collection of Yeast
Cultures" bajo el n? NCYC 890 el 18 Julio 1978 y, bajo el n*?
i 094, en la "Collection Nationale de Microorganismes' mante-

nida por el Institut Pasteur de Paris, en Julio 1979.

Esta nueva cepa a alfa 1217 pertenece a la especie
Saccharomyces Cerevisiae, como sus 2 cepas antecesoras, En
cultivo en medio liquido de marca DIFCO YM-Broth, da después
de 24 horas o de 72 horas células redondas-ovales u ovales,
la mayor parte de las veces solas o a pares de dimensiones
en micras (3-5) x (4-8) al cabo de 24 horas y (2,5-5) x (4-8)
al cabo de 72 horas. No esporula demasiado facilmente, exis-
ten de 1 a 4 ascosporas por asca ¥y en general existen pocas
ascas con 4 esporas. Fermenta la dextrosa, la maltosa, la
sacarosa y la rafinosa y fermenta dificilmente la galactosa.
Asimila, ademéds de los az(cares ya citados, la trehalosa,
la melecitosa, el &cido léactico, el D mannitol y el alfa-me-
tilglucésido. Esta lista no es exhaustiva. La mayor parte
de estos caracteres, determinados por los tests de Lodder,
son caracteres secundarios, sin significacidn tecnoldgica,

Su reproducibilidad en el marco de los tests practicados es
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mala y depende de las impurezas que pueden contener ciertos
azQcares y del estado fisioldgico de los cultivos en el momen-

to de los tests.

Esta cepa ha sido cultivada en fermentadores de
3 litros tales como los descritos en "Yeast Technology", J.
White (1954) paginas 103 a 106, en que el medio de cultivo
tiene un volumen total de 1100 ml, el az(car es aportado en
forma de melaza, el aire es filtrado en membrana del tipo
Millipore a razbén de 1 mS/hora Y la siembra se realiza con
300 mg de levadura obtenida por cultivo anaerobio en matra-

ces.

Cepa puri- invertasa test A1 test A2 test A3 test A

4
ficada 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora
Ensayo 1 52,6 61 56 23,5
Ensayo 2 41 57,2 64,9 56,4 19,6
Ensayo 3 38 56,2 64,3 55,8 21
Ensayo 4 41 56,8 65,1 56,6 20,3

Ensayo 5 54,9 61,8 52,9 19,4

Esta primera serie de cultivos permite ver que esta’

cepa da resultados excelentes en los tests Al' Aa y A3 Yy un

resultado medio en el test A4.

Esta cepa ha sido también ensayada en una bateria

de fermentadores NBS (New Brunswick Scientific Co., Inc.)
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de un volumen total de 5 litros y de un volumen util de 3

a 3,5 litros, que permite una alimentacién continua con los
diferentes nutrientes de la levadura (melaza, nitrdgeno,
P205). Estos ensayos se realizan segin las reglas habituales
en materia de propagacidén de las levaduras tales como se des-
criben, por ejemplo, en la obra "Yeast Technology" de Gerald
Reed and Henry J. Peppler, 1973 - The Avi Publishing Company
Inc. Todos los nutrientes necesarios para la levadura, como
por ejemplo el magnesio o los factores de crecimiento habi-
tualmente empleados (biotina, vitaminas del grupo B), son
aportados al principio del cultivado. La multiplicacién de

la levadura es del orden de 4 a 5 en 10 horas. Un primer ensa-
y0 ha dado los resultados siguientes medidos en la levadura

fresca obtenida aproximadamente al 30% de materias secas.

Nitrégeno sobre test Al test A2 test A3 test A,

materias secas 2 horas 1 hora 1 hora 1 hora
de la levadura
obtenida
7,2 134 63 53 23

Una segunda serie de 7 ensayos ha dado como media los resulta-

dos siguientes medidos en la levadura fresca recolectada:

Nitrégeno sobre Test Ay Test A,
materias secas
7,80 144,4 23,25

Estos ensayos confirman los ensayos precedentes en fermenta-
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dores de tipo White, indicando que esta cepa da excelentes
resultados en los tests Al’ A2 y A3 y un resultado medio en

el test A4. Los resultados positivos de todos estos ensayos

a nivel de 3 litros de volumen (til han permitido pasar direc-

tamente a ensayos a nivel de fabricaciédn.

Con la excepcidén del empleo de los procedimientos
y materiales especificadqs a continuacidn la cepa ha sido
propagada en fébrica en varios estadios de multiplicacidn y
la cepa fresca ha sido recolectada con ayuda de materiales
cléisicos empleados en la produccidén de levaduras y segin pro-
cedimientos de fabricacidn usuales, como los materiales y
los procedimientos que se describen, por ejemplo, en el libro

"Yeast Technology", 1973, ya citado.

El Gltimo estadio de multiplicacién de la levadura
que conduce a la levadura recolectada para ser secada se ha
realizado de manera que se obtenga una levadura estable al

secado respetando la regla siguiente:

El cultivo de la cepa se realiza de manera que se
obtenga una levadura fresca con 30~35% de materias secas, que

presenta

. una cantidad de grumos o botones inferior al 5%

y, preferentemente, inferior al 1%,

. un contenido de proteinas correspondiente a la
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actividad déptima de la cepa cultivada, teniendo en cuenta la

pérdida de actividad en el secado,

. una composicidn que responde a las desigualdades

5, siguientes:

trehalosa S 12%
materias secas

- 2,3 <nit:r'ogeno < 3,8
P20
10.
. un descenso crioscépico del agua externa de la
levadura inferior a 0,52C y, preferentemente, inferior a
0,32C (midiéndose este descenso crioscdpico de la manera si-
guiente: se realiza una crema con 100 g de la levadura fresca
15. prensada en la que se desea efectuar esta medida y con 30 g

de agua desmineralizada, se centrifuga esta crema y se mide

el descenso crioscépico del sobrenadante obtenido).

Esta cepa tiene la particularidad de permanecer
20. estable en el secado a pesar de que los contenidos de nitrége-

no en materias secas alcancen o sobrepasen el 8,5%

En las tablas siguientes se dan los resultados ob-
servados con esta nueva cepa a alfa 1217 después de cultivo
25, de aproximadamente 100 m3 gue conduce a recolectar unas 25
toneladas de levadura fresca, realizado de manera que se ob-

tengan:

. un contenido de nitrégeno sobre materias secas
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de aproximadamente 8% (comprendido en general entre 7,6% ¥y

8,3%,

. un contenido de P205 sobre materias secas de apro-

5. ximadamente 2,3%,

. un contenido de trehalosa sobre materias secas

de aproximadamente 13%,

10. . un porcentaje de botones del orden del 1%,

. un descenso crioscdpico del agua externa de la

levadura del orden de 0,32C,

15, Levadura fresca aproximadamente al 30% de materias secas
Test Al Test A2 Testh3 Test A4
2 horas 1 hora 1 hora 1 hora
145 65 58 33
20.

A la levadura estable al secado, obtenida preferen-
temente con entre 30 y 35% de materias secas, se le afiade una
fina emulsidén constituida por un emulsionante, como los éste-

25, res de sorbitol o de poliglicerol, a razbén de 1 a 2% de las
materias secas de levadura y, eventualmente, ﬁn agente espe-~
sante. Se extruye a través de una rejilla de una anchura de

malla de 0,5 mm a 2 mm, preferentemente de 0,5 mm a 1 mm, y
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se seca a por lo menos 92% de materias secas por medio de un
secado particularmente cuidadoso, es decir un secado relativa-
mente corto de menos de 4 horas y en el cual la temperatura

de la levadura no sobrepasa los 302C, al inicio del secado, y

los 402C, al final del secado.

A la levadura fresca estable al secado obtenida con
la cepa a alfa 1217 se le afiade una fina emulsidén constituida
por éster de sorbitol y por goma arébiga a razén, respectiva-
mente, de 1,5% y de 0,8% de la materia seca de levadura. Se
ha extruido en delgados fideos de 0,6 mm de didmetro. Se ha
secado en laboratorio en un fluidizador discontinuo de labora-
torio. Se ha prestado una atencién particular a que el inicio
del secado sea rapido y homogéneo. La duracidén total del seca-~
do ha sido inferior a 1 hora y la temperatura de la levadura
se ha mantenido por debajo de 30%2C, al inicio del secado, y
por debajo de 352C, al final del secado. En estos ensayos, la
levadura seca se ha llevado a mds del 94% de materias secas

para obtener una buena conservacién de sus propiedades.
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Levaduras secas aproximadamente al 95% de materias secas

Ensayo 1
Ensayo 2
Ensayo 3
Ensayo 4
Ensayo 6
Ensayo 7

Ensayo 8

Test A‘1
lh+1h=2h

53+71=124
56+74=130
52+70=122
53+70=123
55+73=128
58+76=134

57+75=132

Test A!
1 hora

87
58
53
56
58
59

59

2

49
50
48
49
51
53

53

Test A!
1 hora

3 Test A'4 Test Bl

1l hora 3 horas
27

27

29 1580
26 1670
28

26,5

27

Estos resultados demuestran que la levadura fresca

obtenida con la cepa a alfa 1217 es algo mids ripida que las

que pueden obtenerse con las mejores cepas conocidas. Estas

diferencias son claramente profundas por lo que se refiere

a las levaduras secas que esta cepa permite obtener. Estos

resultados merecen ser comparados con los de las levaduras

secas obtenidas en las mismas condiciones de ensayo con las

cepas conocidas hasta ahora como las que dan las mejores leva-

duras secas comerciales en cada uno de los tests A'l, A'Q,

1
A'gy A,
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Cepas Levaduras secas aproximadamente al 95%
de materias secas
]
A'l A'2 A 3 A'4 B1

lh+lh=2h 1 hora 1 hora 1 hora 3 horas

Hibrido de le
vadura répida
adaptado a la

maltosa 48+70=118 50 41 18 1500
NCYC R30 32+43= 75 45 47 32 1050
NCYC 848 51+68=119 53 45 25 1550
NCYC 847 46+61=107 53 48 28 1470
NCYC 878 37+62= 99 47 48 35

Cepa a alfa
1217 NCYC 890 55+73=128 57 50 27,5 1700

Se observa asi que la cepa a alfa 1217 permite obte-
ner levaduras secas més rdpidas que todas las levaduras secas
obtenidas anteriormente, en los tests A'l, A'2 y A'3 que co~-
rresponden a las condiciones de fermentacidén halladas en las
pastas no azucaradas, poco azucaradas ¢ medianamente azucara-
das (es decir que contienen hasta aproximadamente 5% de saca-
rosa afladida a la harina). En el test A',, esta cepa permite
sobrepasar sistemdticamente en 2 horas la cifra de 120 ml
de 002, lo que anteriormente s6lo se alcanzaba o superaba
(en este Gltimo caso, muy poco) con una frecuencia extraordi-
nariamente rara. En el test A'4, correspondiente a las condi~
ciones de fermentacidn halladas en pastas que contienen mas
del 15% de sacarosa afiadida a la harina, esta cepa da un re-
sultado superior en el cincuenta por ciento al obtenido con

un hibrido de levadura répida adaptado a la maltosa pero sin
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embargo adn ligeramente inferior al obtenido con las mejores
cepas muy osmotolerantes. Este conjunto de caracteres (mayor
actividad en pastas con hasta unos 5% de azlcar afladido a la
harina, actividad equivalente a las mejores levaduras secas

conocidas en un intervalo de 5 a 15% de azlcar afiadido a la
harina, rendimientos aceptables por encima del 15% de azbcar
aﬁadido a la harina) hacen que sea una nueva levadura seca

de caracteristicas muy interesantes.

La invencién prevé igualmente el empleo de las nue-
vas levaduras obtenidas con la cepa a alfa 1217 y, en particu-
lar, al empleo de las nuevas levaduras secas preparadas segin

la invencidén en los procesos de panificacién.

La cepa a alfa 1217 tiene la propiedad de fermentar
bien en medios complejos ricos en azicar y es una cepa parti-~
cularmente resistente que se adapta bien a todas las condicio-
nes de los medios de fermentacidn. En consecuencia, esta cepa

da una excelente levadura de destileria.

La invencidn prevé igualmente la produccién de bio-
masa de levadura que permite producir levaduras frescas o
secas para la panificacién pero también la destileria y la
fermentacién de todos los jugos azucarados, en particular dé

los que conducen a la obtencidén de bebidas alcohdlicas.

A los efectos consiguientes se declaran de novedad
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y propiledad para Espafia, sus territorios y plazas de sobera-

nia, las reivindicaciones que siguen.
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REITIVINDICACIONES

1.~ Perfeccionamientos en el objeto de la patente
473,523 por "Método de produccidn de levadura de panaderia y
similares" y, mds particularmente, en los métodos de produc-
¢cidén de levadura, que puede presentarse en forma de levadura
fresca aproximadamente el 30% de materias secas y en forma de
levadura seca activa a por lo menos el 92% de materias secas,
destinada a la fermentacidén de panificacidén y a la fermenta-
cidn de los jugeos azucarados que se emplean en destileria y
en la fabricacidén de bebidas alcohdlicas, caracterizados por
el hecho de emplear la cepa a alfa 1217 depositada en la
“National Collection of Yeast Cultures" con el nimero NCYC
890 y en la "Collection Nationale de Microorganismes" manteni-
da por el Institut Pasteur, con el nimero i 094, o una cepa

que tiene las mismas propiedades que la cepa a alfa 1217.

2.—7Perfeccionamientos segin la reivindicacidn 1,
caracterizados por el hecho de que se act(ia de modo que se
obtenga una levadura seca a por lo menos el 94% de materias
secas, de alto rendimiento en todas las pastas que se emplean

en panificacidén y que da simultéaneamente

- en el test A'l, en 2 horas, un desprendimiento
gaseoso comprendido entre 121 ml y 135 ml, preferentemente

comprendido entre 125 ml y 135 ml,

- en el test A'z, en 1 hora, un desprendimiento
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gaseoso comprendido entre 53 ml y 60 ml, preferentemente com-
prendido entre 55 ml y 60 ml,

- en el test A'a, en 1 hora, un desprendimiento
gaseoso comprendido entre 47 ml y 54 ml,

- en el test A'4, en 1 hora, un desprendimiento
gaseoso comprendido entre 26 ml y 30 ml.

3.~ "PERFECCIONAMIENTOS EN EL OBJETO DE LA PATENTE

473.523 POR METODO DE PRODUCCION DE LEVADURA DE PANADERIA Y
SIMILARES".

10. Todo ello conforme se describe y reivindica en la

presente memoria que consta de veintidos hojas, foliadas y

mecanografiadas por una sola de sus caras.

PR i b M W?

pARCELONA, - 3 AGD. 1979
P A M CURELL SUROL

i et

maf.
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