
PATENTE SE INVENCION
por ve in taaños, por PERFECCIONAMIENTOS EN LOS MÉTODOS 
BE FERMENTACIÓN HE LAS SUBSTANCIAS CONTENIDAS EN LA 
PATACA, DALIA Y BATATA, PARA LA OBTENCIÓN DE ALCOHOLES, 
ESTERES Y ACIDOS ORGÁNICOS, a  favor de Don %0MÁS ESTALKLLA 
AYXELÍ y Don ANTONIO MES TRES JANÉ, Ae nacionalidad y re - 
sidencla españolas.

MEMORIA DESCRIPTIVA
Ya ea sabido que en gran número de fermentaciones 

industria les se persigue la  conversión de la s  substan­
cias farmantascibles y de lo sa z ú c a ra s .a n  alcoholas, 
ácidos, asteras y demás derivados orgánicos, valiéndose 

S de c iertos microorganismos.
Este proceder in d u stria l as antiquísimo, pero cons­

tantemente la  a léñe la , y las investigaciones, descubran 
. nuevaspoaibllidadas Aa transformar vegetales que antas 

nos a  presumía podían beneficiarse, y se a íslan  y e lae l- ' 
10 flcan nuevas bacterias a c tiv a s , determinando sus óptimas

condicionas da vida y da desarrolló y la  to ta lidad  de sus 
funciones.

A este orden de ideas pertenecen una serie  de traba­
jos da laboratorio efectuados por los recu rren tes, que 

H? coronados por a l éx ito , han permitido establecer c iertos



as

perfeccionamientos en a l procaso Industria l de aatas 
fermentaciones, qua abren la  posibilidad da la  obtención 
in dustriá l da numerosos alcoholes, esteras y ácidos or­
gánicos, a p a r tir  da c ie rtas  plantas da la s  fam ilias da 
1&S compuestas, género H elllanthus, como la  Pataca (He­
lllan thu s tuberosas) la  B aila (Bhalia v a riah llis)  , y de 
otras de la  fam ilia de la s  convolvuláceas, genero Bata­
ta s  , como la  Batata o Moniato (Batata % dulls), que con­
tienen todas e lla s  gran cantidad de hidratos de carbono, 
inulinas y también azucare a , correspondiendo e n s i l a s  
e l porcentaje mayor a los hidratos de carbono. Antes no 
se c re ía  viable benefic iarlas, pues ara-imposible hacer­
las fermentar, pero ahora, la s  investigaciones de los 
recurrentes, que sirvan da basa c ie n tíf ic a  a loa perfec-

50 clonsmlantoa industria les que e llo s  mismos han ideado,
será posible conseguirlo.

Por todo e llo , por ser nuevo y de su propia Inven­
ción ta la s  parfaocloRamiantos, los recurrentes s o lic i­
tan que se les garantice en au propiedad y explotación 

36 exclusiva mediante la  concesión de la  Patente de Inven­
ción, a que se refiere  la  presante Memoria B escriptiva.

Be una manera generica y esencial, loa perfeccio­
namientos que nos ocupen pueden describirse como sigue: 

in teresa primordialmente mantener in a lterab les los 
40 zumos propios de los vegetales indicados, ya que en

ello s se contienen loa elementos, que tratados adecuada­
mente en buenaa condicionas de temperatura y da concen­
trac ión , efectuarán en gran parte la  transformación de 
los hidrates de carbono en azúcares; estos elementos 

45 son las encimas, la  inulasa principalmente. Como que el
vegetal arrancado se secaría y de te rio rarla  f^pidaménte,



es necesario extraer su zumo e idear algún recurso para 
conservarlo. Su conservación, según los perfeccionamien­
tos da los recurrentes, pueda conseguirse con alguno de 
los siguientes métodos: extraer los zumos, enseguida des­
pués da habar arrancado al vegetal, mediante presión o 
difusión, y antes o después de haber hldrolizado sus h i­
dratos de carbono. concentrándolos o sin  concentrar, y 
situa rlo s en una atmósfera de un gas in e r te , por.ejemplo, 
anhídrido carbónico, hidrógeno, nitrógeno u otros análo­
gos. 0 bien u tilizan d o , para su conservación, elevadas 
dosis da gas sulfuroso d isuelto , s i bien entonces debe 
eliminarse este gas antes de someter e l zumo a la  fermen­
tación. lo cual as posible precipitándolo en forma de sul- 
f lto  da ca lc io , a un p H 10.

Se procede, luego, a la  transformación de los h i­
dratos de carbono en azúcares, haciendo actuar sobre 
ello s la inulasa contenida en los zumos, graduando para 
cada caso, las condicionas de temperatura y-concentración.

para fermentarlos se recurre también a l empleo de 
microorganismos de elevado poder invertivo. Se puede in i­
c ia r la  fe imantación con bacterias bu tíricas y terminarla 
despues mediante lavaduras.

Loa . aparatos , máquinas, e. instalaciones , sarán en 
s í variables a los afectos- de esta Patento de Invención,, 
ya que dependerán da cuestiones accidentales, que no 
afectan a la  esencia de los perfeccionamientos descrito s , 
pues e lla s  son función del cuestionario económico o co- 
marcial que determina cada instalación concreta.

Bn general a los afectos de esta  pa ten te , serán va­
riab les todos cuantos deta lles no afecten, a lta ren  o mo­
difiquen la  esencia de los perfeccionamientos aquí des­
c rito s  .



4 -

80

86

90

98

loo

loe

15cM OB O T A
Sa reivindica como objeto de esta Patenta de in ­

vención: '
l a . - Unos perfeccionamiento a en loa métodos de fe r-  ' 

mentación da. determinados vegetales, de elevados porcen­
ta je  da riqueza en hidratos da carbono, y principalmente 
los da la  familia dé las compuestas género Hallianthus y 
los de la  familia de las eonvolvnlácaaa género Batata, 
para la  obtención da alcoholes, esteres y ácidos orgáni­
cos , caracterizados por e l hecho de que se consiga la
conversión da l a  inulina y de los otros hidratos de car­
bono , no farménteseibles que contienen en elevada propor­
ción, en substancias faTmantaaclbles, por la  acción eelmá- 
t ic a  de los componentes de lo s miemos tubérculos o rizomas, 
o por h id ró lis is  àcida. Y principalmente que se provoque 
este proceso de inversión y fermentación 'para bemefioiar 
los vegeta-íes Conocidos por pataca, dalia y bata ta .

29. - Los propios perfeccionamientoe de 1.a reiv indica­
ción anterior el hecho de que se conserve la  riqueza na­
tu ra l de los zumos extraídos de dichos vegetales, antes 
o después de su fr ir  h id ró lis is , y concentrados. o sin  con­
centrar . situándolos en una atmóefera^de algún gas inerte  
pa ra 'ev ita r au enmohec irniente y deterioro. '

39. - Los propios perfeccionamientos de las re iv ind i­
caciones an te rio ras . la  varian te, da que para conseguir 
la  conservación da zumos,^ae u t i l ic e  e l gas sulfuroso di- 
suelto; eliminándole luego, antes da la  fermentación, por 
adición da hidratos de metales a lcalino-tó rreos que lo 
precip itarán  en forma de su lflto s  de dichos metales.

49. - Los propios perfeccionamlantos de las íe iv in d i­
caciones precedentes. caracterizados por* el hecho de que



n o

US

urna vez efectuada la  conversión da ios hidratos de carbo­
no en azúcares, o matarlas iesmenteacibles. se sometan a 
un proceso de fermentación bacteriológica , variable -según 

A el producto fina l a obtener, utilizando los microorganis­
mos adecuados. Y principalmente el hacho de que se u t i l i ­
cen en la  fermentación u lte r io r ,  especificada en estas r e i ­
vindicaciones . para beneficiar la  pataca . la  da lia  y la  
batata los siguiehtas microorganismos: Sacoharomyees cera- 
vi aaa, Sacoharomyces cerevisae. variedad b a ta ta e , Schlzo-
saccharomyces pombe, Saecharomyoas anamenais. para la  fer- 

120 mentación e t í l ic a . Bacillus butylic ú a . Clostridium. Saccha-
robutylicum, para la  fermentación bu tírica  y butyl i ea . 
Mieodárma acati para la  fermentación acética . Laetobacillus 
para la  fermentación láo tica . Aapargillus awamori y Asper-- 
g ill^ s  niger para la  fermentación c ítr ic a . Mycodarmá vini 

125 y W illla anómala, para la  fermentación e s te rif ic an te .
5a. - PERFECCIONAMIENTOS EN LOS MÉTODOS DE FERMENTA­

CIÓN HE HAS SUBSTANCIAS CONTENIDAS 3N LA PATACA, DALIA 
Y BATATA, PARA LA OBTENCIÓN DE ALCOHOLES. ESTERES Y ÁCI­
DOS ORGÁNICOS.

.Baroelona, a 15 JUL ^9^
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