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PATENTE D E INTRODUCCION

a favor de
Don RICARDO CASSANO, Ing., domiciliado en BARCELONA
por:
» Un procedimiento de fabricacidn de dcido cftrico de

fermentacidn”

Memorxriase Descriptiva.

Desde algunos afios a esta parte la fabricacidn de dci-
do cf{trico por fermentacidn de los hidratos de carbono ha to-—
mado gran incremento al sxtranjero.

Existen varios procedimientos y patentes. Los princi-
pales son los de A. Fernbach, J. Szues, R. Folck, G. Messadroli,
la California Packing Ce, etc.

En nuestro paifs no se ha todavia intentado poner en

préctica ninguno, a pesar del gran interés que presentan, vis=-
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10 ta la escasez de limones a bajo precio, y el consumo nacional
ﬂnsiderable, hoy cubierto exclusivamente por importacidn.
El proceso se puede resumlr como sigue:
Es un hecho conocido que algunos micro-organismos,
tienen la facultad de transformar las soluciones de sacarosis

15 y otros azucares, en presencia de substancias nutritivas, en
dcido citrico.

Los aspergilos, algunos penicillos y otros hongos,
se han demostrado especialmente activos en el sentido sobre-
expuesto.

20 La concentracidn hidrogenionica tiene gran importan-
cia en el proceso y hay que partir de liquidos fuertemente
dcidos. Es preciso por lo tanto escoger bacterias de fuer-—
te resistencia al ambiente dcido, hacer un trabajo de selec-
cidn o de adasptacidn muy concienzudo.

25 Sembrando una solucidn de sacarosia al 5-10%, adicio=-
nada de sales nutritivas apropiadas, y menteniendo una tempe=-
ratura entre 15 y 35¢ C., se obtiene una rédpide germinacidn
de las esporas y, a las 3~5 semanas una abundante produccidn
de dcido cftrico. Es conveniente, una vez la germinacidn en

30 plena marcha, aumentar la concentracidn hidrogenionica, para
defender el caldo de la invasidn de bacterias extrafias y au-
mentar y regularizar la produccidn del dcido c{trico.

Las bacterias pueden también cultivarse sobre mosto
de cereales sacrificado medisnte diatasas, o también dcidos

35 minerales, sobre mosto de uva, de melasas de remolacha o cafia,
y también glucosa, levulosa, manlosia, maltosa y lactosa.

Los rendimientos estédn en proporcidn a la cualidad
del azucar fermentado y a las lmpurezas contenidas en los

caldos,
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El dcido cftrico formado se neutraliza con carbonato
’!e cal - manteniendo constante el valor del pH = transformdndo-
le en citrato de cal. Eventuales impurezas se precipitan con
lechada de cal.

El citrato se filtra mediante filtros-prensa se concen-
tra y purifica y se transforma luego, segdn los procedimientos
conocidos, en dcido cftrico puro y cristslizado.
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S5e reivindica:

1) Un procedimiento de fabricacidén de dcido cf{trico por
fermentacidn.

2) L1 empleo de aspergilos, penicillos y analogos re-
sistentes y vivientes en arbiente fuertemente dcido.

3) La posibilidad de formar soluciones de secarosio,
hidratos de carbono y otros azdcares en presencia de sales nu-
tritivas, asl como la formacidén de mostos naturales, como ju-
gos de remolacha, melasa de cafla, melasa de remolacha, mosto
de uva, mosto de cereales sacrificados etc., contenentes de
sales nutritivas diluidas en condiciones convenientes.

4) Un procedimiento de fabricacidn de dcido cftrico de

fermentacidn.

Barcelona 11 de abril de 1934.
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