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H  B n O  &  1 A  D E S C  a i  P T I V A
de ana Patente de Invención por 20 años,

dnaB&rede:
la razón social: EEIERICE PRINGS,
DH(mSBLLSCaABt, domioiliada en Bonn am 
Bhein, Earlstrasse Ns (Alemania), por
"PROCEDIKIEnPÓ,- cosr ser DISPOSITIVO CORRES­
PONDIENTE^ PARA ACONDICIONAR EL AIRE BABA 
LA FERMENTACION OXIDATIVA DE ALCOHOLES^.

La aireación de loe prooesos oxidatiws de fermentación 
ee harealizado Basta ahora generalmente sin previo tratamiento 
del aire. Asi, por ejemplo, eegdn la patente alemana $28.670 de 
la solicitante, la cámara de fermentación se aprovisiona del 

$ oxigeno necesario para la oxidación aspirando el aire circundan­
te y llegándolo por tubos a las bacterias^

Pero nnevos ensayos e investigaciones han demostrado que 
este modo de aplicar el aire puede ir acompasado de graves incon­
venientes. .Por ejemplo, en la estación fría del año puede presenc­

io tarso un enfriamiento inconveniente de las capas inferiores de 
viruta o de otras capas de loe cuerpos de relleno, el cual re­
dosos muy inertemente la actividad de las bacterias por estar 
estas acostumbradas a temperaturas relativamente elevadas.

Se ha comprobado además que con el aire se introducen per- 
1 $ turtadoramente en el generador mezclas gaseosas frecuentemente
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tóxicas y  que impídanla fermentación. Estos casos pueden pre- 
sentarse en todo tiempo. Se han dado a conocer envenenamientos 
debidos entre eotros a gases de escape de Chimeneas^ gases de 
escape de los autos, vapores de las esclusas o cloacas, a las

^0 pinturas y disolventes etc. Se ha comprobado que estos ejercen 
úna acción muy perjudicial cuando se llevan en forma gaseosa a 
las bacterias junto con el aire introducido/Pero su acción tó­
xica se debilita fuertemente, como la experiencia lo ha demos­
trado, e se suprime cuando catón disueltos o unidos el material 

2$ de fomentación.
TUmpoco con esta clase de aireación puede evitarse la in­

constancia de los procesos fermentativos en dependencia de los

Los perjuicios arriba indicados se han estudiado y  ebeer- 
30 vado en unos mil generadores de vinagre y  han demostrado la ne- 

oesidad urgente de suprimirlos. En extensos trabajos de investi­
gación se han intentado diversos caminos para suprimir estas 
fuentes de perturbación y se ha comprobado ser necesario someter 
el aire introducido a un tratamiento previo.

35 Las disposiciones empleadas en otras esferas para la puri­
ficación del aire se ha comprobado ser ihadecúSdas para este fin 
especial^

Trabajos desarrollados por nosotros miamos nos hAn condu­
cido al presente procedimiento para preparar y  aconaieianar el 

40 aire en relación con el procedimiento descrito en la patente 
alemana 528.670 para la producción de vinagre, procedimiento 
que puede, sin embargo, emplearse temblón por cualquier otro 
mótodC.

El presente procedimiento emplea para la preparación del 
45 aire e! líquido de fermentación existente en el aparato fcimen­

tador, á saber, en la cánara usual de fermentación, como lí v i ­
do lavador, de tal modo que una parte de este líquido se lleve
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a un modefbdor o acondicionador, de manera que en todo tiempo 
ganda cambiarse por otra porción del liquido del aparato fermen­

to tador*
Esto se logra por el heóho de que, por ejemplo, jautamente 

con el generador o generadores de la construcción hasta ahora 
usada, con fermentaciónuaual, se monta un Bistema adecuado re-, 
sistente a la presión y se le comunica, dado el caso por el ex- 

55 tremo inferior en comunicación con una llave de retención, eon 
la cámara colectora del aparato f cimentador.

En lagar de inyectar el aire hasta ahora usual, por debajo 
de la Pejllla del aparato fermentador, se le introduce por el ex- 
tremo inferior del moderador en forma adecuada y  al mismo se qal- 

60 ta de nuevo por el extremo superior, despuós de atravesar el lí­
quido contenido en el moderador, y  entonces se le lleva a la cá­
mara asaal de fermentación.

La introducción y distribución del aire en el moderador 
puede efectuarse tanto por distribuidores imlividuales como tam- 

65 bión por placas porosas planas o similares/y esto de modo que 
estos medios auxiliares se distribuyan uniformemente en toda la 
sección transversal del moderador o solo se coloquen en diversos 
pactos*

Dado el caso puede el moderador colocarse en el mismo depó- 
70 sito de fermentación o la cámara colectora del mismo puede con­

formarse como moderador.
Una cámara asaal de fermentación servida con el moderador

deeeritc evita loe inconvenientes arriba indicados y  consigue 
además las siguientes ventajas:

75 El aire que abandona al moderador, conduce a las bacterias,
por e jemplo en la parte inferior de ana columna de cuerpos de 
relleno, el material fermentador en distribución gasiforme, de 
suerte que la capa inferior de bacterias;que en los mótodos has­
ta hoy seguidos en el aprovisionamiento de material de fermenta-

7$
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80 eaaaaá! estuviese en condiciones ó^titoás
para la fermentación, ce aproveche en gran escala para el proce- 
eo fermentativo. El aumento de rendimiento asi logrado es extra­
ordinario*

En esta disposición se pnede, dado el oaso, utilizar el mo- 
8$ dorador con dimena iones adecuadas temblón para oxidar el liquido 

lavador contenido en ál. Esta oxidaci&i pnede realizarse por su­
mersión*

Rútoncee se logra la gran venta ja de que las cantidades de 
aire relativamente grandes necesarias para esta oxidación pueden 

$0 en la columna del fomentador usual pribarse de modo muy eficaz 
de los residuos de ácido y  ale ohol arrastradcs, de suerte que 
resulten ya indtilee los métodos de purificación complicados y 
costosos, en otro caso necesarios*

Les ensayos realizados han demostrado la superioridad eco- 
95 nómica de este método de recuperación mediante la columna de 

cuerpos de relleno existente en la mayoría de las instalaciones; 
principalmente en la práctica de los mátodos de fermentación por 
sumersión*

Pero este efecto óptimo puede todavía mejorarse considera^ 
100 blemente cuando segón el invento, en lugar de la aireación conti­

nua usual hasta hoy generalmente aplicada, ee emplea una airea­
ción desarrollada de modo especial, oscilante o modulada.

mota forma de aireación consiste en que el aire que se ha 
de introducir Se varié en la presión y  entidad, por ejemplo se- 

105 gón una curva sinusoide empleando un modulador de aire, por ejem­
plo mediante órganos conocidos adecuados de regulación en la en­
trada del aire, por ejemplo mediante diafragmas rotatorios o vál­
vulas qué se abran y  cierren*

Si por motivos especiales se quiere airear de modo continuo 
110 eato es Uniforme, siempre podrá realizarse esto desacoplando el 

modulador de aire*

j
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Gracias al aprovisionamiento constantemente oscilante del 

aire se aumenta, por una parte, la actividad de las bacterias y, 
por otra, gráoias a los máximos de presión que se compensan len- 

11$ temante per la resistencia de la columna de les cuerpos de re­
lleno, se logra un efecto muy bueno de condensación con uná can­
tidad relativamente reducida en la totalidad del aire#

Se obtienen al mismo tiempo efectos secundarios muy conve- 
nientea en el movimiento del líquido de la columna condensadora 

120 de cuerpos de relleno# En ella el líquido se mueve hacia arriba 
en ritmo de lae oscilaciones de presión por la compresión y lue­
go se muevehacia abajo por la expansión# De este modo se mejora 
notablemente el aprSvisionamient o general con substrato de fer­
mentación o su distribución en la columna de virutas#

12$ Utilizando el moderador como aparato independiente da fer­
mentación, se ha comprobado ser muy conveniente llevar al subs­
trato dé fermentación existente eh el mismo moderador serrín de 
madera finamente dividido u otro material análogo, con lo que el 
proceso de fermentación es estabiliza considerablemente y ee ha- 

130 ce independiente de perturbaciones, pues estos materiales absor­
ben oxígeno y alojan en ellos cierta cantidad de bacterias, laa 
cuales, después de perturbaciones, por ejemplo debidas a la ce­
sación de corriente, ceden material de multiplicación para el 
nuevo desarrollo de bacterias# Para que en laa perturbaciones o 

133 interrupciones de Servicie de la cámara usual de fermentación 
pueda utilizarse el moderador solo como aparato de fermentación, 
puede ser conveniente proveerlo con un dispositivo refrigerador 
propio y/o una instalación propia de condensación o disponerlo 
de manera qué pueda conmutarse y unirse a una instalación de re- 

140 frigeracíón y/o de condensación de otra cámara usual de conden­
sación.

Utilizando el moderador en combinaciones con un fermenta- 
dor usual ee Obtiene una seguridad extraordinaria en el servicio 
por el hecho de que las bacterias de la columna de cuerpos de
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14$ relleno pueden en todo tiempo ceder el material para la nueva 

vivificación de^ por ejemplo ana fermentación de sumersión en 
el moderador despuóe de preaentada la perturbación*

Por este mótodo de trabajo se suprima ademós el mayor in­
conveniente de la fermentación por sumersión, a saber, la for-

1$0 mación deficiente de sustancias acompasantes (añatanciaa aromó- 
ticas), pdes el substrato de fermentación encuentra auficientea 
ocasiones para ponerse en contacto adsortivo con la oolumna de 
cuerpea de relleno y  los procesos en circulación en ella exis­
tentes, que forman laa tan impor tantea sustancias aromóticas.

155 A continuación damos algunos ejemplos de ejecución para
mejor inteligencia del invento y  para precisar exactamente laa 
funciones del fcimentador usual o sea con las bacterias eobre
soportes, y del moderador.
I*- Cmao ^enera^f"- un fermentador normal usual

160 que se aprovisiona con bomba de circulación y  que cató provisto 
de un dispositivo refrigerante adecuado.

La carj?a de virutas ee compone de 1,5 de virutas de 
haya. Como material a fermentar ee emnlea alcohol etílico dilui­
do; el caldo contiene al principio del ensayo 3,8 %  de rd y  6,4 

165 %  de rS (rá = alcohol etílico puro; rB = ócido (acótico) puro), 
ventilación: 0,7 m? por hora. Rendimiento medio de un ensayo de 
10 dias:

2 ,5 1  de elaboración de alcohol por y  día, esto es, en 
24 horas ee transformaron en ácido acótico 2,5 1 de alcohol por 

170 m^ de virutas^
2.- Generador de vinaa^re: Cimentador usual o orno enl. con mode­
rador acoplado, contenido del moderador: 160 1  de material a 
fermentar y caldo con la misma composición que en 1. Ventila­
ción o aireación: se efectuó de modo constante mi una cantidad 

175 de 1,7 m^ de aire por hora. Rendimiento medio de un ensayo de 
14 dias:
Se transformaron en ócido acÓtiOo 7,8 1 de alcohol en 24 horas



por de viruta, o sea se elaboraron 7*8 1  de alcohol por 
y dia.

180 5.- Generador de El fermentador asnal caso en 1. can
moderador acoplado* El amterial a fermentar y la ccmposición 
del caldo, loa mismos que en 1* Aireación: Oscilante, modelada 
mediante el compresor de émbolo sin deposito de presida, con 
anas 140 oscilaciones de presión por minuto. La cantidad de aire 

18$ fuá aproximadamente de 2 por hora. Rendimiento medio de an 
ensayo de 14 dias: Se trabajaron 10,$ l de alcohol por y 
dia, esto es, en 24 di as se transformaron en ácido acático 10,9 
1  de aleohol por m^ de viruta.
4 Generador de vinagre: El femmentador asnal come An 1. con 

190 moderador acoplado. B1 material a fermentar y  la Composición 
del caldo los mismos que en 1. Aireación: Gomo en 5 . Moderador; 
Aleación adicional con próximamente 1 kg de serrín e inserción 
de an tamiz entre el moderador y  el fermentador asnal. El mode­
rador y el fermentador trabajaron durante 24 horas een jantamen- 

195 te como en 3 . Despuós, cerrando las llaves de entrada y  salida 
entre el fermentador ordinario y el moderador, se separó este 
de aquel, mientras que se aireó cada ano de los dos aparates 
fermentadores independáentemeste, y precisamente el fermentador 
asnal eegdn lo dicho en 1. y  el moderador aegdn 3 . Rendimiento 

200 1.) Fermentador asnal: Al principio 2,9 1 de aleohol elaborado 
por y  dia.

2.) ̂ Moderador : Después de dos dias se presentó espontá­
neamente ana fermentación per sumersión, que creció rápida­
mente y subió a an rendimiento de 3 a 4 veces el del fermen- 

20$ tador ordinario, referido al líquido existente en óste y
que permaneció constante en este órden con ligeras oscila­
ciones. ¿Duración del ensayo: 32 dias.

5.)^0ntinuaeión del eismnlo 4).
El dia 33 se quitaron del moderador los aserrines montan-
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210 do un filtre adecuado y ahora loe dos aparatos se volvieron a

airear eonguntámante soso en el ajearlo 3 .
3Súto#eee, despuós de un retroceso del rendimiento que dará 

unas 16 horas, se ubservÓ un fuerte aumento del mismo.Despuós 
de tres dias y medio se alcanzó un rendimiento máximo de 14,5 

213 1 por y  día. Este rendimiento volvió a descender algo para 
permanecer luego constante en otros 36 dias de ensayo en 1 3 ,4 1 
p e r m ^ y d i a , p o r t % 2áBinomedio.

Se reivindica como muevo y de propia invención:
1 . - Procedimiento para el acondicionamíento del aire para 

220 la fermentación oxidativa de alcoholes, caracterizado porque el
aire antes dé entrar en la cámara usual de fermentación, se con­
duce a travós de un moderador que contiene el substrato de fer­
mentación colocado por delante.

2. - Procedimiento segdn lo reivindicado en el punto 1, ca- 
22$ racterizádo porque el aire que se ha de introducir en el modera­

dor, se modula segdn la presión y cantidad.
3 . - Procedimiento segtín lo reivindicad en los puntos 1 y 

2  ̂ caracterizado porque el aire se introduce en el moderador 
distribuido uniformemente en toda su sección transversal^

23O 4.- Procedimiento segdn lo reivindicado en los puntos 1 a
3 , caracterizado porque el aire se introduce en el moderador 
s olo por algunos punt oS.

Procedimiento segdn lo reivindicado en lós puntos 1 a
4, cara eterizado porque el aire en el moderador se aprovecha 

233 para el desarrollo de fenómenos de fermentación, dado el caso
con auxilio de cuerpos de relleno o sustancias en suspensión.

6.- dispositivo,para llevar a la práctica el procedimien 
to reivindicado en los puntos 1  a 3 , caracterizado porque el 
moderador se coloca en él depósito de fermentación usual o se 

240 prevÓ en la misma cámara colectora como moderador.
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-Dispositivo a e # n  lo reivindicado en el punto-6, Ca­

racterizado porque el moderador y  al deposito de feimentaci6n
usual se comunican dado el caso mediante una unión provista de 
válvulas de detención.

24$ 8.- Dispositivo segdn lo reivindicado en elpunto 6, ca­
racterizado porque el moderador se equipa de un dispositivo es­
pecial de condensación o se dispone de modo que pueda acoplarse 
con el dispositivo de condensación de otro aparato.

Esta patente recae sobré "PROSBDIMIBNTO, CON SU DISPOSITI­
VO CORRESPONDIENTE ̂ PAHA AÍ30NDIC ION&R EL AIBE Ld p Tá-
CION OXIDATIVA DB ALCOHOLES", como queda descrito en la presen- 
te memoria y caracterizado en la anterior Nota.

Madrid; $0 de Julio de 1.9$i^
FERMMOEZ PASCUAL
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