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PATB3T3B DB HrVEBCIOB 

por 20 años

para "Da procedimiento de fermentaci ón"-

a favor de la Sooiedad: B. OUYZMXLLHB ̂  eie., de nació
nalidad y reaidenoia suizas. _

MBMORIA DESCRIPmb

El objeto de là presente invenoiin consiate en 
un nuevo procedimiento general de fermentación de loa 
almidones, dé loa azdoarea y de,materia* diverana, 
oemprendídaa las materias celulósicas hidrolizadaa o 

8 no, fermentación principalmente, pare no encinal vomen­
te, lacto-bntirica, por medio de una simbiosis bacte­
riana obtenida per el empleo conjugado de especies se­
leccionada* diversas, adicionadas a la* baoterias de la 
tierra y del tubo digestivo de cierto* animale* barbi­

lo voros, entre otro* el dél Panda (B. pandee), animal 
exótico que se alimenta de tallo* de bambú. Por esta 
vía, se obtienen rendimientos superiores a los que pro­
porcionan otros procedimientos y están condicionados 
por la* características biologica# y por la composición 18 de dichas levaduras, en particular por la presencia de 
anaerobios celuloaoliticoa. aaí como por el modo de 
operar que las pone en acción.

gn efecto:
' ai ae incorporan a dichas levaduras, por medios
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y modos de cultivo apropiados, oiertas bacterias selec­
cionadas, lácticas, pseudo-lááticaa, butíricas, selulo- 
solítioaa, psctinolítieaa, etc..., extraídas de los me­
dios que les son propios, naturaleza, hombre, animales.

8 Se ha dado una adopción S ios Bandas Bacteria, espe­
cialmente aisladas y a espacies oelulosolitloaa, así 
cono a oiertaa aaroinaa extraídas de las plantas y de 
la madera muerta. Las levaduras así preparadas permi­
ten hacer fermentar, además de los asneares y de loa al­io midonas, Otras substancias contenidas en diversas prime­
ras asterias, cono por ejemplo los salvados y afrechos 
de cereales diverses o los hldrolizadoa de las materias 
celulósicas §ue contienan, además de los azucares reduc­
tores, gomas, mucílagoa, resina*, dextrlnas, semicelulo- 

16 sao, oelulosas nohidrolizadaa, ato.... asi como.ciertas 
salea orgánicas obtenidas por saturación de loa ácidos 
presentes en dichos hidrelizados. Las fermentaciones, 
per dichas levaduras, de las primeras materias antea in­
dinadas se caracterizan por rendimientos sensiblemente 

20 superiores a loa que proporciona la sola transformación 
de les almidones o de loa azocares redactores.

b) además, la composición de estas lavaduras 
permita dirigir la actividad bacteriana hacia la obten­
ción de diverso# productos, y también, en el curso do 

28 una misan fermentación, detenerla en la fasa requerida 
o prosaguirla eventualmente en una fase ulterior. A 
titulo de ejemplo, se indica aquí el modo de operar 
para obtener la fermentación láctica en primer lugar, 
y butírica a continuación, de los mostos turbios de 

30 hidrólisis de las materias calulósioas.
Después ds la siembra de los mostos en la pri­

mera fase, láotloe propiamente dioha, el pH se mantie­
ne alrededor de 8,8 por adiciones sucesivas de carbonato 
de calcio, permaneciendo la temperatura aproximadamente 

38 alrededor de 50* 0. Cuando el producto terminado de­
seado es ácido láctico, se detiene en esta fase la fer­
mentación, se concentra la solución de laetato de calcio, 
se hade cristalizar este ultimo y se le separa por filtra 
ción, decantación o por cualquier otro medio conocido.

40 Cuando los productos finales deseados son los áci­
dos grasos volátiles, se procede de modo que se pase a 
la segunda fase de la fermentación, adicionando al mosto 
una cantidad suficiente de carbonato de oalcio pera man­
tener el pR, durante toda la duración de la fermentación, ,45 entre 7 y 7,8 haciendo descender la temperatura hasta 
4o* C. aproximadamente.

Este modo de operar consista pues en hacer variar 
las condiciones de la fermentación (concentración de la 
primera materia, pH, temperatura, coadyuvantes, modos de 

%  aclimatación) con el fin de obtener productos diversos,
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por ejemplo, ya sea ácido láctico o ácidos grasos voláti­
les, en medio "tapado", ya sea alcoholes, acetonas y áci­
dos, en medio ácido. .

Por lo demás, la composición espeoial de las leva­
duras permiten obtener un rendimiento máximo en produc­
tos diversos psrtiendo de primeras materias complejas.

Bu efecto, como que esta fermentación puede evolu­
cionar en mosto turbio, permito hacer más económico y fá­
cil el empleo de ciertas materias como los residuos celu­
lósicos, los desechos de harinerías, de molinos arroce­
ros y aoeiteros, etc. *

De un modo general, estas levaduras permiten una 
fermentación muy activa de las primeras materias emplea­
das. Su aclimatación a estas materias es particularmen­
te rápida. Con relación a los procedimientos industria­
les conocidos de fermentación butírica, la nueva simbio­
sis reduce la duración da la fermentación, incluso en 
los caeos más difíciles, y aumenta en un 20 % aproxima­
damente los rendimientos; soporta mas fácilmente la 
presencia, en los mostos, de antisépticos que son difí­
ciles de eliminar integramente de los hidrolizados.

Ni la preparación de las levaduras, una vez reali­
zada la mézala de laa bacterias de diversos orígenes, se- 
gun el procedimiento se mantienen en estado activo cons­
tantemente los troncos por replanteoiones frecuentemente 
repetidas, en medica mixtos, azucarados, azoados y celu­
lósicos, segdn un modo de operar que tiene en cuente los 
productos de fermentación que se quieren obtener y las 
primeras materias que se desea tratar.

A título indicativo, pero no limitativo,a con­
tinuación ee da un ejemplo de siembra de un hidrolizado 
bruto de materias oeluloeioaa, con el fin de obtener 
ácidos grasos.

as smpieza por preparar la levadura espeoial es­
cogida, que cómo se ha dicho contiene, entre otrae es­
pecies, los anaerobios eslulosolitieos constantemente 
reactivaban un recipiente de cultivo que contiene un 
litro de mosto e 10 % de materias fermentsbíes determi­
nadas y adicionado de las cantidades necesarias de mate­
rias nutritivas, así como carbonato de cal, sirviendo es­
te áltimo para la neutralización de los ácidos nacientes. 
Da fermentación emplaza al cabo de algunas horas. Beta 
primera lavadura no servirá hasta el tercer día para sem­
brar un litro y medio aproximadamente da una segunda le­
vadura preparada con el hidrolizado bruto de laa materias 
celulósica*. Hata mosto, del que no se ha separado el 
lnaolubie (lignine), contiene por ejemplo 70 gramos por 
litro de azáoarea reductores (principalmente glucosa, ma-
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nosa, xiloaa), otros fermentos no reductores (dextrinas, 
gomas, celulosas, semioelaioaas, etc.) y cantidades de 
ácidos diversos (acético, fórmico, levúlioo, hümloo, 
eto.) e incluso vestigios de antisépticos, tal cono por 

5 ejemplo el furiurol, que es muy difícil de eliminar com­
pletamente de loa hidrolizados celulósicos.

Este mosto a su vez se adiciona con carbona^p de 
cal y, según los oaaoa, con coadyuvantes químicos. gL 
litro de primera levadura, ha servido pues para sembrar 

10 un litro y medio de mostos de hidrólisis, como se ha ex­
plicado, con el objeto de provocar la fermentación de los 
sedeares y de las otras materias que son más especialmen­
te transformadas por loa anaerobios oelulosoliticos pre­
sentes en los troncos. Como se ha dicho, estos troncos 

15 se preparan industrialícente y se activan por calefacción 
y replantaciones frecuentemente repetidas, en medios 
mixtos (celulósicos, azucarados, azoados). Al cabo de 
4 días de fermentación, estos 2 litros y medio de leva­
dura mezclados pueden verteree en 7 litros y medio de 

80 nuevo jugo de hidrólisis, preparado como precedentemente. 
Se tiene puee en total ló litros de mosto constituido 
por 25 % de lavadura aclimatada,y 7b % de hidrolizado 
bruto destinado a la fermentación. Kstae proporciones 
son válidas para todas las cantidades industriales.
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ha fermentación de la totalidad de los mostos que­
da terminada al cabo de seis dias.

Como ha sido ya expueato, la fermentación lac- 
to-butirioa se opera, sin teñe* en cuenta las fases-in­
termedias, en dos tiempos, el primero de los ou^.es da 
sobre todo el ácido láctico, según la fórmula C^H^O^ - 
ggSgeoa, y $1 segundo da los ácidos grasos volátiles, 
según la fórmula siguiente (expresada en acido butírico) 
g c9g6o3 " CÚHUÔ  4 8 W  4 SE*.

operando industrialmente como se ha dicho, a títu­
lo de ejemplo, sobre los jugos de hidrólisis de las mate­
rias celulósicas, y por siembra de 25 % de levadura, la 
duración total de la fermentación será de cinco a seis 
días, en lugar de ocho a nueve días con fermentos de la 
tierra. Procediendo como se ha dicho más arriba, es de­
cir por aemhradoa sucesivos, después de cuatro dias de 
fcimentación solamente, es deoir en fase butírica, se ob­
tienen los 25 % de levadura aolimatada á un grado muy 
avanzado, que permite úna fermentación rápida de los mos- 
*toa y queda terminada en cinco o seis días.

A título de ejemplo se dan algunas cifras de ren­
dimiento, para un jugo de hidrólisis de bagazo de aceita 
ñas desaceitadas.
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Siembra coa lo ̂  da levadura 
(bacterias butirioaa de la tierra)

Duración de la fermentación.........15 días
100 Kgs. de azúcares reductores dan en áoido 

S bu^Lrico................... *.... 55 Kgs. 500
con un rendimiento % de la teoría da...... 115,5 %

Siembra con 25 % de levadura 
íbaoteriaa butíricas de la tierra)

Duración de la fermentación......... 8 a 9 dfaa
10 100 Kgs. de azúcares reductorea dan en áoido

butírico.............. ......... . 57 Kgs. 100
con un rendimiento % de la teoría de...... 117 %

Siembra con 85 % de levadla 
(con la nueva levadura aclimatada)

15 Duración de la fermentación........  5 a 6 días
100 Kgs. de azúcares reductores dan en áoido

butírico..................... . 68 Kga. 400
con un rendimiento % de la teoría do......14o %

El rendimiento toórioo en 0*^0% es de 48,9 % de 
20 los azúoares reductorea. En loa ejemplos citados, los 

rendimientos superiores con relación a los azúcares re­
ductores indican pues que otras substancias, contenidas 
en el hidrolizado, han sido transformadas por las bacte­
rias activadas da conformidad con el procedimiento. Be- 

25 aulta do olio que los rendimientos reales superan am­
pliamente los rendimientos teóricos que serían de pre­
ver en el caso en que solamente loa azúoares reductores 
presentes en los mostos hubieran sufrido la fermenta­
ción.

30 El hidrógeno y el ácido carbónico de la fermenta­
ción pueden ser recuperados y utilizados para diversas
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operaciones induetríalaa.

N ^ ^ T A

Por la patente de invención a que *se refiere la 
presente memoria descriptiva ae REIVINDICA;

1. - La propiedad y la explotación exclusiva de 
S un-procedimiento de fermentación caracterizado por:

a! nuevas simbiosis bacterianas, prepara­
das y mantenidas en estado activo, en medios apropiados 
(azucarados y celulósicos), con rendimientos elevados y 
al mismo tiempo reducido, por la utilización da fórmen­

lo toa seleccionados (entre ellos los que atesad directa-' 
mente los glueldos, las celulosas y las semioeluloaas) 
adicionados s los fermentos de la tierra y a loa que 
provienen del tubo digestivo de los herbivores.

Ests fermentación se realiza lnduatrialmeate 
18 por siembras repetidas.

bi la composición especial de las nuevas 
levaduras, por una Parta, y, por otra parte, una técnica 
apropiada que hace variar convenientemente las condicio­
nes de la fermentación (concentración, pH< temperatura, 30 duración de-las reacciones bioquimioaa), permiten el em­
pleo de primeras materias complejas (como loa hidroli- 
zadoa celulósicos, les afrechos de cereales, eto.) y 
permiten dirigir là actividad bacteriana hacia la obten­
ción de diversos produotos de fermentación (ácidos gra- 

25 sos, acetona, alcoholes, eto.) con resultados cualitati­
vos y rendimientos ponderales superiores a los prece­
dentemente obtenidos.

2. - ía propiedad y la explotación exclusiva del
objeto de la patenta, sean cuales fueren las oirounstan- 

36 olas que concurran con su esencialidad definida en ls 
anterior reivindicación,.cual objeto ca:
' "Rn procedimiento de fermentación".

Consta la presenta memoria de seis hojas folia­
das, escritas por una sola cara.

Barcelona, 13 de Enero de 1942.
p. de la Sociedad; E. (MTBŒ6LEB & Cié.,
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