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INTRO})UCGION

por PPERFECCIONAMIBNTOS BN LA PRODUCCION DE GLICERInA POR FER-
MENTACLGN”, a favor de Bou Francisco GOLAR PE1RJ, de nacionali-
dad espafiola, domiciliado en OLIVA (Valeucia), "Gowez Ferrer,.”.
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_wEMORIA DESCRIPTiVA

la preseute invencién se refiere a perieccionamiecuntos €u
la produccidu de gliceriua por fermentacida.
La formacidn de glicerina por fermeantacidn de azlcares oou
levadura es un procedimieunto ya conocido. Tamvién es conoaido
5 que el rendimiento en glicerinzs sSe puede inoremeuntar considera—
blemente por adicidu al fermeatante de ciertas suvstaucias gue
dirigen la feruweutacidu o, en otras palawvras, gque esta es des-
viada hacia la produccidn de gliceriuae. Se han usado satisfac—~
toriaciente varias sales, tales como fosfatos, carvonates y sui-
10 fitos, en varias concentraciones. Se save tauwvidu gque auseutau—
do la cantidad de sales aumenta el rendimieuto, pero, poxr el
contrario, aumeuta considerableunente el tiewpo de fermentacibn,
Depido el rendimiento relativameute pequeflo en gliceriua y

a! largo tiempo requerido en la fernmeutzcidu, estos procesos pa-

!
w1

ra la obtencién de glicerina nau tenido consideravles desvente~
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Jas. Ademés del largo tieuwpo y del exiguo rendimieﬁts;!céépara—
do con el tedrico, se na eucoutrado que el principal ianconve—
niente, desde el puuto de vista econdmico, €s que, eu geueral,
la levadura sclo puede llevar a caoc uca ferueutacidu y @L que-
rer repetir su uso sin adoptar otras medidas es précticaneute
imposivles

Ahora se na descupnierto que 1as dificultades seilaladas se
pueden superar Si el suministro de energfa a 1a levadura se au—
menta por wedio de respiracibn energbdtica.

1as coundiciones Sou las siguisntes:

Eu la ferwmentacibén alcondlica worual, el azucar se desdo-
vlaysde uu wmodo »récticamente cuantitativo, en alconol y didxi-
do de oarvono, poniéndose en este caso a disposicibu de la célu-
1la ?levadura” le wéxiwa euergis de fermeutacidu.

VEA la ”férmeutaoiéu gliocbrice® se iwmpide ol funecionamieuto
uormal de ia levadura por adicidn de consideravles cantidades
de sales que provocau feudmeuos de degeneracidu y uenor reudi-—
miento en la fermeuntacidu.

De gacuerdo con la preseute invencidiu, se evitan las desveu~
tajas ocasionando la respiracidn cnergbtica de la levadura por
aireacidu durante el perfodo de fermeutacidu, aumeutando asi la
energia de la levadura y compensando cou esto el dario sufrido,
de tal wodo gue la levaduara se wmaatiene en uns ocoudiocidu saus.
Todo esto reduuda en un inoremeuto del rendimicuto sn glioeriaa,
una fermeutacidu was répida y la posivilidad de volverla a uSar
en posteriores ferweutaciones. Durante ls aireacidu se pusde a-—
yudar la oxidacib., por ejemplo, adicionando pequeras cantida—
des de sales de uiecrro 0 mangaieso que, pPor otra parte, sou ya
conocidos cowo catalizadores de la oxidaocibu eu 10s procesos de

ierrentacidu, y favorecedores del rendimieutoe
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Un uetalls de gra. iwportaucia en el presente procedimieuto
es que la aireacidu deoe tener lugar, préoticamesute, duranie tO-
do el proceso, porgue =0lo eu este caso se logra la respiracibu
energbtica satisfactorias.

Bn la produceidu de glicerin: por fermentacidu, eu Procesos
que travaja. cou cantidades wuy pequeflas de sulfuroso liwvre, al
final de la fermeutacibu deven nacerse pasar répidauweute wuonas
burbujas graudec, con el dojeto de impedir la couversibu de re—
siduos de 4cido sulfuroso en sulfuro de nidrdgeuo por medio de
las reductasas existentes en la levadura.

Ios efectos antes descritos y las ventajas técnicas no se
lograu solaueute con esta aireacién déoil o fuerte, preoisameun-
te al final de la fermeutacibdu, pues no soun suficientes para cou-
pensar el perjuicio ocasionado a la levadura por adicidu de cier-—
tas substancias en la "ferueutacidu glicérioa”, sind que es ne—
cesaria la aireacidn duraute todo el perfodo de fermentacibu pa-
ra lograr los efectos deseados. Si se usa ia aireacibu ”pasta”
(buroujas graaudes y abundantes), se necesitau de (U a ov m3 dé
aire por nora y uwetro cloico de fermentantee

La aireacidu fina, o sea la adicidu de pegquefias vuroujas de
aire que suven leutameute a través del 1{ouido, practicameute du-—
raute todo el proceso de fermeutacidu, se na visto que es parti-—
cularmente eficaz, porque cou esto se consigue un aumento 1nteu-
S0 de la respiracibuj ademés, la cantidad de aire se pusde redu—

eir a 20 a 3U m3

por nora y metro cunico de fermeutaute,

Ios wétodos y aparatos para la aireacidu fiua, tales como
el de Stion, de la norddeutscne Hefeingastrie A,G. son taw couo—
¢idos qQue uo es necesario descriwvirlos aquia

Sin ocaracter limitativo y si solameuate ilustrativo detalla~—

wos a continuaoidn dos ejemplos de realizacibu de la invencidue
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BJEGFIO 1¢,- 4 100 g. de azucar, 2 g. de fosfato aménico, 1

T
RS

g8« de sulrato de magnesio y 1lU g. de levadura alta de raza m del
Institut flir Garuugsgewerve de Serlfn, ewn 1 litro de agua, se
alladen =0 é. de suifito sédico eu porciones. Se pasau 25 litros
de aire por uora a través de una pulfa de aireacidu (ceramica
porosa), eusayindose caaa n0ra la cantidad de Acido Sulruroso y
el pu, permaneciendo constautes dentro de ciertos limites. 81 el
ptt se aproxima al neutro se debe corregir por adicidén de &lcali.
Es frecueute que mya variaciones consideravles en las opbserva—
ciones tomadas ocada uora. Cou este uwétodo el azuoar se conswie
en v uoras y la glicerina se puede recuperar del liquido fermen-—
tado del wodo conocidos. Eun el procedimiento, de acuerdo ocou la
invencibu, la levadura prolifera sensivlewente y estd eu vusuas
condiciones fisioldgicas para ser usada en la préxiuwa fermenta-
c1bue Bl rendiwizento en glicerina iuporta el 21,3ﬁ del azucar
usado s

Bn una feruwentacibu testigo llevada a cavo siu adicibu de
aire, la fermentacidu se terwiud eu (2 noras y el rendiwieuto eu
gliceriua alcauzd el ivh,

As{ puébs, en el procedimiento d= acuerdo cou la 1uvencidu,
ademés de un mayor rendimiento en glicerina Se logrd reducir el
tiewpo a la uoveua parte del necesario eu el procedimiento anti-
g0 »

Para la’¥ermeutacibu glicérica” son particularmeunte adeounados
levadura pre@sada ¥V especialisute ios géneros mycodsrra, Tioania,
Willia ¥y Torulaf

EJBEPIO 22.- 100 g. de azucar se disuelveu en 000 wle. de agua
y se afladen 2 g. de fosigto awbuico y 1 g« de sulfato de waguesio.
Decpués de afladir LU g. de levadure preusada (uycoderma u? 12 del

Institut fir Garuugsgewerve de serlin) se suwinistra aire abui~—
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dante haciéndolo llegar a todo sl fondo del recipicate en for-
na finawmente divadida; una proporcidn adecuada es la de 25 1li-
tros de¢ aire por nora a través de wu)ia de aireacidn. Se afia—
deun YU g. de sulfito annidro disuel to en 400 wl. de agua, de
un modo coutiuuo duraate un perfiodo de 2V noras. Después de 23
noras de fermentacidu a 342 (. se terwina el azucar, recuperiu—
dose le glicerina del modo‘conocido. iendumicutos 30 go de gli-
cerinae

Bs claro que 1 rendamieuto eu gliceriua es mayor gque cuan—
do se usa levadura de fermeuntacidn alta de raza m, segun elYe Jeuw-—
plo 1%.

81 nuevo nrocediuwiento es ventajoso para todos los proce—
sos de fermentszcidn glicérica en que se produce uua deovilita—
ci16. del wiocroorganismo en sus funciounes vitales, al afadir

substaicias desviadoras de la fermeutacibue

w« O T A

Hecna la descripcidu del preseunte invento, lo que se de—
clara cowo no practicado ni puesto en ejecucidn en dspafiay cou-
precsde las reivindicaciones siguientes:

1¢ .- Porfeccionacientos en la produccidn de glicerina por
fermeutacidu, en cuyo procedimieuto de produceibw la fermeuta—
cién tiene lugar en presencia de sunstancias desviadoras que
ocasionau aumento eun la formacidn de gliocerina, caracterizados
por el necho de que, précticamente durante todo el proceso de
la fermeutacibu, se nace acopio de respiracidn emergética de
la levadura por medio d= sireacifu de la suostancia fermentan—

te.
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28 .~ Ferfeccionamnieutos, segin la reivindicacibu 18, carac—
terizados por el necno de gque la aireacidn gque se practica du-
rante todo el proceso de fermentacién consiste en airsacién fi-
na, o sea la adicidén de peguefias ouroujas de aire gque suven len-
tanente a través del 1{guido.

g ,- Porfeccionauisntos, segin las reivindicaociones 12 o
28, carscterizados por el neocno dée que para llevar a efecto la
ferneutacidn se usa levadura.

48 .~ Porfeccionamientos, segin la reivindicacién 28, carac-
terizados por el necho de que la cantidad de aire a emplear du-
rante todo €1 proceso de fermeutacidn osoila eutre los veinte
y los treianta metros clivicos por nora y metro cluvico de fermen-—
taute.

58 ,- FPerfeccionamieutos, segun las precedentes reivindica—
ciones, caracterizados por el necno de gue se ayuda la oxida-
cidun, preferivlemente, adicionaudo pequeiias cantidades de sa-
les tales como las de nierro o mangaueso gque ejercen ademds el
cometidq de catalizadores.

o8.- Ferfeccionawieutos en la produccidu de glicerina por
fernentacidis.

Sa2gtu se descrive y reivindica en la preseute weworia gue
consta de seic uojas foliadas y mecanografiadas por uua s0la
oarsa.

siadrid, a 1f de iiarzo de 1Y5%
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