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MEMORIA  DESCRIPTIVA
de una Patent® de Tnvenecién por 20‘3503.;
& nombre de:

1s rez6n sooisl: EEINRICH FRINGS, EOMMAT-
DITGESELLSCHAYT, domiciliads en Bomn am
JEhein, Earlstrasse Ne¢ 31 (Alemanis), por
PROCEDIMIENTO, 0QN SU DISPOSITIVO GORHES-
| PONDIENTE, PARA AGONDICIONAR EL AIRE PARA
1A FURMFNTACION OXIDATIVA DE ALCOHOLES®.

1a airesoién de los procesos oxidativos de fermentaeién

88 ha realizedo hasta shora generalmente sin previo tratamienmto

- del aire. Asi, por ejemplo, segfn la patente alemena 528,670 de

10

‘1s- golicitante, la ofmars de fermentacién se aprovisiona del
. ox{geno nacesario pare la oxidacidn aspirando el aire cirounten-

te y 1llevéndolo por tubos & las bacterias, ,
Pero nuevos ensayos e investigmciones han demostrado que
este modo de aplioar el aire puede ir acampafiado de graves incon~

j veni‘e:it\e's. §Por ejemplo, en la-estacién frias del afio pusde presen-
‘tersé un enfriamiento inconveniente de las cepse inferiores de
virunta o de otras capas de los cuerpos de relleno, el cual re-

dozeca muy ‘fusrtemente le actividad de las bacterias por estar
estas acostumbradas & temperaturas relativamente elevadas,
Se ha comprobado sdemds que con el aire se introdncen per-

‘tu:f.“ﬁ‘"sdoramento en el genmerador mezclas gaseosas frecuentemente
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téxiase ¥ que dmpiden’ 1a fetmentacién. Estos casoe paed.an pra-
sentarse en todo tiempo..Se han dado a conocer envensnamisntos ‘
debidos entre eotros a gases de escaps de chimeneas, geses de

escape de los eutos, vapores de las esclusas o cloaces, a las

‘pinturss y disolventes stc. Se ha comprobado que estos ejercen

une aceifn muy perjudicisl cusndoc se 1llevan en forms gageoss &
las bacteries junto con el aire inmtroducido. Pero su sccifn té-
Xica se debilita fuertemente, como la experiemcis lo ha demos-

trado, o se suprime ouando estén disusltos o unidos sl materiml

- de Permentecidn,

,Tampoco con' esta clase de aireacién puede evitarse ia inn
constanoia de 108 procesos fermentativos en dependencia de los
fenémanos metereolégicos, . ,

Los .perjaiei‘.ﬁr arribva indicsdos e han estudimdo y obser-
vado sn mmos mil generadores de vinagre y han demostrado ls ne-

‘cesided urgente de suprimirios. Bn extemsos trabajos de investi-
#eoién se han inténtado diverscs oamiwss para suprimir estas
fuentes de perturbecién y se ha comprobado ser necesario sameter

el aire introdneide & un tratamiento previo. - ' .
Lag disposiciones empleadas en otras esferms pars le puri-
ficabifn del aire se ha comprobado ser inadecuadss para este fin

especial,

Trabajos desarrollados por nosotros miemcs nos han condu-
cldo al presente procedimientc para preparar y aconaicionar el
aire en rvlacién con el;roeedimiento descrito en le pa‘bent;
alemans 5528:‘.670 para la produceifn de vinagre, procedimiento
gue puede, sin embargo, emplearse tembién por cualguier otro
método,

m presente proeedimisnto emplea para la preparacién del
aire el 1l{guido de fermentacién existénte en el apareto fermen-

_tador, & saber, en la cémara usual de fermentacién, como 1fmi-

do lavedor, de tal modo gue una parte de este lfquido se lleve
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e d?d mﬁWor ‘o aconditionador, de menere gque em todo timo
‘pusds cambierse por otra porcifn del 1fquido del aparato fermen—

tador. . .
Esto se logra por el hecho de gue, por ejemplo, ;junﬁamnté

- eon el generador o gemeradores de la construccién hasta shore

usada, con fermentacién ususl, se monte un sistems adeouado re-.
sistente a la presién y se le em:lca;v'dado el ceso por el ex-
tremo inférior en commmicacién con una llave de retencién, con
la cémara colectora del aparato remaz‘z:cb,dor. :

En lugar de inyectar el aire hasta shora usual, por debejo
de la rejilla del aparato fermentador, se le introduce par el ex-
tremo inferior del moderador en forma adecuads y el mismo se qui-
te de mnevo por el extremo superior, después de atravesar el 1li-
quido contenido en el moderador, y entonces se le lleva & 1a cf-
mare ususl de fermentacién. |

s introducoién y distribucién del aire en é1"mofersdor
pusde ‘efectuarse tanto por distribuidores individusles .como-tam-
bién por placas porosas planas o similares, y esto de modo que
estos medios auxiliares se distribuyan uniformemente en toda la
secciln transversal del moderador ¢ solo se cologuen en diversos
puntos, |

Dado el caso pusde el moderador colooarss en el mismo deps-
sito de fermentacién o la cémara colectors del miemo puede con-
feormarse como moderador. |

Una ofmara usual de fermentacién servida con el moderador
desorito ey::.ta. ‘los inconvenientes arriba indicados y consigue
adenfs las signientes ventajas:

 El eire que abandona &l modersdor, comduce a las bacterias,
por ejeniplo sn ls parte inferior de una columma de cuerpos de:

‘relleno, el material feméntador en distribucién gasiforme, de

suerte que la capa inferior de bacteriaa,qus en los métodos has-
ta hoy seguidos en el aprowiaionamiento de material de fermenta-
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para la. famsntaciﬁn, se aprovecha en gran escala para el proos-
20 fermentativb. ElL aumento de remdimiento asi logrado es extra-

ordinario,

Pn este disposicién se pusds, dado el oaso, utiliszar el mo-
derador con dimensiones adecuadas también pera.oxider el 1fquido
lavador ocontenido en §1. Esta oxidacién puede realisarse por su-
mersién.

Fatonces se logi's 1a gran ventajs de gue las cantidades de

sire reletivamente grandss nscesarias pera este oxidecién pueden

er 1a ocolumna del fermentador usuel priverse de modo may eficas
de 1os rés:[dﬁné ds io_id.o y alcohol ‘:a:t‘raetradoa, de suerte que
resulten ya mﬁt.tlea los métodos de purificaeién complicedos v
costosos, en otro ceso ‘necesarios.

Los ensayos realizados han demostrado 1ls superioridad eco-
némics de este método de recuperacién medisnte la colwmma de
cuerpos de relleno existente en la meayoria de las instalaciones R
primipa;lﬁe‘nte en la préctica de los nmétodos de farmentacién por
sumersién. | |

Pero este efecto Sptimo puede todavia mejorarse considera-
blemente cuando segdn el invento, en lugsr de la airescién conti-
nua usual haste hoy generalmente aplioada, se emplea una aireé.- v
oi6n desarrollsds de modo especial, oscilente .0 modulads.

| Esta forma de aireacifn consiste en que el aire que .se ha
de introducir se varie en la presifn y centidad, por ejemplo se-
gﬁnm cﬁrva. sinueoide empleando un modulador de aire, por ejem-
plo mediente Srganos conocidos adecuados de regulecién en la en-
trade del aire, por ejemplo mediante diafragmas rotatorios o vél-
vilas qué se ebran y cierren. 4

81 por motivos especiales se guisre airear de modo eontinno
esto es vﬁniforma., siempre podrd realizarse esto desacoplando el
modulador -de aire,
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Gradias al mbﬂ‘sionaﬁéﬁ%‘ cénatant“emgnte?osoﬂahte ael
eire se aumente, por una perte, le actividad de les baoterias y,
por otra, graoiss & ‘lbs méximos de presién que se compensan len-
tamente por ls resistencie de la columna de los cusrpos de re-~
1léno, se logra un efecto muy bueno de condsmsacién con una can-
tidad relativamente reducida em la totalidad del aire.
~ .Se obtienen al mismo tiempo efectos secundarios mmy conve-

‘nientes en el movimiento @el 1fquido de la columma condensadora

de cusrpos de relleno, En ells el 1fquido se mmeve hacie arriba
‘en ritmo de les oscilaciones de presién por l1a compreeién y lne-
go ®#e msve hacia abajo por la expansién, De este modo se mejora
notablemente el aprbvisionamiento general ocn substrato de fer-
mentecién o su distribucién en la colunms de virutes .

Utilizando el moderador como aparato independiente de fer-

mentacifn, se ha comprobado ser muy conveniente llever al subs-

trato dé fermentacién existente en el mismo moderador serrin de
m&e‘fﬁ.,ﬂnamﬁnt’e dividido u otro material anilogo, con lo que“e“i
proceso de fermentacifn se estabilize considerablemente y ge he-
ce indepentiiente de perturbaciones; pues estos matefiales absor-
ben oxfgeno y alojé.nlen ellos cierte cantidad de bacterias, las
cuales; despuds de perturbaciones, por ejemplo debidas a la ce-
sacidén de ‘cdrri.ente, ceden material de multiplicacién para el
nusvo desarrollo de bacteriss. Paras que en les perturbaciones vo
interrupciones de seérvieio de la-cémara usual de fermentacién
puetia utilizarse el moderador solo como aperato de fermentacién,

pusde ‘8er cdonveniente proveerlo con un disyositiv‘é refripgerador

propio y/o una instalacién propia de condemsacién o disponerlo
de manera gus pueda conmtarse y unkrse & una instalacién de re-
trigeraci'é;: y/0 de condensacién de otra odmars usual de conden-
sacién, .

| Utilizendo-el moderador en combindciones con un fermente-
dor usual se obtiene una seguridad extraordinarie en el servicio
por el hecho de que 1‘&8 bacterias de la columna de cuerpos ae
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rcneno pueden en todo tiempo ceder el m-ber:l.al pare le nueva
viviricacién ae, por ejemplo une fermentacidén de sumersién en
el moderador despuds de presentuda la perturbacién,

Por este método de trabajo se suprime ademds el mayor in-
conveniente de la fermentacién por sumereién, a saber, la for-
macibn dericiente de sustanoias actmpafiantes (sustancias aromé-
ticas) ) pues 61‘ gubatrato de fermentasién encuentra suficientes
ocssiones pars ponerse en contacto adsortivo con la columna de
cuerpos de rellenc y los procesos on cireulacién en ella exis-
tentes, gque forman las tan impori:a.nte sugtancias aromédticas,

A continuacidn damog algunos ejemplos de ejecucién para
mejor inteligencia del invento y pars precisar exactamente las
fundiones &"el fermentador usaal o. sea con les bacterias sobre

1.~ Como gener ; 'Birvé tn fermentador normal usual
que se aprwia:l.ona con bonmba de circulaoicfn ¥ @ue estd provisto
de un dd.apoaitivo refr:lgerante adecusdo.
secanponedean’de virutas de
; . ' se enmplea alcchol etflico dilui-
do; el caldo contiene al principio del ensayo 5,8% de TA ¥ 6,4
% ds rS (r4& = alcohol etflico puro; rB = £oido (aeético) puro).
Ventilseién: 0,7 m5 por hora. W medio de un ensayo de
10 dies: o
2,5 1de elaboraoién ds alachol porx’ y dia, esto es, en
24 horss ge tranaforwon en 4cido acétice 2,5 1 de alcchol por
» de viratas. |
2.~ Generedor de yinegre; Fermentador ususl camo en 1. con mode-
‘rador acopudo.,w 160 1 de material &
fermentar y oaldo con la misme composicifén que en 1. Ventila-
eién o gireacidn: se efectué de modo constante en une cantidad
de 1,7 o’ de aire pbr hor&);&a_pﬁ_;g;_gg&g_modio de un ensayo de

: 14&682 A

ge transfomﬁrqn en dcido ecético 7,8 1 de alechol en 24 hores

Al
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moderador acoplaao. El material a fementar ¥ la canpoaici&n
del oaldo, los mismos que en 1. ,&mﬁ; Oscilante, modulade
mediente el compresor de émbolo sin dopd‘sito de presién, con
unas 140 oscilaciones de presién por minuto. la cantidad de eire

“fudé aproximadamente de 2 Y por hora Msm medic de un

ensayo ae 14 dias: Se trabajaron 10 9 1 ae a.loohol por o’ ¥
die, eato ea, en 24 dies se transformarom en écido acético 10,9
1 de alcohol por m5 de viruta.

oT . re: El femmentador ususl camo én 1. con

moderador aco;:lade. El material & fermentar y la camposicién

del c8ldo los mismos gque en 1. Aireacién: Oomo en 5. Modersdor:
Aireacién edicional con pﬁmente' 1 kg de serrin e insercién
to m temiz entre el moderador y el fermentedor usual. El mode-
rador y el fermentador trabajaron durante 24 horas 'c'onjunt&uén-
te como en 3. ;Deaptiée," ,'qem:aﬁdo las llaves de entrads y sslias
entre el fermentador ordinario y el maderador; se separd este

de aquel, mientras gue se aireé ceda uno de los dos aparatos
fermentadores independfentemente, y precissmente el fermentador
ususl segdn lo dicho en 1. y el moderador segdn 3. Rendimiento

1.) Fermentador usnals Al principio 2,9 1 de aleohol elaborade

por o y dle.

2.) Joderador Y Bespués de dos dias se presentd esponté-
neemente una remntacién por sumersién, que crecié rdpide-
mente y subidé & un rendimiento de 3 & 4 veces el del fermsn-
tador ordinerio, referido al 1fquido existente en dgte y
aﬁe permenecié constente en este érden con ligeras oscila-
cionss. &I)uracién del ensayo: 32 dias.

. Bl dde 33 se .quimon del moderador los eserrines montat-
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do un fntra adecundo y shora 16! dos aperatoa ge volvieron a
airear eonjt:mtmnte como en.el ejemplo 5.

Entopoes, después de un retrocssSo del rendimiento que durd
unas 16 horss, se ubservé un fuerte sumento del mismo. Después

de tres diss y medio se alcanzé un rendimiento méximo e 14,5

1 por w y dia, Este i’eudimionﬁo volvié & descendsr algo para
permanscer luego constante en otroe 36 dias de ensayo em 13,4 1
por,—nj y dia, por término medio.

tmtmtmimimimtmtot=t H 0T & (ojwietei—ietatalt
Se reivindica oomo nuevo y de p:.-dpia invencidn:
1;-'- Procedimiento paras el scondicionamiento del aire pars
la fermentscién oxidativa ds salcoholes, osracterizado porgue el

" #ire autes dé entrar en la cfmsra usml'de'rementaeﬁn, se con-

duee & través de un moderador gue .contiens el substrato de fer-

":mentacién colocado por délente,

2.~ Provedimiento seg¥n lo reivindicado en el pnnto 1, o8-
recterizado porque el aire‘ que Be ha de introducir en el modera-
dor, se module segdn la presi&n y cantided.

3= ?rocedimiento segin lo reivindicado en los puntos 1 y
2}: caracterizado .porque el aire se :mt::_'oduae en o1 poderador
distribuido uniformemente en toda su seccién transversal,

' 4,~ Procedimiento segdn 1o reivindicsdo en los pintos 1 &
3, ocarscterizedo porque 6l aire se introdunce en el modersdor

‘8010 por algumos puntos.

. 5+= Procedimiento seg¥n lo reivindieado en los .pum:ds 1le
4, caracterizedo porque ol aire en el modersdor se aprovechs

‘pars el desarrollo de femémenos de fermentacién, dado el easo

con auxilio de cué:r:‘poa ..de relleno o mustancias en suspensién.

6.~ Dispositivo,para llevar e la préctioa el procedimien
to reivindicmdo en los puntos 1 & 3, oaraetsrizado poraue el
moderador Be colooa en ol dopbsito de formentacién umal o se
prevé en 1a misma- cémare colectora como modersdor,
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- 7+~ Dispositivo aegﬁn lo raivindicﬂ&o on wsi. ;mﬁiu 6 da-v
racterizado porque el moderador y el depdsito de fermentacién
“ usual se comunican dedo el caso mediante uns unién provista de
‘ 5 ~ vflvulas de detencibn.

245 8.- Dispositivo segfn lo reivindicado en el punto 6; oa-

racterizado porgue el moderador se equipa de-un dispositivo es- |
pécisl de condensacién o 88 dispone de modio que pusda adoplarse
con el dispositivo de condensacién de otro eparato, |
Esta patente recae sobrs '"PROCEDIMIERTO, GON SU DISPOSITI-
VO GOHRESPONDIENTE; PARA-ACONDICIONAR EL ATHE PARA LA FERMENTA-
*GION OXIDATIVA DB ALGOHOLES", oomo queda descrito en is preeen~
- te mémoria y oérasterizado en la anterior Hota.
 Madrid; 30 de dulio .de 1,951,
ANTOY10 FERNANDEZ PASGUAL

BA i



	Bibliographic data
	Description
	Claims



