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MEMORIA DESCRIPTIVA

Correspondiente a la solicitud de registro de una patente de ~

int:oducci6n'Que, por diez aifio8, se solicita para Espatia y sus

Colonias a favor de la rasén social " UNION ESPANOIA DE EXPLO-

SIVO8 *, residente en ﬂhdrid, calle de Villanueva mimero 11, -
‘ P O X

* PERFECCIONAMIENTOS EN LA FARRICACION DE ALCOHOL BUTILICO Y -

T ACETONA POR FERMENTACION DE GLUCOSAS Y MATERIAS AMILACEAS *

En el proceso de fermentaéi6n dé las glucosas provocade ——
por las diversas especies de'baéteriaa anaerobias, de la fawi-
1ia Saecharomyces (la levadura), se formen siempre ademis del
principal producto de desdoblamiento de la glucosa - alcohol -~

etflico — una proporcién varisble de los alcoholes superiores

"amflico, butilico, glicerina, como también de los 4cidos amfli

"co, butirico, suecifnico y otros.

Los estudios bacteriolégicos y biogufmicos, demostraron —
que estos procesos secundarios se deben ante todo a la activi-~
dad diflitica de otras bacterias anserobias.

Efectivaménta, empleando log cultivos puros'seleccionados-
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de ciertas bacterias, se comsigue orientar ls fermentacién en
otro sentido con la produceidén acrecentads de los alcoholes -~
superiores § de los 4£eidos arrida mencionados.

Asf, por ejemplo, la fermentacién 'del azdcer o del aldi—
aén cbn las badtéria Butylicus Fitz § Granulobacter Butyli—
cum Beijerinck, Amyl zyma de Perdrix, permiten obtener rendi-
mientos apreéiables n alcohol but{lico. -

Sin embargo, tﬁv‘eron que pasar todavia muchos afios, has-—
ta que ésta reaccidn biogiimica, llegara a conguister el cam-
po industrial. Tan 88lo los trabajos de Weizmenn, plasmados —
en las Patentes Francesa ndmero 498.703, Inglesa ndmero 4845
y otras, sentaron bases sflidas para la nueve industris del —
alcohol butflico obtenido por fermentacifn de los aszfcares o
de materias amildceas, wafz, arroz, castafias, &lgsrrcbo, mela
28 y aimilares. |

* Los microorganismos aislados por Wejzmann, como cultivo -
furo gon Clostridium acetobutylicum., La temperatura Sptima pa
ra su crécimiento'es de 379. las tempersturas superioreé a —
40-432, disminuyen ya considerablemente su actividad.

Bl principal producto de fermentaciGn.es.el alcohol butfi-
lico, pero se forma simulténesmente en una proporcién elevada,
acetonsa. ! : '

Por cada 100 Kka. de almidén se obtienen por término medio

22 Kgs. de,... Alcohol butflico

T v % ... Acetoana
Y _. 3 " " .... otros subproductos
entre los cuales predominan, el alcohnl.et{lico, el alcohol -~
isopeopflico y la acetona met{l-etflica. |

Aéf, por ejemplo, prepasramos el caldo destinado a la fer—
mentacién, tratando el arroz o algarroba molidos, con agua qi
lenfada a 110°, en .autoclave, durante’ 1 a 2 horas. La canti--—

dad,de.agua se ajusta para que el engrudo esterilizedo obteni
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do, contenga un 6 4 8% de almidén.

El engrudo se transvasa a unsa cuba: se deja enfriar a 37¢

.y se le inocula con los cultivos puros del'Clostridium Ageto~

butylicum, o mejor adn, con una parte del caldo fermentado de

. la operacién precedente,

El proeceso de fermentacién dura 36-42 horas, desprendiéa—
dose ges carbénico e hidrégeno. El producto final éonxiene —
2,0-2,54 de butanol y acetona que sé separan y-se purifican -
por‘los métodos usualeé de destilacién fraccionaria.

De modo andlogo se procede para la fermentacifén de las me
lazas industriales con 48-52% de azicar empleando los culti—
vos seleccionados de Bacillus Tetryl (Patentes EE,UU. de Améri
ca nfimeros 2113471 y 2113472).

El caldo se prepara diluyendo la melaza en 12 partes de -
agua, y esterilizdndolo en autoclaves. Se le allade lueéo la -
invertasa que invierte al azdcar de la melaza. Conseguidé la
inversién controlada por el sacarimetro, se inoéula al caldo
el Bacillus Tetryl. | o |

Es conveniente ademds, afiadir al caldo algunas substancias
alimenticias, que favoreben,el desarrollo del Bacilo, como —
por ejemplo 1,0 £ 1,5% de carbonato cdlcico y otro tanto de -
algune sal amoniscal (sulfato, carbonétp o fosfato).

La fermentzeibn a 372 dura 30-35 horas.

El productb final contiene alrededor del 2% de disolven~
tes voldtiles, entre los cuasles predominan el.butanol vy la -
acetona, en proporciones de § y %, respectivamente, | _

Las proporciones mencionadas en estos ejemplos, as{ como
la duraecién‘de la fermentabidn‘y otfas condiciones, pueden
variar entre vastos iimites, sin que ello afecte en nada a -
la esencia‘dé éste inmvento.

o N O T &

EN RESUMEN: LA patente de introduccién que se solicita, -

ha de re.ca.er sobre las sigulentes reivindicaciones:
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18:- Procedimiento para la obtencién de alcohol butflico
normal y de acetona, por fermentacién de las materias émilé»
ceas, arrosz, algarroba, castafia, ete., etc., provocada por -
immhd&dewhhwdehewwhbbﬂﬂﬁmAwMMW—
licum. | ‘ _

28:— Procedimiento para la obtencién de élcohol butilién
y de acetoma a partir de. glucosas o de otros productos azucsg
rados, como melaza y ofroe, que despuds de invertidos, sufren
la’fermentadién”provocada por inoculécién de cultivos de Ba-
¢illus Tetryl.

&;- Por dltimo, se reivindica como objeto sobre el gue
he de recaer ;a patente de intfoduccién que se solicita por
dieg aflos para Egpaiia y sus Coloﬁiaa,

| P o T ,

" PERFECCIONAMIENTOS EN LA FABRICACION IE ALCOHOL BUTILICO Y
DE ACETONA, POR FERMENTACION DE GLUCOSAS Y MATERIAS AMIIA-
CEAS ",

Todo conforme queda expresado en la presente liemoria Des
criptiva que cdnsta de cuatro péginas escritas a wdquina por
una sola cara.

Madrid, 14 de Junio de 1.940.

P. A,
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