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PALATENTE

"l&ﬂi% DE

INVENCION

por "UN NUEVO LIETODO PARA LA OBTENCION DE IOS ACIDOS CITRI
CO Y LACTICO", a favor de Don José Sureda Blanes y Don José
Serrallach Julif, ambos de nacionalidad espafiola, residentes
en Palma de Liallorca, Via loma, ne 57 y Barcelona, Travesera

n? 51,

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencibn se refiere é un nuevo método
vera la obtencibn de los fcidos citrico ¥y léectico.

La caracteristica de la invencibn consiste en la
originglidad de tomar como magberisz base para la citada ob-
tencibn de los 4cidos citrico y lictico, a la pulpa de la
algarroba (garrofa, fruto de ceratonia siliqua), siendo la

citada pulpa un producto muy abundante en Espafiz, con lo que

'se halla en las mejores condiciones econbmicas para ser uti

lizado como materia base de obtencibn de productos que, como
el hoido citrico y el lhectico, tienen un positivo valor en
el mercado.

La mencionada pulpa, que coﬁtiene aproximadgmente
una composicibn centesimal de 12-17 de aguaj 12-18 de glu
cosa; 22-27 de sacarosa; 4-5.de proteina; 4-5 de celulosa;

20-34 Hemicelulose y prectina; 0,5-0,6 de grasas y 1,3-1,5

de tanino, se trata mediante un proceso quimico biolbgico
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que comprende una fase de extraccibn de los azficares o su

humectgcibn, seguida de otra de fermentacibn, utilizando hon

"gos 0 bacterias, adecuadas, que se completa con una de recupe

racibn de los &cidos producidos por los microorganismos, que
puesde comprender variags filtraciones, seguldas de concentra-
cibn y cristalizacibn.

Para mejor comprensibn se indicen a continuacibn los
giguientes ejemplos.

EJEIPLO 1.

Pars la obtencibn del &cido citrico, se toman 100
Kgs. de garrofa troceada (sin semilla), y se tritura hasisa

obtener unz sémolsa, siendo extraidas con agitacibn, emplean

do unos 250 litros de agua a 60° C., aproximadamente durante

" 15 minutos, para obtener uns concentrucibn de azficar de un

15%, filtr&ndose seguidamente.

21 producto obtenido es objeto de unag incorporacibn’
de substancias nitrogenadas y nutritivas para el cultivo ul
terior, coumponiéndose 8uta adicibn de 0,5 Kgeo de nitrato amb

nicoj 0,3 Kgs. de fosfato bipotasico; 0,006 Xgs. de sulfato

"de magnesia y &ocido elorhidrico suficiente para msntener un .

PH alrededor de 2.

Se esteriliza todo en un recipiente recubierto, duran
te 30 minutos, a2 media atmbsfera de presibn.

Se inocula con esporas de mspergillus iger.

Esta solucibn se pagsa a bandejas esmaltadas, conser—
vando una relacibn volumen superficie alrededor de 1,2 y se
mantiens durante unos nueve dias a 26005 9asahﬁo uneg corrien
te de aire estéril por encima de los mohos.

Al terminar, la Ffermentacibn entre la fage de recupe

racibn, prensando la caps de mohos para separar el &cido. Se
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neutraliza la solucibn caliente con cal, precipifando el ci
trato chlcico. Se lava y se libera el fheido citrico con &ei
do sulflrico por método‘corriente.

Bl rendimiento oscilg sesfin las condiciones del cul
tivo y de la raza, pero excede a un 50% de la sacarosa emplesa
dae 7

Como agentes de fermenbtacibn pueden emplearse otros
hongos, como el asperzillus (lavatus, Psnicillinum Lateum

EJENPLO ITI

Para la obtencibn de Acido léctico, se tomen 100 Kgs.
de garrofa troceada (8in semilla), triturando hasta obtener
una sémola, extrayendo con agitacibn con unos 300 litros de
agua & GOOC., aproximadamente, durante 15 ninutos, para obte-
ner una concenbtracibn de azficares, alrededor de un 10%, f£il-
tréndose seguidamente.

Se esgsterilizs en recipiente recubierto durante 30
minutoé a media atmbsfera de presibn.

Se procede luego az la fase de fermentacibn, previa
agregacibn de 20 Kg. de carbonato célecico; 0,2 Kgs. de fosfag
%o monokcido de amonio y 10 litros de un culiivo de lactoba
cillo Delbrueckili y se incuba con lenta agitacibn g unos
45°c., durante 6-7 dias, manteniéndo, si es necesario, por
adicibn de mls carbonato de cal u otrO‘néutralizador, el pH
en zona &cida pero cercana a 7.

Se procéde seguidamente & una coagulacibn, calentando
a 90-9800., para coagular las glbfiminas y destruir microorga
nismos, filtrando después. Finglmente, se libera el fecido con
fcido sulf@rico, filtrando el resultado. Se repite la filire-
cibn con carbbn gctivo y tierra de infusorios.

Bl producio se concentra, evaporando a presibn reduci
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da hasta 15 a 20° B8, dejando cristalizar, repitiendo la cris
talizacibn segﬁg la calidad del &cido que se desee (comercial,
conestible, resinas).
| Los rendimientos obtenidos son por encima de un 90%
5. referido al asficar original.
Pueden ser empleadss otras bac%erias, como- por ejem—
plo, Streptococus Lactius. . | .
Ios faclores gque influyen sobre el rendimiento son el
pH, la proporcibn exacta de materias nitrogenadas y fosfatay
10, das, las temperaturas de ineubacibn, sezln la raza de los mi-
croorganismos empleados, etc. ‘
Le invencibn, dentro de su esencialidad, podrh ser
llevada a la prictica en otras formas de reglizacibn que di-
fieran en detalle de las indicadas a titulo de ejemplo en la
15, descripeibn, a las cusles alcanzard iguslmente la proteccibn
gue se recaba. Podrh, pues, realizarse con los medios y aparg
tos mhs adecuados, modificando lzs temperaturas y ‘tiempos de
reaccibn, @si como las substancias nitrogenadas, sales nutri
tivas y otras necesarias para el cultivo: por quedar todo &1

20. comprendido dentro del espiritu de las reivindicaciones.
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Hecha la descripcibn del presente invento, se decla-
ran como nuevas y de propia invencibn, las siguientes reivin
dicaciones:

12 ,~ Un nuevo m&todo para la obtencibn de los &cidos

5. citrico y lhetico, caracterizado esencislmente por el hecho
de emplear, como materia base para dicha obtencibn, & la pul
va de algarroba (garrofa, fruto de Geratonia Siliqua), la
cugl se somete g proceso quimico biolbdgico, que comprends una
fase de exbraccibn de los azflicares 0 su humectacidn, seguida

10. de ovra fase de fermentacibn, utilizando hongos o bacterias,
adécuadas, que se completa con una de recuperacibn de los heci
dos producidos por los microorganismos, pudiendo comprender
ung adicibn de substancias nutritivas (nitrbgenadas, fosfata~
das u otras), para el mejor desarrollo del cultivo, seguidas

15. ' de una o varias filtraciones, concentrucibn y cristalizacibn,
recuperando adecuadamente el &cido logrado.

28 .~ Un nuevo método para la obtencibn de los &cidos
citrico y l&ctico, gque comprende ung fase de extraccibn, me-—
diante la formacibn de una sbuola a base de trituracibn de

20. algerroha, haclibéndose la extraccidn con una cantidad de ague
suficiente para un buen desarrollo de los microorganismos,
operando a temperaitura adecuada, por ejemplo, a unos 60° Cay

2.~ Un nuevo mnétodo para lg obiencibn de los &cidos
cltrico y lhctico, gue comprende una fése de fermentacibn con

25. adicibn de éubstancias nitrogenadas fogfatadas y natritivas,
en general, del cultivo, tales como nitrato ambnico, Ffosfato

bipotésico, Tosfato de monoheido de amonio, etc., empleando
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cultivos con hongos, tales como el Aspergillus Clavatus, Peni
cellinum lfiten, o bacterias como lactobacilo Delbrueckii, _
Streptococus Lactis, manteniendo en este proceso un pH con
veniente.,

48 ,~ Un nuevo método para la obtencibn de los &cidos
citrico y l&dtioo, que comprende pars el primero una fase
de recuperacidn, al final de la fermentacibn por neutralizg

cibn y liberacibn del &eido resultante y para el segundo uns

coagulacibn de albfiminas y destruccibn de microorganismos,

con liberacibn del &cido logrado, gque puede ser cristalizado
o recristalizado segfin le aplicacibn ulterior del mismo.

5¢.- Un nuevo método para la obtencibn de los &cidos
citrico y liectico.

Seghn se desciibe y reivindica en la presente memoria

descriptiva, que consta de seis hojas, foliadas y escritas a

- mfquina por una sole cars, acompafiadas de ls documentacidn

reglanentaria.

Madrid, a 20 de gbril de 1951.,.-
Pete JAID SERN
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