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_MEMORIA DESCRIPTIVA
para solicitar
PACLENTE DE INVENCION
en
ESPANA

por VEINTE  alios
a nombre d¢ Philippe N A L D I, de naoionalidad ites

liansa, residente en el Hotel de 1'Burope, Avignon,

FRANCIA, poe:

"UN PROCEDIMIENTO DE FERMENTACION".
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El objeto del presente invento consiste en
un nuevo procedimiento general de fermentacifn de los

almidones, azfcares y materias diversas, comprendien-
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do las materias celulésicas hidrolizadss o no, fermen~
tacién que principalmente, pero no con caracter exolu~
sivo, es lacto-butfrica, por medio de une simbiosis bac-
teriana obtenida por el empleo conjugado de especies se-~
leccionadas diversas, adicionadas a las bacterias de

le tierra y del tubo digestivo de éiertos animales here
blvoxos, entré otros, el del Pandes, B. Panda, animal
exbtico que se nutre de tallos de bambds For esta via
se obtienen rendimientos superiores a los de otros proced
dimientos y por la composicifn de dichas levaduras, en
especial por la presencia de anaercbios celulbaslftjcos,
asf{ como por la forma operatoria que lo pone en obra,

En efeoto:

Se incorporan a dichas levaduras, por medios
y modog de cultivo apropiados, ciertas bacterias seleaw~
cionadas, l8oticas, seudo~lfcticas, butfricas, celulow
s{tiocas, pectinolfticas, ete., sacadas de los medios
de vida que les son propios, naturaleza, hombre, Anim
males,  Se da un lugar a las Pandas Bacteria espegiale
mente aisladas y & espeocies celulosfticas, asf como a
giertas sarcinas tomadas de las plantas y de la lefla
muertae .

Las levaduras asf preparadas pérmiten hager
fermentar, ademfis de los asdcares y de los almidones,
otras sﬁstancias contenidas en diversas meterias prie
meras, como por ejemplo, los salvados y residuos de

sereales diversos o los hidrolizados de las materiss
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celulbsicas que contienen, ademés de los azdceres rew

ductores, gomas, mucflagos, resines, dextrinas, hemiw
celulosas, celulosas no hidrolizadas, eto.,, asf como
oiertas sales orgfnicas obtenidas por saturacibn de los
Ecidos presentes en dichos hidrolizados. Las fermenw
taciones por estos levaduras de 1as primeras materias
arriba indicadas se carasterizan por rendimientos sen~
siblemente superiores a 1los obtenidos por la mera trense
formaoifn de los almidonss o de los azfcares reductow
res,

Adenfs 2 la camposicidh de estas levaduras
permite dirigiri la actividad bacteriana hacia la obtene
eibn de diversos productos, y tembién, en el curso de
una misma fermentaoidn, detenerla en la fase deseada
o0 proseguirla eventusimente a una fase ulteriors 4 tie
tulo de ejemplo, indioaremos aquf la forma de operar
para obtener la fermentmoién léotice primeramente, y
butirica después, de mostos turbios de hidrolisis de las
materias celulfsicas.

Despues de sembrar mostos en la primera fase,
ld4ctica propiamente dicha, el pH se mantiene en las proe
ximidades de 5,5 por adiciones sucesivas de oarbbnato
céloico, permaneciendo la temperatura en las inmedia-
ciones de 50°, Cuando el producto terminado deseado
es l8ctico, se detiene en esta fase la fermentacifn,
se goncentra la solucibn de lactato cdlcico, se hae

de oristalizer este #ltimo y se separa por filtragiédn,
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enjugacidn o cualquier otro medio conocido,

Cuando los productos terminados deseedos son
los &éidos grasos volétiles, se procede de msapera que
ee pasa a la segunda fase de la fermenx&cidn afiadiendo
&l mosto una cantided suficiente de carbonatc de cal~
cio para mantener el pH, durante todo el curso de la
fermentacibn, entre 7 y 7,5, bajéndose la temperature
hesta unos 40° C,

bEgtea forme operatoria consiste, pues, en ha-
cer variar las condiciones de la fermentacifn (concen~
tracibn de la primera materis, pH, temperatura coed-
yuvente, forma de aclimatacibn) para obtener productos
diversos, por ejemplo, ya sea 4cido l4octico, o 4cidos
Bresos voldtiles, en medio "tamponado",_ya sea alco-
holes, quetona, y fcidos en medio feido.

POr otra parte, la composicibn especial de
les levaduras permite obtener un rendimiento méximo en
productos diversos partiendo de primeras materies com-
plejes,

Bn efecto, esta fermentacién, que puede evo-
lucionar en mosto turbio, permite hecer mas econémi-
co y féoil el empleo de ciertas materias como los re-
siduos celul6sicos, los desechos de molinerfas, de
arrocerfas, aceiterfas, ato.

De modo general, estas levaduras permiten
une fermeptacidn muy sctiva de las primeras materias

empleadss., Su aclimatacibn 2 estes materies es espe~
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eialmente rédpida. Con relaciln a los procedimientos
industrisles oonocidos de fermehtaoidn butirica, la
pueva simbiosis reduce la duracién de la fermentgoidn,
ineluso en los casos mas diffciles, y aumenta los renw
dimientos en 20 % sproximadamente; soportes mas fécilw
mente la presencia en los mostos de antisépticos que
es diffcil eliminar fntegramente de 1os hidrolizados.

En la preparacifn de las levaduras, una veg
realizada la mezcla de las bacterias de diversos orige~
nes, segfin el procedimiento, se mantienen los cultivos
constantemente en estado activo por rep@aadné frecuens
temente repetidos en medios mixtos, asuoarados, azoa«
dos y celulésicos, segin una forma de operar que tiehe
en ocuenta los productos de fermentacibn que se guieren
obtener y las materias primeras que se desea tratar,

A tftulo indicativo, pero no limitativo, citae
remos a continuacibn un ejemplo de siembra de un hiw
drolizado bruto de materias celulfsicas para obtener
foidos gresos.

La levadura espécial elegida que, como se ha
dicho, contiene entre otras especies 1los anderobios‘ce9
lulosolfticos constantemente reéotivados, se prepara
pfimero en un recipiente de cultivo que contiene un

litro de mosto a 10 % de materias fermentescibles de~-

~terminadas y adicionado con las cantidades necesarias

- de materias nutritivas asf como carbonato de cal, Bir-

viendo este Altimo para neutralizar los fcidos naciene
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tes, La fermentacifn comienza al cabo de algunas ho-
ras. Bsta primera levasdura servirf solamente el ter~
cer dfa para sembrar 1 y 1/2 litros de segunda levadu~
ra preparada gon el hidrolizado bruto de las materias
celulésicas, Este mosto, del cual no se ha separado
el insoluble (lignina) contiene, por ejemplo, 70 g por
litro de azfigeres reductores (principalmente glucosa,
mannosa, xilosa),otrqs fermentes¢ibles no redustores
(dexirinﬁs. gomas, celulosas, hemicelulosas, etd.) y
cantidades de foidos diversos (acético, férmico, levis
lico, hdmico, eto.) e inoluso vestigios de antisdpti.-
¢os, por ejemplo, el furfurol, que es muy dificil eli-
minar completamente de los hidrolizados celulésicos.

A este mosto, & su veg, se le afade carbo-
nato de cal y, segin el caso, coadyuvantes qufmicos.
El litro de primera levadura ha servido, pues, para
sembrar 1 y 1/2 litros de mostos de hidrolisis oomo
arriba se dice, para provocar la fermentacibn de los
azdoares y de otros materias que eon mas especialmen~
te transformedas por los anaerobios celuldsolfticos
presentes en 10s cultivoss (Como se hadicho, estos

cultivos se preparan industrialmente y se activan por

.calentamiento y repicados frecuentemente repetidos,

en medios mixtos (celulfsicos, azucarados, azoados).
Al cabo de cuatro dfas de fermentacifn, estos 2 y 1/2

litros de levadura megolados pueden echarse en 7 y 1/2

- litros de nuevo jugo de hidrolisis, preparado como an~
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tes se dice. 3e tieneh pues, en total 10 litros ds
mosto constituido por 25 % de levadura aclimesteds y

75 % de hidrolizedo bruto destinado & la fermentacifn.,
Estas proporciones son vélidas para cualesquiera canti-
dades industriales, |

La fermentacién de la totalidad de los mos-
tog esté termineda al cabo de seis dfas.

Como ya se ha dicho, la fermentecifn 1actb§bu—
tirice ge reasliza, sin tener en cuente las fases inter-
medias, en dos tiempos, el primero de los cﬁales de 80= -
bre todo el feido lfctico, segfn la férmula CgH 0 =
205H603 y la segundae de los foidos gresos volftiles se-
gén la f6érmula sigulente, expresada en écido butfrico:
2c3360'3 = C, B0, + 200, + 2H,,

Operando industrialmente como se ha dichog
e t{tulo de ejemplo, sobre los jugos de hidrolisis de
les materias oeiuldsicas, y por siembra de 25 % de le=-
vadura, la durecifn total de la fermentecifn serf de

5 a 6 dfas en lugar de 8 a 9 dfas con fermentos de la

tierra. Procediendo como se dice mas arriba, es de-

eir, por siembras sucesivas, despues de cuatro dfas
de fermentacifn solamente, es decir, en fase butfri-

ca, se obtiene el 25 % de levadura aclimatada a un

gra&o muy avanzado permitiendo una fermentacifn r@piw

daude los mostos que estf termineda en 5 o 6 dfas.
Damos a tf{tulo de ejemplo algunes cifras
de rendimiento para un jugo de hidrolisis de orujos
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de olivas desaceitadas.

Siembra con 10 d evadura
(bacteries butfricas de la tierra)

Duracifn de la fermentecibn.......l5 dfes

4100 Kge. de azdceres reductores dan en #£oido

‘butfrico 55 K 500, con un rendimiento por ciento de la

‘teor!& d-e.tc...b‘0!‘05‘00“...0‘00.0...-‘.0 113)5 %.

Siembra ocon 25 % de levadura,

(becterias butirices de la tierra)

Duracifin de la fermentacibnesses.. 8-9 dfes .
100 Kgs. de asdcares reductores dan en foi-~
do butirico 57 Kgs«l00 con un rendimiento por ciento de
la teorfa dfceevecscosoiscsosocccscsccsece 117 %

Siembra con 25 % ev
. (con la nuevs levadura aclimeteda)

Duracién de la fermentacibhici.e.. 56 dfas

100 Kgs. de azdoares reductores den en £cido
butirico 66 Kgs. 4QQ’co;‘ug repdimiepto por ciento de
18 te0T48 8 seeverescrsoreocscosnssonssssss 140 Fhe

El rendimiento teérico en C4Héoé es de 48,9 %
de los szticares reductores. En los ejemplos citados
los rendimientos superiores con relaciln a los szfica~-
res reductores indican, pues, que otras sustencias cone
tenidas en el hidrolizado han sido transformadas por
las becterias activades conforme al procedimiento. De
ello resulta que 1los rendimientos reales superan amplia-

mente a 1os rendimientos teéricos que serfan de prever

‘en el ca2s0 en que 5010 hubieran sufrido la fermentacifn
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los azdcares reductores presentes en 108 mostose.

El hidrégeno y el fcido carbénico de la fere
nentacién pueden ser recuperados y utilizados para
diversas operaciones industriales.

EBsta solicitud, que corresponde a la préw
sentada en Francia el 16 de emero de 1941, bajo el
nfmero 12.722, se acoge a los beneficios del artfoulo
51 del vigente Estatuto de Propiedad Industrial.

wOer N OTA wom

Los puntos de invencién propia y nueva que
se presentan para que sean objeto de esta Patente de

Invencién en Espafia por VEINTE afios, son los siguientes:

~
L]

| ~ Un procedimiento de fermentacifn carace
terigado por el empleo de nuevas siﬁbiosie bacterianas,
preparadas y mantenidas en estado activo, en medios
edecuados (agucarados y celul6sicos) obteniéndose renw
dimientos elevados en tiempo reducidop por le utilizae
eifn de los ferméntos seleocionadna, entre ellos los
qﬁe atacan directamente a los gléocidos, las celulosas
y las hemicelulosas, adicionados a los fermentos de la
tierra y a los procedentes del tubo digestivo de los
herbfivoros y realizéndose esta fermentacién industriale
mente por siempras repetidas.

22 = T Un procedimiento segfn se reivindioa
en el puntb 19,, caracterizado, por una parte por la
obmposicidn especial de las nuevas levaduras Y por

otra parte por una técnica apropiada que hace variar

e
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gonvenientemente las condiciones de la fermentaciln
(concentracifn, pH, temperatura, duraeifn de las reac-
qionés bio~gquimicas) permitiendo ambos requisitos el

empleo de materias primeras complejas (como log hidro-

- ligados cgelulfsicos, los residuos de cereales, etcs)

y pernitiendo tembién dirigir la actividad bacteria-
na hacia la obtencién de diverses produotos de fermene
tacifn (4cidos grasos; acetona, alcoholes, eta,) con
resultados cualitativos y rendimientos ponderables su-
periores & los obtenidos preoedanteménte.

32 w Un procedimiento de fermentaciln.

Tal y oomo se ha descerito en la Memoria que

antecede y con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de diez hojas eécritas

por una sola cara. N :-
uaaria, J0 ENE 1942

P, A .
Alberto’ de Elzabum .
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