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interior do qual passa uma corrente de ar quente. Sua 

velocidade de rotação é de aproximadamente 1 rpm. 

A torre 9 de secagem é constituída de um cilindro no 

qual se acha uma chapa perfurada. A levedura é disposta 

sobre a chapa e o ar quente é enviado por baixo, permitindo 5 

assim uma turbulência da levedura e sua secagem final. 

A instalação funciona da seguinte maneira: 

- uma mistura constituída de levedura fresca a 16% em 

peso de matéria seca e de salmoura, compreendendo cloreto 

de sódio até a obtenção de uma condutividade da mistura 10 

compreendida entre aproximadamente 15 000 μs e 20 000 μs, é 

enviada, com o auxílio da canalização 3 sobre o filtro 

rotativo 2, cuja superfície é recoberta previamente de uma 

camada de fécula.   

A saída do filtro rotativo, a levedura é desidratada, 15 

e tem uma taxa de matéria seca de aproximadamente 30% a 35% 

em peso. 

A levedura desidratada passa, em seguida, no 

granulador 5 para ser aí extrudada, segundo uma 

granulometria escolhida. 20 

A levedura extrudada é em seguida dirigida, graças à 

canalização 6, para o secador com tambor 7, no qual ele 

permanece aproximadamente durante 6 horas. O ar quente que 

passa no interior do secador 7 não sofre nenhum tratamento 
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REIVINDICAÇÕES

1. Processo para produzir levedura seca na forma de 

esférulas rodeadas por uma camada protetora periférica 

constituída essencialmente por células mortas caracterizado 

pelo fato de que o referido método consiste em:

     - desidratar um volume de creme de levedura 

compreendendo uma salmoura à base de cloreto de sódio 

usando um desidrator de modo a obter leveduras 

desidratadas,

     - granular a levedura desidratada por extrusão para 

obter levedura extrudada, e

     - secar a levedura extrudada, de modo a obter uma 

levedura seca com um teor de matéria seca superior ou igual 

a 92% em peso, em que a secagem é realizada em descontínuo, 

e na ausência de qualquer aditivo químico e consiste em, 

- durante uma primeira etapa de secagem realizada num 

secador de tambor rotativo, passar uma corrente de ar 

quente através do volume de levedura e

- durante uma segunda etapa de secagem realizada numa torre 

de secagem, enviar ar quente sob a parte inferior do volume 

de levedura.

2. Método, de acordo com a reivindicação 1, 

caracterizado pelo fato de que a primeira etapa de secagem 

durar 6 horas, e pela segunda etapa de secagem durar 2 

horas.

3. Processo, de acordo com a reivindicação 1 ou a 

reivindicação 2, caracterizado pelo fato de que, durante a 

primeira etapa de secagem, a corrente de ar quente tem uma 

temperatura entre 35° C e 38° C e por o fluxo de ar quente 
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durante a segunda etapa tem uma temperatura entre 41 e 60° 

C.

4. Processo, de acordo com a reivindicação 2 ou a 

reivindicação 3, caracterizado pelo fato de que, durante a 

primeira etapa de secagem, a corrente de ar quente tem uma 

vazão de entre 20000 e 30000 m3 / h, e pelo fato da segunda 

etapa de secagem, o fluxo de ar quente ter uma vazão de 

2700 m3 / h a 4600 m3 / h.

5. Processo, de acordo com a reivindicação 1, 

caracterizado pelo fato de que a desidratação ser realizada 

sob vácuo.

6. Composição caracterizada pelo fato de que 

compreende levedura seca obtida por meio do método conforme 

definido por qualquer uma das reivindicações 1 a 5, pelo 

menos um ingrediente escolhido dentre o glúten, o sal, os 

melhoradores, os fermentos, diferentes farinhas de trigo ou 

de centeio e sua mistura, cada ingrediente tendo, 

individualmente ou em mistura uma taxa de umidade 

compreendida entre 1 e 16 % em peso.

7. Composição, de acordo com a reivindicação 6, 

caracterizada pelo fato de que a levedura seca estar 

presente numa quantidade entre 0,40 e 99,9% em peso, em 

relação ao peso total da composição.

8. Uso de levedura seca obtido por meio do método 

conforme definida por qualquer uma das reivindicações 1 a 5 

caracterizado pelo fato de que é numa composição destinada 

a preparar uma massa de panificação açucarada ou não 

açucarada.

9. Uso de levedura seca obtido por meio do método 
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conforme defindido por qualquer uma das reivindicações 1 a 

5, caracterizado pelo fato de que é numa composição de 

alimentação animal.

10. Uso de levedura seca obtida por meio do método 

conforme definido por qualquer uma das reivindicações 1 a 

5, caracterizado pelo fato de que é na fabricação de 

cerveja e / ou em enologia.
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