
PATENTE UE IN17ENCI0N.-
PAIS: ESPAÑA 
DURACION: 20 AÑOS.
OBJBKí: *UN PROCED] "LOS HECES DE ENTO PAR VINO".-PARA LA ELABORACIÓN DE

A nombre de: Haroly DINICH.- 
ReBidente en: BOBABEST.- 
Nacionalidad: HUIíCARA.-

# -



í í
1 8 " .? i6

Durante la fermentación alcohólica de líquidos que 
contienen azúcar suelen multiplicarse las células de le- 
vadurade tal'manera¿¡ue seformará un depósito que con­
tiene levadura'en el líquido fermentado* Los heces de 

5.- vino animismo representan dicho depositó de fermentación

'Má
'  - -

conún contenido ponsideráhle de levadura,, sin.embargo 
con el método empleado hasta ahora para el aprovechamiento 
de los heces de vino,.se echaba a perder esta levadura, 

la presente invención se refiere a un procedimiento 
10.- para la elaboración de los heces de vino, que permite re­

cobrar la levadura para ser utilizada en distintas ramas 
.' de industria. .

Según la presente invención se disolverá de los heces 
de vino, la sustancia soluble en el agua, como el alcohol 

15*- y tártaro, y además, se separarán las partículas solidas, 
de tamaño mayor que.aquel de las células de levadura, re­
cogiéndose el residuo que contiene la levadura.

Un método preferido del procedimiento consiste en se­
parar de los heces de vino, su contenido de alcohol por la 

20.- intérvención de agua, disolviendo asi el tártáró tediante 
agua caliente a una temperatura que no excede los 482. C. , 
separando las células de levadura de las partículas solidas 
de mayor tamaño, por filtración, que se efectuará en cual­
quier etapg) del procedimiento para la elaboración de los 

2$.- heces dé vino-pero con preferencia, después de la separa­
ción del alcohol — recibiéndose de este modo, la levadura 
purificada. ' .

Para el propósito de una purificación ulterior, se 
someterá la levadura separada, a otra fermentación con aya- 

30.- da de una mezcla que contenga azúcar, y a la cual no se ha 
añadido ningún nutritivo especial que contenga n&trógeno, 
efectuándosedicha refermentación bajo aeración enérgica, 
después de la cual, se separa lá levadura de la mezcla.

De acuerdo con un método preferido para la .realización



3$.- de la presente invención, se hace un lavadp del alcohol 
de los heces de vino, mediante agua fria, disolviéndose 
el tártaro de las partículas sólidas residuales, con agua 
caliente a una temperatura que no excede los 48o c., pero 
que oscila, con preferencia entre los 40 - 45$ C ., se fil- 

40.- tra ahora la solucipn caliente, preferiblemente mediante
un filtro con agujeros de 10 a 12j& ̂ que permitirá la fil­
tración de las células de levadura, al tiempo que retendrá 
las partículas sólidas de mayor tamaño, después de lo cual 
se separarála levadura del filtrado caliente, a saber,

45.- por efecto de reposo o centrífugo.
Otro método de proceder, consiste en suspender en 

agua, las partículas solidas, remanentes después* de haber 
disuelto el tártaro, separándose de esta suspensiÓnlas 
partículas de mayor tamaño que aquel de lascélulas de le- 

50.- va dura, de spuesdé lo cual, se separará del agua, el resi-
- dúo sólido que contiene la levadura. .
r Además, según lapresente invehción, será posible
á elaborar los heces de vino de tal manera que estos se la- *

van del alcohol en combinación con la destilación envacio 
, ̂  35'** del mismo,-que se efectuará a uña temperatura inferior a

los 48° Ó., con el fin de proteger la levadura en destila­
ción. El líquido calentado durante el proceso de destila­
ción, contendrá el tártaro en condición disueita, del cual 
a continuación, se separará la levadura. -

60.- Él propósito,de someter la levadura separada durante
el proceso, a la refermentación, acompañada por aeración, 
es el de eliminar una parte de las células de íevadura 
muertas y, enprimer lugar, -las que ya se encuentran en 
estado de descomposición. Sevconsigue este fin, al hacer 

6$.- pasar la levadura poruña mezcla diluida que, preferible­
mente contenga de 1 a 2% de azúcar, sin la añadidura espe­
cial de ningún nutritivo que contenga citrógeno.,- efectuán­
dose la refermentación en combinación con aeración enérgica. 
Bajo estas condiciones, las células de íevadurá viables,

70.- asimilara la materia de las células muertas en su proceso
' de descomposición. El,grado de acidez de la mezcla, asi

como el grado de aeración, suelen fijarse a modo de guardar 
relacióncon el método corriente empleado durante la fabri­
cación de levadura alcohólica. Con el fin de eliminar cual-
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73*- quier bacteria perjudicialparala lavadura y el género . 
humano, que puede hallarse presente, como por ejemplo, la 
bacteria de ácido acético, de acido butírico, de fiebre
tifoidea^ de disenteria, etc., se añade sustancias germi­
cidas a la mezcla en cantidades que no ejercerán efectos 

80.- detrimentales sobre las células de levadora y
destruirán los dañinos micro-organismos. Estas sustancias 
son, por ejemplo, formaidehidó, asi como ácido hidrdflao- 
rióo, o Sus sales. Asimismo podré conseguirse este efecto 
utilizando, por ejemplo, rayos activos químicos.

8$.- Si el lavado del contenido de aicoholde los heces
de vino, se efectúa con la ayuda de agua fría, entonces, 
deberán destilarse el alcohol del agua de layado. El re­
siduo de destilación enfriado podrá ser utilizado para otro 
layadodealcohol, o sino, en estado caliente, para di-' 

90.- solver el tártaro. Si es preciso, podrá repetirse el la­
yado de los heces de vino, con el Objeto de obtener la ex- 

 ̂ tracción más perfecta de las sustancias que han de ser se-
paradas.

Si se realiza la separación del alcohol en combinación 
con sn destilación, la producción en alcohol será algo ma­
yor, por lo que podrá suprimirse uno de los lavados, pues­
to que en este caso, el tártaro ya se halla presente un 
condición disuelta, en el residuo alcohólico, delcual po- 

. drá separarse mediante la solución caliente.
100.- íara la preparación de la mezcla utilizada para la

refermentación, podrá emplearse azúcar puro. Sin embargo, 
podrá emplearse también, el zumo de azúcar de remolacha, 
molasas, o sustancias almidonadas y sacarinadas. Es pre­
ferible efectuar la refermentación en una temperatura entre 

105.- los 13 y 33° C.
N 0 T A.

Eos puntos de invención propia y nueva que se presen­
tan para que sean objeto de esta latente de Invención en 
'España, por veinte años, son los siguientes:-

1.- Un procedimientopara la elaboración de losheces 
110.- de vino, caracterizado por que lassustancias solublesen 

el agua se disuelven de los heces de vino mediante agua, se 
separan las partículas sólidas de mayor tamaño que aquel 
de'las célulasde levadura, y se recoge el residuo sólido *
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de vino, caracterizado por que se diluye los heces de vino 
con agua, después de lo cual se separa la solución acuosa 
fría que contiene el alcohol, se lleva eltártáro ensolu- 
ción mediante agua caliente a una temperatura que no exce- 

.120*- de los 48$ C.,separándose la solución caliente de tártaro 
de las partículas sólidas, se suspende las partículas só- 
.lidasenagua, separándose las partículas detamaño mayor 
que aquel de las célulaá de levadura, y finalmente se re­
coge el residuo sólido que contiente la levadura.

12$.- Un procedimiento para la elaboración de los heces
de vine, caracterizado por que se disuelven de los heces
de vino, las sustahcias solubles en el agua mediante agua, 
separándose las partículas sólidas de tamaño mayor de aquel 
de las células de levadura, se refermenta el residuo que 

130.- contiene la levadura bayo aeración energicá. en una mezcla 
a la cual no se ha añadido ningún nurtitivo que contenga 
nitrógeno, y finalmente se separa la levadura reférmentáda 
de la mezcla.

4.- Un procedimiento para laelaboración délos heces 
1$$.- de vino realizado a una temperatura entre los 1$ y 3$3 c.

$.- Un procedimiento para la elaboración de los heces 
de vino, según la reivindicación $, en el cual se realiza 
la reíargentación bago aeración en la presencia de sustan­
cias, por. las que se impide' el desarroIleo sedestruyen

140^ -

14$.-

150.-

#55

los micro-organismos que no sean levadura.
6.- Un procedimiento para la elaboración de los heces 

de vino, caracterizado por que de los heces de vino .el con­
tenido de alcohol se destila en vacio a una temperatura <gae 
no excede los 48o 0 . ,  del residuo de destilación se separa 
el líquido caliente que contiene eltártáro en solución de 
los constituyentes sólidos de los heces de vino, despuós 
de lo cual se suspenden las partículas sólidas residuales 
en agua, separándose las partículas de tamaño mayor que 
aqueí de las células dé levadura mediante fiitraci&í$ al
tiempo que se separa el reSiduó sólido 
dura del agua.

7.- "UN PROCEDIMIENTO PARÍ Iá E! 
DE VINO" todo tal y conforme se 
moría descriptiva, la cual consta de

M&BRÍD,

que c ontiene la leva-

áORACTpN BE LOS HECES 
en/la presente-me— 
llnean^g a ..

1947.
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