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PROCEDE DE PREPARATION DE NOUVELLES LEVURES COMME COMPOSES
D'ALIMENTATION POUR ALEVINS.

La présente invention se rapporte & la préparation
de nouvelles levures, utilisées comme composés d'alimentation
pour alevins et autres mollusques ou crustacés. En particu-
lier, la présente invention concerne un procédé de préparation
de nouvelles levures destinées a substituer les algues du type
"chlorella marine" utilisées pour l'alimentation des alevins.

Il est bien connu que l'élevagg de crustacés,
mollusques et autres alevins nécessite l'utilisation d'algues
du type chlorella marine, a haute valeur nitritive et
caractérisée par une teneur élevée en acides gras
polyinsaturés. Les acides gras sont des acides essentiels,
qui ne sont pas synthétisés par les animaux eux-mémes, il faut
donc les leur donner sous une forme assimilable.

Afin de remplacer le mieux possible les algues du
type chlorella marine, on a déja pensé a incorporer dans
certaines compositions des huiles de poissons et
principalement 1'huile de foie de morue qui est
particulierement riche en acides gras polyinsaturés.

On a déja proposé d'améliorer de la levure de
boulangerie avec de 1'huile de poisson, dans le but
d'accroitre la valeur diététique du rotifére qui s'en nourrit:
cependant, on enseigne clairement que la levure doit
absolument rester vivante, et qu'en aucun cas elle ne peut
étre séchée.

Sur base de ces enseignements, il est évident gue



l'on élimine grandement les possibilités d'application d'un
tel produit, puisqu'il doit le plus souvent étre fraichement
préparé et rester en solution afin de conserver toutes ses
propriétés. De plus, on sait que de tels produits présentent
de l'oxydation et l'on constate méme l'apparition de
moisissure aprés seulement huit jours de conservation, ce qui
ne peut convenir pour des stockages de longue durée. Il
serait des lors avantageux de pouvoir disposer d'une levure
séchée qui aurait les mémes propriétés biologiques que les
algues de type chlorella marine, mais qui pourrait étre
stockée sans oxydation de l'huile, ni sans que l'on constate
l'apparition de moisissures. ,
La présente invention a pour objet un procédé qui
permette de préparer de nouvelles levures contenant de l'huile
riche en acides gras polyinsaturés, qui peuvent &tre stockées
sans inconvénient.
La présente invention a également pour objet un
procédé de préparation de nouvelles levures, renfermant de
l'huile riche en acides gras polyinsaturés, qui peuvent &tre
séchées et conservées de trés longues périodes de temps sans
présenter d'inconvénient.
Le procédé de la présente invention pour préparer de
nouvelles levures comme composés d'alimentation pour alevins
est caractérisé en ce qu'il comprend les étapes qui consistent
a
- prendre une guantité adéquate de levure Saccharomyces
Cerevisiae;

-~ émietter la levure;

- ajouter a la levure une quantité adéquate d'eau désionisée:

- ajouter a ce mélange une quantité adéquate d'huile de pois-
son:

- homogénéiser le mélange par agitation pour en former une
émulsion stable:

- transporter 1l'émulsion ainsi formée dans un appareillage

pour le sécher:



- récupérer la levure séchée chargée d'huile de poisson.

On conditionne ensuite la levure séchée et récupérée
au pied de l'atomiseur a l'abri de 1l'air, le plus souvent sous
azote ou C02.

Selon le procédé de l'invention, on utilise une
levure du type Saccharomyces Cerevisiae, ou plus communément
de la levure de boulangerie. Cette levure se présente sous
forme de blocs pressés dont la teneur en levure séche est le
plus souvent comprise entre 20 et 35 % en poids.

On introduit cette levure dans un récipient et on
émiette la levure de maniére a réduire la taille des morceaux
de levure pour permettre une meilleure incorporation des
autres ingrédients.

On ajoute ensuite a cette levure émiettée une
guantité adéquate d'eau, de maniére a3 former une bouillie qui
soit aisément transportable.

Bien qu'il soit préférable d'utiliser de 1l'eau
désionisée, on peut cependant utiliser de l'eau de ville avec
pour conséquence un accroissement de la teneur en sel du
produit sec. Ce fait n'est pas tellement favorable car cela
diminue la teneur en produit actif et surtout il y a un risque
de redissolution des sels dans l'alimentation des alevins.

La quantité d'eau a mettre en oeuvre est telle que
la teneur en matieére séeche totale soit comprise entre 5 et 20
% en poids. En général, on ajoute un poids d'eau pratiquement
égal au poids de levure utilisée.

Pour déterminer la quantité adéquate d'eau a
ajouter, il faut bien entendu tenir compte de la viscosité de
la bouillie, puisqu'elle doit étre aisément pompée et envoyée
dans un dispositif de séchage; de plus, la guantité d'eau ne
doit pas étre trop importante non plus d'un point de vue
économique.

On ajoute ensuite de l'huile de poisson, ou un
mélange de plusieurs huiles contenant au moins une huile de

poisson. L'huile de poisson que l'on utilise dans le procédé



de l'invention est le plus souvent de l‘'huile de foie de
morue, dont la compesition en acides gras polyinsaturés est
avantageuse pour l'alimentation des alevins, puisqu'elle se
rapproche de celle donnée par les algues de type chlorella
marine; cependant, on peut également utiliser de 1'huile de
foie de seiche seule ou en mélange avec l'huile de foie de
morue.

On peut également utiliser d'autres huiles gue
lthuile de foie de morue, pour autant que leur apport en
acides gras polyinsaturés soit avantageux. On peut également
ajouter des matiéres grasses comme tel ou des vitamines ou
autres substances lyposolubles. A cet effet, on peut
notamment citer l'huile de paprika.

Généralement, la guantité d'huile ajoutde est telle
que la quantité de matiére grasse dans le mélange levure et
eau ne Gépasse pas environ 20 % en poids de la matidre séche.
Lorsgue l'on utilise des quantités plus importantes de matiére
grasse, on observe un relargage de l'huile aprés séchage du
produit, ce qui est désavantageux puisqu'd ce moment, 1l'huile
relarguée n'est plus disponible pour alimenter les alevins ou
autres rotiféres.

On homogénise ensuite le mélange constitué par la
levure, l'eau et 1'huile, par agitation vigoureuse pour former
une émulsion stable, sans agent émulsifiant.

L'émulsion peut évidemment contenir des agents de
conservation comme les antioxydants.

Cette émulsion est pompée dans un appareil de
séchage par atomisation. Généralement, la température &
l'entrée de l'atomiseur est comprise entre 170 et 205°cC,
tandis qu'a la sortie la température est d'au moins 65°C, mais
elle peut atteindre 95°C également. Le choix des conditions
de température lors du séchage dépend également du débit
désiré dans le sécheur. Ainsi, si la température est faible,
le débit diminue, par contre si la température est trop

élevée, il y a destruction partielle des acides gras



polyinsaturés.

Selon le procédé de l'invention, il est préférable

d'opérer a une température de sortie comprise entre 75 et
85°C.

On récupére ensuite les particules de levure séchée

et imprégnée d'huile, au pied de l'atomiseur, et ces
particules sont stockées pour usage ultérieur, & 1'abri de
l'air, en général sous atmosphére inerte. On ne constate
aucun inconvénient du type oxydation ou apparition de
moisissures.

Les exemples suivants sont donnés afin de mieux
illustrer le procédé de 1l'invention, mais sans pour autant

limiter la portée.

en



Exemple 1

On a introduit dans une cuve, 2000 kg de levure de
boulangerie, que 1'on a émiettée en fines particules. Cette
levure contenait au départ 27 % en poids de matiére séche.

On a ensuite mélangé & cette levure
- 2000 kg d'eau désionisée
- 92 kg d'huile de foie de morue dont composition au Tableau I
- 2,85 kg d'huile de paprika

On a agité ce mélange au moyen d'un agitateur, de
manieére a former une émulsion stable; on a ensuite pompé ces
4094,85 kg d'émulsion a l'entrée de l'atomiseur, avec un débit
de 500 kg/heure. La température a l'entrée de l'atomiseur
était de 180°C.

La température a la sortie était de 80°C. On a
récupéré 635 kg de levure séche et imprégnée, et on 1l'a
stockée sous vide pendant 6 mois.

Aprés cette période, on a analysé le produit, et on
a constaté qu'il avait une composition eh acides gras
polyinsaturés, similaire & celle de l'huile de foie de morue.
De plus, il n'y avait aucune trace d'infection bactérienne ou

d'oxydation de ces acides gras insaturés.



TABLEAU I

Composition de 1l'huile de foie de morue

Cl4O 2.98
C16O 9.22
C16l 5.01
C180 2.09
C18l 17.50
+ 4.87
C182 1.20
Cl8 .
3+conj
Cl8 1.89
4
C20 -
C201 13.00
C203 9.17
C22 -
Cc22 9.45
C22l 10.46

Les indices 1, 2 et 3 donnent le nombre de doubles

liaisons.

Exemple 2

On a introduit dans une cuve, 1575 kg de levure de
boulangerie que l'on a émiettée en fines particules. Cette
levure contenait au départ 27 % en poids de matiére séche.

On a ensuite mélangé a cette levure
- 1575 kg d'eau
- 73 kg d'huile de foie de morue dont composition au

Tableau II.
- 7,5 g de BHT comme antioxydant.

On a agité ce mélange au moyen d'un agitateur, de
maniére & former une émulsion stable; on a ensuite pompé ces
3223 kg d'émulsion a l'entrée de 1'atomiseur, avec un débit de
500 kg/heure. La température & l'entrée de l'atomiseur était
de 200°C.



La température & la sortie était de 85°C. On a
récupéré 498 kg de levure séche et imprégne, et on l'a
stockée sous vide pendant 6 mois.

Aprés cette période, on a analysé le produit, et on
a constaté gu'il avait une composition en acides gras
polyinsaturés similaire a celle de l'huile de foie de morue.
De plus, il n'y avait aucune trace d'infection bactérienne ou

d'oxydation de ces acides gras insaturés.

TABLEAU II
Composition de l'huile de foie de morue
Cl4O 3.24
Cl60 10.78
C161 - 8.92

Cl7/l7l
C180 2.49
C18l 23.90
C182 1.97
cls . - !
3 + conj
Cl8 2.29
1
Cc20 -
C20l 11.34
C205 9.01
c22 -
Cc22 5.62
C221 10.43
cls -
X

A titre de comparaison, on a utilisé une levure de
oulangerie et on 1'a cultivée 24 heures en 1l'absence d'huile
et 24 heures en présence de l'huile de foie de morue.

On a examiné la levure ainsi préparée.

Aprées 2 semaines de conservation a 4°C, on a observé

l'apparition de moisissures, ainsi que 1l'oxydation de l'huile.



1)

2)

4)

5)

REVENDTICATTIONS

Procédé pour préparer de nouvelles levures comme compcsés

d'alimentation pour alevins, caractérisé en ce qu'il

comprend les étapes qui consistent a '

- prendre une guantité adéquate de levure Saccharomyces
Cerevisiae:

- émietter la levure:

- ajouter 2 la levure une quantité adéquate d'eau désioni-
sée:

- ajouter a ce mélange une guantité adéquate d'huile de
poisson.

- homogénéiser le mélange par agitation pour en former une
émulsion stable:

- transporter 1'émulsion ainsi formée dans un appareillage
pour le sécher:

- récupérer la levure séchée chargée d'huile de poisson.

Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce que
l1'on conditionne ensuite la levure récupérée au pied de
l'atomiseur, sous atmosphére inerte, de préférence sous
azote ou COZ'

Procédé selon l'une quelcongue des revendications 1 et 2,
caractérisé en ce que l'on utilise une levure pressée dont
la teneur en matidre s&che est comprise entre 20 et 35 %

en poids.

Procédé selon 1'une guelconque des revendications 1 & 3,
caractérisé en ce qu'on ajoute a la levure une guantité
d'eau telle que la teneur en matiére séche par rapport au

poids total soit comprise entre 5 et 20 % en poids.

Procédé selon la revendication 4, caractérisé en ce que

l'on ajoute & la levure une guantité d'eau approximative-



6)

7)

8)

9)

10)

11)

- 10 -

ment égale au poids de levure utilisée.

Procédé selon 1l'une quelconque des revendications 1 a 5
caractérisé en ce que l'on ajoute au mélange constitué de
levure et d'eau une huile de poisson choisie notamment
parmi l'huile de foie de morue ou l'huile de foie de

seiche.

Procédé selon la revendication 6, caractérisé en ce que
1'on ajoute 1lthuile de poisson en une quantité telle que
la teneur en matiére grasse dans le mélange ne dépasse pas

Y0 %4 en poids de la matidre séche.

Procédé selon l'une quelcongue des revendications 1 & 7
caractérisé en ce que 1l'on ajoute en plus de la matiére
grasse en faible quantité, ou des vitamines ou autres

substances lyposolubles.

Procédé selon 1l'une gquelcongue des revendications 1 3 8
caractérisé en ce que l'on pompe l'émulsion stable
constituée de levure, d'eau et d'huile dans un appareil de

séchage par atomisation.

Procédé selon la revendication 9, caractérisé en ce que
l'on introduit 1'émulsion dans l'atomiseur & une tempéra-

ture comprise entre 170 et 205°C,

Procédé selon la revendication 10, caractérisé en ce que
l'on réalise le séchage de 1'émulsion de sorte que la
température a la sortie de l'atomiseur soit comprise entre
65 et 95°C.

Bruxelles, le

Par Pon de la Société dite OLEOFINA S.A.,
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