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MEMORIA DESCRIPTITVA.

PATENTE 1E INVENCION.-
PAIS: ESPARA «-
 DURACION: 20 ANOS .-

OBJETO: wUN PROCEDIMIENTO PARA LA EIABORACION DE
»L0S HECES DE VINOme= -

A nombre de: Karoly DINICH.-
Residente en: BUDAPEST.-
Necionalidad: HUNGARA .-



burante la fermen%acién.alcoholica de liquldos que

contienen azicar Suelen multlpllcazse lag’ celulas de le—'>
' vadnra de tal manera' que se Pormard un depcsita que con— -
 tiene levadura'en el 1fquido fermentado¢ Ios héces de

wino asimlsmo representan dicho dep051to de fermentacion”

“con un contenids considerable de levadura, gin’ embargo

10.~

20,

eon’ el metodo empleado hasta abora para el aprovechamiento,fi
de los heces de v1no, se echaba a perder esta Jevadura,

Ia presente 1nvenci6n se refiere & un’ prnéeﬁimiento'

7para 1& elaboraclon de los heces de" vina, que’ permite re-
“-cdbrar la levadura para ser utillzada en distlntas ramas\
‘ de 1ndustr1a.

Segun la presante invencion se dlsolveré ﬁe los heces :

‘;j;de vino, la sustancia soluble en el agua, como el4a1cohol"i;
fy'tartaro, y ademas, se separaran las partlculas 8011&&8,~“
‘de famafio mayor que aguel de las ‘células de levadura Te~ '
:cogiendose el residuo qne contiene" la levadura.

Un metedo prefer1do del proced1m1ento con51ste en’ se—“

ffpazar de los heces de v1no, s contenldo de alcohol por laa
~intervenclon de agua 6150171endo asi el tartaro medi&nte

i%agua caliente a uns temperatura que no excede los 482 C.,

80

}separando las células de levadura .de las partlculas solidas
 'de mayor tamafio, por filtracidn, que se efectuara en cual—
S 3ﬁquier etaﬁ@ ded procedlmiento para la elaboraclén.de los
. 25.=-
" cidn del alcohol = recaglendose de. este modo, la levadura
fpurlflcaéa. ' : :

heces de v1no - pero con. preferen01a después de.la separa-

Para el propdsito de una purlflcaclén ulterior, se

ixsometeré la levadura separada, a otra fermentaclon con. aya—ﬂ
~da de una mezcla que contenga azucar, T & l& cual no se ha .
“anadldo ningun nutritivo especial gue - contenga nﬁtrogeno,

e efectuandose ‘dicha refermentacidn bajo aergcidn energxca, -

después de ls cual, se separa la levadura de la mezela.
" De acuerdo con un metodo preferldo para la(mealizacignf“




e AT L e

‘,-55{-.<de la presente- invencion,ise hace un lavado del- alcoh01A“;
B ~ de los heces de vine, mediante agua fria, disolv1endose S
‘el tdrtaro de las particulas solldas residuales, con agud
caliente:a una. temperatura que no excede los 480 C., pero
- gque oscila, con preferencia entre Tos 40 - 450 C,,'se £il-
40,= tra ahora la solucipn -caliente, preferiblemente mediante
. ~un filtro con agujeros de 10 a 12:p, que permltiré la £il-
‘tracidn de las células de levadura, al tiempo que retendrd
flas particulas s611das de mayor tamano, despues de 1lo cual
L se’ separaré la levadura del filtrado caliente, a saber,
- .'45,- por efecto de reposo o centrifugo. -
éll'if_v"_' Otro metodo de proceder, con51ste en suspender-en
g" ~ - eagua, las partfbulas sdlidas, remanentes despues de haber
“disuelto el tértaro, separandose de esta suspension las
e : particulas de mayor tamafio gue aqnel de las celulas de le-
- .'50.- vadura, despuds d¢ lo cual, se separard del agua, el resi-
- .+ + duo 88lido que contiene la levadura. - _
S SR Ademds, segin la presente invencidn, - serd posible_
S . elaborar los heces de vino de tal manera que- éstos se Ja~ N
N - wan del alcohol en combinacién con la destilacién en'vacio
”l;del migmo, ‘que se- efectuard a ‘una temperatura inferior a-
, _’flos 489 .C., con el fin de proteger la levadura en.destila- E
‘. eidn. El lfquido calentado durdnte el proceso de destila-
cion,_contendra el tértaro en condicidn dlsuelta &el cual
- T continuaclon, se separaré la levadura. : :
60, .  El propésito.de someter la levadura separada ‘@urante.
- ¢ffe1 proceso, & la refermentaclon, acompaﬁada por aeracidn,
"es el de eliminar un& parte de las células de’ 1evadura'
mnertas Y, en primer lugar, las que ya se- encuentran en -
s ~ estado de deseomp051cion. Sevcon31gue este fin, al hacerﬁ
 65.- pasar la levadura por uma mezcla diluids que, preferible-
T i mente contenga de la 2% de azucar, sin ls aﬁadldura espe-*
s 'f cia1 de ningun nutrltlvo que contenga cztroaeno, efectuan—
'idose la: refermentacidn en comblnacion eon aeraclon energica.
e Bajo estas condiciones, las ¢élulas de levadura viables,
"76,75Lasimilaré la materia de las células muertas en su proceso‘
S v de descompos1clon. Bl grado de acidez de la mezcla, asi: -
“como el grado de aeraclon, Suelen flaarse & modo de guardar
" relacidn con el método corriente empleado durante la- fabri-
_ cacién de levadura alcoholica.‘ Con el fln de ellminar cual-
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, ‘\v.v‘gg‘._

quier bacteria peraudicial ‘para la,levadura y el genero‘\

‘humano, que puede hellarse presente, como “por- ejemplo, la "
_bacteria de Zcido acetico, de dcido butirico, de fiebre
tifoidea, de dlsenteria, etc., ge afisde sustancias germi-

' ¢idas a la mezcla en cantldades que no. eaercerén efectos
ydetrimentales sobre las celulas de levadmra T, que soio

destruirén los dafiinos micro-organlsmos. Hstas Sustancias .
son, por ejemplo, formaldehido, asi como écido hidrnfluo—*

» ‘rice, o sus sales. Asimismo podré consegulrse este efecto

| 85.-
- 96.-

. 100.-

_utilizando, por ejemplo, rayos activos qu{micos. A

Si el lavado del contenido de alcohol de los heces:
de vino, se efectua con la ayuda de agua frla, entonces,

"deberén destllarse el alcohol del agua de lavado. ‘Bl re-
siduo de destilaclon enfriado podrd ser utilizado para otro

lavado de alcohol, o si no, en estado caliente, para di-
solver el tartaro. 8i es preciso, podrd repetirse el la-

- vado- de los heces de vino, con el obgeto de obtener la ‘ex~
ftracclon mas perfecta de las sustancias que han: de ser se~
. paradas, R

81 Be realiza la separaclcn del alcohol en combinaclén
con su- destilacion, la: producclon en alcohol serd algo ma-

~yor, por 1o que podrd suprimirse uno de lqs lavados, pues=--
to que en este caso, el tdrtaro ya se halla presente un

condicidn dxsuelta, en el.residuo alcoholxce, ‘del. cual po—
dra separarse medxante la solucion caliente,
Para la prepara01on de 1la mezcla utillzada para- la

"refermentaclon, podré emplearse azicar puro. Sin embargo
podré emplearse tambien, el zumo de aziecar de remolacha

' ~molasas, o sustancias almidonadas y sacarxnadas.r Es pre-

-~ 105.-

ferible efectuar la refermentaC1on en uns temperatura entre
los 15 3 352 C. | ,,

NOTA,

=:—====i==

Zos puntos de invenclon propia ¥ nueva que se presen—
tan para- que sean objeto de esta ‘Patente de Invencidn en

“Espafia, por veinte afics, son los siguientes'-

1.~ Un.procedlmientn para da elabora01on,de los heces

~de vino, caracterizado por que las sustancias solubles en
(.el agua se dlsuelven de los heces de: vino meaiante agua, ge |
separan las particulas sdlidas de mayor tamafio. que aquel

~de 1as célules de levadura, y se recoge_el reszduo,sélida'
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: 1h fque contiene 1a levadnra.

- Un procedimiento para la elaboracion de lﬁs heces'

1de vino, .caracterizado por que se diluye los heces de vino

“\ﬁcon agua, despugs de lo0-cual se separa la soluclon acuosa

11204 -

:iééi—’f
""ra la cual no se ha anadido nlngun nurtltlvo que contenga

" nitrdgeno, y finalmente se separa la 1evadura refermentada o

~de la mezcla. '

135,
_ILFO“G -

145~

ﬁ}lss;-

‘fria que contiene el alcohol, se lleva el tértaro et solu—t
"eidn medlante agua caliente a una temperatura que’ nc exce—
. de les‘480 C.,separdndose la solu01on caliente de tdrtaro

de las partlculas sGlidas, se suspende las particulas 56—

.lidas en agua, separéndose i8S particulas de tamafio mayor'
‘que ‘aquel de las célulad de levadura, v finalmeﬁte se Te-

coge ‘el résiduo sdlido gue contiente la levadura..
3.~ Un procedimiento para la elaboracion de los heces

de vino, caracterizado por que se dlsuelven de los heces
. de vino las sustancias solubles ‘en el agua medzante agua,,'

separéndose las particulas. solidas de tamafio mayor de aguel
de las celulas de levadura, se refermenta el residuo que- ’
contlene la ‘levadura bago aeraclon energica en una mezcla

- Un procedimiento para la. elabora016n de los heces

'de V1no reallzado & una temperatura entre . los 15 ¥y 35¢ C.

5.- Un procedimiento para la eleboracidn de los heces

de vino, segun la reivindicacidn 3, en el cual se realiza

la refermentacidn bajo aeracifn en la presencia de . sustan— o
cias, por _las que se impide el desarrolla ‘0 8e destruyen
los mlcro-organlsmos que no sean levadura. E o

- Un procedlmlento para la elaberacmon de Ios heces

de vino, caracterlzado por que de los. heces de -vino. el con~-
tenido de alcohol se destila en vacio a una temperatura due

no excede los 4890 G., del residuo de destllaclon Be. separa
el 1iguido- caliente que contiene el tdrtaro en solucion de -

‘1os constituyentes sdlidos . de los heces de vino, después

de lo cual se suspenden las particulas solidas residuales

en agua, separdndose las particulas-de tamafic meyor que

- aquel de las celulas de levadura mediante filtracion, al
—_,tiempo que se separa el residuo sélido que contiene Jda leva-

'dura del agus. N

7. '"UN PﬂDGEﬁIMIENTO PARA IA
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