
-sr.-j
> ? -T -
3*1%

K s*.-

-liáffiero 15,972

“4 .
•v4>*. ,«

v . •
•V '•
:í . : - '

i ’!

•;. r i

•t '
K-\y ■■ ; ■¿jj

!¿>L( ■ • "x.*•
> ."• *.r.. ;," • *;̂S8V-'- ^

íí>:

-■v-.•■<:■

U S

afo?;
> tíí* . v

/ "

Kü&t

M
V

m

f e

0

MSM3RIA LSSGRmiVA

l̂ xil * *» ‘
P A Í H , ! !

para soj
v.iáa v i  íi o 1  o 1
:. : r "

J Jfcí; — •'•' ■

iv¡..:
“Invento!^
«  , ,•* « v - ! ^

sresidentof en:
$ *& •  v - : ,,m “,.r?vlK’V'*Ví

•Hí/Í

por VSIBIS aríÓsi
por mJn procedimiento para tratar 

"frutasvf vegetales y residuos 

¿  d mi sm o s M

Winoenty Matzkoí 
í *  1

a
2, áddison Cárdena, Zensington, Londres,

[.G L A 'I S ñ fi A*

1% - -rT O -o—o—O—O —O-O—O —O—0 -O—O —0-«0—0"«0“0̂ 0 —o —o —o —o —o —o*«o*-o—o—o—o *-

SI presente invento Se re fie re  a la  pro­

v e í  mismo, aaí oomo a la  fermentación de los  cu ltivos 
**, ^  ^L-l.



apropiados

PWT**: *V!í •• 4*-:« *
•-¿fe-
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di oÚô Tfnwr v.&. ;•*.>• &$• b 
Con arreglo invento* se somete a trata

miento un^vasto número de^BC^pjy^í^te'getales para pro-

,y ^ .
?.;<y

p ■ - r*ie  ̂F̂J w — -r • - —

i'í» >:, ■ - -51duoir un extracto acuoso, ^ e  ■ «a luego fermentado con
f /Sí3 ■ -ff-

V ^ „ | r 'vsJ yfc-

■*J ■ T

ayuda de un "fermento qu¿pao' destruya el aroma natural
eáte* fermento se hao< 
con"la*adición regu-

«■i * /LV-yy-^r

de la  materia prima. Bmpleando est^Qermento se hace
* ■• - < -%  ''*■  ? $ Fposible rea liza r  la  íerment3|fi«Hi con Xfc

' Vlada del azúcar caraoteríárfü* de la.m ateria prima.
W- ■%,P refiéren se ,■como ta l ,  lo s  limófilsy naranjas, toron -

;i"í»< ;y*' jas, oidrásFpiñas, e t o ,^ B l  invento comprende par-
4  i*»-’ ,ticularmente el procedimiénto»ijde fermentación, por

t medio de un'fermento propagado en4*,un cuerpo del mis-
'.'Vi . - í  r*̂W •• _ J. •J. ..'•S&

mo extracto aouoso. ¿simisáo', se refiere el inven- _ "£■* . ..**
^ ® 6 ¿  to a la producción de licores alooholioos y a la pro-
yiSroflF _n ** ’-iiV « -X

ducción de- alcohol por la  destilación de aquellos»
Y. por últimoWel invento! se extiende-también a la

* *  * lia «■*... »• • . ,ü̂
7 ÍA/

* producción de cultivoside' fermentos convenientes para 
fermentación del extracto acuoso, sin destruir el

. *• --------- ^  «J» -,.v.

aroma natural. tía fruta empleada oomo materia pri­

ma. Otras *Saracterístioas del invento apareoeran
:t 'VK'J lO #

eV en el transcurso de la siguiente descripción:
j .., .-W 'î feBn su forma más^oompleta,-, el nuevo pro-■ y*##- ■*íbv¡,

oedimiento se-,oompone de cuatro* operaciones, a saber:
•\4fc. . r fÓ . .tti. i •-s* *j{ %

* ■**!■'''"í .
■ 4 e Vj.r •■;■ r' . .rfas *“"jvi » v

. ; í^ ( l )  Tratamiento;* de la  materia prima*
n> f *  • v í » f ,  _(2) Smpleo de fermentos 'apropiados,

■>M B T r#. . ^ ( 3 )  Tratamiento del produoto a medio

r>'^v;? terminar, «||| ■•-ce-

. ^ j í v . P r e D t t r u o i O E T  del  producto terminíido*
" S * # * . '-  ;.: - ^  m - W*

(1)^31 fruto o residuos vegetales son some-
v W :* *d ^ . , / , .\víí tidos a un tratamiento adecuado» químico, catalítico 

o fermentativo, o bien 3 0 ^ « s i?,̂ eSrí|*2sVí- í .:'
r *0, agregando agua, si se dese|^ry separandór el extracto

Ti—

; soluble en el jagua, por medio de extraooion, presión,. V.víJíli; «tí -J,



„ - n ,

a rw- ',  ̂ Y „fuerza centrífuga o procedimiento análogo. La opera-
. '

oión puede realizarse empleando la calefacción» siem-
-s +,

pre que no se perjudiquéis los constituyentes aroma- 

ticos . • ¿v, mastE&P' ¡■m
31 extracto débil oontiene algunas ve-

oes cuerpos en suspensión, tales oomo proteínas que
hay que separar por medio de coagulación, precipita­
ción o fermentación. “fe.

La composición del lioor  .corresponderá
entonces a lajoonoentración de iones,, de hidrógeno,

4> r«-
oontenido de azúcar, etc. lo  qae asegurará que aqué-

'■f*
lia  está correctamente preparada para el proceso de fer-V ■" -
mentación.

' v* V

Guando se opere con»extractos de té y
de frutos silvestres rióos* en tanino, deberá agregarse

f; ’ ¿j-
una proporoiórroonveniente de gelatina disuelta en*
un 40 jo cíe aloohol para^preoipitar el tanino.

«r -
(2 ) - fermentación^- ‘Para evitar la des-

trucción del'aroma es necesario elegiroon el mayor cui-
w|£ í*

dado el fermento que se haya de emplear.”  ío empleo,

1 ^ *

.T
de preferencia, fermentos que han sido aultivados y 

. -j* _ - 5̂. ■
multiplicados .sobre elv mismo material, es decir el ex-
tracto débil,tsiempre que no ataquen a I03 constituyen-
tes agradablemente aromátioos del jugo^de la fruta.

•**
La destrucción del aroma avanza propio rolo nal mente a

.**• &r~ ~ 3* v / .la disminución del produoto nutritivo, y basándose en 
este descubrimiento he logrado oultivar el fermento de-Jt.
tal suerte que, puede lle g a re  a cambiar los mismos

A“f? áíi. '*constituyentes aromáticos en-una dirección tota l- 
mente distinta. ün la  práctica, he callado que oul-

• 3̂
: . -A;

mi

t i  van do el fermento de aloohol £ durante un espado de
tiempo suficientemente largo, en una parte de lico r

■¿*J

■ M
- 3 -
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débil, obtenido conforme al prooedimiento í l ) ,  y re­
gulando y estabilizando el presente material n u triti­
vo, pueden obtenerse buenos resultados, especialmente 
si el fermento ha sido tratado por una soluoión que 
contenga aloohol, glioerina y ácido tártrico* Se 
ha observado, que cuando se somete un extraoto acuoso 
de frutas a cultivos tratados del modo indicado, se 
obtienen resultados muoho mejores que si se opera con 
toda la masa del fruto,

por medio de la destilación se puede 
obtener alcohol que se halle libre de componentes 
poco deseables, conservando al mismo tiempo el fino 
aroma típ ico del fruto, 3ste aloohol puede usar­
se como debida sin necesidad de tenerlo almacenado 
largo tidmpo.

Otra ventajadel nuevo procedimiento con­
siste en el hecho de que los extraotos débiles fe r ­
mentados despue's de realizar su composición, del mo­
do que se dirá luego, contienen un alto poroentaje de 
aloohol, pudiendo ser destilados, y si se desea cla ­
rificados, con lo  que 3e obtiene un líquido de un aro­
ma excelente.

(S) 31 extraoto débil fermentado obte­
nido mediante la  operación (2) es separado del fer­
mento por medio de filtra c ión , clarificado y embote­
llado o puesto en barriles, o destilado, y s i se de­
sea puede ser clarificado de nuevo con o sin adioion 
de substancias que mejoren el gusto en todo oaso.

31 fermento sólido es analizado para
comprobar 3U pureza, pudiendo en caso necesario ser 
purifioado, oomo se ha dicho antes, después de lo  cual 
se le puede seguir usando para in jertar.

w 4 *-*



>\.í'
.

''y*'/
■ ^ r

i-.

,»v:
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i J  (4) -  El orajo o la  pulpa puede, si se
. 0  \  , .%> «

quiere, emplearse como alimento para^el ganado, des­
pués de la h idrólisis o '̂de otro tratamiento químico.

v*-i * .
t E J E M PÜL O.

i ■ >. -N̂ jL----
3e trata una ,toneladaTde residuos de p i-

íjg’’ ■*■■■ -
ñas por medio de 3 2 5 onzas del principio activo (en-
oyme) y en'Primer lugar* se la desintegra mecánicamente
por completo, oalentandolu d e s p u é s 55  ̂ 0* Se

** ' 4 « *  - ■ 'tiene durante media horfiPa «ata temperatura y se la 
extrae después con agua, "o por un rápido prensado, ao-

t : t  b a,U' ,
cion oentriíuga, maoeraoion o deooooion, hasta que el
extracto soluble en agua se haya separado de los resi.

 ̂ , -'^s®dúos in3olubles, como extracto debil;®^
"*  cjt x<a composición del extraoto débil depen

de de la  oomposioión_deí fruto y. varíaosegún los éo i- * f c r  •, 4'
dos naturales existentes en oada oaso\% La aoidez se 
recula, 'o* bien“ p o ^ a  adición de áoidos, tales como el 
tá rtr ioo ,la o tioo , fosfórico , c ítr ico , e tc ., o por la
neutralización paroial^por medió de substanoiasaloa-

•\ - .̂ u Ajjps ” a ■ - .«■■
linas, como la  ca l; después se f i l t r a  el lioor  previa-
mente calentado a 70 o 0.>si se desea y a continuación
se clarificare 1 licor_filtrado  y se-^yierte en una t i -  

'  £V. ,
na que se haya depositado el fermento alcohólico, lúe-
go de enfriado a unos 28¿ 0. Bl^fermento, que da los

'1?* Í̂ÍV ■' „ ,mejores resultados para el tratamiento del extraoto deí: o&ífy,, ■ v̂. ,
b ii de piñar es aislado^del aire o del oultivo de los

*  - > j ■' j-* ~  "■?*

sacaraffiio^jios oomeroialea y multiplicado después.
¿  este ‘f i í  una p e q u e ñ a  .proporción desdicho extrae-

.*  ̂ ■ agp-

to , p re parido como se^ a  dicho antes, -  es tratado por 
un 1 2 ^ ’de 3̂u volumen de alcohol é tn ic o , y se le ha­
ce permanecer al aire en una ancha vasija abierta, o 
se le agrega un íermento" alcohólico comercial; se re­
gula el líquido durante^algunos días de manera que su
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contenido desoído y azúcar venga a selr aproximadament 
el mismo que fel de la  piña^'4- 31 ^6^*ntaje exacto va~

i ^ , ’ -  "'*■ i
ría  según .tL3lugar de origen del sfruto.

- j  ■ w V 'Juando este'lgíro&foffo empieoe a fermentar
t  • -v  *  \ ^ Vfuertementet#se formara alpoSpl, ...debiendo adicionarse

^  A» ,f“  -agua para .mantener el porcentaje en^un 12 jb aproxima­
os- ^  V

do de alcohol en el líquidoJfáioWaajLoion de agua pue
f i - J W  -I

■ “'■rTv. ■ *■j. ■, »  ■'.‘¿'o - «$»de ser regulada por un hidrómetro y midiendo la  canti-
- ‘v- , %dad desprendida de bioxidogjae oarbono.

Una vez preparada lá  oantidad que se de -

? .í. ’; $•

. *-.Si> -

’ f c. A 'tii ’ 
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*••. ->see del fermento apetecido* se separará del líquido
por medio, de fUtraoión^.se"*lavarájjon1 agua fria  y se 

**S3i # “ * ' w- _ . ,agitara fuertemente durante largo rato en una solución
' %■ w¡s£ •**.

acuosa que Contenga 12^ de°aloohol e t i l í c o ,  l/!> de a o i-  
-  «  Jg,. , ; J 'pJ

do tártrioo. y 3$ de g lioe r in a .

do y se lav ; r

Se filtrárluego el producto precipita-
/ >  .  v , - í 5 ^ . ,
ív/  en eiP fi'f i lt r o ’ con una‘solución acuosa de

glioerina al y despups con agua" pura» pudiendo ser
• Be  ̂ i » ••45aluego conservado por la eliminaoioxiael aire o usa-

a  n  r *  s  • « “ “
do inmediatamente para reforzar raoto débil,

■ 31 fermento de alóo^^^^aialado y obte­
nido de este modo puede% « /  también desecado en el va-

■ § 3 ‘ **1 •* »*’’ -•jc-’íT *cío a unafbaja temperatura,' oon1̂ lo-q[4e podran obtener-

La fermentación de la^masa principal de:"v

* á - * 5se cultivos puros.

lí:
extractOj,débil puede y¡P^calizarse^de manera análoga, 

^  Ĵ > ‘Sa­
pero sin l a  adición de^aloohol ^H-líco, regulando uni
formemente el oontenido d̂e aói.dl^^ la  adioion de una

m ¡B fcS. »  - * ^3¿pjs_
oantidad de azúcar quesea típioa défla pifia, y prosi- 
guiendó la operaoión^Üasta que_ el^poroentaje sea de

doce* < - - 4 (*.■ •••"•' ■' 3 ".

al llegar ‘a-esta fas^ d e l proceso, sew t’ 3r ..4E - <d<n

separará ^1 fermento ¿ ^ 'f i l t r a c ió n  y se lavará va-



rias^veces oon agua, deoántandole de las impurezas me-
canicas que contenga, después de lo oual se lavara
como queda dioho anteriormente y volverá a ser usado 

1 ^
para in jertos.

* 31 zumo o Jugo con*,jin contenido de 1 '¿jt>
de alcohol es clarificado, por ejemplo, mediante f i l -  
traoion y extraido oomo tal en caicos o botellas oo-
mo bebida, o separando por destilación la proporción i
deseada-de alcohol y clarificando "el lio o r  de nuevo.

; fe' £1 orujo, y la  pulpa pueden ser deseca-
■* *

dos y calentados, por ejemplo, oon un 5ja de aoido hi*
droolórioo y un poco de agua durante dos horas en un

j  & ,
autoclave a una presión de dos atmosferas (tres atmos—
feras efectivas), después de lo oual podrá ser neu-
tralizado el ácido por'medio de la sosa caustica y de-» -i»
seoado Tel residuo, que proporciona un exoelente a l i ­

vié " ..
mentó digerible ^ara^el ganado*1 f

. f  :■te-& ' SX"

: ¿V *: 
•..«ufe™

Por lo,que antecede se habra podido ob~ 
aervar,rque los rasgos oaraoteriaticos esenciales del 
presente Evento son la  fermentación del extraoto acuo 
so de vegetales o frutas y particularmente de sus re~ 
siduos, Juntamente oon el*empleo de fermentos que han 
sido cultivados sobre partes del extraoto débil y que 
se tratan’ y estabilizan, de preferencia, por medio de 
la  mezola de áoido, alcohol y glicerina. Otra oarac-

'*•. h
terístiuaf^también importante del invento, consiste

■ „  fe_
en la  conservación del^aroma estabilizando el fermen- 
to contrarios componentes aromáticas?? y otro rasgo 
característico, por último, se refiere a la  comproba- 
oión y regulación de los poroentajes de ¿oido y azú­
car en elJlio o r  débil sometido a fermentación.

Ssta solioitud , que corresponde a la
-7 -

;V



presentada en Inglaterra en 8 de Abril de 1925* bajo el 
número 9.353, se aooge a los beneíiodos del artículo 
16 de la  ley de Propiedad Industrial.

UO l a  -5 -■ «5“
los  puntos de invencio'n propia y nue­

va que se presentan para que sean objeto de esta Pa­
tente de V3I2IB años, son los siguientes:

1£ -  Un prooedimiento para la produooión 
de un lioor alooholioo que comprende un gran número 
de materias vegetales que se someten a tratamiento pa­
ra obtener un extracto 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 prima.

-  Un procedimiento para la produc­
ción de un lioor alcohólico, según lo reivindicado 
en el punto 1£, caracterizado por el hecho de em­
plearse un cultivo de fermento que ha sido propaga­
do en un cuerpo de lioor  acuoso de la misma naturaleza 
que el que haya de ser fermentado.

3£ -  Un procedimiento, según lo re i­
vindicado en los puntos 1£ y 2£, caracterizado por 
el heoho de ser fermentado el zumo o jugo del fruto.

4c - Un procedimiento, 3egun lo re i­
vindicado en los puntos 1£ n 3£, caracterizado por el 
heoho de que durante la fermentación se agrega una can­
tidad regulada de azúcar oaraoterístioa de la materia 
prima.

5£ -  Un procedimiento, según lo re i­
vindicado en los puntos 1£ a 4£, caracterizado por 
el hecho de que el zumo o jugo e3 mantenido durante 
la fermentación en un estado ligeramente aoido.

6£ -  Un procedimiento, según lo re i-  
-8-
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vindicado en los puntos 1̂  a 5£, caracterizado por el
xej-

hecho de realizarse la  fermentación hasta que el lico r  
contenga un l'¿^> aproximado de alcohol» conservándose 
el natural aroma de la materia prima.

r*>
7* -  Un procedimiento, según lo  re i­

vindicado en los puntos l e,a 6f , en el cual se Clari­
safioa el zumo fermentado para poder emplearse como be--jdr

bida.
8c -  Un procedimiento, según lo re i-

vindioado en los puntos 1£ a 6£, ên el cual se des-
-¿ **

t i la  el zumo fermentado para la producción de alcohol 
de gran fuerza.

9c -  Un procedimiento para la  produooion 
&

de un cultivo de fermento para la realización del pro­
cedimiento tal como se reivindica en los puntos 1£ a 
8£, caracterizado por el heoho de injertarse una can­
tidad del jugo a fermentar con una pequeña oantidad 
de un fermento que se propaga luego mediante la adi­
ción de oantidades reguladas del azuoar caracterís­
tica  de la  materia prima,

10fi -  Un procedimiento, según lo re i­
vindicado en el punto 9£, caracterizado por el heoho 
de mantenerse durante todo el periodo de propagación 
una fuerza alcoholioa de unos 12 grados de su volu­

men.
1 1 £ -  Un procedimiento, tal oomo se re i­

vindica en los puntos 9£ o 10 £, caracterizado por el 
hecho de que el extracto acuoso es mantenido en un 
estado ligeramente ácido durante todo el periodo de

pro pagaoión. * m

12c - Un procedimiento, s«gun lo re i­
vindicado en los puntos 9£ a 12£, caracterizado por

- 9 -



el hecho de separar el fermento'del medio propagador 
y de tratarle por una solución, acuosa que aontenga^™^!;
alcohol, por ejemplo de 12,»; un ácido orgánico débil,-*

•• -
por ejemplo 1$ de áoido tártrioo, y glioerina, por*■? -, 
ejemplo un 3}ot después de lo oual se lavará el fer-
mentó con una soluoion acuosa de glioerina, y, en fin , v

"V ■ t -”con agua pura» " % :
-• *-■ • • * 13£ -  Loa oultivos^de fermentos obte­

nidos por el procedimiento, según lo reivindicado
■■■■.'?» . .j

en lo s ‘puntos 9£ a 1:£2.
íS/*’-

14£ -  Lioores fermentados produoidos &
por e ̂ -procedimiento, tal como se reivindica en los 
puntos 1& a 8 £ * _y. .

15£ -  Un procedimiento para tratar : 
tas, vegetales y residuos de los mismos,

■lal.y oomo se ha descrito en la Me-v

oificado.
r»

■
v V

oritas por una sola cara.
" . Madrid, 30 de marzo de 1926
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