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PATENTE DB INVENGION

‘por Veinte afios, por PERFECCIONAMIENTOS BN LOS METODOS

DE FEIMEN‘I‘ACIéN.BE L4S SUBSTANGIAS CONTENIDAS EN La
PATAGA, DALTA Y BATATA, PARA L4 OBTENCIGN DE ALOOHOLES ,
ES&EERES Y loipos oReANICOS, & favor de Don PoMAS BSTALELL&
AYXELL 'y Don mmmo MESTRES Jm de nacionalidad y re-

MEMORTA DBSORIPTIVA
Y8 ea sabido que eén gran nfmero de fermentaciones
industriales se persigue le conversidn de las substen-

clag fermgnteaéihlos y_de loa_ézﬁcarsa; en gleoholes,

acidos, esteras 7 denés derivados orgénicos, valiéndose

de ciertos microorganiamoa.

Rete proceder indultrial a8 antiquiaimo pero cong=
ﬁantamgnte la elencie, y las inVestigaciones, descubren
nuevas. posibilidades de transformar vegetales que entes
no’ se. pﬁtﬁmvii:pb&\f{%w benaficiarse, 7 "e‘ aislen y clasi~

fican nuevas bacterias activas, determinando sus 6p€imasv

~ condiciones de vida y de desarrollo y la totalidad de sus

funcicnes. _
A este orden dé ldeas pertenecen uns éeria-de traba-

Jos de laboratorio efeotuaéos por los racurrantoe qQue

coronaﬂea por ol exito han permitido estahlecer ciertos
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- fermentaciones, que sbrén la posibilidad de 1la obtencién

in@usﬁria’:l de numeérosos alreohql.ep-. seteres y scidos ore="
ganicos, & partir da dlertas plimt‘aa de las familiaes de
las compuestas ,"- género Hellianthus, como ls Patsca (He-

11ianthus tuberosts) la Dalis (Bhalia varisbilis), y de

otras de la familia de las cénvdlvulécea’a, género Bate~

tas, oomo la Batata o Moniato (Batata mdulis), que c¢on-
tienen todas ellas gran cantided de hidratos &e carbono,
inulinas y también asicares, ooriresliondd;en&a en ollas

el porcentals zﬂayor a los hid_rtto de carbono.: Antes no

8o crefs viable beneficisrlas, pues era. imposible hacer-

.las fermentar, pero ahors, las investigaciones de¢ lom

recﬁrrenﬁee gune eirven'de basé cient{ﬁca a los ’perfec-’
eclonaniantos 1naustria1ea q,ue ellos mismos han idesdo,
serd posibla conseguirlo.

Por to&o elko, por ser nueve y de su propla invene
¢idn tales perfeoccionanmientos, los reeurrentea goliel-
tﬁn .que ge lea‘garanti'ca en' su propieded -y explotaeidn

sxclusiva madiante la concesidn de la Patante de Inven-

‘cion a que se rei’iere la presan‘ae Memoria Bescriptiva.

De una nansre. genarica 4 es‘encinl,‘ los perfeccio-
nemientos que nos oecupan pusden descrihirse como sigue:
Interesa primordialmente mantener inalterebles los

zumos propics de los vegetalea indicadog, ya que en

ellos se contianen los elemantos, gue tratados adecuada-

_ menbte en buenas oondicion&a de ’aempera.tura y de concen-

tracidn, efectman en 8ran parte la transfomacion de
los hidretos de carbono en szficares; estos elemantos

son lae encimae . la inulese principalmente. Como qus el

_ vagqu‘arr‘anc:ad’a 86 seeg;riu.. y deterioraria fapldamente,
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es neceaazie axtréer su ZUmo 8’ idear algin Tecurso para
conservarlo, ‘Su conservaoién segun los perfeocionamien-

tos dae los reourrentee; puede conseguiras con alguno de

‘los sigulentes métodos: extrser los zumos, enseguide des-

pués da haber arrancado el vegetal , mediante presidn o
41fusién, y antes o despuss de heber hidrolizado sus hi-

dratos de earbono, @oncanﬁranaoloe’o s8in goneegtrar, b4

- eituarlod en una atmisfera de un gas inerte, por ejemplo,

"anhidrido carbénico, hidrdgeno, nitrégeno u otros anélo-

gos. O bien utilizando, pars su cqnservacién, elevadas
50518 de gas aulfuroso disuelto, i bien entonces debe
elimiharse.este gas antes de someter el zumo a la fermen-
tacion lo eual 68 posible pxecipitanﬂolo en forma &e sul-
fite de caleio, a un p H 10.

" Se procede, luego 8 la tranaformacien de los hi-

dratos de carbono en azucares, haciendo aquar sobre

. elles la inulass eoﬁtenida‘en los zumos, gresduamdo pars

v cads caso, las condiciones de temperatura yféoneentracién.

Pers fermentarlos se reburre tazbien sl emplec de

miaroorganismos de ‘elavado poder 1nvert1vo. Se puede 1n1-

© eiar la fermantaeion con bacterias butiricas y terminarla

deapuea mediante lavaduras.

»

Loa. aparatoa maquinas e‘instalqcidnee, gerén en

"8l variables a los efecuos\de ente Patente de rﬁvencién,.

ya que depanﬁeran de cuastiones accidentales que no
arecten & la esencla de loe perfeccionamientoa deacritoa.

puss ellas son funcién del cuestiomario econémico o co-

. mercial que?determiﬁevcada'instalacién concreta,

Bn generel a los afectos de eéta-P&ﬁente, seran va-
riables todos cusntos detalles no afecten, altaren o mo-
difiguen la esencia de los perfeccionamientos aqﬁi‘des-

critos.
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Se reivindica eqpo objato de esta Patante de In-

. »
'venqian:

la; -lUnos parfeecioaamiehxoa en los métodos de fap-

mentacidn de. determinados vegetales, de elevados porcen=

rtaje ds rigueze en hidratos de carbono, y-prineipalménte

los de la Pemilie de las compuestas género Hellianthus y

_los'de'1a £§m1lié de las coﬁvolvulécaaa género Batets, -

pers la cbtencidn de alcdhdlqs, eateres ¥ dcidos orgéni-

eos, caracterizados por el hecho de que se consige la .

conversién de la inuline y &e los otros hidretos de car-
bone, no formentescibles que ‘contienen en elevada propor-
cién, en substancias f&fmentescibles, por la seaidn ecimé-
tioa de los componentes- de IGS“miSmoé tubércﬁloa oxrizomaé,
o por hidrolieia dotda. Y prineipalmente que 86 provoque
este preceso de invarsion y fermentacion para bensficiar
los vegatalaa donocidos por petmes. dalia y batata."

29. - Los propios parfeccionamianxos de la reivindica-
cion anterior el hecho de que se conserve la riqueza ne-
tural de los zumos éxtraidos de dichos vegetalaa ‘antes
0 daspusa e gufrir hi@rolisia y concentraaes e etn con-
centrer, situlndolod en wa atmosfera de slghn gas inarte
para ‘evitar eu qnmohecimiento b &eterioro. '

. Be,. - Los propios perfeccionumientos de las reiv;qdi-
ogeiones.§n$qfibrea. la varisnte., de que'paré,gohﬁaguir‘
laléonSerwapiéhng Zumqs,weeunﬁilieepal gas Quiiﬁrdﬂo ai-
suslto elimindndolo lusge, sntes de ls fermentacién, por
adieidn de hidratos de meﬁaléaraletlino-térrebs éue 1o
preeipitarén en forma de sulfitos de dichos metales,
40, Los propios perfaccionanientos de las feivindi-.

__caciones preceﬁentes caractarizados por el hacho de gque
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wna vez sféctuade le conversitnm de los hidratoa de oarbos
- mo en azucarea. e materias fbnmenteeciblés se.sometan &
‘un proeeso de fermsntsoiln bacteriolégice , variable -segin

" el producto final a obtancr._ﬁtilizgndo los'mioréorgania-

mbs-adeeuadoé. Y'principalmanto el_hacho.de qus 8¢ utili-
1156 cen en la fermentaciéh_glferior. especificade en eatss reis
vinﬁieacioneg..pera bénqtieiar la pataga. la dalis y 1s ‘
Yatata lps éiguienteé michoﬁganiémos: Ssccharomyeces cere~
vises, Sée#haromices cerevigae . variedad bdta%aep sehizo= -
saecharomyces pombe} sdccharomydee ansmensis, pafalla fer-
; 120 mentscidn et{lica. Bacillus butylicus, Clostridium saoeha—
robutylieum pare la fermentaeidn but{rice 'y butylics,
Micoderma aceti rare la fermenxacion aoetica. Lactobacillus
pars la ferm&ntacion laoticw. Aspergillaa awampri J Asper=- .
gillps niger para la f6rméntaei6n_citr1éa. Mycod ermé vini
126 -y willia anfmels. pera la ferme:ntacién esteriticante.
Ba. - rmeazcmmmwos mr 108 uAT0DOS DE PRRMENTA-
ox(m DE T4S SUBSTANCIAS CONTENIDAS B L4 PATACA, DALIS
Y BATATA, PARA LA OBTENGTON DE ALCOHOLES, ESTERES Y A0I-
DOS ORGANTCOS.

Barcelone. a 15 JUL 1041 .
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