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PATERTE DE INVENCION
| per 20 afios

. para "Un procedimiento de fermentacidn"- - -~ < - - - -

a favor de la 80010dad$ K., GUIZWILLER {: Cle,, de naoio-

nalidad y residencla suizas,

MEMORTA DESORIPTIVA
Bl objeto de la proae#tc invenoién consiate en

un nuevo procedimiento gensral de fermentaciln de los
almidones, de los axfcares y de materias diversas, =

_aomprendidas %2; materias celuldsicas hidrolizadas o

no, fermentao prinoipalmente, pero no exolusivamen-
te, lacto-butirica, por medio de una simbiosis bacte-
riana obtenida por el empleo conjugado de especles se-
lecoionadas diversas, adicionadas a las baoterias de la
tierra y del tudo digestivo de olertos animales herdi-
voroe, entre otros el del Panda (B. Pandae), animal
oxético que se alimenta de tallos d& bambd., Por esta
via, se obtienen rendimientos superiores a los que pro-
porcionan otros gracediniontga y estan condiclonados
por las caraoter{stiocas biolégicsg y por la composioién

de dichas levaduras, en particular por la presencia de

anserobios celulesoliticos, aasf como por el modo de
operar qus las pone en accién.

Bn efeoto:

_" al ase inoorpornﬁ‘n diohga levaduras, por medios
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y modos de cultivo apropiadoes, olertas bacterias selec-
cicnadas, ldoticas, pseudo-liaticas, butiricas, selunlo-
soli{ticas pect;noiiticaa, ete...,, oxtrafdas de los me-
dios que ies son propios, naturaiezs, hombre, animales.

~ §e ha dado uns adopoiénm a los Pandas Baoteria, espe-

oialmente aisladas y a eapecies celulosoliticas, as{
como a oiertas sarcinas extrafdas de les plantas y de

le maders muerta. Las levaduras asf preparadas permi-
ten hager fermentar, ademés de los amicarea y de los al-
midonea, otras substanoiss contenidas en diversas prime-
ras materias, como por ejemplo los salvadas y afrechos
de cereales diversos o los hidrolizados de las materias
celuldsioas Gue aontienen, ademés de los amfoares reduc-
tores, ﬁomu. mof{lagos, reainas, dextrinas, semicelulo-
sas, celulosas no hidrolizadas, eto..., as{ somo ciertas
salea orgdniocas obtenidas por a;turaoian ds los &cidos
presentes en dichos hidrolizados. ILas fermentaclones
por dichas levaduras, de las primeras materias antes in-
dicedas se caracterizan por rendimientos sensiblemente
superiores a los que proparoiona la sola transformacibn
de los almidones o de los azdeares redustores, |

b) ademds, la composicidn de estas levaduras
permite dirigir la actividad basteriana hacla la chten-
oién de diversos productos, y también, en el ourso de
una misma fermentaoiém, detenerla en ia fase requerida
o proseguirla eventualmente en una fase ulterior. 4
t{tulo de ejemplo, se indica aquf el modo de operar
para obtener la fermentacidén 120t1¢q en primer lugar,

y butirica a oontixmaaign. de los mostos turbios de

_hidrolisias de las materias oelulésioces.

Beapués de la siembra de los mostos en la pri-
mera fase, ldotica propiamente dicha, el pH se mantie-
ne alrededor de 5,5 por adioiones sucesivas de carbonato
de salcio, permaneciendo la temperatura aproximadamente
alrededor de 502 €, Cuando el producto terminado de-
seado es 4cido ldctico, se detiene en esta fase la fer-
mentacién, se conaentra ls soluciém de lactato de ocalclo,
se hace oristalizar este Wltimo y se le separa por filtra-
cién, decantacidén o por cualquier otro medio oonoocido.

‘Cuando los produstos finales deseados son los doi-
dos grasos voldtiles, se procede de modo que se pase a
la segunda fase de la fermentaoiém, adiciocnando al mosto:
una oantidad sufioiente de oarbona%o de calcio para man-
tener el DH, durante toda la duraciém de la fermentacién,
entre 7 y 7,5 haociendo descender la temperatura hasta
408 ¢, aproximadaments, .

"Eate modo de operar aonsiste pues en haaer variar
las condiciones de la fermentacidm (concentraciém de la
primera materia, pH, temperatura, ocoadyuvantes, modos de
aclimatacién) con el fin de obtener produstos diversos,
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11tro de azdocares reduotores (prineip

por ejemplo, ya sea doido ldatico o doides grasos voléti-
les, en medio "tapado”, ya sea alcoholes, acetonas y doi-
doa, en medio doido, R |

Por 10 demis, la oompoaioién:eapooial de las leva-
duras permiten obtener un renmdimiento méxime en produc-
tos diversos partiendo de primeras materias complejas.

En efeato, como que eata fermentacidn pueds evolu-
slonar en mosto turbio, permite hacer ms econémico y fé-
oil el empleo de olertas materias como los residuocs ocelu-
1dsicos, los desechos de harinerfas, de molinos arroce- -
ros y aceitercs, ete, - - :

, . De un modo general, estas levaduras permiten una
fermentacidn muy activa de las primeras materias emplea-
das. 5u aoclimatacién g egtas materias es particularmen-
te répida. Con relacién a los prgoadimientoa'indnatriu-
rica, la mieva eimbio-
sis reduce la duracién de la fermentaciém, incluso en
los oasos mds dif{ciles, y aumenta en un 20 $ aproxima
demente los rendimientos; soporta mds ficilments la
presencia, en los mostos, de antisépticos que son aiff-
ailes de eliminar integramente de los hidrolizadoas.

En la preparacién de las levaduras, una vez reali-

da la mezola de las Pasterias de diversos origenes, se-

n el procedimienta se mantienen en estado agtlive cons-
tantemente los tronces por replantaciones frecuentemente
repetidas, en medios mixtos, azucarados, azoados y celu- .
14aicos, segdn un modo de operar que tiene en cuenta los
productos de fermentaciém que se quieren obtener y las
primeras materias que se deseg tratar, :

A t{tulo indicativo, pero no limitativo, & oon-
$imacidn se da un ejemplo de siembra de um hidrolizado
brato de materias celulésicas, aonm el fin de obtener
doidos grasecs. :

'~ Se empleza por preparar la levadura egpecial es-
cogida, que como se ha diche ocntiens, entre otras es-
peaies, los anserobios gelulosolitisoa constantemente

.reactivadas, en un recipiente de cultive que contiens un°

1litro de mosto a 10 £ de materias fermeéntgbles dstermi-
nadas y adiaionado de las cantidndes necesarias de mate-
rias mutritivas, asf como carbonato de o:l, sipviendo es-
te dltimo pars la neutralizacién de los daldos naclentes.
La fermentacidn empleza al cabo de unes horas, Esta
primera levadura no servird hasta el tercer 4fa para sem-
brar un litre x;nedio aproximgdamente de una segunda le-
vadurz preparada con el hidrolizedo bruto de las materias
celuldsioas. Este mosto, del que no se ha separado el
inaoludle (lignina), contiene por ode:gio 70 gramos por
ente glucosa, ma-
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nosa, xilosa), otros fermentos no reductores (dextrinas,
omas, celulosas, semicelulosas, eto, cantidades de

: )
doldos diversos (acédtico, férmico, 1evﬁ{ieo, himioo,

eta,) & incluso vestigios de antisépticos, tal oomo por
ejemplo el furfurol, que es muy dificil de eliminar com-
pletamente de los hidrolizadoa*oelglésiooa; .

Este mostowa su vez se adiciona con garbonatp de
cal y, segin los casos, oon aocadyuvantes quimicos, =l

‘1itro de primera levadura, ha servido pues para sembrar

un litro y medio de mostos de hidrolisis, como se¢ ha ex- -
plicado, con el objeto de provecar la fermentacién de los
cares y de las otras materlas que son wds aspecialmen-

te transformadas por loa anaerobios celulosolidicos pre-

sentes on los troncos. Como se ha dicho, estos troncos
se preparan industrialmente y se activan-por calefacaidén
y replantaciones frecuentemente repetidas, en medios
mixtos (oceluldsicos, azucarados, azoadoa). Al cabo de

4 dfas de Pfermentacién, estos 2 litros y medio de leva-
dure mezclados pueden verterse en 7 litros y medio de
auevo jugo de hidrolisis, preparado como pregedentemente, .
Se tiene puss em total 10 litros de mosto constituido

por 25 § de levadura aclimatada y 75 4 de hidrolizado

bruto destinado a la fermentacién, Estas proporciones

son vdlidas para todas las cantidades industriales.
Ia fermentaocién de la totalidad de los mostos que-

da terminada sl ocabo Qe seis dfas.

Como ha 8ido ya expueato, la fermentaciém lac-
to-butirioa se opera, sin tener en cuenta las fases in-
termedias, en dos tiempos, el primero de los cug%&g ga
SQB;% todo ol doido ldatico, segin la férmula C 0° =
8C°H00%, y el segundo da los daidos grasos voldtiles,
segdnzlg férmula siguiente (egpresada’en doido butirico}
2 C°H60% = c4EG0® + 200 + 2HR,

operando industrialmente aomo se ha dicho, a t1tu-
lo de ejemple, sobre los jugos de hidroliais de las mate-
rias celulésicas, y por siembra de 25 %4 de levadura, la
duracién total de la fermentacién serd de oinco a sels.
d{as, en lugar de ocho a mueve d{as oon fermentoa de la
tierra. Procediendo como se ha dicho més arriba, es de-
oir por sembrades sucesivos, después de ocuatro dfas de

fermentacién solsments, es decir en fase butirica, se ob-

tienen los 25 4 de levadura aclimatada & un grado muy
avanzado, que permite una fermentaciém rédpida de los mos-
4os y queda terminada en cinco o seis dfas.’

A-fitnld de ejemplb se dan algunas oifras de ren-
dimiento, PaPa un jugo de hidrolisis de bagazo de aceli tu-
nas desaceitades, o , : o
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Sienbra con 10 4 de levadura
(baaterias butiriocas de la tierras)

Dnracién de 1‘ tar@’ntﬂaiénootoooo.;o 15,@1&5

100 Kgs. de azdoares redustores dan en doido ]
‘buL_riooncooo.o.;o..oo-no-coozttoot 55'xgﬂ. boo'

‘oon un rendimiento % de la‘teoria do....... 115,56 ¢

- D W WD G S

Siembra son £5 € de levadurs

(b@oteriaa butirioas de la tierra)

Duraaién de la fermemtacidn.......... 8 a 9 dfas

100 Kgs. de szdoares reduatores dan em éoido _
butiriﬂo.......J...,.....g.o---o.-a b? KE'. 100

. oon un rendimiento % de la teerfa de....... 117 &

- - o - o o =

" Siembra con 25 g de lcikqgag

(con la mmeva levedura aclimatada)
Duracidn de la fermentacién.......... 5 a 6 dfas

ldo Egs, de gricares reductores dan em Soido
but rioa......n‘OC.QQ.QQOOO‘...IOQO. 68 Kgs. 400

gon un !!ndimiento % d.\l‘ t‘e:i‘ [+ [ TR 1‘0 % >

© El rendimiento tedrico en c*EScE es ds 48,9 ¢ de
los asdoares redustores. Bn los ejemplos citadoa, los
rendimientos superiores ocon relacién a los azdoares re-
ductores indican pues que otras.substancias, contenidas
en el hidrolizado, han sido transformadaa por las bacte-
rias activadas de conformidad com el procedimiento, Re-
sulta de ello que los rendimientos reales superan am- :
pliamente los rendimientos tedricos que serfan de pre-
ver en el caso en que solamente los azdocares reduatores
prz;entoa en los mostos hubieran sufrido la fermenta-
ciom., .

. it hidrésenoAr'ol do1do ocarbénico de la fermenta-
cién pueden ser resuperados y utilizados para diversas



A

ks

- lo”

18

a0

25

30

‘operaciones industriales,

{5 E7F ;

- 6 =

NoTA

Por la patente de invencién a que 'se refiérq la‘.

proscn_to memoris deseript va se REIVINDICA: ;

. l,- Ia jawop:lcdad ¥y la }ixplotaci&x exclusiva de
un procedimiento de fermentaoién caracterizado por:

a} nmuevas simbiosis bacterianas, prepara-
das y mantenides en estadg aativo, en medios agropiados
(azucarados y celuldsicos), con rendimientos elevadoa y
al mismo tiempe reducido, por la utilizacién de fermen-
tos seleccicnadoa (entre alloa loa que atasah direota-
mente los glneidos, las celnlosas z las ssmicelulosas)
adicionados a los fermentos de la tierra y a los que
provienen del tubo digestivo de los herbfvoros. -

n Esta formentacién se realiza induatrialmente
por siembras repetidas. : ' »

, ~ b)] 1la composicién espsolal de las wuevas
levaduras, por una parte, y, por otra parte, una tédonioa
aproplads que hage variar convenienyemente las oondiclo-
nes de la fermentacién (oonoont:ioiéa. pH, temperaturs,
duracidn de'las reasciones biogn micas), permiten el em-
pleo de primeras materias complejas (como los hidroli-
zados cgluiéstcoa,\lee afrechos de cereales, eto.)
permiten dirigir la actividad bacteriana hacla la obten-

vj.eién de diversos productos de fermenteoidn (doldos gra-
sos, acetona, aldecholes, etc.) con resultados ocualitati-

‘vos y rendimientos ponderales superiores a los prece-
dentemente ohﬁeni_doa. . B L

2.- ILa propiedad y la explotacién exclusiva del

 objeto de la patemte, sean ocualea fueren las oirounstan-

ailas gque conourran ’°°2:‘ easencialidad definida en la
anterior reivindicacién, oual objeto es:

= wm procedimtents de fermentaoién”.

: Consta la presents memorig de s’oié hojas folia-
das, escritas por una sola ocara. '

Baroolom;,* 13 de Bnero de 1942. .
P. p. de la Sooledad: K. GUTZWILLER & Cle.,

g
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