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MEMORIA DESCRIPTIVA 

para s o lic ita r

P A T E N T E D E I N V E N C I O N

en

E S P A Ñ A  
por VEINTE años

a nombre de Philippe N A L D I , de nacionalidad ita* 

lia n a , residente en e l  Hotel de l'Europe, Avignon, 

FRANCIA, pe*:

"UN PROCEDIMIENTO DE FERMENTACION".

El objeto del presente invento consiste en 

an nnevo procedimiento general de fermentación de los 

almidones, azúcares y materias diversas, comprendien-

** 1 —



*
5

10
4

15

20

25

do la s  materias celu lósicas hldrolizadas o no, fermen­

tación que principalmente, pero no con carácter exclu­

sivo, es la cto -b u tírica , por medio de una simbiosis bac­

terian a obtenida por e l empleo conjugado de espeoies se­

leccionadas diversas, adicionadas a las bacterias de 

la  t ie r r a  y del tubo digestivo de c ie rto s  animales her­

bívoros, entre otros, e l del Panda, B. Panda, animal 

exótico que se nutre de ta llo s  de bambd* Por esta  vía  

se obtienen rendimientos superiores a los de otros procer 

dimientos y por la  composición de dichas levaduras, en 

especial por la  presencia de anaerobios c e lu ló só litico s , 

asi como por la  forma operatoria que lo  pone en obra*

En efecto:

Se incorporan a dichas levaduras, por medios 

y modos de cu ltivo  apropiados, c ie rta s  bacterias se lec­

cionadas, lá c t ic a s , seudo-láctioas, b u tíricas, celu lo- 

s ít io a s , p e c tin o litic a s , e tc .,  sacadas de lo s  medios 

de vida que le s  son propios, naturaleza, hombre, ani­

males, Se da un lugar a la s  Pandas Bacteria especial­

mente aisladas y a especies o e lu lo sítio as, asi como a 

c ie rta s  sarcinas tomadas de las plantas y de la  leda 

muerta*

Las levaduras así preparadas permitan hacer 

fermentar, además de lo s azdcarea y de lo s  almidones, 

otras sustancias contenidas en diversas materias p r i­

meras, como por ejemplo, lo s salvados y residuos de 

cereales diversos o lo s  hidrolizados da las materias
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celu ló sicas que contienen, además de lo s  azúcares re* 

ductores, gomas, mucílagos, resinas, dextrinas, hemi* 

celu losas, celulosas no hidrolizadas, etc*, así como 

c ie rta s  sales orgánicas obtenidas por saturación de los 

ácidos presentes en dichos hidrolizados. Las fermen­

taciones por estas levaduras de la s  primeras materias 

arriba indicadas se caracterizan por rendimientos sen­

siblemente superiores a lo s  obtenidos por la  mera trans­

formación de lo s almidones o de lo s  azúcares reducto­

re s .

Además Ji la  composición de estas levaduras 

permite d ir ig ir ' la  actividad bacteriana hacia la  obten­

ción de diversos productos, y también, en e l ourso de 

una misma fermentación, detenerla en la  fase deseada 

o proseguirla eventualmente a una fase u lterio r . A t i ­

tu lo  de ejemplo, indicaremos aquí la  forma de operar 

para obtener la  fermentación lá c t ic a  primeramente, y 

b u tír ica  después, de mostos turbios de h id ró lis is  de las 

materias ce lu ló sicas.

Después de sembrar mostos en la  primera fase, 

lá c t ic a  propiamente dicha, e l pH se mantiene en las pro­

ximidades de 5 ,5  por adiciones sucesivas de carbonato 

cà lc ico , permaneciendo la  temperatura en la s  inmedia­

ciones de 50 *̂ Cuando e l  producto terminado deseado 

es lá c tio o , se detiene en esta  fase la  fermentación, 

se concentra la  solución de lacta to  cà lc ico , se ha­

ce c r is ta liz a r  este ditimo y se separa por filtr a c ió n ,
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enjugación o cualquier otro medio conocido*

Cuando los productos terminados deseados son 

los ácidos grasos v o lá tile s , se procedo de manera que 

se pasa a la  segunda fase de la  fermentación añadiendo 

a l mosto una cantidad suficiente de carbonato de oal- 

ció  para mantener e l pE, durante todo e l curso de la  

fermentación, entre 7 y 7,5, bajándose la  temperatura 

hasta unos 40° C*

Esta forma operatoria, con siste, pues, en ha­

cer variar la s  condiciones de la  fermentación (concen­

tración  de la  primera materia, pH, temperatura coad­

yuvante, forma da aclimatación) para obtener productos 

diversos, por ejemplo, ya sea ácido lá c tico , o ácidos 

grasos v o lá tile s , en medio "tamponade", ya sea alco­

holes, quetona, y ácidos en medio ácido.

Por otra parte, la  composición especial de 

la s  levaduras permite obtener un rendimiento máximo en 

productos diversos partiendo da primeras materias com­

plejas*

En efecto , esta fermentación, que puede evo­

lucionar en mosto turbio, permite hacer mas económi­

co y f á c i l  e l  empleo de c ierta s  materias como lo s re­

siduos celu lósicos, lo s desechos de molinerías, de 

arrocerías, a ce ite r ía s , ato.

De modo general, estas levaduras permiten 

una fermentación muy activa de las primeras materias 

empleadas. Su aclimatación a estas materias es espe-
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cialmente rápida. Oon relación  a lo s  procedimientos 

industriales conocidos de fermentación b u tírica; la  

nueva simbiosis reduce la  duración de la  fermentación, 

incluso en lo s  casos mas d if íc i le s ,  y aumenta los ren­

dimientos en 20 % aproximadamente; soporta mas f á c i l ­

mente la  presencia en los mostos de antisépticos que 

es d i f í c i l  eliminar íntegramente de lo s  hidrolizados.

En la  preparación de la s  levaduras, una vez 

realizada la  mezcla de las bacterias de diversos oríge­

nes, aegón e l  procedimiento, se mantienen los cultivos 

constantemente en estado activo por repicados frecuen­

temente repetidos en medios mixtos, azucarados, azoa­

dos y ce lu lósicos, segín  una forma de operar que tiene 

en cuenta lo s  productos de fermentación que se quieren 

obtener y la s  materias primeras que se desea tratar*

A t itu lo  in dicativo , pero no lim itativo , c ita ­

remos a continuación un ejemplo de siembra de un hi— 

drolizado bruto de materias ce lu lósicas para obtener 

ácidos grasos.

La levadura especial e legid a que, como se ha 

dicho, contiene entre otras especies lo s anaerobios cep 

lu lo s o lítio o s  constantemente reactivados, se prepara 

primero en un recipiente de cu ltivo  que contiene un 

l i t r o  de mosto a 10 % de materias fermentescibles de­

terminadas y  adicionado con las cantidades necesarias 

de materias n u tritivas así como carbonato de c a l, s i r ­

viendo este último para neutralizar lo s ácidos nacien-
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te s . La fermentación comienza a l cabo de algunas ho­

ras* Esta primera levadura servirá  solamente e l  ter­

cer día para sembrar 1 y 1/2 li tr o s  de segunda levadu­

ra  preparada con e l  hidrolizado bruto de las materias 

ce lu ló sicas. Este mosto, del cual no sé ha separado 

e l  insoluble (lignina) contiene, por ejemplo, 70 g por 

l i t r o  de azdcares reductores (principalmente glucosa* 

mannosa* xilosa)*otros fermentesáibles no reductores 

(dextrinas, gomas, celu losas, hemieelulosas, e tc .)  y 

cantidades de ácidos diversos (acético , fórmico, levd- 

l ic o ,  hdmico, e tc .)  e incluso v e stig io s  de an tisépti­

cos, por ejemplo, e l  fu rfu ro l, que e s  muy d i f í c i l  e l i ­

minar completamente de lo s  hidrolizados celu lósicos.

A este mosto, a su vez, se le  añade carbo­

nato de ca l y , segiín e l  caso, coadyuvantes químicos.

El l i t r o  de primera levadura ha servido, pues* para 

sembrar 1 y 1/2 l i t r o s  de mostos de h id ró lis is  como 

arriba se dice* para provocar la  fermentación de los 

azdcares y de otros materias que son mas especialmen­

te transformadas por los anaerobios ce lu ló so lítico s  

presentes en los cu ltivo s. Como se hadicho, estos 

cu ltivo s se preparan industrialmente y  se activan por 

calentamiento y repicados frecuentemente repetidos, 

en medios mixtos (celu lósicos, azucarados, azoados).

Al cabo de cuatro días de fermentación, estos 2 y 1/2

l i t r o s  de levadura mezclados pueden echarse en 7 y 1/2
*

l i t r o s  de nuevo jugo de h id ró lis is , preparado como aa-
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tes se dice. Se tienen pues, en to ta l 10 l i t r o s  da 

mosto constituido por 25 % de levadura aclimatada y 

75 % de hidrolizado bruto destinado a la  fermentación. 

Estas proporciones son válidas para cualesquiera canti­

dades in d u stria les.

La fermentación de la  totalid ad  de los mos­

tos está  terminada a l cabo de seis días*

Como ya se ha dicho, la  fermentación lacto-bu- 

t ír ic a  ge re a liz a , sin  tener en cuenta las fases in ter­

medias, en dos tiempos, e l  primero de lo s  cuales da so­

bre todo e l  ácido lá c tic o , segdn la  fórmula *

y la  segunda da lo s ácidos grasos v o lá tile s  se­

gdn la  fórmula siguiente, expresada en ácido butírico:

. C^HgOg + 2C0g + 2Hg.

Operando industrialmente como se ha dichoy 

a t ítu lo  da ejemplo, sobre los jagos de h id ró lis is  de 

la s  materias ce lu lósicas, y  por siembra de 25 % de le ­

vadura, la  duración to ta l de la  fermentación será de 

5 a 6 dias en lugar de S a 9 días con fermentos de la  

t ie r r a . Procediendo como se dice mas arriba, es de­

c ir ,  por siembras sucesivas, después de cuatro días 

de fermentación solamente, es decir, en fase b u tír i­

ca, se obtiene e l 25 % de levadura aclimatada, a un 

grado muy avanzado permitiendo una fermentación rápi­

das de lo s mostos que está terminada en 5 o 6 días* 

Damos a t itu lo  de ejemplo algunas c ifra s  

de rendimiento para un jugo de h id ró lis is  de orujos
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de olivas desaceitadas.

Siembra con 10 % de levadura 
(bacterias b u tíricas de la  tie rra )

Duración da la  fermentación.. . . . . . 1 5  días

100 Kgs. da azúcares reductores dan en áoido

b u tírico  55 K 500, con un rendimiento por ciento da la  

teo ría  d a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  113,5 %.

Siembra con 25 % de levadura.

(bacterias b u tíricas de la  tie rra )

Duración de la  ferm en tació n *...... 8-9 días

100 Kgs. de azúcares reductores dan en á ci­

do b u tírico  57 Kgs. 100 con un rendimiento por ciento de 

la  teo ría  d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  117 %

Siembra con 25 % de levadura 
- (con la  nueva levadura aclimatada)

Duración de la. fermentación.. . . . . .  5*6 días

100  Kgs. de azúcares reductores dan en ácido 

b u tír ico  66 Kgs. 400 con un rendimiento por ciento de

la  teo ría  de ........................................ 140 %.

E l rendimiento teórico  en Ĉ HgOg es de 48,9  % 

de los azúcares reductores. En lo s  ejemplos citados 

lo s  rendimientos superiores con relación  a lo s  azúca­

res reductores indican, pues, que otras sustancias con­

tenidas en e l  hidrolizado han sido transformadas por 

la s  bacterias activadas conforme a l procedimiento. De 

e l l o  re su lta  que lo s rendimientos reales superan amplia­

mente a lo s  rendimientos teóricos que serían  de prever 

en e l caso en que solo hubieran sufrido la  fermentación
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lo s azúcares reductores presentes en lo s mostos*

El hidrógeno y e l  ácido carbónico de la  fe r -  

mentación pueden ser recuperados y u tilizad o s para 

diversas operaciones in du striales.

Esta so lic itu d , que corresponde a la  pre­

sentada en Francia e l  16 de enero de 1<?41 , bajo e l  

número 12.722, se acoge a lo s  beneficios del articu lo  

¡? l de l  vigente Estatuto de ¡Propiedad Industrial*
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Los puntos de invención propia y nueva que 

se presentan para que sean objeto de esta  Patente de 

Invención en Espada por VEINTE anos, son los siguientes: 

is  -s'Un procedimiento de fermentación carac­

terizado por e l  empleo de nuevas simbiosis bacterianas, 

preparadas y mantenidas en estado activo, en medios 

adecuados (azucarados y celulósicos) obteniéndose ren­

dimientos elevados en tiempo reducido^ por la  u t i l iz a ­

ción de lo s fermentos seleccionados, entre e llo s  los 

que atacan directamente a lo s glócidos, la s  celulosas 

y la s  hemicelulosas, adicionados a lo s  fermentos de la  

t ie r r a  y a lo s  procedentes del tubo digestivo de los 

herbívoros y realizándose esta  fermentación in du strial- 

mente por siembras repetidas.

2* -  En Un procedimiento según se reivindica 

en e l punto 19 , ,  caracterizado, por una parte por la  

composición especial de las nuevas levaduras y por 

otra parte por una técnica apropiada que hace variar



?

convenientemente las condiciones de la  fermentación 

(concentración, pH, temperatura, duración de la s  reac­

ciones bio-qaimicas) permitiendo ambos requisitos e l 

empleo de materias primeras complejas (como los hidro- 

5 lizados celu lósicos, lo s residuos de cereales, etc*)

y permitiendo también d ir ig ir  la  actividad b acteria­

na hacía la  obtención de diversas productos de fermen­

tación (ácidos grasos^ acetona, alcoholes, etc*) con 

resultados cu a lita tiv o s  y rendimientos ponderables su- 

10 periores a lo s obtenidos precedentemente*

38 - Un procedimiento de fermentación*

Tal y como se ha descrito en la  Memoria que

antecede y  con lo s  fines que se han especificado*

Esta Memoria consta de diez hojas escritas

por una sola cara*

Madrid. 3Ò FKF.1942
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