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por VﬁINTE a.no

por "'Jn pﬁedimiemto para tratar
"fruté.s,}vegetales y residuos
2

ul'igmos"

Bl presente in%'ento {e refiere a la pro-

duoion de un liocor fermentado y del alocohol obtenido
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dyoir un extraocto acuoso, que ‘&8 luegd fermentado con
;}ﬁda dehaﬁffirmento qu?gh% desféﬁy;lel aroma natural
de le materia prima, n@pleando egtgzgermento se huce
posible feaq%zar 1a ferm:;'@ﬁa” cogﬂfa dadicidn regu-
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! oL Prefierense, como tal, los limoﬁts, naranjas, toron-
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'?Z.JaS, oidrasﬁfgiﬁas, etc.“é%El invenffaoomprende pur—
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. Jgﬂ Ly medio de un’ fermgnto propagado en‘un cuerpo del mis-
. B L Sihem, pre sl -
5 mo extracto acuoso, ‘simismo sSe reﬂiere el inven-
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e to a la produoclon de licores alooholicos y & la pro-
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_duocoidn de alcohol por la destilacién de aquellos,
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lu fermentacion delﬂext:gpto acuoso, sin destruir el

la frutea empleada oomo ‘materia pri-~
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_racteristioag del invento apareceran

“-;..;:_ R

rs

- URLI. Pty 2
'j!?gf_ en el transourso de la 31guiente desoripoion.

- ) %

L e e N & i
¥y &g; g 1 AﬁﬁgEn su formgrmugsoompleta,,el nuevo pro-~

: . . W T "’"W
k2 OnE. cedimi nto ge.,compone de ouatro operaciones, 8 saber:
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e . (2) BEmplec Tde fermentos aprOpiados.
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2 (3) Iratamient& del'broduoto a medio

Preparuoion‘de} producto terminado,
(l) El fruto o reaiiﬁ;;.;eégxales Son some-
tidos u un tfgtamlento adeo&ado, qufmioo, catalitico
0 fermentativo, o bien son.df;i:tgégados mecunicamente,
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E" &Sresando agua, si se debeqigy'separandopel extracto
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o La opera~

P -w‘ cidn puede reslizuarse empleando la oalefaccion, Siem-
.' pre gue no se perjudiqueta 1os constituyentes aromi-

'tioos. . g; ﬂ

'E* 21 extracto debil oontiene azlgunes ve-
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ces cuerpos en suspension, tales oomo proteinas que

hay que sepagé? por medio de cougulacidn, precipita-
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cidn o fermentacidn, & ' ﬁﬂ
La composicidn del lioor,corresponders
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entonces a laioonoentraoion de iones, de nidrdgeno,
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oontenido de azuocur, eto. lo gue asSegurara que aqué-
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lla esta correctumente preparada para el proceso de fer-

T mentacion. = e

ni Cuando se opere con*extractos de té y
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», de frutos silvestres ricosien tunino, debers agregarse
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- una proporoioﬁ*honveniente de gelatina disuelta en

un 40 /o de aloohol pura preoipltur el . tanino,

7é) - Eéim:ntaoion.L Para evitar la des-
. truccidn del :ﬁgma es necesario elegircon el mayor cuil-
;g  ‘ o dado el fermento que sSe haya de emplear”3 Yo emgleo,
f o de preferencia? fermentos aue, han sido‘sultivados v
..¥'multiplicado§~sobre el %ismo\materfglcses decir el ex-
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tracto debil, Siempre que no ataquen a los constituyen-
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N tes agradablemente aromutioos del Jugo Je ls fruta.
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La destruccidn del aroma avanza proporoionalmente a
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la disminucion del produoto nutritivo, y basandose en

este descubrimiento he logrado oultivar el fermento de
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’ o tal suerte que, puede llegurse & cambifr los mismos
et it . ¥
S constituyentes aromaticos en-una direccidn totul-
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mente distinta, En la practioa, he aallado que ocul-
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tivendo el fermento de alcohol durante un espacio de
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tiempo suficientemente 1argo, en una parte de licor




debil, obtenido conforme al procedimiento (1), y re-
gulando y estabilizando el presente material nutriti-
vo, pueden obtenerse buenos resultados, especialmente
si el fermento ha sido tratudo por una solucidn que
contenga aloohol, glicerina y gcido tértrico, Se

ha observado, que cuando se somete un extracto acuoso
de frutas & cultivos tratados del modo indicado, se
obtienen resultados muoho mejores gue si se opera con
toda la masa del fruto,

Por medio de la destilacion se puede
obtener alcohol que se hslle libre de componentes
poco deseables, conservando al mismo tiempo el fino
aroma tfpico del fruto., HEste alcohol puede usuar-
se como debidu sin necesidad de tenerlo almacenado
largo tidmpo,

Otra ventajadel nuevo procedimiento con-
siste en el hecho de que los extractos débiles fer-
mentados despu€s de realizar su composicidn, del mo-
do que se dirs luego, contienen un alto poroentaje de
aloohol, pudiendo sér deéstilados, y sl se desea cla-
rificados, con 1o que se obtiene un lfguido de un wro-
ma excelente,

(3) 81 extracto debil fermantado obte-
nido mediante la operacidn (2) es separado del fer-
mento por medio de filtraocidn, olarificado y embote-
l1lado o puesto en bgrriles, o destilado, y si se de-
sea puede ser olarificado de naevo con O sin adioidn
de substancias que mejoren el gusto en todo caso,

Z1 fermento sdlido es anelizado para
comprobar su pureza, pudiendo en caso necesario ser
purifioado, como se ha dicho antes, despu€s de lo cual
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ge le puede seguir usando para injertar,
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quiere, emplearse eomo alimento para‘el ganado, des-

pués de la hidrolisis o¥de otro tratamlento quimico,
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duos 1nsolub1es, como extraoto debilis=
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dos naturales existentes en ogda casoy La acidez se

regula, oﬁbiegﬁf '%;;:Sfc{on de é&i%&%, tales como el,
| tdrtrioo, lﬁ:fi°°' fosfori?q, offric?, etc., o por la ‘
gLt neutralig%o%%: parciaﬁgfgr medio’ fg jgbstanoiasaloa- i
linas, comosla cal; des%iéa se fﬁiﬁ:ﬁhel lioor previa-
rente oalentado a 708 0.*31 se desga!y a continaacion
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sacarzmic}FPS comerciales y multiplioado despues,
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una pequeﬁa proporoion de dicho extrac—
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hol etil{oo, y se le he-
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ce permaneoer al eire.en una anoha vasije ablerta, O
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un 12% delsu vialumen de aloo
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e se le agrega un fermento alooholioo oomeroiul Se re-
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gulu el 1£quido durante algunos dlas de manera que SuU
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.‘bee del fermento apetecido,_3e beparara del 1fiquido
.. Nohy l’ ‘,‘,- B i
por medlo de filtracion, sSe lavara con’ agua fria y se
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acuosa que oontenga 12% de oohol etilfoo 1/ de @oi=

do tartrioo y 3% de glicerina.- _'%f'
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Se filtrd? uego el producto precipita-
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<o do y se lav en el iltro con una solucion acuosa de
e e
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glioerina al aﬁ v despues oon agus’ Yours, pudiendo ser
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luego conserVado por la eliminaoion %;1 uire o usa-
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do inmedigtamente para reforzar ;
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¢ 2l fermento de alee

f*dislado y obte-
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nido de este modo puede“ker tambien desecado en el va-
cfo a una baJa temperatura, con’ loiﬁ&e podrén obtener-
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extraotopdebil puede ygﬁiealizarsg»de manera analogu,

1fco, regulando uni-

pero ain'if adiocidn de»aloohol
formemente el oontenido de aaidaﬁza%: adioidn de uns

osntidad de azuoar que” eS tfpioa deyla pifis, y prosi- .

guiendo 1& operaoionnhasta que el porcentaje sea de
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: fm Bl zumo o jugo con.an contenido de 127
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de alcohol es clarificado, por eJemplo, medisnte f£il-
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traciog J extraido %gmo tal ‘en casoos o botellas co-
'ﬂ e tfdx -
mo bebida, o separando por destilacidn la proPorcion
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deseada ¥de alcohol ¥y olarifioando el licor de nuaevo,
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Bl orujo Y la pulpa pueden ser desecu-
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dos y calentados, por eJemplo, con un 5% de aoido hi-
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droolorioo y un poco ‘de agua durante dos horas en un
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sutoclave & una presion de dos atmosferaa (tres atmds~
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feras efectivus), despues de 10 oual podra Ser neuw-

e
tralizudo el acido por ‘medio de la sosa ceustica y de--

secado el residuo, que proporoiona un exoelente uli-
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"\#’3{;‘, 1Y
30 de vegetales o frutes y partioularmente de sus re-
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siduos, juntamente oon el“gmpleo de fermentos gue han
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sido cult;vados sobrg partes del extracto debil y que
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se trat3£‘§ estabilizun, de preferenciu, por medio de
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1a mezola de &oido, a%oohol y glicerina., Otra carsc-

terfotica® también importante del*%nvento, consiste
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en la gonservacion derﬁaroma estabilizando el fermen-
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to contra los componentes aromaticoé‘ y otro rasgo

caracter{stico, por d1timo, se refiere & la comproba-—
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¢idn ¥y regulaoion de 1los porcentajos de aoido y uzu-

car en el{%icor debil sometido a fermentaoion.
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presentada en Inglaterra en 8 de abril de 1925, bajo el
nimero 9,353, se acoge u los beneficios del artioculo
16 de la Ley de Propiedad Industrial,
= =i N O T 4 —pm mim

Los puntos de invencion propia y nue-
Va que se presentan para que sean objeto de esta Pa-
tente de VIIHWTE aflos, son los siguientes:

1¢ -« Un procedimiento para la produoccidn
de un licor alcohdlico que comprende un gran nimero
de materias vegetules que se someten a tratamiento pu-
ra Obtener un extructo acuoso que es luego fermentado,
caracterizado por el hecho de emplearse un cultivo de
fermento que no destruye el aroma natural de la mate-
ria grima.

22 ~ Un procedimiento para la produc-
cion de un lioor &lcoholico, segun lo reivindicado
en el punto 1¢, caracterizado por el hecho de em-
plearse un cultivo de fermento que ha sido propagua-
do en un cuerpo de licor acuoso de la misma naturaleza
que el que haya de ser fermentado,

3¢ -~ Un procedimiento, segun 1o rei-
vindicado en los puntos 1¢ y k¢, caracterizado por
el hecho de ser fermentado el zumo o Jjugo del fruto.

42 - Un procedimiento, segun 10 rei-
vindicado en los puntos 1¢ g 3¢, caracterizado por el
hecho de que durante la fermentacion se agregse unu can-
tidad regulads de azuocar caracterfstioa de la materia
prima,

5¢ ~ Un procedimiento, segun 1o rei-
vindicado en los puntos 1¢ a 4¢, caracterizado por
el hecho de que el zumo objugo e3 mantenido durante
lu fermentacion en un estado ligeramente dcido.

6f = Un procedimiento, segun lo rei-

-8



vindicedo en las puntos 1l: a 5¢, caracterizudo gor el

X -
hecho de realizarse la fermentacidn husta que el licor
contengu un 12% aproximado de alcohol, conservandose

el natural aroma de la materia prima,

L -
& 7 - Un procedimiento, segun 10 rei-

&

vindicado en los puntos 1€ a €¢, en el cual Se clari-
n. .
ficu el zumo fermentado para podeﬁiemplearse como be~

bida,

8¢ = Un procedimiento, segun 10 rei-
vindioado en los puntos 1¢ & 6%, "en el cual se des-

tila el zumo fermentwdo para la p{&ducoién de alcohol

Y
i-,*
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de gran fuerza, :

9¢ - Un procedimiento para la produccion
de un cultivo de fermento para la realizacidn del pro-
cedimiento tal como se reivindica en los puntos 1¢ u
8¢, caracterizado por el hecho de injertarse una can-
tidad del jugo a fermentar con una pequefia cantidad
de un fermento gue se propagu luego mediante la adi-
cidn de cantidades reguladas del azuoar caracterf{s-
tica de la materia prime,

10¢ - Un procedimiento, segun lo rei-
vindicado en el punto 9%, caracterizado por el hecho
de mantenerse durante toddo el periodo de propagaoién
une fuerze alcohdliou de unos 12 grados de su volu-
men,

11¢ - Un procedimiento, tal como se rei-
vindics en los puntos 9¢ o 10¢, caracterizado por el
hecho de que el extracto scuoso es mantenido en uyn
estado ligeramente goido durante todo el periodo de
propagacién. ) e &

12¢ - Un procedimiento, segun lo rei-

vindicado en los pghtos 9¢ a 129, caracterizado por

e )
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el hecho de beparar el fermento'del medio propagador
e e
y de tratarle por una oluclon aouQSa que contengu

- ""tx
alcohol, por ejemplo de 12,0; un &goido organico debil A

por e,jemplo 1% de doido tértrioo, v glicerina, por

eJemplo un 3/, después de 10 cual se lavard el fer-; :

mento con una solucion acuoss de glicerina, y, en fin,

5

con agus pura, ' B

T

13¢ « Los oultivos:;ié fermentos obte-

nidos por el prooedimiento, segun lo reivindicado

et

en los puntos 90 a IEe,

S E'y
14¢ —bLioorea fermentados producidos
P

por el”procedimiento, tul como se reivindica en los

puntos 1¢ a 8¢, =50 .

|5 15¢ = Ur-x; procedimiento para tratar fru- .

al

tas, vegetales y res{duos de los mismos. %

Tal,y oomo se ha desorito en la Me-
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moria que anteoede ¥y oon los fines gque se han espe-

cificado, . C e
— _""ﬂu . . !‘
| 7ot : l.!-t- )
Esta Memoria constalde diez hojas es-
critas por uns sola cara, ‘m

“: ladrid, 30 de parzo de 1926
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