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I. RESUMEN

La impoi'tancia de los microorganismos en los alimentos es
vital, ya que es una de las de
Los mismos. rn i c r o o r gan i smo s tienen
efeetos per judir? .tales sobre los alimentos: la actividad
mlcrobiana propioiada en muchoses casos para la obtencidn de
productos como queso, yogurt, vinos. etc. Todos ellos de alto
valor come rc1a1.

En el de lacainpo biotecnologia* ha dado aporteun
importantJsimo en la Industrie alimentaria: las levaduras pueden

La mayox' parte de las
pueden adaptarse a condiciones en las previamenteque

hubieranno podido desarrollarse. Un e.jemplo claro de las
pi’esentadas en la misma especie eles

nurnerogran •1 e Qa£c ha_r oinyc e s c_erey_ic±ae adaptadas a
■ 11, ferentes usos: delcepas de lapan. delcerveza. vino,
productoras de alcoholes superlores.

inCorme de Practices Profesionales
en F’leischniann,

dey prornueve cambios dentro
„ ----- ; para

razones principales del deterioro
Sin embargo, no todos los

fue re a11zado 
en el Area de produceion de Levadura.

*P-iotecnologia: Clencia que modifica y ------- , . -
c?ertosrproceso^CaS n°rmale8 para “bener otras reque^SJs

caracteristicas distintas,

El pres^nte

de cepas

mutar en sue caracteristicas fisiologicas. 
levaduras



r;er la levadura fresca, un producto delicadoFor tanto en
altade unaproceso co mo

incluyen genera1idades sobre los diferentestecnologia se
caracter1stleas de la levadura. necesariosaspectoe y que son

la comprension del proceso de elaboracion de la misma.para

levadura fresca.detaila el proceso de elaboracion deSe
mediante un diagrama de flujo y una explicacidn detallada de las

etapas, asi como se nombran los diferentes analisisdiferentes
el laboratorio de control de calidad realize.que

El informe presents aspectos generales de la empress, tanto
de Levadura Fleischmann, como de productos Royal.

Adjunto a este traba.jo se encuentran diferentes anexos. como
pianos de la empresa y del area de levadura.Io son
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en almacenamiento, y su elaboracion



II. INTRODUCCION

La levadura se fabrica desde fines del siglo XVIII.sec a Al
r>r j ncird o se ernpleaba para la industria panadera la levadura de

lacervecerc'S de destilerlasy alcoholleas: tar demas se
desarrolld un tipo especifico. Es probable que la levadura seca
se preparase por vez primera hacia 1780 Alemania
se usa desde 1810. Posteriormente su preparacidn se ha extendido
’Mupli amen te hany producidose numerosos tecnicos,avarices
-'Specialrnente en lo que se refiere a nutrieion.
?.eparacidn( 1904 )

Los procedimientos actuates rnds corrientes de preparacidn de
Levaduras constan de las siguientes etapas:

-Preparacidn del medio de Cultivo
Obtencidn de la levadura inicial.

-Recoleccidn de Jas levaduras de 1 mosto la ayudacon de
separadores
-Secado parcial mediante flitres prensas hasta formar una masa de
consistencia pastosa
Mo1d e ado y em paquetado

Las levaduras son definidas fermentan los
de

es unicelular.
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aireacidn(1896), 
y los tiempos de fermentacidn(1915)

>t‘ ■ I. ■ -1... rt;

en Schiedam: en

a partir de un cultivo pure

se desarrolla y cuya forma
crecimiento habitual y predominante

corno hongos que

azucares de] sustrato sore el cual



Fermentaciones realizadas por las levaduras toman parte en
la elaboracion de alimentos como pan. cerveza, vino, vinagre y
quesos de maduracion superficial: las levaduras se cultivan para
la obtencion de enzimas y como alimento.

La mayor parte de las levaduras empleadas la industriaen
ascornicetoeson del genero Saccaromyces. Las levaduras

producidas lasse conoce el nombrecon de
-C.erey.ici£ie (del 1atIn hongo de azucar vigoroso)y grano Varies

y uso
pan y la cerveza. Cuando existen

levaduras de cerveza en el las conoce
" levaduras salvages"como la dees

productr alcohol y Igualmente laa
"levadura salvage" en

la industria cervecera.

Las celulas de la levadura hallan dispuestasse
individua1me nbe, ocasionalmente apareadas reproducer por
gemacidn. La celula madre desarrolla una prolongacion o gema que
va creciendo y luego se separa para dar lugar una celula hija.a

Las e spec i aImen te
las laboratories,en debido los cambiosa de
alimentacion, se puede decir que estapero variedad tiene un
tamano que oscila entre 4 y 6 micras de ancho y 5 y 7 de largo.

5

no anhidrido carbonico.
levadura de panificacidn

tipos ds Sacharojnicas ceryiejae se escogen para su cuitivo 
idustrlal en la elaboracidn del

levaduras varlan notablemente de tamafio, 
producidas

se la conoce como

ya que su funcion principal

y, se

proceso de produceion se



La levadura gue se produce en Fleishmann es la levadura de
punificacion.

Al la levadura con la harina.poner azucar, estaagua,
produce suficiente gas (anhidrido carbdnico) como para hinchar la
masa y lograr un pan esponjoso y liviano. una
proteIna Hamada gluten que se encuentra en la harina de trigo y

es la que permite que se formen celdas en la masa.que que van a
retener el gas producido por la levadura.

La funcion principal de la levadura en la elaboracion de 1
la. de aligerar la masa e impartirle unpan es saboraroma y

caracterlstico.

La levadura ademas es rica en vitaminas, particularen
vitaminas del algunosen
casos como aporte de vitaminas en la alimentacion.

Las practicas pnofesionales fueron realizadas en el area de
production de levadura. su importuneia dentro de la estdempress,
de mas especiftearla.

G

Esto se logra con

comple.jo B, por lo que puede usarse.



III. DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

t.rabci.L'A las 24 boras del dla en turnos rotativos.T,a empresa
esta3:30,horario de trabajo fue de 7:30 a ene JEn m i caec?

hornada tenia labores diarias; <gue son las siguientes:

dePara mantener los IndicesConcent vac idn de Cloro en. el agua:
lastodasutilizala planba. parabn j oscont ami na< • 16n seen
laCada dos boras controlabaactividades agua clorinada a 2 ppm.

4500capacidaddecloro en el tanque pulmdndeconcentracidn
adecuadalaconcentracidnla eranoSigalones. quees

adicionaba la cantidad de cloro necesaria.

us abaEl kit utilizado para medir la concentraci6n de cloro
2tanque llenoel eranclorinar ppmPara aor to lou id in a.

necesarios 400 gr de cloro granulado.

Estos dates son registrados y graficados.

Las levaduras para su fermentacion necesitanAmonio Cuaternario:
fuentesin embargo el aire es unade grandes cantidades de aire;

el aire,purificamot ivoestecontaminacion, sede por
LaBolucion desinfectante.corLinas de agua conuti1izando una

cuaternario.amoniodetiene una basedesinfectant esolucidn
de amonioconcentrac i6ncontrola laborascuatroCada se

la concentracidn esSi es cue mayor oen el agua.cuaternario
120 ppm se diluye o concentra segun sea el caso.

Estos dates son registrados y graficados.

7
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debenLos paquotes de levaduraControl de pesos de la levadura:
paquetes5 paraCada diez minutos se pesan500 gr.de pesar

la niaquina este calibrada, si no os asi se siguequeasegurarse
calibrando y pesando hasta que el peso sea el adecuado.

elregistra la hora en que fueron tornados los paquetes.Se
promedioElel promedio y el esrango.cadade uno,peso

graficado, con fines estadisticos.

levadura.En el corte de laForcentaje de Rcproceso pop prenea:
envueltoslos paquetes antes de seserocacj onesbay quoon

inecanica.imperfeccion oparten unar esquebr<3.ian porseo
Estael adecuado.eliminados porque su pesoneoesitan ser

En cada prensa se observe unacantidad de paquetes se controla.
obtiene el porcentaje de paquetesniuestra dada (50 paquetes) y se

deSi es que el porcenta.je reprocesoservibles
deantesmotivoalto se debe encontrar y arreglar elmuyera

proseguir con el corte.

La crema de levadura se prensaPorcentaje de Humedad por prensa:
Sirelacion a los grades brix. estiempo determinado, enpar un

demasiado tiempo la levadura sale demasiado seca. yque se prensa
Sipuede amoldar ni cortar, originando un alto reproceso.

vidadela prensa sale muy humeda, disminuye su tiempoquees
poder establecer el tiempo adecuado para cada crema,Parautil.

deen cada prensa se
la luz infrarroja.

toleracia rn&s menos 0.5%con una

8
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no es

no se

e inservibles.

La humedad optima de la levadura es de 66.5 %
mide el porcentaje de humedad por el metodo



Teniperatura del paguete per prenoa: En cada prensa se in ide ia
de 1 os paguet.es.teniperatura Esta no debe de exceder de 20 C.

Si es que esto ocurre, tenerno
alimento se comienzan a autodestruir (autolisis).

Temperatura de 108 reoibidorea: La crema de la levadura se
recibe en tanques llamados recibidores, que mantienen la crema a

temperatura de aproximadamente 8 C. almacenaun a
recibidormayor

tiene un indicador de temperatura (termografo).
Una la temperatura de losvez por

recibidores sea la que los termografos indican.

Cddigo de los paquetes: Todos los paquetes tienen un codigo que
indican Se debe verificar que ela que crema pertenecen. codigo
del papel parafinado sea el mismo que el del operative. Esto le
permite a control de calidad tener un verdadero seguimiento del
producto en el mercado.

9

semana se verifies que

J.as levaduras se activan, y al

temperatura, esta se dana, por este motive cada
Si es que se

paguet.es


DIAGRAMS DE FLUJO

CCPtl

CCPt2

120 C

CCPt3

[

I
ZULOUF 80 C

RECEPCION DE LA MELAZA
' I ~

COCCI Ohl DE LA MELAZA 90 C
Z I
REPOSO 12-14 boras

I
[ FLASH-COOKING

LEVADURA MADRE Cl 14 boras CCPtS 
(temperatura pH acides Brix formol) 
zzzt~ r. __ _jz

LEVADURA MADRE,' C2 8 boras 
(■temperatura pH acidez Brix formol)

LEVADURA MADRE C4 15 boras 
(temperatura pH acidez Brix formol)

LEVADURA MADRE C5 12 boras 
(temperatura pH acidez Brix formol)

1
LAVADO Y DESUERADO 
(Brix volumen pH)

I 
ENFRIAMIENTO 
(temperatura) 

_______________ |____________  
LEVADURA COMERCIAL Ptl 14 boras 

(temperatura pH acidez Brix formol)
I ’

LAVADO Y DESUERADO 
(Brix volumen pH)

I 
ENFRIAMIENTO CCPt 4 

(temperatura)



PRENSADO

I
CORTE CCPtS

I
EMPAQUE CCPt 6

________ I ________
LEVADURA COMERCIAL Pt3 14 boras 

(temperatura pH acidez Brix formol)

_______ I
CAMARA DE REFRIGERACION CCPt?

~ I
VENTA CCPtB

ZZZJ......... .
EMPAQUE CCPt 6

______ I___________
CAMARA DE REFRIGERACION CCPt?

1 
VENTA CCPtB

I
CORTE CCPt.5

LAVADO Y DESUERADO 
(Brix volumen pH)

I
ENFRIAMIENTO CCPt 4

(temperatura)I _

_ _____ I______
LEVADURA COMERCIAL Pt2 14 boras 

(temperatura pH acidez Brix formol)

PLAVADO Y DESUERADO
(Brix volumen pH)

I
ENFRIAMIENTO CCPt 4

(temperatura)
~ I

PRENSADO



VENTA CCPtB

i

PRENSADO

I
CORTE CCPf.5

I
EMPAQUE CCPt 6

I
CORTE certs

_________ I ______
CAMARA DE REFRIGERACION CCPt?

I
VENTA CCPtB

_________ I_________
LEVADURA COMERCIAL Pt4 14 boras 

(temperatura pH acidez Brix formol)
I

LAVADO Y DESUERADO
(Brix volumen pH)

ENFRIAMIENTO CCPt 4
(temperatura)

I
PRENSADO

CCftl Densidad Brix pH microbiologia
CCrt2 Barros Cenizas
CCTt3 Densidad Brix ph microbio.logia
CCP14 Microbiologia baking estabilidad humedad
CCH5 Humedad temperatura baking
CCPtS Estabilidad presentacidn pesos
CCPt? Temperatura paquetes en camara
CCP18 Pruebas de transports

I__
| EMPAQUE CCPt 6

I CAMARA DE REFRIGERACION CCPt?



IV. PROCESO DE PRODUCCION

General idndoe.
Las especies del tipo Saccharomyces cereviciae se us an en

muchas Industrias a1imenticlas, con cepas especializadas para la
formacidn de

o
invertasa

Existen dos tipos de fermentacidn producidos por levaduras:

-Fermentaclones anaerobias, son aquellas que no utilizan oxigeno.
este tipo de ferrnentacion lo utilizan en las cervecerias y en las
fabricas productoras de alcohol.

- Fe rme nt ac i o ne s aerobias, son aquellas que durante el proceso
fermentativo requieren grandes cantidades de oxigeno para
permitir fermentacidn
que se utilize para la produccidn de levadura.

Para que La levadura pueda crecer y multiplicarse necesita
de los siguientes factores:

Agua
Oxigeno

- A ;■ uc a r (t-1 c 1 a z a )
Nitrdgeno

- Fdstore
-Vi taminas
-Temper at. ur a
-pH adecuado
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del pan, para la fermtacidn superficial o profunda

el desarrollo celular, este es el tipo de

cervezas, de vinos, y para la produccidn de alcohol, glicerina



Es ii ndiepenscible para la levadura ya gue:AGUA:

I.’rovee un med lo para la suspensidn de Iog microorganismos.

- So 111b 11. i zac 1611 de los elementos que integran la celvla lasy
sur? tanci as nutritivas que existen en el exterior de la celula.

losme tabol.it os dentro de la celula eliminar-Transportar y
productos del metabolismo.

hidratacionuna serie de reacciones. como la-Participar yen
desdoblamiento de los azucares y compuestos proteicos y grasos

lael insufla duranteOXIGEMO: Lo proporcIona aire que se
fermentacidnControlando el aire que entra en lafermentacidn.

levadura maspuede obtener res1stente mayoruna y unse
rendimiento.

la levadura realiza fermentacidninsuflarle aireAl una
el crecimiento de la levadura es rdpidoaerobia con pocayy

acumulacion de alcohol.

Sin aire el crecimiento de la levadura es lento y aumenta la
formaci6n de alcohol

la levaduraes la fuente de carbonoLa me1azaMELAZA: que
fabricar sus constituyentes celulares.necesita para poder

La levadura requiere de nitrdgeno(urea) para usarlotUTROGENO: en
de las proteinas es decir para fabricarpodersintesisla us

constituyentes celulares.

14
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Encontramos fuentes de nitrogeno organico. en las proteinas
Los aminoacidos de la melaza y fuentes inorganicasy en lasen

sales de ainonio y la urea.

VITAMINAS: Estas Iran sido consideradas como factores promotores
de I crecimiento e influyen en el redimiento de la levadura, Las
vi barnlnas uti Iizadas son:

BiotIna: usada en la sintesis de los acidos grasos.
I nositol: asado el metabolismoen de la glucosa lay en
I)insintesis d'1 los lipocarbohidratos.
'L' larnina: Usado comp aoeptor en la transferencia de los fosfatos

F.sl as las vitaminas que se le agregan a la levadurason elen
prtceso de produceIon
TEI IPERATU.RA: La temperatura optima de crecimiento de la levadura

de 30 C. Cuando sees alcanzan temperatures superlores el
crecimiento de la levadura detiene Racese losY que
rendimlentos sean bajos. lo mismo oeurre si la temperatura baa a
mas alia de los 30 0

pH: Es un coeficiente que caracteriza el grado de acidez de un
medio.

La levadura muestra un pH optimo de crecimeinto de 4.5 a
4.7. Tanto pH bajo, menores a 2 como un pH alto mayores qu 6 o 7
inhiben su crecimiento. Las bacteria© crecen mejor a un pH de 7

pH favorecena esos crecimientose su perJuicio delen
crecimiento de la levadura.

15



La levadura se incluye en la masa de pan debido a gue como
las celulas me LaboHrs an azucares fermentables, ba jo las

anaerdbicascondictones prevalecen en la producer!gue masa,
bioxido de carbono como producto del desecho. Este producto de
desecho del metabolismo de las celulas de levadura se utiliza en
la masa como leudante. decapaces
ferine nt ar cuatro azucares: glucosa. fructuosa. sacarosa y
maltosa; no pueden utilizer el azucar de la leche.

Los cambios bioquimicos que tienen lugar cuando los azucares
ferine nt ados la levadura son complejos. Lason por reaccidn

global principal ignorando un numero de pasos intermedios para la
produce.! on de C02 con la glucosa como azucar. se puede expresar
por la ecuacidn de Gay-Lussac:

+

1 .as celulas de levadura tambien poseen la enzima invertasa
(sacarasa) sobre o cerca de la pared celular. actuaque como
catalizadora para la hidrdlisis del disacArido para lossacarosa,

azdeares simples (y fermentables) en la siguiente reaccidn:

•4-

La maltosa se fermenta solo despues que el aporte de glucosa
fructuosa se h a ago tado. Incluso entonces. la fe rment ac i 6ny

procede lentamente. Las celulas de levadura no sdlo produeen
bioxide de carbono que infla la masa. sino tambien (y mediante

16

G]ucosa

Glucosa

2ClH50H 
alcohol etilico

<VlklOfa
Fructuosa

Hz.0 
agua

SCOa. 
bidxido de carbono

'uHuOh
Sacarosa

Las celulas de levadura son

Sacarosa 
------------ +



via bioqu.lrnica secundaria) substanoias modifleanuna laque
elastic!dad. la adhesividad y las propiedades de flu.jo de la

Todo esto ccntribuye en la forma en que lamasa. comportase
Los productos de la fermentacion de la levaduramasa.

contribuyen con el aroma del pan.

Todos estos factores se controlan la produceion deen
levadura, tanto a nivel de laboratorio como de planta.

El proceso empieza en el laboratorio, donde produce else
inoculo, a partir del cual se produce ya en planta la levadura
rnadre, de donde se obtienen 5 levaduras comerciales lasque son
que se cortan y empaquetan.

El de produce!6n consta deproceso cuatro bienzonas
d i f e renc i a das:

1. Preparacion de melaza
2 Fermentacion
3. Lavado y desuerado

Prensado4.
5. Corte y ernpaquetado

£

17
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1. PREPARACION DE LA MELAZA

Generalidades

jarabejarabe detambienHamadamelaza purga. oLa
el producto final de la refinacibn del azucari n (•- r i s t a 11 z ab I e, es

de la masa cocidael liquido dense y viscose que se separacrude:
mascristalizarpuedeba;ia calidad y del cual no sefinal de

aziicar per les metodes usuales.

azucarLa melaza es la fuente de les azucares y a su vez el
deLa levadura necesita de una fuentela fuente de carbene.es

carbene para poder fabricar sus constituyentes celulares.

defuenteesterilizamelaza seaLa que noparase
los ttemposmelazalaester11izaral ySicontam i naci6n.

normales,incrementan con relacibn a los valorestemperaturas se
azucares

La cantidad de azucares se ve disminuida per lo que al final sey
obtiene una levadura con poco poder leudante, de color rnuy oscuro

Proceso
donde se pesa ymelaza llega en tanques del Ingenio, seLa

80 yanaliza; la melaza debe de tener de densidad 1.34, brix un

pH de 5.5.

de losalgunopesada y analizada se almacena enUna vez
tanques de almacenamiento destinados para el efecto.cuatro

debombeannecesite melaza para la levadura seGuando se

18

y con rendimientos bajos.

la melaza se quema, y se producer! caramelizacibn de los



estos tanques hacia una rnarmiba de coccion donde se recibe en un
volumen de t. erm in ad o de agua y se cocina con vapor hasta Hegar a

temperatura de 90 C y a un volumen determinado. dado por launa
melaza el agua y el condensado.

Despu*e de coccidn de la melaza se le hecha fosfatola
monocalcloo la de,j a reposar por 12 a 15 borasy se para que
sedimenten Los barros (metales pesados). Se realizan analisis de
laboratorio deben de tener de barros 8-9% 8%.cenizasquo y
Tambien se realize una prueba de azucares fermentables

l\ continuacion pass por el Flash-Cooking consisteque en
una tuberla que actua como intercambiador de calor. en el cual la

di Luida a razon de 11 galones porme Laza minuto,pas a a una
de 120 C. El vapor tiene una temperatura de 140temperatura C.

partir de este memento la melaza recibe el nombre de zuluaf y
almacena los tanques Zulouf, donde mantienese en se a una

de 90 C y se acidifica con Acido hastasulfiiricotemperatura
un pH de 4.5. A partir de este memento ya1 In. gar list©estaa

1 a 1’ e rme n t ac 1 on.
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para usance en



2. FERMENTACION

fermentacion maclrela dividefermentacionLa yense
Fermentacion comercial.

contienemedioinoculadas enlevadurasLas queunson
desulfatosulfato de zinc,fosforica,calzulouf, urea,

clorinada. DedisueItos en aguatiamina e inositol.magnesio,
cantidades dereproducen, obteniendoesta mayoressemanera

Este medio es utilizadolevadura a partir de un solo indculo
levadura madre o comercialcualquiera de sub etapas. ya sea enen

donderealmente empieza a nivel de laboratorio. seEl proceso
produce el. indculo:

(EEUUcompra una cepa pura en un banco de cepasSe oINOCULO:
Francia) y a partir de esta se realizan varies siembras.

realiza en base a la curva de crecimiento de lasEste proceso se
levaduras:

Ease 1
El numero de celulas deEs la Hamada etapa de adaptacion.

elSe debe a que1gvadura
el brlxEu esta etapaor. co Im Yen to
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se mantiene constante al principio.
no < mni tenz'i i rnnedlatamenLe .

Pgrmanec e c as i c on stan te



base 2

Es .1 a 1 larnada etapa de inultiplicacion. Hay awnentovn
gradual en el numero de celulas de levadura por mililitro. Hay

multiplicacidnuna active por gemacion. Se visualize por una
caida mas brusca del brix.

Fase 3

Es la Hamada etapa de crecimiento. en esta etapa el numero
de celulas de levadura constante,permanece disminuyen las
gemaciones comienzan a morir algunas celulas.y Se hace mas
lenta la multiplicacidn y las cdlulas ya estdn maduras en su
mayorla.

Fase 4
Es mayor el. numero de celulas que mueren que el numero de

celulas que se forman.

Considerando estas fases se realizan las siembras elen
laboratorio.

En la Fase 1 que es una etapa de adaptacion. las levaduras

En la Fase 2 etapa deque es una mu 11 ip 1 ic ac ion, se
alimentan con una mozcla de melaza-malta

La Fase 3 es la ultima etapa. que es la de crecimiento. en
la que se les dosifica que
el numero de cdJulas es mayor.

21

son alimentadas con una mezcla de agua-malta.

una mayor cantidad de melaza-malta ya
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! 'er?i ’ij.es de cada fa.se las levaduras lavadasson y
'■ p n t r i f i.i ad a s. Este dura de 8 9 di as lasproceso a y
temperaturas deben ser de 8 a 10 C para evitar que las levaduras

auto .1 izen. So obtienen 5 litres de indculo que sirvense para
la elaboracidn de la levadura madre.

EEVADURA MADRE

A partir del inoculo de laboratorio. se elabors la levadura
in ad re. El proceso consta de 4 etapas:
Cl ' y C2 que son etapas de adaptacidn. C3 y C4 que son etapas de
crecimiento.

Cl: Es etapa de adaptacidn. los 5 litros deuna inoculo de
Laboratorio son colocados en un tanque de 350 litres. todoscon
los nutrientes ya mencionados disueltos en agua.

En esta etapa se controls cada hora la temperatura. que debe
de 30 C ; acidez aproximadamente 4.7 D; pH 4.5 y seser realize
prueba de formol que debe dar aproximadamente 8.9. Parauna

controlar el pH se le puede agregar soda o Acido sulfurico.
3e controlan de 12, cuando

bajen a la mitad.estos tormina esta etapa. Este duraproceso
aproximadamente 14 boras

C2: Es una etapa de adaptacidn, se colocan las levaduras de la Cl
de 2.500 litros con el mediotanque mencionado. Seen un ya

oontrolan los rnismos parametros que la etapa anterior cada hora.
has ba los brix bajen la mitad. Este duraque a proceso
aproximadamente 8 boras.

22

los grades Brix que al inicio son



^.•^4.--------* -S’”^1. isr-0

En es bar; dos etapas la dosificacion de a ire baj a. loes
neeesario para que las celulas no se asiente. esto es debido a
qve son etapas de adaptacidn. y la reproduceion de las levaduras
es lenta.

04 y 05: Lstos dos ebapas son de crecimiento.
En .1 a e tapa 04. se transfiere la levadura de la 02 a un

tauque de mayor capacidad. donde ya estd el medio adecuado para
re j ’roduzcanqua las levaduras. En estase etapa obtienense

23.400 litres de levadura y dura 15 horas

En la e tapa 05, en el mismo tanque se agregan mayores
cautidades de y nu.trlentes.ague En esta e tapa obtienense
38.0000 litres de levadura y el proceso dura 13 horas.

En estas dos los nutrientes se van
agregando poco es muy

scan exactas. ya que un exceso
de inelaza produce intoxicacidn de las celulas. deficienciay una
de melaza produce autdlisis de las levaduras.

En esbac dos e tapas sc realizan los niismos cont roles que en
las dos primeras. con la diferencia que son cada media hora.

En estas aire que
tiene las siguient.es funciones:

Supleer oxigeno para el crecimiento de las levaduras
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a poco segun un horario ya establecido, 
importante que Jas doslficaciones

etapas la melaza y

etapas se utiliza una gran cantidad de

siguient.es


de tai

Remover el dioxido de carbono que tiene un efecto inhibidor
sobre el crecimiento de las levaduras.

Una vez terminada la fermentacion madre.
se realiza la fermentacion comercial.

FERMENTACION COMERCIAL
For cada levadura madre. se producen cinco ferrnentac tones

comerciales; se extras una quinta parte de la levadura madre y se
la coloca en el tanque fermentador. con todos los nutrientss y
condictones para que se produzca la fermentacion ya mencionados.

La fermentacidn continue hasta las celulasque tengan
aproximadamente un 98% de madurez. y dura alrededor de 14 boras.

Una vez terminada la fermentacion madre, se lava y separa la
I ev'adura, y pasa a los recibidores. donde se baja la temperature

24

se lava se separa y

Mantoner las levaduras en un estado de suspension.

a 6-8 C.

manera que las celulas esten trabajando en su complete capacidad.



3. SEPARACION Y LAVADO DE LA LEVADURA

levaduraterminada la fermentacion, las celulas deOna v' •' Z
estohan crecido; para seremovidas del medio en guedeben ser

ladelevadura yde s ue r ado r as,lasutilizan
cerveza.

ademas de que seEn la separacion se concentra la levadura.
lasdeexcretasnutrientes,1 osderesiduesleseliminan

levaduras.

levaduraladel co1or de la me1aza u111izada,efectosFor
estaclarificarcolor oscuro, por lo quetiene un

realizan ende lavados continues que semediante procesoscrema
utilizada para el lavado tiene unEl agualos tanques de lavado.

25

es necesario

que separan la

pH de 4.5 y una concentracion de cloro de 2 ppm.
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4. PRENSADO

IJ cl filtrado
excep<> de agua que tiene la crema de levadura, obteniendose

uua torta de levadura que puede ser facilmente moldeada.

Para dicha operacidn se utilize un filtro prensa, y, luego
del preneado se obtienen aproximadamente 950 kilos de levadura.

En el prensado necesario controlar los siguienteses
parametros:
-Presion.: La presion de trabajo con la bomba impulse laque
crema es de 150 psi. si superamos este limite. la que sufre es la
c£lula de levadura que en determinado moment© puede reventar y
morir.

-Tiempo: Es un factor critic© en el prensado de la levadura. Si
somete a menor tiempo que el establecido. la levadura saldrase

demasiado humeda se tendra problemas en el moIdeado de lay
levadura lo que es principal. los pardmetros de ©alidad verdnse
disminuidos el de la estabilidad. Encomo es caso caso

deJa mayor tiempo quecontrario, si el lanecesario,se es
levadura estara mas seca de lo normal y se hard muy dificil su

rnoldeo.

-Temperature La temperature de prensado debe de maxim© deser
8 grados centigrados. Durante el prensado la temperature de la
levadura se incrementa. por lo que es de vital importancia que se
prense la levadura a la inenor temperatura posible.
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operacion de prensado consist© en eliminar por



laactividad detemperaturalaCuando
tambien se incrementa, para sulevadura

llamaseacbivacion. se
auto1isis.
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y al no tener alimento
se incrementa la

consumen ellas mismas causando lo que



w*-*

5. CORTE - EMPAQUE - ALMACENAMIENTO

terminar el tiempo de prensado se raepan la prensasAl con
de 1la levadura cae enacero inoxidab1e,de carropaletas un
lay este es llevado al mixer, donde se descargamismo material.

le anade ima mezcla plastificante (150 ml aceitelevadura y se
litre de agua aproximadamente), aqui se mezcla per un tiempoun

to Iva delladescargainmedi ant amente3 minutos.de ene
formada lalelacomprimedondeextruder, semas a yse

cortadorarequerida, de aqui pasa, en
siguiendominute,velocidad promedio de 30 paquetes porde una

una banda transportadora, de donde son envueltos manualmente.per
planchapapel parafinado (35% de parafina) y sellados en unacon

colocadastemperatura minima de 150 C, de aqui son enunacon
rapido).plasticas perforadas (para un enfriamiento masgavetas

lahastaboras,frigorifica permanecen 24 quecAmaraEn la
corrugados,luego se embalana 10 C,ba.je queentemperabura

En este memento estan listos su50 paquetes. paracontienen
comere.i a I izacidn .

28

m-.

^0r

un proceso continue, a una



V. ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Fleischmann en
Ecuador desde el mes de Julio de 1935. ba Jo elFue fundadael

nombre de Pan American Standards Brands Inc.

aho de 1940 deEn el importar postresse empezaron a
Royal de Estados Unidos. Engelatina 1945, al terminar la

Segunda Guerra Mundial, el crecimiento de ventas era notorio. po
lo cual se creo e instalo la fabrica que actualmente funciona en

Parque Industrial El Recreo, en las calles Panama Medardoel y
perteneciente a la provincia del Guayas.Angel

Fleishchmann Ecuatoriana sucedio PanS.A.De esta manora a
American Standards Brands Inc

Posteriormen te la planta comenzo a producir depostres
gelatina, polvo de hornear Royal, levadura seca y deinds productos
que han side caracteristicos de la calidad en toda la existencia
de la Empresa con gran aceptacion de parte de los consumidores.

Actualmente se dedica a la produceion de Levadura Fleischmann y a
bodega de losRoyal. La planta es tambienproductos socos

productos Nabisco Royal.

En la planta de Levadura, se elaboran paquetes de 500 gr de
1 e v a du r a f re s c a.

la planta de productos secos se elaboran los siguientesEn
fresa, frambuesa,Royal:i ■ e o d u c t o s: Ge 1 a t i n a cereza, manzana,

vainilia, caramelo;1imon,piha. uva,

29

Silva, en Duran,

Ecuatoriana S.A. es una empresa establecida

Flan, Budin: chocolate.



homo:sinPiechocolate;vainilia-Bizcochuelo:Chant 11’y;
vainilla.Cubretortas:.1 inion; Azucar impalpable;coco,banano,

dePancoco, fmtilla;Vainilla, chocolate.Up’! ado:choco1 a be:
vainilla,;Colada:naran.javainilla, chocolate.Tortas:yuca;

laindependiente deEsta planta es totalmenteNegritos.fresa:
lasdelevadura,deplanta

de nuevosel desarrollode la misma espr incipalesfilosoflas
productos.

(dependiendo de losproduce aproximadamenteFieischmann S.A.
Cada caja tiene 50la semana.

unidades de 500 gr

las pequehas panaderias y adestina aLa levadura fresca se
diversedela produceion de panesdestinadas afabricaslas
Riobambadistribuyen en Guayaquil, Quito,calidad y variedad, se

sus propiOSla empresa labora conciudad de Guayaquil.En la
ciudadlaanodeldiaslostodosrecorrenquecamiones,

las otras ciudades.Enlos panaderos.

Fleischmann traba.ja con

1
1
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1

abasteciendo de levadura a
camiones contratados.

pedidos) 1.330 cajas de levadura a
cada una y pesa 25 Kg.

y Ambato.

se especializa en reposteria y una



VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Fleischmann esta implantando el sistema de Calidad Total, en
la empresa se realizan continuos seminarios siguiendoy cursos.
un programs de mejoramiento continuo que hacen que productosSUS

cad a de mayor calidadsean vez operaciones dey SUS mayor
eficiencia.

Control de calidad e.jerce estricto controlun de los
d1stintos parametros de operacion, desde la recepcidn de la
materia vrima hasta el almacenaje del producto terminado.

La planta de levadura limpiada desinfectadaes y
<jstr ictam^nte. previniendo de esta forma posibles
< 'ontaminaciones.

Las diferentes ideas y sugerencias del personal puestasson
practica sin demora lo cual representa muchasen ventajas para

los intereses de la compahia.

de ciertas maquinarias por unas de tecnologia mas avanzada.

La levadura fresca Fleischmann es de excelente calidad.
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Lara una produccidn mas eficiente se recomienda el. reemplazo
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Fig. 2-2. — Cla-iillcacitni de levadtiras en la. que se induyen los generos enconlrados 
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