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llenoria descriptiva gue se accowmpahia & la Solicitud de Paten-~
te de Introducciln por DILL aifios, & favor del Irofesor Dr.
Paul Lindne r, residente en Berlin-Grinau (slemania),
por "Ul PROGBDIMIBNTO PARA Les OLULLCION SILULTANEL DE ALEIDERIDO
CaRBUNICU, aLCUEOL Y 4CIDOU LaCPICO", presentada en el Liniste—

rio de Industria y (Corercic.

liagta ahora, por el cultivo simulténeo e bacterias del
deido lidetico y de fermentos en diversos terrenos asucarados sélo
se ha légrado producir £cido l4ctizo, snhidrido carbdnico y al-
cokhol, Lijeriplos de estas femuentaciones 1os ofrecen la fabrica-
cidn de Termentos prensados, la produccidn de la cerveza blanca
berlinesa y del kefir.

El presente invento se propone el problema de producir una
fuerte formentacién formendo simulténesmente anhidrido carbdnico,
alcohol y dcido 1fctico, por el empleo de sélo una clase de bac—
terias,

Lste organismo sblo es adecusado, naturaluente, para los pro-
pbsitos aqui propuestos, cuando en la fermentacidn no suministra
productos secundarios ineptos para €1l consumo y que perjudican el
buen sabor.

Une de estas bacterias la tenemos por ejemplo en el termobac—
térium wobile, que yo he descubierto en el aguna-miel del agave
americana en Méjico y la cual es 3zapaz de formar las indicadas
substancias de sacarosa, glucosa D fructosa, o de sus mezclas.

Caso de que la substancia de fermentacién, por ejemplo un

1{quido, une masa o similar, no contenga ninguna de las clages




de azicares, sacarosa, glucosa y fructoma, deten incorpordrsele
éstas aisladas o en mezcla, antes de que se realice la inoculacidn
» con la bacteria.
Ofrece especiales ventajas el que un tal orgenismo de fermen—
~ 25 tacidn como el temmobacterium mobile tenga tambidn la facu..ltad
de la mobilidad, de manera que todas las bartes del objeto se
ataquen por €1 uniforuweuente,
Bi con esta bacteria se inocula la mase correspondiente, ya
sea de Tomma 1liguida o pastosa, y se somete & una temperatura fa-
30 vorable para el crecimiento - la fermentacidn, entonces, después
de la distribucidn uniforme de los microbios, se forman por todas
rartes los indicados productos de fermentacidn, el anhidrido car-
bénico, alcohol y dcido 1ldctico.,
be esta manera ge puede, en tiewpo wmuy treve, trausformar
35 cualguier zunmo de fruta o extracto vegetal, que esté ya provisto
naturulwente de una de las indicadas clases de azicares, en una
bebida espumosa, débilmente alcohdlicea Y al mismo tiemyo de sabor
d€bil de deido ldetico, emplesndo 25 & J59C,
Lo miswmo ocurre cuando se trata leche, cualguiera gue sea su
40 dilucidn en agua, 1o mismo qQue agua, suero,stcé€tera, con la nece—
saria azdcar fe:imentable ¥V luego se la somete al tratemiento que

86 ha dicho respecto al zumo de trutas.

bl & una masa de harina se incorpora la tacteria, entonces
€sta Tfermenta a la glucosa, ya existente, en forma analoga & la
45 levadura, que, cauo es sabido, contiene fementos y bacterias del
dcido ldctico, y se forma anhfdrido carbbnico, alcohol y £cido léc-
tico, de los cuales los dos primsros actdian heciendo crecer la
masa y poniéndola porosa. Si no fuese conveniente 1l débil acidifi-
» cacidn debida al dcido ldctico, conviene afiadir & la masa un poco
50 de carbonato de cal. ge forma lactato de cal y anhidrido carbénico
que sirve para que la masa CrezCa M&S.
4 temperaturas entre 25 y 352G, la bacteris se multiplica fuer-

terentae, cuando, ademés de azicares, se le ofrece una alimentacidn
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nitrogenada; entre 35 y 45¢ la multiplicacibn es casi nula, pero
todavia se produce la fementacién. Con un cultivo amplio, aun
sin ofrecerle alimentaciln nitrogenade y sin que se produzca
una multiplicacidén de las bacterias, se obtendrd una fuerte fer—
mentacidén en las disoluciones azucaredas. Ls? por ejemplo, el
t6 asucarado, cuyo contenido en nitrégeno es muy pequeiio de wa—
ners que no vale para la muitijliczacidn de las bacterias, gra-
¢ius & una sieubra abundente de ellas, & una temperaturs de unos
40¢C, se puede transfoimar de 10y a umajiansa en une bebida espumno-
s&, principaluente cuando _a fermentacidn se realiza en un reci-
piente cerrado, de suerte gue no pueda escapar el ant.idrido car-
bénico. Bl sabor del té espuwoso es naturalmente algo deido, si
de antewsno no se ha incorporado algo de carbonato de cal.
aplicundo el procedimiento & la fermentacidn de caldos de
malta 0 disoluciones de extracto de malta o de leche azgucarada
debe observarse que en éstas no fermentan la maltosas ni la lacto-
s&, sino sdlo la glucosa de la priwera y el azicapyadicionado de
la dltina. 4 causa de las combinaciones nitrogenadas existentes

en abundancia, se prestan excelentemente tanto las disoluciones

de wmalta como la leche azucarada rara el cultivo de grandss cale
tidades de bacterias a las tempereturas, antes mencionadas, de
25 a %52. En le fementacidn de la leche, junto con la forma-
cifn de 4cidos tiene lugar una precipitacidn de la casefna y la
separacidn de un suero notablemente claro. 1e caseina comprende,
éncerrada, una masa consideratle ce bacterias y, despudsue lavada
én ague esterilizadsa y de gecsda & temperaturas bajas, puede uti-
lizarse precisamente cowo una substancia de inoculacidn que per-
mits expedirse cluodamente,

&n disoluciones con s6lo azicares feruentables, puede lograr-
se casi una fermentacidn ex“rema, y,con botellas cerradas, exis-
te el peligro de la explosién, siempre que le fermentacidn no se

interrunpa & tiewpo debido o no ss éscoja la disoliucidn sutl'icien
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tenente diluida.

Pars la inoculacién de estas disoluciomnes que han de pro-
porcionar bebidas espunosas, se recomienda le leche recien fer-
mentada & causa del efecto claiificante de la casefna precipita-
aa, En las industrias ldctens cue quieren suministrar leche espu-
rosa, se recowienda agregar lecke rocien fermentante ya a la leche
recién ordefiada, en la nisma veasija, siempre gue se tengan tem—
peraturas favorables para la multinlicescibén Jde las bacterias, Bl
misuo procedimiento puede emplearse al reunir el zumo de las pal-
mas o del agave, para suprimir de antemano o reducir los microbios
inconvenientes.

IEn las fementaciones verificadas en recipientes abiertos
o0 sélo tapados no nerméticamente, como en la fermentacidn de los
pepinos, del forraje y de los frutos ael caté, gracias a la for-
macidn premature del anhidrido carbdnico y el dcido 1€ctico, se
suprime el desarrollo de las desagradables bacterias del vinagre.
ve las masas fermentadas paede luego obtenexse alconol y dcido
ldctico.
$imit=tmttmttmt=tt N O T A ti-tmtimtimtimti=rt

l.— Un procedimiento para la obtencidén simulténes de anhi-
drido carbbnico, alcohol y dcido léctico, d2 sacarosa, glucosa O
fructosa o mezclas de estas substancias, caracterizado por gque
las substancias que contienen estos azdcares se hacen fermentar
con la bacteria mobile existente =2n el aguamiel del agave americans.

2.— Un procedimiento segdin lo reivindicado en el punto 1, ca-—
racterizado por que las substanclas inoculasdas de la bacteria se
someten durante algdn tienmpo a una temperatura de unos 25 a 359C.

5e— Un procedimiento pars la obtencidn de productos claros
de la fermentacién segin 1o reivindicado en 1l0s puntos 1y 2, ca-
racterizado por que la bacteria sge disperss en leche estéril, a
la gue, en caso necesario, puede incorporarse una de las tres cla-

ses de azdcares indicadas, y con @llu incorporarse &l liguido de

la fermentacidn.
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44— Un procedimiento segdn lo reivindicedo en los puntos 1
¥y 2, caracterizado por gue, cowo meterial de inoculacidén cémoda-
mente remesable, se utiliza la caseina precipitada ¥ que encierra
a la bacteria en grandes cantidades, despu€s de lavarls con agua
estdril o débilmente alcaline )y secarla.

Dsta Patente recue sobre "UN PROCEDIMIENTO PARA L& OBTEN-
CION SIMULTANEA DE ANHIDEIDO CARBEONICO, ALCOROL Y 4CIDO LACTICOM,
como queda descrito en la presente lemoria y csracterizado en

la aunterior liotas

Madrid,// da Julio as 1936.
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