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Menoría d e sc r ip t iv a  que se acompaña a l a  S o lic itu d  de Paten­

te de In troducción  por DIED añ os, a favo r d e l p ro fe so r  Dr.

P a u l  L i n d n e r ,  re sid en te  en Derlin-Grünau (n lem ania), 

por "Ulí PBOÜilDIMIMMüO PAEA La ÜI/ÍED'UIOM DIMj'LIaDEA DE ADEIDhlDÜ 

üaBBuDTGü, aLCOKOL Y AGIDO LAG,l’IGüf,, presentada en e l  M in iste­

r io  de In d u str ia  y G onarcic*

H asta ahora, por e l  cu ltiv o  sim ultáneo de b a c te r ia s  d e l 

ácido lá c t ic o  y de ferm entos en d iv erso s te rren o s azucarados só lo  

se ha logrado producir ácido  l á c t i c o ,  anhídrido carbónico y a l ­

cohol. ííjen p lo s de e s t a s  ferm entaciones io s  ofrecen  la  fa b r ic a ­

c ión  cíe ferm entos pren sados, l a  producción de l a  cerveza blanca 

b e r lin e sa  y d e l k é f i r .

E l  presente invento se propone e l  problema de produ cir una 

fu erte  ferm entación formando simultáneamente anhídrido carbón ico , 

a lcoh o l y ácido  l á c t i c o ,  por e l  empleo de só lo  una c la se  de bac­

t e r i a s  .

E ste  organismo só lo  e s adecuado, naturalm ente, para lo s  pro­

p ó s ito s  aquí proxm estos, cuando en la  ferm entación no sum in istra 

productos secun darios in ep tos para e l  consumo y que p erju d ican  e l  

buen sab o r.

Una de e s t a s  b a c te r ia s  l a  tenemos por ejemplo en e l  termobac- 

teriurn rnobile, que yo he d escu b ierto  en e l  agua-m iel d e l agave 

am ericana en M ájico y l a  cu al e s  oapaz de formar l a s  in d icad as 

su b sta n c ia s  de sa c a ro sa , g lu cosa  o fru c to sa , o de sus m ezclas.

üaso de que l a  su b stan c ia  de ferm entación , por ejemplo un

líq u id o , una masa o s im ila r ,  no contenga ninguna de l a s  c la s e s
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da az ú care s , sa c a ro sa , g lu co sa  y fr u c to sa , deten in co rp o rárse le

e s t a s  a i s l a d a s  o en m ezcla, an tes de que se r e a l ic e  l a  in ocu lación  
*> con la  b a c te r ia *

Ofrece e sp e c ia le s  v e n ta ja s  e l  que un t a l  organismo de fermen­

tac ió n  como e l  termobacterium mobile tenga tambie'n l a  f a c u l t a d  

de la  m obilidad, de manera que tod as l a s  p a rte s  d e l ob je to  se 

ataquen por ó l  uniformemente»

bi con e s ta  b a c te r ia  se in ocu la  l a  masa correspon d ien te , ya 

sea  de forma líq u id a  o p a sro sa , y se somete a una tem peratura f a ­

vorab le para e l  crecim iento y l a  ferm entación , en tonces, después 

de l a  d isu rib u c io n  uniforme de loo m icrob ios, se fo r ja n  por todas 

parteo  lo s  in d icados productos de fem e n tac ió n , e l  anhídrido car­

bónico, a lco h o l y ácido l á c t i c o .

he e s ta  manera se puede, en tiempo muy breve, transform ar 

cu a lq u ie r  zumo de f r u ta  o en trac to  v e g e ta l ,  que e s tá  ya p ro v isto  

naturalm ente de una de l a s  in d icad as c la s e s  de azú care s, en una 

bebida espumosa, débilmente a lco h ó lica  y a l  mismo tiempo de sabor 

d é b il de ácido  l á c t i c o ,  empleando 2b a bb2b.

Lo mismo ocurre cuando se t r a t a  lech e , cu alqu iera  que sea su 

d ilu c ió n  en agua, lo  mismo que agua, suero, e tce 'te ra , con l a  nece­

s a r ia  azúcar ferm entable y luego se l a  somete a l  tratam ien to  que 

se lia dicho resp ecto  a l  zumo de f r u t a s ,

b i a una masa de h arin a se incorpora la  b a c te r ia ,  entonces 

é s t a  ferm enta a la  g lu co sa , ya e x is te n te , en forma analoga a la  

lev ad u ra , que, como es sab id o , contiene fermentos y b a c te r ia s  d e l 

ác id o  l á c t i c o ,  y se forma anhídrido carbón ico , a lco h o l y ác id o  l á c ­

t i c o ,  de lo s  cu a le s  lo s  dos prim eros actúan  haciendo c re c e r  l a  

masa y poniéndola p oro sa , s i  no fuese conveniente l a  d é b il a c i d i f i ­

cación  debida a l  ác ido  l á c t i c o ,  conviene añ ad ir a l a  masa un poco 

de carbonato de c a l .  be forma la c ta to  de c a l  y anhídrido carbónico 

que s irv e  p ara  que l a  masa crezca más*

n tem peraturas entre 2b y bb2G, i a b a c te r ia  se m u ltip lic a  fu er­

temente, cuando, además de azú care s, se le  ofrece una alim entación
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n itrogenada; en tre  55 y 45£ l a  m u ltip lic ac ió n  e s  c a s i  n u la , pero 

to d av ía  se produce i a ferm entación , Uon un c u lt iv o  am plio, aun 

s in  o fre c e r le  alim entación  n itrogenada y s in  que se produzca 

una m u ltip lic ac ió n  de l a s  b a c te r ia s ,  se obtendrá una fu e rte  fe r ­

mentación en l a s  d iso lu c io n es azu carad as, ¿ s í  por ejem plo, e l  

tó azucarado, cuyo contenido en n itrógeno es muy pequefio de ma­

nera que no vale  para l a  m u ltip lic ac ió n  de l a s  b a c te r ia s ,  g ra­

c ia s  a una siembra abundante de e l l a s ,  a una tem peratura de unos 

402(J, se puede transform ar de hoy a mahana en una bebida espumo­

s a ,  principalm ente cuando la  ferm entación se r e a l iz a  en un r e c i­

p ien te  cerrado , de su erte  que no pueda e scap ar e l  anhídrido ca r­

bón ico . E l  sabor d e l tá  espumoso e s  naturalm ente a lgo  ác id o , s i  

de antemano no se ha incorporado a lgo  de carbonato de c a l ,

Aplicando e l  procedim iento a l a  ferm entación de ca ld o s de 

m alta o d iso lu c io n es do e x tra c to  do m alta  o de leche azucarada 

debe observarse que en ó s ta s  no fermentan la  m altosa ni la  la c to ­

s a ,  sino  so lo  l a  g lu co sa  de la  prim era y e l  azóeaifadicionado de 

l a  u ltim a . A causa de l a s  combinaciones n itrogenadas e x is te n te s  

en abundancia, se p re stan  excelentemente tanto l a s  d iso lu c io n es

de m alta como la  leche azucarada para e l  c u lt iv o  de grandes can*, 

t id a d e s  de b a c te r ia s  a l a s  tem peraturas, an tes mencionadas, de 

25 a 5528 . En l a  ferm entación de l a  le ch e , junto  con l a  forma­

ción  de ác id o s tien e  lu g a r  una p re c ip ita c ió n  de l a  c a se ín a  y l a  

sep aración  de un suero notablemente c la r o . La case ín a  comprende, 

en cerrad a , una masa con siderab le  ce b a c te r ia s  y , despuás|de lavada 

en agua e s t e r i l iz a d a  y de secada a tem peraturas b a ja s ,  puede u t i­

l iz a r s e  precisam ente como una su b stan cia  de in ocu lación  que per­

m ite exped irse  cómodamente.

En d iso lu c io n es con só lo  azu cares ferm en tab les, puede lo g ra r ­

se c a s i  una ferm entación extrem a, y ,con  b o te l la s  c e rra d a s , exiB- 

te e l  p e lig ro  de l a  exp lo sión , siempre que l a  ferm entación no se

interrumpa a tiempo debido o no se e sc o ja  l a  d iso lu c ió n  su fic ie n -
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temante d ilu id a »

Pana l a  in o cu lac ió n  de e s t a s  d iso lu c io n es que han de pro­

po rc io n ar b eb idas espumosas,, se recomienda l a  leche rec ien  f e r ­

mentada a causa d e l e fe c to  c la r i f ic a n t e  de l a  c a se ín a  p r e c ip it a ­

da, En l a s  in d u s tr ia s  lá c te a s  cue quieren  su m in istra r  leche espu­

mosa, se recomienda ag regar  leche ro c ien  ferm entante ya a l a  leche 

rac ión  ordenada, en l a  misma v a s i j a ,  siempre que se tengan tem­

p e ra tu ra s  fa v o ra b le s  para  l a  m u ltip lic a c ió n  de l a s  b a c te r ia s *  E l  

mismo procedim iento puede emplearse a l  reu n ir  e l  zumo de l a s  p a l­

mas o d e l agave, para suprim ir de antemano o red u cir  lo s  m icrobios 

in c onve n ien te  s »

En l a s  ferm entaciones v e r i f ic a d a s  en re c ip ie n te s  a b ie r to s  

o só lo  tapados no herm éticam ente, como en l a  ferm entación  de lo s  

pep in o s, d e l fo r r a je  y de lo s  fr u to s  d e l c a fó , g r a c ia s  a l a  fo r ­

mación prem atura d e l anhídrido  carbónico y e l  ác id o  l á c t i c o ,  se 

suprime e l  d e sa r ro llo  de l a s  d e sag rad ab le s b a c te r ia s  d e l  v in ag re , 

he l a s  masas ferm entadas puede luego obtenerse a lco h o l y ác ido  

lá c t ic o »
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1 »-  Un procedim iento p ara  l a  obtención sim ultánea de anhí­

drido carb ón ico , a lco h o l y ác id o  l á c t i c o ,  de s a c a ro sa , g lu co sa  o 

fru c to sa  o m ezclas de e s t a s  su b sta n c ia s , c a ra c te r iz a d o  por que 

l a s  su b sta n c ia s  que contienen e s to s  azú cares se hacen ferm entar 

110 con l a  b a c te r ia  mobile e x is te n te  en e l  aguam iel d e l agave americana- 

2 .-  Un procedim iento según lo  re iv in d icad o  en e l  punto 1, ca ­

ra c te r iz a d o  por que l a s  su b sta n c ia s  in ocu lad as de la  b a c te r ia  se 

someten durante algún  tiempo a una tem peratura de unos 25 a 35eU. 

j>,~ Un procedim iento para l a  obtención de productos c la ro s  

115 de l a  ferm entación según lo  re iv in d icad o  en lo s  puntos 1 y 2 , ca­

ra c te r iz a d o  por que l a  b a c te r ia  se d isp e r sa  en leche e s t é r i l ,  a 

l a  que, en caso  n e c e sa r io , puede in corp orarse  una de l a s  t r e s  c l a ­

se s  de azú cares in d ica d a s , y con e l l a  in co rp o rarse  a l  l íq u id o  de 

l a  ferm entación .
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120 4 , -  Un proco Oimiento según io  re iv in d icad o  en lo s  puntos 1

y 2 , c a rac te r iz ad o  por que, como m a te r ia l  de in ocu lación  cómoda- 

f  mente rem esable, se u t i l i z a  l a  c a se ín a  p re c ip ita d a  y que en c ie rra  

a l a  b a c te r ia  en grandes can tid ad es, después de la v a r la  con agua 

e s t é r i l  o débilmente a lc a l in a  y se c a r la »

E sta  Patente recae sobre "Ifll FRüüLLIMISLTO PALA LA OBTEN­

CION SIIULTALIÍA BE AIJIÍXDHIBO CALLO LIGO, ALGOLOL Y ACIBO LACTICO” } 

como queda d e sc r ito  en l a  presente memoria y ca rac te r iz ad o  en 

l a  a n te r io r  B o ta .
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