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para una patente de invención, por ve'inte años $ por *» Procedimien -
. \ X W  Ito para la obtención simultané^ de alcohol but|lico y de acetona

por fermentación. n a favor %e los  Beñores, Ing1 Don Hugo WERTHEIM 

de nacionalidad austríaco y e l  ̂Dr. Dort Walti&r f ’OLLAZ, de naciona-' £tV'%> 'ilidad checoeslovaco* residentes env:JTien* XIX ErQicagasse» n° 10 y
%  I

Glmútz, C. S. R ., (Austria) respectivamente. =
\  4

______

El objeto del invento es la obtención delAlbohol butílico y aceto­
na por fermentación de hidratos de carbono >con auxilio de bacterias 
de la especie bac. amylobacter A. M. et Bredéman (Zentral Blatt f .  
Bakteriologie, 1909 (3ec. II) 23,'085)» obtenidas por cultivo en can 
t idad es crecientes de ácido.

¡
Despuós de haber comprobado Fernbach (patente Remana 323.533) que 
en la  fermentación de hidratos de carbono o de substancias que los 
contienen» mediante fermentos del ** typus bac. Dutylicus F itz” a l 

abrigo del aire, se forman como productos principales alcohol batí - 
lico  y acetona con pequeñas cantidades de otros alcoholes» este pro­
cedimiento se na desarrollado rápidamente en los E. U. A.» hasta 
obtener una. gran importancia industrial. Como productos de partida
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pueden servir materias primas naturales» lo mismo las que contienen 
fécula que azúcar, pues ios productores de la fermentación bacterial, 
na de la acetona y e l alconol butílico pueden destruir fá c il y enci- 
maticamente la fécula en monosacáridos. SI alconol butílico y la a -
cetona se forman por todos los fermentos hasta ahora usados, en la!■
relación f i ja  de 2 : 1 . SI rendimiento en *» disolventes »» oscila en­
tre 21 - 2b ja» calculado por el maíz seco. Juntamente se forman* 
como productos ¡ asifomes de la fermentación.anhidrido carbónico-i■I í
e hidrogeno, /  f

f l
El desarrollo de esta clase die fermentación* hasta el estado actual
, i %de la técnica, se ha favorecido especialmente por e l conocimiento 
de que* para la obtención recular de fermentaciones enérgicas» se'i
debe partir de cultivos* que |ao contengan formas vegetativas» sino 
exclusivamente esporas. Según|esto, para la? siembra se emplean cul­
tivos que se hayan calentado bi^vemente a ujios 95°, Se ha compro -  
hado auemás que los ácidos originados en la |fementación no se de -  
ben neutralizar con creta. Para lk. marcha recular de la fermenta - 
ción se requiere, antes bien, que la acidez alónente constantemente 
el principio hasta que alcanze un máximo para ^escendear luego tam - 
bien constantemente hasta el final de la fermentación. la curva de
esta se ha comprobado ser un medio importante paia vigilar el servi -

i
ció; cuando la acidez retrocede muy lentamente o Quizas nada en absol 
luto» entonces es esto ana señal segura de que los \caldos están infec
tados o de que el mismo fermento se ha deoilitado.Eli contenido de los

\\
caldos en hidrato de carbono debe quedar considerabláfaent e por bajo 
de las concentraciones que se permiten en la fermentación alcohólica* 
el límite máximo viene señalado por de fécula, los productores de 
la fermentación acetona-butilalcoholica son» por consiguiente» res -  
pecto a sus propios productos de metabolismo» considerablemente mas 
sensibles que los fermentos. Pero» a pesar de la menor concentración

la viscosidad de los caldos preparados por vaporización o tratamien 
to por vapor de ios productos de partida bajo presión» especialmen 
te al trabajarse harina de maiz, es considerable especialmente



por lo cual se ña propuesto realizar esta cocción a presión agregan -  
do las cantidades limitadas de ácido clorhídrico que precisamente bas­
tan para transformar en monofosfatos los difosfatos contenidos en 
la harina. Finalmente, ha re emendado tambión Fembach* agregar a 
las materias primas convertidas en caldo y que contienen el hidrato 
de carbono» como alimento» fermentos atacados en caso necesario o 

parcialmente destruidos. |
Junto a estas propuestas más o m$nos importantes para el desarrollo 
industrial del procedimiento* se Encuentran también* especialmente
en las memorias de las patentes, 3|idicaciones sobre diversos organis-

1
mos» a los que se atribuyen propiedades específicas para este pro -

Iceso. Así, por ejemplo» según Weizmat̂  (patente austriaca 95.449) se 
deben emplear en general bacteias resistentes a l calor» existentes 
entre otros s itios  en el suelo y en los% frutos del campo* las cua -  
les liquidan la gelatina y sin emplear simultáneamente fermentos o
similares, transforman la  mayor parte de lák fécula del maiz o de

\
otros cereales en condiciones aerobias o anaerobias» directamente 
en una mezcla de alcohol butílico y acetona. OIĵ os han creido haber'i
descubierto para este objeto clases especiales deNpiicroorganismos 
las cuales describen y denominan. Pero por insvestigaciones impor -  
tantes se ha afirmado y e n  parte demostrado, que estos organismos 
solo son diversos por e l nombre y siempre pertenecen a la especie 
baeillus amylobacter A. I£» et Bredeman» pues las diversidades mor­
fológicas y fisio lógicas quizás existentes solo se originan por la 
acción de diversos alimentos y procedimientos de cu ltivo. De hecho 
han conseguido los solicitantes de la presente patente por largos 
anos de ensayos actuar de ta l manera» mediante un procedimiento es -  
pecial de cultivo» sobre las propiedades del bac. amylobacter A. M. 
et Bredeman» que lo han capacitado para, en condiciones adecuadas* 
fermentar totalmente la fécula u otros hidratos de carbono y por 
ejemplo» con el resultado conocido de que» juntamente con los pro —

ductos gasiformes de la fermentación {anhídrido carbónico e hidro -



t eno) se forme una mezcla ae alcohol butírico y acetona normal en la 
relación de 2 : 1 , junto con pequeñas cantidades de otros alcoholes. 

El objeto del invento lo constituye primeramente este mó -  
todo especial de cultivo o desarrollo, el cual parte del hecho de 
que todos los productores de la fermentación acetona - butilalcohó- 
lica  cualquiera que sea el nombre que siempre se les haya dado» sonv;
extraordinariamente sensibles a los ácidos, pues en alimentos áci -

$-dos degeneran» se tornan asporogenos y fpálmente sucumben. El ob -  
Jeto del invento es reducir por habituad%i paulatina la sen sib ili- 
dad de los fermentos de esta clase al ácida| libre. El procedimiento
hallado para llevar a la práctica esta idea^del invento consiste%

i

esencialmente en cultivar progresivamente so dire cuerpos de alimenta­
ción con acidez in icia l creciente el bacinas Id» et Bredeman sin 
neutralizar el ácido que se forma en la fermentación» hasta tanto
que se torne resistente en grado conveniente, al ¡Ipido» pero entre

% \
cada dos cultivos subsiguientes en un alimento de '%sta clase (que

■i>, 't*

en adelante designaremos por ** fermentaciones de habituación « 5»
se intercala una fermentación en medio né^tro o alcalino neutra -

lizanao los ácidos que se forman en la mismá\(llamadas a continua -
y,

ción fermentaciones de esporulación)* y los cu^ivos se calientan\
antes de inocular la fermentación siguiente de habituación con ma -

X /yor ácidez in icia l caaa vez* en la forma uau&l auranee breve tiem - 
po para matar todas las formas vegetativas, de suerte que solo se 
sigan cultivando escoras en las fermentaciones de habituación.
¿Según-» una forma preferente de ejecución del invento se impide ppr 
retención o tamponaje jLel tíiedio alimentador de las fermentaciones 
de habituación, el que la concentración de los iones hidrógeno» a 
pesar de aumentar el ácido» sobrepase durante la fermentación cier -  
tos límites, aumentando el grado de tamponaje de los medios de 
alimentación en las subsiguientes fermentaciones de habituación, 
en conformidad con la  acidez in icia l creciente. Para e l  tamponaje 

se prestan especialmente los sistemas conocidos: mezclad de ácidos



débiles con sus sales alcalinas (v. Hichaelis). ia  concentración de 
los iones hidrógeno ” p. 37 ss y pag. 89 y ss.

2b i El grado de tarnponaje 7̂  se expresa matemáticamente corno el co -  
- cíente diferencial de P ,̂ serrín el ácido agregado (o la le jía )  ó 

tomado estrictamente, como el cociente parcial diferencial con un 
P determinado. El t.rado mímerieo del tarnponaje de determina como 
sa sabe midiendo la variación dés). valor agregando una cantidad

24 pequeña determinada de ácido o de. a lcalí a una cantidad dada del
\medio fermentante. Los aditementos^deberian teóricamente ser in fi -

\
nit&mente pequeños, pero en la practica el limite inferior viene

%dado por la exactitud del método para^determinar Ph. Para obtener 
resultados comparaules de medida* el ác%do (le jía )  adicionada debe

25 ser de cantidad constante en todos los ensayos. Como base de los
\

valores JE abajo indicados se sujione el simiente método conocido 
^  \ ' \ 

de determinación. Se toman tres pruebas, del ikedio fermentañte al
\  f \

mismo tiempo» por ejemplo cada una de 1 cm»̂ * Eji una de estas prue -
\bas se mide el valor Ph, según el mét%.do usual. A la segunda prue-

26 ba se agregan 0*5 cm̂  de n /100 HgS04* a\Ja tercera 0*5 cm3 de n/lOO
, XUaOH, después se mide e l valor Ph» también en estas dos pruebas 

por el mismo método. Las variaciones de los valores Ph, son indi -  
rectamente proporcionales al tanponaje* Los importas de estas va -  
riaciones deberian tener teóricamente el mismo valor con diversos

27 signos. Prácticamente entre las variaciones del valor ph» provocadas 
por contidades equivalentes de ácido y lejía» se presentan con fre -  
cuencia diferencias considerables. En la determinación practica se 
toma la media aritmética de las variaciones del valor Ph» según el 
lado ácido y el alcalino» como n. Para determinar el ph, se ha em-

28 pleado el método conocido de hojas de indicador del Dr„ Peter Wulff 
(patente alemana 405091),
El grado de tamponaje de los medios de alimentación de las subsi - 
guientes fermentaciones de habituación se regula de ta l suerte» em -  
pleando este método de determinación, que aumente lentamente desde

i
29 unos 4, a l principio de la serié de cultivos. Se ha comprobado ser
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muy conveniente en esto e l emplear también para la detención o tam­
ponaje» dei medio fermentante mezclas de materias activamente deten 
toras de i^ual clase como las que se a0ret an después en las fermen­
taciones principales a la substancia ae partida que contiene hidra­
tos de carbono» como alimentos nitrogenados (por ejemplo» germenes 
de malta» fermentos muertos y con preferencia destruidos, urea» fos­
fato amónico o similares). Así se consigue que e l microorganismo 
con la habituación a cantidades crecientes de ácido, se acostumbre 
simultáneamente también a cantidades crecientes de tales aditamentos

v
alimenticios nitrogenados!
Para acidificar los alimentos de estas fermentaciones de habitua­
ción se emplean con preferencia ácidos orgánicos» preferentemente 
ácido láctico . Se l le 0a a ios me ¿ores «resultados cuando la acidez 

Inicial del medio fermentante se hace, crecer en las subsiguientes 
fermentaciones de habituación con un de 4 próximamente» de 0*1 
á 1 , 6 . (ios grados de acidez indican aquí -y en adelante el numero 
de los cmó de le jía  de sosa caástíca normal* \ne son necesarios* 
sirviéndose de azul de bromotimol» col^ indicadotu para neutralizar 
100 cm̂  del medio). Con el crecimiento deNla ácidez y del grado de 
tamponaje» se puede nacer también crecer constafisteafente la concen -  
tracción del alimento en hidratos de carbono desde una fermentación 
a otra fermentación de habituación.
Se comienza preferentemente con alimentos que contengan 1 de hi -  
drato de carbono (calculado como fécula) y se termina con un conte­
nido en hidrato de carbono de 6-8  p .

El medio de cultivo* de composición variable* empleado para las 
fermentaciones de habituación» puede contener como substancia de 
partida con hidratos de carbono» por ejemplo» patatas» harina de 
maiz o de arroz. Las mezclas nitrogenadas de tamponaje* contienen 
por ejemplo» gérmenes de malta o fermentos autolizados* urea o fos­
fato o sulfato amónico en diversas combinaciones. 31 alimento o me­

dio de cultivo para las fermentaciones de esporulación es de ccmpo-

- 6* “
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sición constante y se compone, por ejemplo, de 100 partes en peso 
de papilla de patata, 100 partes en peso de agua» 10 partes en pe­
so de gérmenes de malta o sangre y 2 partes en peso ae creta (CaCOg), 
Ambos medios de cultivo se ponen en probetas y se estirilizan  tres 
veces fraccionadamente• El bacilo se recoge o de la tierra 9 de los 
frutos del campo, segán los métodos indicados por üredemann y se 
cultiva puro (a.a.O,p. 390*^ss), o se toman esporas de diversas fa­
milias del uac. arnylobacter M. et Bredemann de cultivos ya exis­
tentes. Estos organismos se siguen cultivando primero durante 24 
horas en el medio de cultivo de\sporulación» luego unos o minutos 
se calientan a unos 90° y se inoculan en el primer medio de culti -  
vo de la primera fermentación d.e habituación. Después de una fermen 
"nación de 24, horas» se examinan los cultivos en la forma usual res­
pecto a sus propiedades bacteriológicas, morfológicas y f is io ló g i-  
cas. Los microorganismos mejores se llevan después a una segunda

39

♦ 40

41

42

fermentación en medio de Kultivo de espqrulación y después de matar
\

las formas vegetativas se t ransportan a lo&!,medios de i cultivo con - 
venientemente preparados de la segunda ferment'as îón de habituación, 
fodas las fermentaciones se realizan por completo ^forma anaero­

bia a 37 -  38 0 C» Este procedimiento de la fermentación alternati­
va de habituación y esporulación se continua hasta que ima. fermen­
tación de prueba indica que los organismos de un caldo que contie­
nen 6 - 8  '¡a de fécula acidificada por adición de ácido hasta una. 
acidez titulada de 1,4 - 1,6 y que con un grado in icia l de tampona- 
je de por lo menos 4, posee un Ph, de 5-4,7, son capaces de fermen­
tar hasta la completa desaparición de loa hidratos de carbono» con 
lo  cual debe decirse que en el medio fermentante no uebe poderse 
comprobar prácticamente al fina l de la fermentación ni azúcar ni 
fécula, (Como los cultivos producen mucho gas» para realizar esta 
fermentación de prueba se utilizan balones que, como es usual para 
el cultivo de microorganismos anaeroDios» están provistos de cié  -  
rres adecuados» permeables al gas). A este fin  se llega solo des -  
pués de una largaisima serie de fementaciones de habituación* pero
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antemano diversas del bac. amylobacter A. M. et Bredemann. 
Sirviéndose de este método se na conseguido siempre e l cultivar en 
series de más de cien fermentaciones de habituacién dos familias

43 ae esta especie mu- adecuadas para realizar la fermentacién de la 
acetona y alcohol butílico» las cuales ueben designarse como baci- 
llus amylobacter W. y bacillus amylobacter S. Estos dos géneros se 
diferencian morfologicamente entre sí en sus formas de vegetacién 
únicamente porque el bacillus amylobacter W» forma bacillus más

44 largos» mientras que las formas de vegetación del otro género po -  

seen una conformacién menos adelgazada. En la fase de esporulacién
► predominan en el bacillus amylobacter w. las formas plestridiéni -

cas y en el otro género las formas clostrid iln icas. Las formas o i»  
diénicas de ambos organismos tienen una movilidad muy viva# Ambas

45 faM lias é géneros no liquidan la gelatina y son necesariamente 
anaerobias; por esto» bajo estos dos aspectos se hallan en contra-

% g,._

posicién a las bactereas recomendaias por Weizmann (latente- aus -  
triaca n° y5 »449 ).
Para realizar la fermentacién en gran escala se emplean unicamen -

46 te cultivos que contienen esporas» como se hace de ordinario» au -  
mentándolo en varias adiciones de volumen creciente» hasta que se

i tiene la cantidad necesaria para preparar e l ealdo principal.
Los caldos para la fermentacién grande se preparan también en la 
forma usual. La concentradén óptima en fécula o azúcar es de 6 -

47 7 f».
Separándose de lo conocido» se puede» sin embargo» realizar según 
el invento la fermentacién principal en caldos que antes de iniciar, 
se la fermentacién se han acidificado por adicién o formad én fer - 
mentativa de ácidos orgánicos» especialmente de ácido lá ctico . Tam-

48 bién al caldo principal se agregan además ventajosamente mezclas 
de substancias de buena accién detentora» que al mismo tiempo sean

alimentos nitrogenados» por ejemplo» mezclas aluuminéedeas de o r i-



gén vegetal, y además combinaciones de amonio, especialmente de sa 
les de amoniaco o urea.
Se ha comprobado ser conveniente ajustar la acidez in icia l del cal -  
ao principal (acidez titulada por el azul ce bromotimol) por lo me - 
nos a 1 ,4  -  1,6 °. Hl valor p  ̂ debe hallarse con un grado de tampo - 
#aje de por lo menos 4, entre 5 - 4,6, Un unión con esto, se obtie­
ne para el controladel servicio la regla para vigilar la fermentación 
no solo mediante exaihén bactereológieo y determinación de la curva» 
de aeidez» sino tambiéh mediante medidas periódicas del grado de 
tamponaje» adaptándose el 'Valor Jf a la variación de la acidez, es —

"r, ***

to es, debiendo aumentar con estos y alcanzar preferentemente con 
el máximo de acidez su valor máximo» Si se comprueba un grado de 
tamponaje insuficientemente ele vado,'"'entonces este puede compensar - 
se agregando aditamentos de fuerte acción detentora en el uecurso 
de la fermentación principal, por ejemplo, sales de los ácidos lac -  
tico , vínico, citrico u oxálico. De esta forma la reducción de la 
sensibilidad de los fermentos respecto a los ácidos por la fermen -  
tacion de habituación arriba descrita, se aprovecha para asegurar 
la pureza de la fermentación principal en un grado hasta ahora no 
conseguido y en combinación con ello  para obtener eon ello, regular - 
mente los rendimientos mas elevados. Con estas condiciones de tra -  
bajo se consigue en el punto mas elevado de la fermentación princi -  
pal el máximo de acidez de 8 -  9o. Según esto, por los organismos 
habituados al acido se forman en el decurso de la fermentación can - 
tidades de acido bastante mayores que las que se han ODServado has -  
ta ahora en la fermentación de la acetona y alcohol bu tílico .

Ejemplo de ejecución. -

100 litros del caldo deben contener aproximadamente ¿55 -  ¿57 kg. de 
patatas o 9 -  10 kg. de harina de maiz. Otros materiales que contie -  
nen fécula, se trabajan en conformidad con su contenido en esta en 

caldos de igual concentración (6 á 7 Ja de fécula pura).



Las patatas se ponen sin triturar y el maiz o similar en forma de 
harina con 1a. cantidad adecuada de agua en autoclaves, provistos 
de agitadores y se tratan por vajior a una presión de 2 -  2. atmosfe 
ras durante 1 - 2  ñoras. Los aditamentos de alimento (fermentos 
muertos o autolizaaos o gérmenes de malta, en unión con urea o fos­
fato o sulfato amónicos o con otras substancias analogas nitrogena­
das en combinaciones diversas) se incorporan al caldo con prefe - 
rencia ya en el autoclave. Son composiciones adecuadas, por ejemplo
por ICO litros  de caldo, 125 g, de fermentos muertos o destruidos,*
125 g. ae germenes de'%¿alta y 40 g. de sulfato amónico. El caldo 
se expulsa por insuflación directamente a recipientes de fermen -  
tacion previamente esteriliza os  con esmero, provistos de a>ñtado-

X
res» completamente cerrados y tahalí en provistos con una construc - 
cion adecuada para recoger los gases "ífcapprendidos • Después de ajus

"V
tar la conveniente acidez in icia l, para Id que se agregan prefe - 
rentemente 80 -  yo cm̂  de un acido láctico al 80 por cada 100

litros de caldo, se enfria este a la temperatura de fermentación
'’x ,de 27 -  ‘¿8 ° C, mediante, por ejemplo, un ref±igei*aqte inserto; 

pero para este objeto también x.uede hacerse pasar por aparatos in­
tercalados de intercambio térmico.
Cuando el caldo principal se ha preparado para actuar, se debe tam 
bien tener preparada de antemano la adición de bacterias» de volu­
men adecuado, iara su preparación se inocula bacterio» amylobacter 
W. o 3 . después de calentado brevemente a unos y o ° , en 100 cm̂  de 
medio de cultivo preparado aproximadamente en igual forma que el 
caldo principal y se le deja desarrollarse a 27 -  28 ° C, en con -  
diciones anaerobias. Después de unas 48 horas comienza el creci -  
miento y el desarrollo de los oidios. Después de haberse cerciorado 
de la naturaleza perfecta del cultivo» se efectúa la inoculación 
a unos dos litros de caldo estéril de igual naturaleza y después 
de unas 24 ñoras, a unos 20 litros de caldo de i 6ual clase. Des -  
pués de otras 24t horas se llevan estos 2o litros  a un caldo previa­
mente preparado de 200 a 200 litros» el cual después de otras 24
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SS n̂^roi û'ce en e "̂ ca^ °  principal» preparado entretanto pa­
ra su actuación.

Durante la fermentación del caldo principal se determinan por lo 
menos 4 veces por día» además del control bacteriológico y de la 
acidez de titulación» el valor p  ̂ y el grado de tamponaje» lo cual 
en ciertas circunstancias conduce a agregar otra sustancia de tam - 
ponaje. Después de unas 30 -  32 horas de fermentación» durante las 
cuales el caldo fermentante se debe agitar con precaución hacia 
arriba y abajo» se alcanza leí punto máximo de la fermentación y 
consiguientemente también el Máximo de acidez (hasta 8 -  9o ) . Es­
te contenido máximo de acido, sé^soporta sin debilitación por los

S,.
organismos habituados al acido en unión con el grado elevado de 
tamponaje del caldo. Después de unas. 48gvboras se ha terminado la 
íerrnentación» esto es, no puede praetjL^figentéN^omprobarse en e l 
caldo ni fécula ni azúcar.

Después de terminarse la fermentación se obtienen los productos 
principales formados (alcohol butílico y acetonlfc^ por el método 
usual» mediante destilación fraccionada. Las pequen^ cantidades 
de otros alcoholes, parece que no pueden obtenerse económicamente 
por una obtención separada.
Los gases» hidrógeno y anhidrido carbónico» que se desprenden du -  
rente la fermentación, pueden aprovehiiErse» como ya se ha hecho»
igualmente que los residuos que contienen preciosas substancias 
*ara piensos.

63

64

65

Ya se ha propuesto el llevar los generadores de la fermentación 
acetona - butilalcoholica» por habituación a ciertas substancias 
existentes en la llamada fermentación pereaosa en el caldo, a un 
estado por el que se ha de impedir la formación de esta perturba­
ción epidémica del servicio. Estas substancias no se retienen por 
los f iltro s  de las bacterias al f ilt ra r  cuidadosamente e l  caldo y 
también por otros motivos se deduce la naturaleza ultramicrosco -  
pica de los productores de la fermentación pereaosa* Se trata, por 
consiguiente aquí» como se ha sospechado» de habituar los oiganis-
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mos a un virus invisible o a un bacteriófago. De igual manera tam 
bión es conocido el método de someter los cultivos a uno o varios 
procesos selectivos» cultivándose en una disolución alimenticia* 
a la que se agregan pequeñas cantidades de los productos que se han 
de obtener por fermentación. En este caso se trata de hacer re3is -  
tentes los fermentos a la acetona o al alehhol butílico . Con estos 
métodos conocidos, solo tienen de común el solicitado el método bac 
teriologico conocido de habituar los microorganismos a determinadas 
substancias por repetido cultivo en presencia de las mismas.

V

E______ O T______ A.

Descrito suficientemente e l presente invento lo que se declara como
'u-.

de novedad e invención propia» son las. siguientes reivindicaciones*
69 1) Un procedimiento para la obtención simultanea de alcohol butíli -

\
co y acetona por fermentación, caracterizadcKjporque como fermentos 
o productores de la fe mentación se emplean familias de la especie 
bac. amylobacter A. Id. et Bredemann, habituadas por cultivo a can - 
tidades crecientes de ácido.

70 2} Un procedimiento según lo reivindicado en el punta 1» carácter -  
r_ zaao porque las familias del bacillus amylobacter A. MV et Bre - 
demann, se cultivan progresivamente en alimentos con acidez in icia l 
creciente sin neutralizar el ácido que se forman en la fermentación 
en una, serie de estas (fermentaciones de habituación) intercalan -

71 dose entre cada 2 fermentaciones sucesivas de habituación una fer - 
mentación en medio neutro o alcalino sin neutralizar los ácidos que 
se fornan en la fermentación (fermentación ce esporulaeion) y los 
cultivos, antes de la inoculación a la siguiente fermentación de 
Habituación con acidez mas elevada* se calientan cada vez brevemen-

78 te en la forma conocida, para matar todas las formas vegetativas.
3) Una forma de ejecución del procedimiento reivindicado en el pun -  
to 2, caracterizada porque e l aumento de la concentración de iones 
Hidrogeno durante la fermentación se limita, mediante tamponaje o 
detención de los medios alimenticios de las fermentaciones de ha -
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73 bituación y esto sirviéndose preferentemente de las mezclas de cul­

tivo detentoras; acido débil y sal alcalina de este acido» aumen -
m m  ts.nd.ose el grado de t ampón aje de los medios alimenticios en las subs- 

fciguiantes fermentaciones de habituación de acidez in icia l ere cien -  
te.
4) Una forma de ejecución del procedimiento reivindicado en los 
puntos 2 y 3, caracterizada porque para la retención de los medios 
fermentantes de las fermentaciones de habituación» se emplean con­
juntamente mezclas de substancias detentoras de igual clase» como 
las que se agredan después en\la fermentación principal a la subs-

74

75

76

77

78

79

tanda de partida que contiene^!, nidrato de carbono» como alimen -
\tos nitrogenados.

5) U&a forma de ejecución del procedimiento reivindicado en los
\puntos 2 á 4, caracterizada porque la lapides in icia l del medio fer­

mentante se hace aumentar en las subsiguientes fermentaciones de
habituación con un ^  de 4» de 0,1 á 1»6^
6 ) Una forma de ejecución del procedimiento reivindicado en los 
puntos 2 á 5, caracterizada porque también se hace aumentar cons­
tantemente la concentración del medio alimenticip en hidrato de 
carbono de una a otra fermentación de habituación» ^comenzándose 
con una concentración de 1 Ja de hidrato de carbono (calculado co -  
mo fécula) y terminándose con una concentrad ón de 6 -  8 Ja.
7) Un procedimiento según lo reivindicado en los puntos 1 a ó» ca­
racterizado porque los calaos de la fermentación prinnipal se adi- 
difican por adición o formación fermentativa de ácidos orgánicos»

t

especialmente de acido láctico .
8) Una forma de ejecución del procedimiento reivindicado en los 
puntos 1 á 7, caracterizado porque al ualdo se agregan mezclas de 
substancias de buena acción detentora o tampon» que al mismo tiem­
po sirven de alimento nitrogenado» y ademas combinaciones de amo -  
nio o /  y urea*
9) Una forma de ejecución del procedimiento reivindicado en los
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81

82

88

puntos 7 y 8» caracterizado porque la acidez in ic ia l del caldo prin 
cipal (acidez titulada por el azul de bromotimol) se ajusta por lo 

menos a 1»4 -  1 »6 .
10) Una forma de ejecución del procedimiento reivindicado en los 
puntos 7 á 9 , caracterizada porque el valor Ih» en el caldo prin *- 
cipal» con un grado de tamponaje de por lo  menos 4, se ajusta en - 

tre 5-4,6.
11) Una forma de ejecución del procedimiento reivindicado en los 
puntos 7 á 1 0 , caracterizada ; porque la marcha de la fermentación 
se vigila  mediante medidas periódicas del grado de tamponaje y se 
adapta el valor a la variación de la acidez, esto es, crece con 
esta y alcanza preferentemente su'svalor niaximo con el máximo de 

acidez.
12) Una forma de ejecución del procetíimiento reivindicado en los 
puntos 7 á 11, caracterizada porque al comprobar grados de tampo - 
naje insuficientemente elevados er̂ el decurso de la fermentación 
principal, se §g-regan al caldo principal aditamentos de elevada 
acción detentora o tampón» por ejemplo, sales de los ácidos lac -  
tico , vínico, c ítr ico , u oxálico.

dica en esta memoria descriptiva.
Consta esta descripción de catorce hojas foliadas y escritas a ma 
quina por una sola de sus caras.

13) » Procedimiento para la obtención sirríLtanea de. alcohol báti -
, X,lico  y de acetona por fermentación# ” según se describe y reivin -

Madrid, a 10 de Febrero de 1930. 
Leocadio - - - - -  --


	Bibliographic data
	Description
	Claims



