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MEMORIA DES GRI TIVA
SOBRE:
"PROCEDIMIZNTO PARA LA OBTENCION DE ACETONA Y ALCOHOL
'BUTILICO POR FERMENTACION",

SOLICITANTES: LES USINES DE MELLE, entidad francesa,

domicllisda en: S« nt-Leger-les-Melle,

Deux-Sévres, Francia.

Es sebido que las melazas syn utilizadas indust risl-
mente en gren escala para la fermentacidn acetono-butfl'ica.
A este efecto se les dl luye primerc hasta una concentm cidn
variable de 6 a 12 %, se ajusta su pH a un Srden de 6, se
les esteriliza y se les agregan sales nutrientes (sulfato
o fosfato de emonfaco, fosfato disddico, perfosfato, etec.),
¥ se les 1lnocula con una bacteria apm plada.

los resiltados obtenidos son en extremo variz le s,
segin la concentrascidn del caldode mrtida, la naturaleza

de la melaza {de ingenio azucarero, refinerfa) ysu proce-
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dencia (melaza de renolaaa& 30&5 93.); en su con-

junto, las melazas estdn commr endidas dentm de los 1{mi-

tes siguisntes:
-Duracidn de fermentacidn: de 40 a 80 horas.

i5. - Concentracidn de los solventes en el caldo final:
de 12 a 20 g. por litro.

- Rendimiento: de 3Q a 36 kgs. de s lvente por 100
kilos de azucsr exprecsado en sacarosa.

El presente invento tisne por objeto una mejora

en la fabricacidn de acsetona y de butenol por fementa-
20. cidn, especialmente partiendo de melazas.

El invento consiste en efectuar la fermantacidn
en presencla de suero de leche prevismente es eoxl lizado;
se entiende por "suerc de leche™ el 1fquido residual que
se obtiene después de la extraccidn de la materia grasa

25; vy la caseina de la leche. La adicidn de suserc esteri li-
zado ofrece las ventajas sl guientes:
-~ Una reduccidn considerd le en la duracidn de la
fermentacidn .
- Un aumento notable en el rendimiento en r elacidn
30; a los azlcares mmetidos a tratamiento, incluyends estos
dltimos la lactosa del suero;
= La posibilidsd de tratar mostos o caldos mds ricos
en melazas, lo que tiene como cnsecuencia un aumento en
la concentracidn de solventes en el 1lfquid finel, con el
35, resultado de una reduccidn sensible en el consimo de va-
por, tanto para la esterilizacidn de los caldos como mTa
la destilacidn final de los productos.
~ La post bilidad de reducir la cantidad de sales
nutrientes.

40. Le esterilizacidn previa del suero es una condi-
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oidn esencial, porque, de lo contrarm o, se producirfan
1nfecciones; Esta esterilizacidén consists e una cale-
facad dn a 1208, aproximadamente, dursnte un perfodo de
alrededor de 30 minutos. En el transcurso de esta opera—
cidn, s e produce una precipitacidn de proteinas, psroa
éstas se les puede dejar en el suero sin inconvenients.

En los dos cuadros que figuran mds absjo, se
resumen los resilicdos obtenidms en dos ssrise de 4 cu=-
bas cads um , unas sin susrc v lzs otras con susro.

La carseae con melaza se define en peso por
100 voldmenes.

El perfodo de incubacidn es aguel qus estd
comprendido entre la inoculacidn de la cuba con la
bacteria butil-acetdnica y la iniciacidn de la fermen-
tacidn.,

| El tiempo total de fermentacidn es aqusl
gue btranseurre entre la inoculacidn y el £ in de la fer-
mentaeién; abarca, por lo tanto, la durscidn de 1= 1n;
cubacidn, pm piaments dicha. |
El rendimiento se expresa en kgs. de sol;-

ventes por 100 kgs. de azlcares contenidos en la mela-
za v, eventualmente, en el suero osmpleado en el trata-
nisnto:

12 - (Cubas sin susro.

Séles nutrientes:

Sulfaio de amonio:1,5 g, por litro.

Fosfato disddico: 0,5 g. por litro.
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Carga de Incuba~ Tiempo to- Total de pro % de Rendi
melaza. cidn. tel de fer ductos en grs miento de
mentacidn. por litro. azlcares.
T:5 % 18 n 48 h 12,4 ars. 32,5
T 19 48 11,3 33,1
7s2 19 54 11,9 32,2
T3 18 52 10,2 31,7
Promedio:
7,2 18 n 30 50 h 30 11,4 32,3

2% -~ QCubas con susro.

Sales nutrientes:

Fosfato de amonio:; 0,2 gr. por litro.

Lacantidad de suero utilizada se expresa, al igual

gue la

cantidad de melaza, en % del w lumen total.

Carga de Suero, Incuba Tiempo to- Total de vro % de Rendi
mslaza clon tal de fer ductos engs miento de
mentacion. por lltro. 2ZUCHUTES .
Gy3 % 2% 1lon 37 b 13,3 34,5
8,1 2% 10 36 12,9 33,8
8,1 &% 11 35 12,9 33,8
3 2% 11 39 12,5 33,2
Promedio:
8,1 2% 10h 30 %6 h 40 12,9 3358

la proporcidn de suero pusde veriar dentro de 1l{mi-

tes buastante anplios; se ha observado, sin embazrp, que

cantidades ecxcssivas del mismo, auncue acsleran la formen-
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tacién, provocan un descensc sn el rendinisnto ¥y una
. »
Jisninueidn dz concentracidn en los solventes, cono

puede verse sn el cuadro sigulente:

Ccomnposicidn Tismpo sotal Total de pro- %de rendi-
del csldo de , ductos en grs. mignto de
Termentagion por litro. gzucares

Tesbigo:
Czl¢do dc me=-

laza de 10% 385 h 16 grs. 32 kegs.
5 % susro 72 h 17,65 grs; 35,2 "gs;
10 % suero 63 h 17,15 grs; %5 kgs;
15 j6 suero 52 h 15,97 grs. 3%,2 Kgse
20 % susro 52 h 14,75 gx«s; 30,7 k;gs;

Hasta ocurre que el tieipo de fermentaci6n, deg=
puds de hebsr liegado 2 un mfnimo, enmenta de nuevo cuan-
do el contenido de susro es enteraments excesivo.

Bste ofscto perjudicisl se hace gentir de uns
renera mas O menos clara, segﬁn la nacurslsze de la ne la-
za OUe so emplea, nersc, en términos sgenerales, no convie-
nae sobrepasar una proporeidn de suero ds alrededor ds 10%.

En lugszr de¢ suero fresco, se¢ puede erplear suero
cue hz sido s metido a un procedimisnto de concentracidn
a2 Tin de facl litsr su transporte ¥ almacenaje y al cual
se le devuelve, mediante dilucidn, antes de emplearlo, el
tenor normal de lactosa del suero fresco.

Se pusde también hacer use d ¢l cuero d el cual
se hz extrafdo una narte de cu lactosa pox eristalizacidn
o por cualquler otro medioc. Finalmente, zc puede emplear

. - N s 2 ’
suero que haya sido somsetido a una fermentscion lactica
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Se entiende ocue en todos los casos, el suero

parcisl.

disbs haber sido previamente esteri lizado, cono yz ss
ha hecho notar mds arriba.

Ya se ha propuesto amplezr suosro de leche par-
clalmente asepbtlzadm como dnica materia or s pam la
febricacidn de scctona y de aleochol butflico por fermen-
tecidn, e ro, debido al prcocio de ese producte y las di-
fiemitades d¢ recogerlo en cantidades suficlientes, =ste
procedimiento no hs tenid aplicacidn industrial.

Ss conoce iguslmente un procedimiento dc ccs le-
racidn de fsrmentaciones que consiste en incorporar al
producto en cuestidn pegueiias cantidades {(inferiores a
2 ) de suero fresco que, praviamente, no ha sid some-
tido 2 ningin calentamiento cue anularfs sus propieda-
dea activanSes, tretandose, por congiguients, de suero
no estdril.

Z1 conocimisnto de escs procedimicnbtos materio-
res nod abg lugar, por lo tanto, a saponsr cus el suero

sterilizado erpleado concurrentemente con la melaze,
fuese capaz de mejorar la fermentacidn butil-acetdnica
de esta Ulvima, de confornidad con el presente invento.

Aunque sl invento conviene partieilarmente para
el tratamiento ds las relazas, se ls puede aplicar de una
manere gehneral al tratamiento de otros lfquidos aue con-
tisnen azﬁcares, tuales come las lejfas sulffticas resi-
cuales y los juszos o emldos de azicares do madera.

’ - NOTA -
Dsscrits suficlentemente la naturzleza del in-

vento, asf{ como la manera de realizarlo en la préctica,
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debe hacerse constar cue las disposiciones snteri ormen-
te indicadas, son suscaptibles de modificaciones de de-
telle en cuanto no alteren a1 princinio funiesmentsal,
siendo lo que constituys la esencia del invenio y por
1o cue se solicits Patents d= Invencidn por veinte aiios
en Bspaflas "FROCLDLUISNIO PARA LabsTinCION DS ACEIOLA Y
o LCOHOL BUTiLICO POR FSRILNTACLOLY; caruct erizéndose por
1o siguiente: A

1¢ - Procediwiento para la obtencidn de ace-
tona ¥ alcohol butflico por fermentscidn, sstando dicho
nrocedimiento caracterizgado por el hecho de que sl caldo
de melaza, o lfquido szucarado esndlop, se le agreza sue-
ro de lechs prevismente esterilizado.

2% - Procedimiento, de acuerdo con lo especi=-
ficad en la reivindicacidn 1, caracterizadoc jor el he-
cho (s cue lz prororcidn de suero en relacidn al w lumen
total del caldo a fermenter es de alrededor de 2 a 20%,
y preferentemente del drden de 10 %.

3% - Procedimiznto de scusrdo con lo especi-
ficado en la feivindieacién 1l o 2, caracterlzad por el
hecho de que el suero utilizado es suero gue ha sido
calentado hasta 120¢ C., @sproximadamente, durante unos
%0 minutos, pudiendd conservarse en el susro las protei-
nas que han sid precipitadas en el transcurso de la ca-
lefaccidn.

42 - Procedinmiento, ds acuerdo con lo sspsci-
ficedo en ouaiquiera de las reivindiceciones anteriores,
ceracterizado por el hecho de que se agrega al 1fguido a

fermentar una proporcidn de ssles nutrientes, del drden

de 20 a 50% de aguella requerida por las fermenteciones
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conunes sin suerc.
5¢ ~wprocedimiento para la obtencidn de acetona
v alcohol butflico por fermentacidn®; tal y como quede
substancialmente descritc en la pressente Iemoria, gque
consta de ocho hojas escritas a mdquina por una sola de

SUs caras.
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