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Inventia se refera la un procedeu
de tratare a materialului derivat din ce-
lule de drojdie, la produse cu continut de
beta-glucan astfel obtinute si la un pro-
cedeu de obtinere a produselor alimen-
tare degresate, folosind produsele cu
continut de beta-glucan mentionate.

Dupa cum se stie, extractul de
drojdie de bere se produce pe scara
largd prin pirolizé (de exemplu, prin hi-
droliza, autoliza, plasmoaliza) drojdiei de
brutarie, a drojdiei de bere, sau a altor
drojdii de fermentare, care conduce la
formarea unui material solubil si a unui
material bogat in coji, cu pereti celulari
intacti. Acest ultim produs se separa, in
mod normal, de materialul solubil prin
centrifugare. Liza conduce inevitabil la o
afaramare partiald a peretilor celulari,
astfel incat ,desi peretii celulari sunt in
cea mai mare parte practic intacti, au
cel putin 0o zona de discontinuitate pe
suprafata exterioara, respectiv apar
gauri in peretii celulari exteriori. Mate-
rialul ce contine produsele din peretii
celulari, (denumit deseu de drojdie sau
reziduu), care are o culoare maro- n-
chis, un miros neplacut si tendinta de
putrefactie rapida, contine o serie de
materiale nedorite, cum sunt urmele de
elemente, agenti coloranti, extracte de
hamei, tartrati, microorganisme, bac-
terii, slam proteinic si o cantitate mare
de componente insolubile, cum sunt
produsele din peretii celulari ai drojdiei,
cat si 0 anumita cantitate de celule in-
tregi care nu au reactioant. Asemenea
deseuri sunt in mod normal aruncate.

Materialul solubil din care s-a se-
parat deseul este utilizat, dupa cum se
stie, pentru extractia materialelor utile,
cum este extractul de drojdie.

Restul de drojdie corespunde din
punct de vedere morfologic cu mate-
rialele care au reactionat prin efectul
lize,dar care se deosebesc de celulele de
drojdie intregi. Resturile de drojdie, in
esenta ,sunt constituite din beta-glucan
de drojdie.

Beta-glucani de drojdie sunt pro-
duse cunoscute. Astfel, in brevetul US
4810646, este descris un procedeu de
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obtinere a betaglucanilor ce prevede se-
pararea drojdiei Saccharomices ce-
revisae in dezvoltare, din mediul sdu de
fermentare, supunand corpurile celulare
intregi de drojdie la macerarea alcaling,
pentru solubilizarea parti proteinice a
celulel, urmata de tratarea glucanului
insolubil cu acid acetic pentru ruperea
legaturilor beta (1-8). Particulele de
glucan intregi care rezulta dintr-un ase-
menea procedeu sunt descrise in bre-
vetul US4962094 si se precizeaza cd
ele sunt indicate pentru a fi utilizate in
regimul alimentar si sunt conditionate de
mentinere in vivo, Intr-o mare masura, a
structurii moleculare tridimensionale a
glucanului din celulele de drojdie din care
provin. Prin procedeul descris, peretii
celulei sunt efectiv distrusi. Trebuie
precizat ca, resturile de drojdie care re-
zulta din proces sunt obtinute din de-
seurile de drojdie, fara distrugerea struc-
turii peretelui celular.

Problema pe care o rezolva in-
ventia de fatd, consta in stabilirea con-
ditilor de prelucrare a deseului de droj-
die si de utilizare a produselor rezultate
din aceasta prelucrare.

Procedeul de tratare a mate-
rialului derivat din celulele de drojdie,
conform inventiei, prevede prelucrarea
deseului de drojdie, ce contine maximum
20 % si de preferinta 2...12% substanta
solida si are de preferinta viscozitatea in
domeniul 5...15 cp prin:

- aducere in contact, pentru
extractie, cu o sare alcalina de calitate,
alimentara,

- separarea din deseul extras a
produsului cuprinzand in structurd pereti
celulari nesparti,

- tratarea produsului separat cu
un agent alcalin de extractie, eliminarea
produsilor colorati si reglarea pH-ului de
preferinta in intervalul 12...12,5,

- albirea materialului separat, cu
un agent de albire sau de oxido-redu-
cere, de calitate alimentara, fie inainte,
fie dupa faza de separare prin centri-
fugare,

- reducerea pH-ului materialului
albit, prin tratare cu un acid de calitate
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alimentara, rezultand un produs pe baza
de betaglucan, care poate fi utilizat ca a-
tare, sau supus centrifugarii, inainte de
uscare,

- eventuala conditionare, enzima-
ticAd sau cu lecitind, a produsului  pe
baza de betaglucan albit, pentru a i se
conferi calitati imbunatatite.

Produsul, pe baza de beta-glu-
can, in prima variantd de realizare, obti-
nut prin procedeul conform inventiel,
cuprinde in structurd, in proportie pre-
determinata, o multitudine de resturi de
celule sau coji, contindnd pereti celulari
de drojdie nesparti, avand dimensiunea
maxima situata in domeniul cuprins intre
5 si 20 microni si 0 cantitate mai mica
de celule integrale, decat deseul de
drojdie.

Produsul, pe baza de betaglu-
can, comestibil, obtinut prin procedeul
conform inventiei, prezintd urmatoarele
caracteristici:

- culoare crem- pal sau alba;

- un continut foarte redus de
celule de drojdie nedegradata;

- contine o fibra functionala fizio-
logic;

- are calitati lipomimetice;

- se poate folosi in forma vas-
coasa, semisolidd sau solida.

Procedeul de obtinere a produ-
selor alimentare degresate prevede in-
troducerea in compozitia acestora,
alaturi de alti ingredienti specifici struc-
turii, produsul pe baza de betaglucan,
comestibil, conform inventiei, ca inlo-
cuitor total sau partial de grasime.

inventia de fatd prezintd urma-
toarele avantaje:

- se realizeazd in conditii opti-
mizate tratarea deseului de drojdie,

- se obtine ca rezultat al proce-
deului produsul pe bazd de beta-glucan
in doud variante de realizare, dintre care
una cu caracteristici comestibile,

- produsul pe bazad de betaglu-
can, comestibil, se poate folosi in in-
dustria produselor alimentare degresate.

In continuare, se prezintd inventia
in detaliu, cu referire si la fig. 1 la 5,
care se refera:
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- fig.1: schema fluxului tehnologic
a procedeului conventional ,utilizat pen-
tru producerea extractului de drojdie si
care indica faza de producere a deseului
de drojdie {materie prima in cazul in-
ventiei).

-fig.2:schema fluxului tehnologic al
procedeului conform inventiel.

- fig.3:microfotografia structurii
produsului cu continut de betaglucan,
obtinut prin procedeul conform inventiei.

- fig.4: microfatografia structurii
betaglucanului, abtinut in conditille des-
crise in brevetul US 4810646.

- fig.5: microfotografia structurii
produsului cu continut de beta-glucan,
obtinut prin procedeul conform inventiei,
prezentatd comparativ cu particule de
beta-glucan.

Procedeul conform inventiei folo-
seste ca materie prima deseul de droj-
die, avand un continut de substante
solide, care nu depaseste 20% in greu-
tate, si include urmatoarele faze:

- aducere in contact pentru ex-
tractie cu o sare alcalina de calitate ali-
mentara,

- separarea celulelor intregi din
deseul extras, astfel incat sa se obtina
un material bogat in pereti celulari
sparti, dar cu structura practic intacta,

- tratarea respectivului material,
cu un agent alcalin de extractie,

- albirea materialului, cu un agent
de albire sau de oxido-reducere, de cali-
tate alimentara (cum sunt acidul ascor-
bic sau peroxidul de hidrogen), fie ina-
inte, fie dupa faza de separare res-
pectiva, si

- scaderea pH-ului acestui mate-
rial, folosind un acid de calitate alimen-
tara (cum sunt acidul citric, acidul orto-
fosforic si acizii clorhidric si sulfuric
diluati).

Deseul de drojdie care se supune
tratdrii, are de reguld un continut de
solide cuprins intre aproximativ 2 Si
12 %, de exemplu 4 la 8% (in general
5%) in greutate si viscozitate in domeniul
5...15 cP (5% suspensie apoasa).

Sarurile alcaline, care se folosesc
in prima fazé a procesului, sunt bicar
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bonatii sau carbonatii de sodiu, poatsiu
si calciu, bicarbonatul de sodiu fiind
preferat. Tratarea alcaling, in prima faza
a procesului, se realizeaza in general la
temperatura foarte apropiata de cea a
mediului ambiant, timp de aproximativ 1
ora. Sarea alcalina (de preferinta bicar-
bonatul de sodiu, asa cum s-a specificat
mat sus) se introduce ntr-o cantitate, de
regula, de pana la 2,5% (preferabil circa
19%), in greutate, din volumul total de
deseuri de drojdie (lichid si solid), astfel
incét, de reguld, amestecul extras re-
zultat sa aiba un pH situat in domeniul 8
pana la 12 si, de preferat, intre 8 si 9.
Separarea celulelor intregi nereactio-
nate, din materialul extras, pentru a se
obtine un material imbogatit in produsi
cu peretii celulari sparti, se realizeaza cu
mijloace mecanice, dintre care se pre-
fera centrifugarea. Centrifugarea diferen-
tiald se realizeaza cu centrifuge care
functioneaza cu o viteza de circa 5000
rot/minut, iar centrifugarea statica, cu
centrifuge care functioneaza cu o viteza
de circa 2500 rot/minut. In acest con-
text, s-a constatat ca folosirea unui bi-
carbonat, In prima fazd a procesului,
usureaza procesul de separare, se poate
presupune datoritd degajari de gaze,
care faciliteaza scaderea greutatii spe-
cifice a deseului de drojdie.

Dupa centrifugare, materialul este
tratat cu un agent de extractie alcalin,
care poate sa fie hidroxidul de potasiu,
hidroxidul de sodiu sau hidroxidul de
calciu. Aceasta tratare, cu un agent de
extractie alcalin (operatie similard cu
mercerizarea) implica Tn mod obisnuit
tratarea cu o solutie alcaling, avand un
pH cuprins intre 8 si 14, de preferinta
intre 12 si 12,5. Aceasta tratare ajuta
la eliminarea produsilor coloranti, a ma-
terialelor dizolvate nedorite, cum sunt
proteinele, rupand structura peretilor
celulari si facilitand faza de albire, prin
aceasta. In continuare, amestecul este
incalzit, de preferintd la o temperatura
cuprinsa intre aproximativ 65 si 85°C,
timp de cel putin 1 ora.

De precizat ca, daca se are In
vedere ca produsul final ce rezultd din
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proces sa aiba o culoare crem- pal, se
prefera utilizarea hidroxidului de sodiu
sau potasiu, ca agent alcalin. In situatia
in care se are in vedere ca respectivul
produs final sa aibd o culaore alba, se
prefera utilizarea hidroxidului de calciu,
ca agent alcalin.

Faza de albire se efectueaza, de
preferintd, cu peroxid de hidrogen sau
un agent de oxido-reducere de calitate
alimentara, cum este acidul ascorbic,
daca produsul cu continut de beta-glucan
rezultat din proces urmeaza sa fie folosit
in scopuri alimentare. Faza de albire se
efectueaza, de preferinta., intr-un reac-
tor, si cantitatea de material imbogatit n
produsi celulari cu peretii sparti intro-
dusa in reactor se determing astfel incat
sa ocupe de preferintd mai putin de
jumatate din volumul reactorului. A-
ceasta conditie se impune prin faptul ca
faza de albire caracteristica implicad o
spumare, care produce o crestere sub-
stantiald a volumului materialului ce ur-
meaza sa fie supus tratarii. De pre-
ferintd, spumarea se combate folosind
pale spargatoare de spuma sau agenti
antispumanti.

Daca produsul final rezultat din
proces trebuie sa fie comestibil, res-
pectiv sa& poata fi utilizat ca ingredient
pentru produse alimentare, materialul
albit se aduce in contact, de preferinta
,Ccu 0 solutie tampon, fosfat/citrat,
avand un pH cuprins intre 5 si 6 si se
supune tratarii cu 0 enzima cu actiune
de lza& asupra drojdiei, ca de pilda
Novozym 234 {care actioneaza asupra
beta-glucanazei) timp de circa 6 ore, la
0 temperaturd situatd in domeniul 55 la
75°C. Conditile de reactie sunt reglate,
astfel ncdt sa intensifice activitatea
endo-beta glucanazei si sa inhibe
substantial activitatea exo-beta glucana-
zei Novozymei 234. Tratarea mai intensa
a endo-beta glucanazei conduce la re-
ducerea proprietatilor lipofilice si la
cresterea proprietatilor elastice ale pro-
dusului.

Materialul supus tratarii cu en-
zima se incalzeste, de reguld, in con-
tinuare, la aproximativ 70 la S0°C, timp
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de cel putin 30 minute, dupa care se
centrifugheaza, se lasa sa se reformeze
starea de suspensie si de preferinta
materialul se supune unei noi centrifugari
inainte de uscare.

Optional ,materialul albit poate sa
fie tratat cu un acid de calitate ali-
mentara (de reguld cu acid clorhidric sau
acid ortofosforic) centrifugat si tratat
apoi cu lecitina (produsul rezultat nu
poate s fie folosit ca ingredient). In con-
tinuare materialul poate sa fie centri-
fugat inainte de uscare. Tratarea mate-
rialului albit cu lecitind este avantajoasa,
prin faptul ca lecitina ajuta la mascarea
aromei sau mirosului corespunzator de-
seului de drojdie.

Reducerea pH-ului cu un acid de
calitate alimentara se poate realiza prin
spalarea materialului 1n timpul centri-
fugarii sau se poate efectua ulterior. Re-
ducerea pH-ului se realizeaza de regula
pana la valoarea cuprinsa intre 5 si 6, fie
intr-o singura treapta, fie prin scaderea
initiald pana la valoarea cuprinsa intre
circa B si 7,5 (ca de exemplu 7], urmata
de o faza ulterioara de reducere a pH-
ului la valoarea cuprinsa intre 5 si B.

In conditile conform inventiei, se
obtine un produs cu continut de beta -
glucan, in doud variante de realizare, a
carui caracteristica principald este faptul
ca nu contine celule de drojdie intregi, ci
in masurd preponderentd resturi de
drojdie sau coji, notiuni prin care se
inteleg pereti celulari de drojdie nesfa-
ramati, respectivele resturi de drojdie
sau coji cuprinzand o cantitate mult mai
micd de substante din celulele de
drojdie, comparativ cu celulele intregi din
respectivul deseu. Caracteristic, res-
turile de drojdie au o dimensiune maxima
cuprinsd in domeniul situat intre 5 si 20
microni, avand in principal aceeasi forma
si dimensiune, cu cea a celulelor ori-
ginale. Produsul cu continut de beta -
glucan, conform inventiei, este caracte-
rizat de asemenea printr-o stabilitate
maritd, in comparatie cu deseul de
drojdie care se descompune rapid,
aceastd stabilitate constituind un a-
vantaj, cand materialul este destinat
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obtinerii unui produs comestibil.

Inventia se refera de asemenea la
produsul cu continut de beta-glucan in
varianta de produs comestibil, stabil la
depozitare, avand culoarea crem -pal sau
albd si care nu contine cantitati de celule
intregi de drojdie. in varianta de produs
comestibil, produsul conform inventiel
contine fibre fiziologice functionale si se
poate prezenta in forma vascoasa, semi-
solida sau uscatad (de regula uscarea se
poate realiza prin inghetare sau prin
pulverizare, conducand la formarea unui
material pulverulent). In forma de rea-
lizare preferatd, produsul comestibil con-
form inventiei se presupune ca este
lipofilic, motiv pentru care’el poate sa fie
folosit ca inlocuitor de grasime, eventual
in amestec cu alti ingredienti alimentari.
Este posibil de asemenea ca produsul
comestibil sa fie tratat in continuare,
pentru obtinerea unui material de forma
cauciucului natural sau este mai vascos,
avand,in mod cbisnuit, viscozitatea de
ordinul a cel putin 300 cp (5% suspensie
apoasa). in unele cazuri, produsul con-
form inventiei este foarte indicat sa fie
utilizat ca agent de transfer biologic co-
respunzator.

Trebuie precizat ca resturile de
drojdie sau cojile, ce constituie produsul
conform inventiei pot constitui un mediu
de transfer corespunzator, care permite
ca substantele utile (cum sunt prepa-
ratele farmaceutice, farmacologice sau
sursele de hrand) sa fie administrate
unor animale balnave.

Produsul conform inventiei poate
s3 fie utilizat si pentru alte scopuri decat
cele alimentare si, in acest caz, el poate
sa fie purificat in continuare, de exemplu
prin extractie cu solventi, folosind pentru
aceasta acetona, sau alti solventi adec-
vati.

Respectivul produs poate de ase-
menea sa fie supus unei albiri ulterioare,
folosind ca agent de albire, un hidroxid
sau un hipoclorit alcalin, cu ajutorul
cérora se poate obtine un produs alb.
Produsul conform inventiei poate sa fie,
de asemenea, utilizat, in retetele curente
(tratamentul pielii} care pot sa fie active,
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respectiv fie cosmetic, fie farmacologic.

Inventia se refera de asemenea la
un procedeu de obtinere a produselor
alimentare degresate, care prevede in-
troducerea in compozitia acestora, ca
inlocuitor total sau partial de grasime,
produsul pe baza de betaglucan, co-
mestibil, conform inventiei, in esentd
lipsit de celule de drojdie intregi, aldturi
de alti ingredienti specifici structurii
respectivelor produse alimentare, cat si,
eventual, de alti ingredienti, cum sunt
vitamine, arome, aminoacizi, medica-
mente etc.

Pentru sustinerea expunerii in-
ventiei in detaliu, se prezinta in conti-
nuare opt exemple concrete de realizare
a inventiei.

Exemplul 1. Se prezintad o forma
de realizare prefereata a inventiei.

Conform schemei de flux din fig. 1,
drojdia de bere A, dupd amestecare
eventuala B cu alte tipuri de drojdii C si
D, sau direct este trimisa spre faza de
liza (reactie enzimatica) pentru ruperea
membranelor celulare. Faza de liza E
trebuie astfel conduséa incat s& se dis-
truga celulele fara inhibarea echilibrului
osmotic intre continutul celular si vecina-
tatea lor, prin aplicare in afara peretilor
celulari a unei solutii, cum este solutia de
clorura de sodiu F sau prin hidroliza G,
folosind pentru aceasta de regulda un
acid, cum este acidul clorhidric. In con-
tinuare, produsul supus reactiei de liza
se separa de reguld prin centrifugare H.
Fractia J, continand resturile celulelor
care constituie deseul de drojdie, repre-
zintd materia primd pentru procedeul
conform inventiei. Fractia K este dirijata
spre tratarea corespunzatoare, in ve-
derea extractiei drojdiei prin tehnici con-
ventionale. Deseul de drojdie - fractia J-
are In mod obisnuit viscozitatea cuprinsa
intre 5 si 15 cp (5% suspensie apaosa).

Conform schemei de flux tehno-
logic din fig.2, deseul de drojdie J (avand
in mod obisnuit un continut de substante
solide de aproximativ 5%), rezultat
printr-un procedeu conventional de ex-
tractie a drojdiei X (conform fluxului din
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fig.1), se trateazad cu NaHCO,, de regula
0 cantitate de aproximativ 1% in greu-
tate, luénd ca baza volumul de deseu J,
astfel incat amestecul rezultat sa aiba un
pH cuprins intre 8 si 9. Amestecul este
apot supus agitarii, in faza L, de regula in
intervalul de timp de 1 ora, la tempe-
ratura camerei, dupa.care se supune
unei faze de separare M, care implica in
mod obisnuit un tratament alcalin si ex-
tractie (mercerizare) folosind un agent
de extractie alcalin, cum este hidroxidul
de potasiu. Faza de separare M conduce
la formarea a doua produse si anume:

- Produsul NI, constituit din pereti
celulari sparti, si

- Produsul P.format din celule
nedegradate.

In continuare, procedeul conform
inventiei cuprinde doua variante de flux
tehnologic, in functie si de forma produ-
sului finit care urmeaza a se obtine.

Prima varianta. Produsul N se
trateaza dupa separare cu un agent de
albire sau cu un oxidant de calitate ali-
mentara sau cu un agent reducator, in
faza de albire @. Agentul de albire pre-
ferat este peroxidul de hidrogen sau un
agent de oxidare/reducere de calitate
alimentara folosit, cum este acidul as-
corbic, desi pentru unele utilizari finale
nealimentare, agentul de albire poate s3
fie un hipaclorit alcalin sau un produs
similar. Faza de albire @ implica controlul
spumarii, de preferintd prin utilizarea
unei palete de spargere a spumei.
Spuma poate sa ocupe peste 60 % din
volumul de reactie, dar ea poate sa fie
redusd cu agenti antispumanti. Mate-
rialul albit este tratat in continuare cu o
solutie tampon de fosfat/citrat, si pH-ul
amestecului se regleaza la aproximativ
9,5. Produsul albit a fost apaoi incalzit
pana la aproximativ 65°C si adus n con-
tact cu o0 enzima liticd de drojdie [(de
obicei Novo 234 betaglucanaza) timp de
B ore. Materialul tratat cu enzima este
introdus apoi intr-un vas de reactie si
incalzit in direct utilizand fie o baie de
apa, fie o manta cu apa, la temperatura
de 80°C, timp de 30 minute. Materialul
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este apoi centrifugat, mentinut in repaus
pentru reformarea suspensiei si apoi
supus centrifugarii finale - faza R. Com-
pozitia care rezultd este produsul cu con-
tinut de betaglucan comestibil S, ce
contine fibre functionale de calitate ali-
mentara. Acest produs se poate utiliza
ca atare, sau se poate usca - prin pul-
verizare sau inghetare - pentru produ-
cerea unei pulberi. Materialul uscat care
rezultd poate sa fie reconstituit cu apa,
rezultdnd produsul corespunzator, avand
in principal aceleasi caracteristici cu cele
avute Tnainte de uscare. :

A doua variantd. Faza de sepa-
rare M implicd o centrifugare, ntr-un
separator centrifugal, (de reguld timp de
10 minute, cu 2500 rotatii,/minut in caz
de centrifugare statica sau 5000 ro-
tatii/minut in caz de centrifugare dife-
rentiald) si spalarea materialului cu apa.
Materialul centrifugat este separat in
doua fluxuri, unul cuprinzand produsul N,
format din pereti celulari si al doilea
cuprinzand produsul P, farmat din celule
neatacate. Produsul Nl este trecut intr-o
solutie diluatd de reactiv alcalin, pentru
formarea suspensiei. Reactivul alcalin
mentionat poate sa fie o solutie de
hidroxid de sodiu sau potasiu, de con-
centratie 0,5...5% gr/v (pentru ob-
tinerea unui produs crem) sau hidroxidul
de calciu (pentru obtinerea unui produs
alb). In continuare se regleazd pH-ul cu
solutie de hidroxid de sodiu sau potasiu
40% concentratie, astfel incat produsul
N sa aiba pH-ul cuprins intre 12 si 12,5.
Produsul Nl este apoi incalzit indirect
(asa cum s-a descris mai sus), pana la
cel putin 70°C, timp de aproximativ 1
ora, inainte de a fi dirijat spre faza de
albire @, unde materialul este omoge-
nizat timp de aproximativ 1 ora si incalzit
din nou la cel putin 70°C, in timp ce este
tratat cu un agent de albire.

Agentul de albire folosit este de
preferintd peroxidul de hidrogen, sau un
agent de oxidare reducere de calitate
alimentara (desi pentru unele produse
finale nealimentare, albirea se poate
realiza cu un hipoclorit alcalin, sau cu
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alte produse similare). In materialul albit,
se adaugd apoi acid clorhidric con-
centrat, pentru atingerea unui pH a-
proape neutru, dupad care materialul este
supus centrifugarii in faza R. Faza R
include in continuare reformarea starii
de suspensie a materialului albit, folosind
ca mediu de suspendare apa si leciting,
urmata de incd o centrifugare, dupa
care, pH-ul este redus pana la apro-
ximativ 5,0. Compozitia care rezultad este
materialul § constituit din fibre functio-
nale de calitate alimentara, care poate
sad fie folositd ca atare sau uscata (de
reguld prin pulverizare sau inghetare)
pentru obtinerea unei pulberi. Materialul
rezultat prin uscare boate sa fie
reconstituit cu apa, pentru formarea
unui produs avand in esenta aceleasi
proprietati pe care le-a avut inainte de
uscare.

Celulele nedegradate P sunt ma-
cerate cu o enzima litica de drojdie (cum
este Novo 234 beta-glucanaza), in faza
de macerare T, de obicei timp de circa
30 minute la 30°C. Materialul macerat
de enzima este trecut in faza de cen-
trifugare U, de unde rezultd o faza pre-
dominant lichida, care este recirculata in
treapta de extractie X si o o faza
predominant solida, care se amesteca
cu restul de deseu de drojdie J

Produsul cu continut de beta
glucan ce poate fi vazut pe microfo-
tografia din fig.3, structural este, in prin-
cipal, lipsit de celule intregi de drojdie si
cuprinde predominant o multitudine de
resturi de drojdie sau coji. Resturile de
drojdie sau cojile cuprind pereti celulari
de drojdie, care au ramas practic intacti
si contin o cantitate mult mai redusa de
material intracelular, fatd de cantitatea
prezentatd initial in celulele intregi din
deseul de drojdie. Microfotografia din
fig.4, (pentru comparatie) prezinta par-
ticule de betaglucan obtinute prin pro-
cedeul descris in brevetul US
4810646. Dupa cum se poate vedea,
particulele de betaglucan cuprind, struc-
tural, particule intregi de betaglucan
conglomerate. Respectivele particule de
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glucan prezentate pe fig.4 sunt mult
diferite de resturile de drojdie sau de
cojile prezentate pe fig.3.

Pe microfotografia din fig.5 este
prezentata structura - resturile de droj-
die si cojile - produselor cu continut de
beta-glucan conform inventiei, si la
subsolul microfotografiei, in zona cen-
trala, sunt prezentate la aceeasi scar
de marime particule intregi de bets
glucan, conglomerate, produse prin pro-
cedeul din brevetul US 4810646. Dup3
cum se poate vedea,particulele de beta
glucan din resturile de drojdie sau coji
sunt substantial mai mari decét particule
de beta-glucan conglomerate.

Exemplul 2. Drojdia de bere a
fost supusd autolizei, pentru spargerea
membranelor celulelor. Produsul rezultat
prin reactie a fost supus centrifugarii,
pentru separarea deseurilor de drojdie,
o fractie contindnd corpii celulari si a-
vand o viscozitate de 10 cP (5% sus-
pensie apoasa). Deseul de drojdie men-
tionat a fost tratat in continuare cu
bicarbonat de sodiu, pentru extractia
unui amestec avand pH-ul de 8,5. Ames-
tecul a fost omogenizat prin agitare timp
de 1 ord, la temperatura camerei ,si
supus unei noi centrifugari, pentru rea-
lizarea unei separari mai avansate. Ma-
terialul centrifugat, se separd in doud
fluxuri, dintre care unul cu continut pre-
ponderent de pereti celulari sparti, iar al
doilea cuprinzénd celule nedegradate.
Materialul bogat in produsi cu pereti
celulari sparti a fost suspendat in solutie
de hidroxid de sodiu 2,5% si tratat cu
solutie de hidroxid de sodiu 40%, pentru
reglarea pH-ul materialului la valoarea
12,5. In continuare respectivul material
a fost incalzit indirect, pe baie de apa la
B5°C, timp de aproximativ 1 oré, si apoi
albit prin tratare cu peroxid de hidrogen,
sub agitare, timp de 1 ora. S-a adaugat
apoi materialul de albit acid clorhidric,
astfel incat pH-ul acestuia sa scada la
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7,0 dupa care, materialul a fost centri-
fugat si in continuare pH-ul a fost redus
péana la valoarea 5,0.

Produsul cu continut de beta
glucan, rezultat din proces (produsul A)
a prezentat un continut foarte redus de
celule de drojdie intregi si un continut
predominant de resturi de drojdie sau
coji, avand peretii celulari practic intacti.
Resturile de drojdie, au prezentat o
cantitate mai redusa de continut celular
de drojdie, in comparatie cu celulele in-
tregi. Produsul A a fost folosit in retete
cosmetice {(asa cum se prezintd in exem-
plul 3], in retete farmaceutice, (asa cum
se prezintd in exemplul 4), in retetele
reactivilor de curatire (asa cum se pre-
zinta in exemplul 5), in compozitia prepa-
ratelor comestibile (cum se prezint3 in
exemplul 6] sau In compozitii care pat fi
utilizate ca mediu de transfer pentru
pesticide (asa cum se prezintd in exem-
plul 7).

Exemplul 3. Pentru obtinerea

unei creme cosmetice, se foloseste
urmatoarea reteta:
Componente Concentratie %
(greutate/volum)
Produs A 10 %
Acid boric 10 %
Glicering 14 %
Ulei brut de migdale 5 %
Glicanina 3%
Ulei de lavanda 0,05 %

Se poate introduce n amestecul
de mai sus cantitatea necesara de apa
distilata.

Exemplul 4. Pentru aobtinerea
unui produs farmaceutic, care se utili-
zeaza frecvent, se foloseste urmatoarea
reteta:
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Componente Concentratie %
(greutate /volum)
Produs A 10 %
Fenoxietanol (baza emulsionata) 1%
Acetat de hidrocortizona 0,01..25%
Clorocrezol (in baza 0,1%

emulsionata)

Tn mediu emulsionat (in acest caz
fenoxietanolul) care contine in mod obis-
nuit urme (1-2 ppm) de metil-p-hidroxi-
benzoat, se poate adduga apa distilata in
cantitatea necesara.

Exemplul 5. Pentru fabricarea
unui dezinfectant casnic, se poate folosi
urmatoarea reteta:

Componente

Concentratie %
_(greutate/volum)

Fractii abide de gudron cu pct, 40 %
fierbere ridicat - 220...325°C

Produs A 5.8%
Ulei de ricin sulfonat 50 % 0..4%

In amestecul de mai sus, se
poate adduga cantitatea necesara de
apa distilata.

Exemplul 6.Urmatoarea reteta

poate fi folositd pentru obtinerea unui
produs comestibil, in care produsul A
conform inventiei formeaza agentul
aromatizat:

Componente Concentratie % (greutate/ volum)
Produs A 98,45 %
Extract gras de brénza 1,0%
Sare 0.5 %
Leciting 0,05 %

Lecitina se introduce n reteta
pentru ca s3 ajute la mascarea aromelor
sau mirosurilor reziduale legate de de-
seul de drojdie. In amestecul de mai sus,
se poate adduga, de asemenea, canti-
tatea necesara de apa potabila.

Exemplul 7 Reteta ce urmeaza,
se poate folosi pentru realizarea unui
mediu de transfer, care sa permita dis-
persia lenta a pesticidelor:
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Componente Concentratie %
(greutate /valum)
Produs A 2..4%
Leciting 0.1%
Piretring 0.4 %
Piperonil butoxid 1,0 %

In amestecul de mai sus se
poate adauga cantitatea necesars de
apa. De precizat ¢4 produsele obtinute in
conditile prezentate in exemplele 3 si
/au viscozitatile situate in domeniul 30
pana la 50 cP (solutie apoass 5%).

Exemplul 8. Pentru fabricarea
produselor alimentare fars grasimi, se
realizeazd amestecul:

Componente Concentratie %

(greutate /volum)
Apd 76,4 %
Galbenus de ou 4,9 %
HPC™ 4,9%
Sucroza 3.2%
Otet (12 % acid 3.1 %

acetic)

Sare 1.9 %
Faina/mustar 0.1%
Sorbat de potasiu 0,1%
Guma de xantant 0.1 %
| Produs A 6.0 %

"HPC = amidon extras din porumb.

Toti ingredientii uscati au fost
omogenizati intr-un vas, in care s-au
introdus cantit&tile necesare de apa si
otet si amestecul a fost incalzit la 90°C
si mentinut la aceastd temperaturd 30
secunde, dupa care, amestecul a fost
racit la 20°C si vasul impreun3 cu con-
tinutul sau au fost recantarite. Pierderea
in greutate care s-a datorat evaporarii a
fost compensata prin adaugare de apa.
Galbenusul de ou s-a introdus treptat in
pasta de amidon, sub agitare cu un
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agitator cu paleta, cu forfecare nalta.
Agitarea a mai continuat timp de 3 mi-
nute, dupa introducerea n amestec a n-
tregii cantitati de ou si de ingredienti. A
rezultat un produs comestibil foarte bun,
care a prezentat o duratd buni de con-
servare a proprietatilor prin depozitare in
borcane sterile la 4°C.

Pentru comparatie, s-a elaborat
un produs similar introducand in ames-
tec 32,3 % ulei si 49,9 % apa, in loc de
76,4 % apa si 6 % produs A. Carac-
teristicile de conservare si organoleptice
ale produsului nedegresat au fost simi-
lare cu cele ale produsului degresat,
atestand prin aceasta c& produsul lipsit
de grasimi este un produs comestibil
foarte bun.

Revendicari

1. Procedeu de tratare a mate-
rialului derivat din celulele de drojdie,
prin extractie alcaling, separarea meca-
nica a produsului pe baza de betaglucan
ce rezultd si conditionarea acestuia, in
vederea utilizarii in domeniul prestabilit,
caracterizat prin aceea ca, se supune
tratarii deseul de drojdie ce contine maxi-
mum 20 % si, de preferints ,2...12%
substantd solida si are, de preferinta
.viscozitatea in domeniul 5...15 cP prin:

- aducere in contact, pentru
extractie, cu o sare alcalind de calitate
alimentara,

- separarea din deseul extras a
produsului cuprinzand in structurs pereti
celulari nespartji,

- tratarea produsului separat cu
un agent alcalin de extractie, eliminarea
produsilor colorati si reglarea pH-ului ,de
preferinta, in intervalul 12...12,5.

- albirea materialului separat, cu
un agent de albire sau de oxidoreducere,
de calitate alimentara, fie inainte, fie
dupa faza de separare prin centrifugare,

- reducerea pH-ului materialului
albit, prin tratare cu un acid de calitate
alimentara, rezultand un produs pe baza
de betaglucan, care poate fi utilizat ca
atare, sau supus centrifugarii, inainte de
uscare,
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- eventuala conditionare, enzi-
matica sau cu leciting, a produsului pe
baza de beta-glucan albit, pentru a i se
conferi calitdti imbunatatite.

2. Procedeu, conform revendicarii
1, caracterizat prin aceea ca, in prima
faza de extractie alcalina, se adauga
bicarbonat de sodiu, in proportie de
2.5% in greutate, raportata la volumul
total al deseului supus tratarii.

3. Procedeu, conform revendicarii
1, caracterizat prin aceea ca, in faza
de albire se folosesc agenti uzuali, alesi
dintre peroxidul de hidrogen si acidul
ascorbic, albirea realizandu-se in conditii
uzuale.

4. Procedeu, conform revendicarii
1, caracterizat prin aceea ca, produsul
separat prin centrifugare, este tratat cu
solutie de hidroxid de sodiu sau de po-
tasiu, de concentratie 0,5...5 % g/v, in
varianta obtinerii, dupa albire, a unui
produs final, de culoare crem -pal.

5. Procedeu, conform revendicarii
1, caracterizat prin aceea ca, produsul
separat prin centrifugare, este tratat cu
solutie de hidroxid de calciu, de concen-
tratie 0,5...5 % g/v, in varianta obtinerii
,dupd albire, a unui produs final, de cu-
loare alba.

6. Procedeu, conform revendi-
carilor 1, 4 si 5, caracterizat prin a-
ceea ca, reglarea pH-ului la valoarea
predeterminatd se realizeaza prin adau-
garea cantitadtii necesare de solutie de
hidroxid de sodiu, de concentratie 40 %.

7. Procedeu, conform revendica-
rilor 1, 3, 4 si 5, caracterizat prin
aceea ca, se utilizeaza ca agent de al-
bire, de preferinta, peroxidul de hidro-
gen, cu obtinerea unui material albit, de
culoare crem- pal sau alba.

8. Procedeu, conform revendicarii
1, caracterizat prin aceea ca, acidul
de calitate alimentara, folosit pentru re-
ducerea pH-ului la valoarea prestabilita a
produsului albit, este ales dintre acizii
clorhidric, ortofosforic, citric sau sul-
furic.

9. Procedeu, conform revendica-
rilor 1 la 8, caracterizat prin aceea ca,
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produsul pe baza de beta-glucan albit,
poate sa fie tratat cu un acid de calitate
alimenatra, de preferintad acid clorhidric
sau fosforic, separat prin centrifugare,
suspendat n solutie de apa si leciting,
pentru dezodorizare suplimentara si din
nou centrifugat, in vederea uscaril.

10. Procedeu, conform revendi-
carilor 1 la 8, caracterizat prin aceea
ca, produsul pe baza de betaglucan albit
poate sa fie contactat cu o solutie tam-
pan, de preferinta fosfat/citrat si tratat
cu 0 enzima cu actiune de liza, asupra
drojdiei, cum este Novozym 234, in con-
ditii uzuale, timp de 6 ore, la 55 ...
75°C, dupa care se incalzeste la 70 ...
90°C, timp de cel putin 30 minute, si se
separa prin centrifugare, acest trata-
ment enzimatic,conducand la reducerea
proprietatilor elastice ale produsului pe
baza de beta-glucan.

11. Produs pe baza de beta-glu-
can, cu structura in esentd mnetinuta in
vivo, a produselor celulare, din deseul de
drojdie, obtinut prin procedeu! din reven-
dicarea 1, caracterizat prin aceea ca,
cuprinde in structurd, in proportie predo-
minanta, o multitudine de resturi de ce-
lule sau coji, continand pereti celulari de
drojdie nesparti, avand dimensiunea ma-
xima situata in domeniul cuprins intre S
si 20 microni si 0 cantitate mai mica de
celule integrale, decat deseul de drojdie.

12. Produs, conform revendicarii
11, caracterizat prin aceea ca, cu-
prinde resturi de celule sau coji, cu
continut redus de substante din celule de
drojdie, avand material activ fiziologic,
incapsulat in acesta.

13. Produs, conform revendicarii
11, caracterizat prin aceea ca, poate
fi folosit ca purtator, in compozitii farma-
ceutice si alimentare si in medii de trans-
fer, In proportie de pana la 10 % in
greutate.

14. Produs pe baza de betaglu-
can, comestibil, obtinut prin procedeul
definit in revendicarea 1, caracterizat
prin aceea ca,

- are culoare crem- pal sau alba;

- prezinta un continut foarte redus
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de celule de drojdie nedegradata;

- contine o fibrd functionala fizio-
logic,

- are calitati lipomimetice;

- se poate folosi In forma vas-
coasa, semisolida sau solida.

15. Produs, conform revendicarii
14, caracterizat prin aceea ca, se
poate folosi ca purtator in produsele ali-
mentare, intr-o concentratie de pana la
98 % g/v.

16. Produs, conform revendi-
carilor 11, 13, 14, si 15, caracterizat

Presedintele comisiei de examinare :ing
Examinator: ing. Panin Elena
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prin aceea ca, este utilizat in compozi-
tilor produselor alimentare, pentru im-
bunatatirea caracteristicilor fibrelor func-
tionale ale acestora.

A 17. Procedeu de obtinere a
produselor alimentare degresate, carac-
terizat prin aceea ca, se introduce in
compozitia acestora,- aldturi de alti
ingredienti specifici structurii, produsul
pe baza de beta-glucan comestibil, definit
in revendicarea 14, ca inlocuitor total
sau partial de grasime.

. Marin Elena
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