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I N V E N C I O N

por "PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION DE ALCOHOL A BASE 

DE LEJIAS RESIDUALES DE SULFITO", a favor de la  firma al am­
mana PHRIX-WE8KB Aktlengesellsohaft, domiciliada en RAM- 
BURSO 36 (Alemania)# Stephansplatz, IO*

MEMORIA DESCEHPTIVA
.1

La presente invención se re fie re  a un procedimiento 
para la  producción de alcohol a base de le jía s  residua­
les  de su lfito *

Es conocido el convertir, por fermentación, en aloo- 
hel las le jía s  que se presentan oomo desecho en la  ipabrl- 
oaoión de celulosa de su lfito . general, los rendimien­
tos Mi aAoehol que se logran en esta  operación no son sa­
tis fa c to r io s , s i  se tiene en cuenta l a  cantidad to ta l de 
los compuestos aptos para fermentar que está oontenida en 

la  l e j í a  residual de su lfito * Esto se puede afirmar par­
ticularmente con respecto a las le jía s  que son obtenidas 
mediante la s  así llamadas oocolones duras, en la s  cuales 

e l material que contiene celulosa es sometido solamente 
a  un relativamente breve tratamiento enérgico oon la  l e j í a
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do oo colón? dando ana celulosa relativamente dura. Estae^ 
logias contienen los azúcares fermentes oíbles la s  mas de 
las Yecos en forma de polios as de peso mole colar ele­
vado que no son accesibles a ana fermentación directa con 
levadora^

Ya se ha intentado disociar las poliosas por h id re li- 
s is ,  por ejemplo con ácidos minerales, antes de la  fermen­
tación. Estos procedimientos? no obstante? no han podido 
introducirse en la  práctica? porque le s  gastos adiciona­
les de ta l  disociación no están en proporción al gana con 
e l rendimiento adioional en alcohol.

La presente invención sigue un nuevo camino? de mane­
ra  que u tiliz a  para la  disociación de las poliosas conte­
nidas en las le jía s  de cocción? microorganismos o? respec­
tivamente? las enzimas activas de los mismos. S i bien ya 
es oono oído que almidones de todas clases pueden ser con­
vertidos por disociación por determinados organismos fun­
gosos tales como especies de Aspergillus y Rhizopus? en 
azúcares fermentables, no se ha podido prever? no obstan­
te? en modo alguno? que la s  poliosas contenidas en la  le ­
j í a  residual de su lfito? puedan ssr asimismo disociadas 
de esta  manera.

Según la  invención? se prepone para la  producción de 
alcohol? partiendo de le jía s  residuales de su lfito? mez­
clar la  l e j í a  residual? una vez graduada a un pH de entre 
4? 5 y 7?0? con un cultivo de p en icilio s, o con un extrac­
to acuoso de un ta l cultivo? fermentando seguidamente de 
modo conocido oon levadura para formar aloohol? y separar 
por destilación e l alcohol formado. Be esta  manera se le ­
gra por vez primara? aumentar considerablemente e l rendí—
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miento en alcohol oon la  fermentación de l e j í a  re s id u o  
de s u lfito , e incluso hace? aprovechables para una ob­
tención económica de alcohol, la s  le jía s  residuales de 
las ooeoiones duras que, hasta e l presente, se daban en 

general simplemente por perdidas a consecuencia del defi­
ciente rendimiento aloóholioo.

Cbmo peni c ilio s  (hongos mohosos) entran en conside­
ración para e l procedimiento según la  invención, p arti­
cularmente, Tas especies de Aspergillus, Rhizopus, Penl- 
eillium y Muoor. Particularmente apropiadas son las es­
pecies de Aspergillus y Rhizopus y, entre estas, a su 
vez particularmente, Aspergillus Oryoae.

lo mas sencillo  es llev ar a cabo e l cultive de modo 
de suyo cono oido en húmedos substratos nutritivos de sal­
vado que están inoodiados oon e l penioilie respectivo y 
mantenidos a apropiada temperatura* El cultivo fungoso 
obtenido puede ser adicionado, ya sea oomo ta l ,  ya esa 
en forma de su extracto acuoso, a la  l e j í a  residual de 
su lfito , graduada a un pH dentro del órden indicado.

Al efecto, ha resultado de modo sorprendente que les  
microorganismos utilizadas o, respectivamente, aue enzi­
mas activas, están en condiciones de disociar y, por con­
siguiente, de llevar a fermentación completa, los com­
puestos de azúcar y b isu lfito  que, oomo es sabido, se 
van formando al originarse azúoares en la  l e j í a  residual 
de s u lfito , que oponen a la  fermentación una notable re­
s is ten cia . Este neoho no ha podido preverse de ninguna 
manera y constituye una ventaja técnica particular del 
presente procedimiento. La o ifra  en pü está dada per e l 
óptimo en e ficac ia  de la s  enzimas del penicilio  y e l
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Óptiz )̂ de la  fermentación alhólica, estando situado el 
citado pH entre 4,5 y ? ,0 . Preferiblemente se gradúa la  

l e j í a  residual de su lfito  a un pH entre 5 y 6 , lo cual 
puede efectuarse mediante carbonates o hidróxidos alca­
lin os, amoniaco, piedra caliza , cal apagada y, de prefe­
rencia, con lechada de ca l.

La l e j í a  residual de s u lfito , graduada a l deseado 
pH y mezclada oon el cultivo fungoso o, respectivamen­
te , con extracto acuoso de un ta l cultivo, es converti­
da, oon o sin adioión de sales n u tritiv as, de modo de 
suyo conocido, por ejemplo oon levadura eeea, es decir, 
prensada o comprimida, a la  temperatura usual de, apro­
ximadamente, 34aC*, por fermentación en alcohol.

Según una forma de realización del invento, e l cul­
tivo fungoso y la  levadura pueden también ser simultánea­
mente adicionados a la  l e j í a  residual de su lfito  mezcla­
da oon e l é lo a li.

virtud de la s  descritas medidas se ha logrado un 
notable rendimiento adicional en aloohol, como los de­
muestran los siguientes ensayos comparativos.

EJEMPIO i * . -  Una l e j í a  residual de su lfito  a base de 
abeto (Pinus anies), ta l como se presenta al efectuar la  
cocción de una celulosa papelera muy dura, es graduada, 
a 60-90*0. con lechada de ca l, a un pR de 5,6 y aclarada 
por sedimentación. La l e j í a  residual contiene (según Ber- 

t%Sp) 2, 02% de substancia reductora y 1 , 7% de azúcar fer­
mentes c ib le . 25n la  l e j í a  enfriada a 33*. se incorpora por 
l i t r o  0 ,1  g. de fosfato di amónico 10  on̂  de extraoto de 
cultivo fungoso. Sm el transcurso de 2 horas, aproximada­
mente, la  substancia reduotora va subiendo a 2 , 46% y e l
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azúcar fermentes oíble a 2,3% * Después de la  adición de < 
levadura seca se in ic ia  la  fermentación, durante la  cual 
se originan dentro de 24 Raras 10 g. de aloonol por 11<* 
tro de mezcla pastosa. Extracto de cultivo fungoso y le ­
vadura pueden ser asimismo incorporados al mismo tiempo * 

la  misma l e j í a  residual da, con la  fermentación, sin  adi­
ción de cultibo fungoso, solamente 8 g. de alcohol por 
l it r o  de mézala pastosa, de modo que e l procedimiento 
produce un aumento de rendimiento de un 25%.

El extracto de cultivo fungoso es obtenido, de mane­
ra que se extrae salvado, en e l cual fue cultivado a 33- 
35*0. Asperglllus Oryoae oon la  cantidad aproximadamente 
65 p de agua oaliente.

EJEMPLO 2*. -  Eh una l e j í a  residual a base de abeto, 

procedente de la  cocción de una celulosa blanda y bien ar 
propiada para e l  blanqueo se va aumentando, al operar s<̂ - 
gdn e l Ejemplo 1*, l a  substancia reduetora de 1 ,9  a 2,1<3% 
y el azúcar fermentes oíble de 1,6 a 1,S% . El rendimiento 
alcohólico as de 9g./litro de mezola pastosa, frente a 

Y,7 g ./ litro  sin adición de cultivo fungoso (rendimiento 
adioional 17%)*

El procedimiento de la  invención ofrece por lo tanto 
un considerable progreso técnico ya que el rendimiento es 
en alcohol esencialmente aumentado. Por la  notable acele­

ración de la  fermentación se logra, oomo ventaja u lterio r , 
una eoonomfa esencial en espacio de fermentación. Además 
hay que hacerse cargo de que a consecuencia del aumentado 
contenido alcohólico de la  mezcla pastosa, quedan disml** 
nuldos igualmente loe gastos de d estilación , de l a  manera 
respectiva.
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cultivo de la  malta fungosa pueden ser utilizados repe­
tidas veces para la  misma finalidad. Bl substrato nutri­
tivo aprovechado, aun se puede vender oon provecho como 
valioso pienso concentrado.

constar, que esta solicitud  se aooge a los beneficios de 
prioridad de la  solicitud  de patente alemana R* P 12 5?2 
IVa/6b, depositada en 25 de Agosto de 1954, y que se de­
claran como nuevas y de propia Invención las reivindicar- 
clones siguientes*

1 * .-  Procedimiento para l a  producción de alcohol a 
Base de le jía s  residuales de s u lfito , caracterizado por­
que la  l e j í a  residual, después de su graduación a un pR 
sntre 4,5 y 7 ,0 , es mezclada oon un cultivo de penicllio  
(ñongo mohoso), o oon un extracto acuoso de ta l cultivo, 
siendo seguidamente convertida en alcohol mediante fe r ­
mentación de modo oonocido oon levadura, preferentemen­
te oon levadura seoa, y porque se  separa por destilación 
e l alcohol que a a ha formado.

2*.— Procedimiento, según la  reivindicación 1*, car­
reóte rizado porque se u tilizan  cultivos de especies de 
Aspergillus, Rhlzopus, Peni o il lium o Mueor, o extractos 
acuosos de tales cultivos.

3 * . -  Procedimiento, según la  reivindicación i s ,  car 

raoterizado porque se u tiliz a  un cultivo de Aspar g il l iu s

N 0 T A

Racha la  descripción del presente invento se hace



í 13

Orycao, o un extracto acuoso del mismo# 23563
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4 * .-  Pro oedImiento, según ana de las reivindicaciones 
16 a 3*t caracterizado porque se efectúa la  graduación del 
pH de la  l e j í a  residual con e^rbonatos o hidrúxidos aloar- 

linos^ con amoniaco $ piedra caliza# cal apagada o lechada 

de cal.
5*.— Procedimiento# según una de las reivindicaciones 

IB a 46, caracterizado porque se gradúa la  l e j í a  residual 

a un pH de entre 5#0 y 6#0.
beProcedim iento# según una de la s  reivindica cienes 

IB a 56# caracterizado porque se adiciona el cultivo de 
p en icilio , o un extracto acuoso del mismo# y la  levadura# 
a l mismo tiempo, a la  l e j í a  residual graduada a un pR de 

entre 4#5 y 7#0.
7B+— Procedimiento# según una de las reivindicaciones 

IB a 6B, caracterizado porque se u t il iz a  una le# ia  r e s i­
dual obtenida por ooooión dura de oelulosa^

Ss.— Procedimiento# según una de la s  reivindicaciones 
IB a ?s, caracterizado porque se llev a  a cabo la  graduar 

ción del pR, de la  l e j í a  residual a una temperatura de 
80-90*0. y porque se adi o lo na e l cultivo fungoso, o un 
extracto acuoso del mismo# a la  l e j í a  residual# después 
de que esta  haya quedado aclarada por sedimentación# nar­
elándose enfriado a una temperatura de 30 a 35*0.

9 s .-  Procedimiento para la  producción de alcohol a 
base de le jía s  residuales de sulfltüé

Según se describe y reivindica en la  presente memo­
r ia  que consta de s ie te  hojas foliadas y mecanografiadas 
por una sola cara.

Madrid# a 18 de Agosto de 1955
PHRIX-WERKE Aktlengeselis chait.
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