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‘Fl presente invento tiene por objeto, en primeﬁ
lugar, un procedimiento de fermentacidn a temperatura constante.

El fenfmene de la fermentacidn es exotémmico, y como

consecuencia de ello la temperatura de unas masa.en fermentacién

tiende a slevarse , a menos que, por medios diversos, se
contrarreste esta elevacidn.
En :ecipiéntes pequeiios, la temperatura permanece

sensiblemente constante, porgue las pérdidas de calor por |

[N

conductibilidad .y por radiacién compeﬂsan el calor emanade | °

. 0 desprendido.

BEn los reeipientes grandes esta compensacién no e

produce y se eleva la temperatura; esto es un 1ncanveniente

porque a elevada temperatura, el funcionamiento de la
levadura cesa o se encuantra considerablemente medificado,
y los fermentos patbgenos, menos semsibles al ocalor
que las leva&ﬁras,vse multiplican. ZEsto ocurre, por ejemplo,
en las fermentaciones vinieas, cusndo la temperatura alcanga
sos. \ | . e , ,
Para corregir estos;inconvenientgs; ge recurre
a los dog medios esenciales giguientes: '
19.= Medios fisicos, tales como la refrigeracifn

bien sea con agua fria, hielo o miquinas de frfo artificisal.

29,= Madios quimicos, y en particular la sulfitacién.

" Los productos quimicos que con tal objefo se emplean, gon

antisépticos; contrarrestan la actividad microbiana, y por
este hecho sumenten la duracidn de la fermentacién , y entonces
la compengacibn adquiere una importancia muy apreciable.

Estos medios f£{sicos o quimicos, estén'generaliZadbs
pero adolecan con todo y con ese de los inconvenientes
sigulentes. ,

a) La refrigeracién:por agua requiere voldmenes
considerables de agua f#ia que no giempre tienen log
1nterseados disponidbles. : |

b) Las maqulnas frigor{ficas son de elevado cogte;

c) Los antisépticos son en reducido nimero; con



Q’iﬁ

la circunstancia de que su aemplec suele estar reglamentado;

egto ocurre con el Acido sulfuroso y los sulfites, gue se
‘utilizan en la enoclogfa, sidrerfia y en la fabricacidn de

cervezas. ,

| d) el dcido sulfuroso es, ademds, un moderador

muy imperfecto porque el fenbmeno de la fermentaciln le hace

desaparecey de los mostos poi combinacién o por 0xidaoién.
e) Log antisépticos quedan 0 permaneeen en

Adisolucién én el llquide fermentada, asi como ang produotos
- de fermentaeién.

£l nuevo prooedimlento que congtituye el objeto

de esta patente, remedia dichos-lnconvenientes.

_ Consiste en disminuir el miumerc de las células de
levadura en una masa dada de 1iguido eg fermentacién, de modo
que el calor que se desprende por el funcionamiento de las
que restan , quede compensado porllas pérdidas naturales.

' De esta manera la temperatura permanece sengiblemente

congtante.. -

Pars conseguir un resultado semejante, procede
no eliminar el exceso de levaduras hasta e ol medio de
cultive guede empobrecido en alimentos miheralea, de tal
guerte que las células restantes no puedan multiplicarse
con abundancia.

La eliminacion de las levaduras puede ser fécilmento
realizada por medios mecénicos tales como la centrifugacién.

Tambien es factible obtener este resultado, empobreciendo_
el medio de cultivo en glimentos minerales, mediants la
introduceién en la masa a fermentar, de una determinada
cantidad, (cantidad que habré de variar segin ei'tamaﬁa de

.los reoipientes vy la composicidn del medio de culti%@), de

mostapreviamente 1fmpio de estas levaduras y de sué
alimentos minerales, por lo menos en parte y hasta del

1{quido fermentado.

El inventor expene, a titulo puramento 1nﬂicativo

que éste procedimiento tiene una aplicacien inmedlata en
la enolegia, en 108 paises calidos.
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El invento tiene en gegundo lugsar por ob;)et_-é‘ el _
tratamiento de bebidas, de manera que las haga 1nfermentables,
es decir, que no se puedan picar despuds de elsboradas,
para que resgis tan a las enfermedades miorobianas.
Sabido es, en efecto, que las bebidas- alcohélicas

opbtenidag por la fermentacién de mostos naturales o

‘artificiales, tales como ol vino, la sidra y la cervesza,

por ejemplo, censtituyen mediaa‘ nay favorables para el

desarrollo de los mlcra~erganlsmos, y en particular de

| determinados fermentos patégenos.

La congervacién de estas bebidas férmentadasv

 presenta, por consiguiemte, grandes dificultades. Es, en
efecto; pricticamente imposible eliminar en su totalided

de gsemejantes liQuiabs todos 1eé mi¢ro~-orgenismog que han
provacadb su Permentacibn, asl como los que han side z
llgvados por los frubos mismeg. Por lo general es imposible
evitar que en él*eurso de 135 numerosas manipulacionss

a que ge hallan gometidos estes 1{quidos, tales como |
trasiegos, envasadd, transporte, etc...ne lleguen a veces

a contaminarse por otros fermentos Vehiculados por el aire

.6 que e hallen ya situados . o adneridos a 1los utensilios

0 enseres que sirven para dichas manipulaciones.

El desarrollo de un micio-organismo en un 1{quido

fermentado puede, segun 1as clraunstancias ocasianar los
~inconvenientes siguientes.

a) 84 el 1iquido encierra asztoar, como ocurre, pox

‘ejemplo, con los vinos o caldos blancos, una levadura

alcohdlica puede provecar la fermentacidén de dicho azucar,
aun después de estar el 1lfquido embotellado.
b) 51, en vez de una levadura alcohbliea, el

1{quide resulta que tiene una gemilla de una bacteria

patbgena, ya esté el 1{quido azucarade o no, el desarrollo
dé_dioha bacteria, altera las calidades del liquidc y hasta
puede llegar a hacerle inadecuade pare el ¢onsumo.

Para sevitar los accidentes de esta clase, se recurre

hoy en dla & los tratamientog siguientes:
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19.= Pasteurizacién o calentamiente de una eola '
vez, a una temperatura de 709 préximamente. ‘

22.= Al proceso llamade de Tyndalizacién, o sesn
calentamiam:oa sucesivos, (por lo general, tres), a una
temperatura de 509. ; '

" 39 = Rayos ultravioleta aplieablee golaments a
los'liquidos incoloros. ‘

49.= Antigdpticos. 7 _ o

Lgs productos quimicos que con esto objeto se emplean,

no dejan de ofrecer peligro para el consumider; su empleo

‘estéd reglamentado y permsnecen indefinidamente en selucién

en el 1{quide. ®En la enclogim, por ejemplo, se utiliza
casi exclusivamente el anhidrido sulfurose o los derivades

_ de eote euerpo. E].anhidrlde sulfuroso comanica a los

vinog un sabor propic que no es muy agradable, ademds,
eate cuerpo tlene el gran 1neonven1ente de poder ser
eliminadc por las levaduras, ya ses’ por c@mblnaeion o par
6xidacion. Como consecuencia de ello el lzquiﬁs se .
enriquece en acido sulfirico, 4cido ocuya introdueci@n
en una bebida estd rigﬂrbsaménte pr@hibida. Por dltimo,
cuendo la leva&ura ha eliminada el antiseptice, puede
desarrollarge sin la mehor dificultad.

El presente invento tieme por objeto un‘pracgd;miento
que permite hacer que un 1{quido o bebida sea infermentable
sl esté azacaréde, Yy que sea inatacable por micro-organismos

patbgenos, esté o no azuocerado, sin calentarle, aun a muy

- baja temperatura, como la Tyndalizacidn, y sin afiadir ningﬁn

producto antiséptico u otre de origeﬁ quimico ° bioiégica.-
Egte procedimlento esta basaﬂo sobre la eliminaclon
de las substancmas minerales contenidas en un 11quido

. de fermentaeion, y en particular de las materlas azoadas

y fosfatadas solubles ¥y dializables que son indigpensables
para lg multlpllcacion de todo microorganisme. Lg eliminaclen
de lag materlas minerales de que se trata se realiza

con ayuda de un micro-organismo aprepiado, y de la levadura

‘aledholica en particular.



‘segin la naturaleza del 1{qu1do 'y la riqueza en alimentos
minerales a eliminar, congiste esenqialmenﬁe en una série
de siembras o cultivos sucesivos, yendo cada una de estas
giembras seguida, despuéds de mﬁltiplicécién, de la eliminaciédn
mecénica d¢l micro-organismo éiegido,'que sera las més de
lés veées, la levadura alcohdliea misma. .
| La eliminacién del organismo auxlliar puede ser

fhcilmente realizada por medios mecanioos tales como la
centrzfugacién. Se puede hacer qua,estaAeliminacion
resulte mis fécil; gin que ello pueda saricénsideraao_'
como un érocedimiento nuevo 0 aparte, afiadiendo al liquido
qua‘oontienegias citados organismos, materias aglutinantes
tales como colas o tierras finas. ‘

El inventor ge ha servido, para estos experimentos
de un separador centrifugo, basafo sobre un principio
conoecido, pero cuyo empleO"en el caqpvconsiderado, es
nueve y permite obtener nuevos resultados.

Este invento eg susceptible de numérosas apliocaciones;
a t{tulo de ejemplo, permite paralizar definitivamente la
fermentacidn alcohdlioca de un vino, y por consiguiente
preparar vinog muy azucarados utilizablas para el embocado
© edulcoracidn de vinos secos, asi como para la fabricaocién
- de vinos de licor e infermentables. Fermite igualmente el
invento la preparacién de vines asi como cual esquiera
otrps bebides fermentadas, inatacebles ‘por 1os micro-organismos
patbgenog, realizando, por aeoirlo asl, una verdadera vacuna
de estas bebides. v
’_ Lds bebidas asi preparadas, al quedar 1impias de
los microaorganismos que lgs han engendradﬂ,.resultan
‘abgolutamente limpidas y puras sin que haya necesidad de
hacer su trasiego periédico. T

Con el fin de fijar mejor las ideas respepﬁo a
lo que qunda expuesto, indicaré, por viaz de ejsmplo, al
modo de obtener vinos generosos infermentables. :
4\

‘\..
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EJEMPLO.= El mosto natural ya preparado para la

feimentaéibn es puesto en fermentaoién,‘bien sea con
- los micro-organismog de la uvé,‘o bien por el contrario, con
‘levaduras seleccionadas. Tan pronto como Se han multiplicado
" lag levaduras, eg decir, completamente al prinecipio de
las operaciones, se las elimina casi poi'éompleta y las
‘que quedan c¢omo ge multiplican lentamente, se eliminan
por segunda vez. BSe repiten estags slembras .y estas eliminaciones
hasgta que deja de producirse la multiplicacion, 1o cual sirve
de indleio de qus el mogte se halla talmente enpobrecido
en alimentos minersles dinlizables que.ya noe pusde servirx
de medio de cultive a dichos fermentos.

Cuando se trate por el eontratio, de preparar
un vino geso, se opera de iguai modo,pere cuidando de
t omar precauciones,.paravque la tltima eliminacién de levaduras
coincida con la dessaparicidén del azicar y preceda el
comienzo de los fendmenos de antoragia que provocan ung
solubi;izacién de las substancias mineralss de las células
organicas. '

| N O T A.
e

Habiendo yé degorito ampliamente la natﬁraleza de
mi invente asi como el modo de 1levarlo a la practica, debo
hacer constar que las dipogiciones anteriormente descritas
son susceptibles de ligeras modificaciones en sus detalles
sin gque ge altere por elloc el principio del invente, y 1o que
constituye giu esencia y por lo que solicitamos patente

"Perfecciona-

de introduceidn por cinco afios en Espafia es po¥:
‘mientos en gl tratdmiento de lag bebidasg,mediante un
precedimiento de fermentaclon esnstante", caracterizandose
por 1o siguiente: _ 5

12.= Por un procedimiento de fermentacién a
temperatura sengiblemente constante por disminucidn artificial
del nimere de células de levaduras en una masa dada de
‘1iquido, ya gea por.eliminaoién'meoénica'de uné pprte'de
estas levaduras, o bien por adiecién al medioc de cﬁltrvo

\



de una determinada centidad de 1{quide fermentado o de¢ mosto

pfiVaﬁo en su totalidad o en parte de levaduras deépués

de un comienzo de fermentacifn. _
4g.= ﬁn'procedimiento que permite preparar liéuides

~azucarados o fermentados, incapaz de servir de medio
de cultivo a micre-organismos tales como las levaduras

¥y los fermentos patbgencs, basadoes gobre el empobrecimiénto
de estos 1fguidos, en alimentos minerales solubles y '
dializebles, realizfndoge este empobrecimiento con ayuda

‘de un micro-organismo auziliar, gracias a una série de

giembras de cultivo y de eliminaciones sucesivas,

variando ei.nﬁmera de dichas siembras con arregle a la

naturaleza del 1{quido y segin la centidad de elementos

2 eliminar que contenga. ) | ‘
Be.= Uﬁa forma de realizacién del procedimiento que

se especifica en las reivindicaciones precedentes, en la

que el organismo auxiliar empleado es la levadura alcohSlica.

49 = La realizaecién préctica del procedimiahto
que se especifica en las reivindicacienes precedentes

mediante el empleo de cualesquiera aparatos meecénicos,

'y en particular de sépafadares centrifugos, susceptibles

de eliminar lesfmicro—organismbg que se hallen en suspensidn
en un ifquide. ' | '
. "Perfeccionamientos en el tratamiento de las

bebidas, madiante'un procedimiento de fermentacidn

congtante"; tal y eomo Quedarsubstancialménte descrito en
la presente memoria. '
Esta‘memoria congta de siete hojas escritas por una
gola oara. - Madrid,12 de Harzo de 1929,
| CHARLES OCTAVE BERTIN. -
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