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por wPERFECCIONANIENIOS EN EL PROCEDIMIENTO PARY LA FER-
MBNTACION CONLSINUA DE SOLUCLONES QUL CONLLIENEN HIDRATOS

D¥ CARBONOw, a favor de la firma alemana IHRIX-WEBRKE AK-
T TENGESELLSCHAFT, domiciliada en Hamburgo 36 (4lemania),
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sEMORIA DESCRTPIIVA

La presente invencion se refiere a perfeccionamientos
en el procedimiento para la fermentacién’contin&a de solu-
ciones que contienen hidratos de carbono.

Se conoce una serie de procedimientos para la iermen-
tacidn continua en alconol de liquidos que contienen hi-
dratos de carbono. La ventaja de los procedimientos conti-
nuos radica en la mas eleveda rentabilidad. Los rendimien-
tos en aloohol son mas altos y los gastos de instalacidn
y produccidn son menores a consecuencia de la mas grande
cantidad de paso.

Los procedimientos conocidos, la mayor parte de las
veces, trabajan con concentracion de levadura tan alta que
queda alcanzada la llameda saturacion celular especifica,

es decir, Una concentracion de levadura en la que en vir-

tud de la falta de espacio vitel para la célula de leva-

\




S

10.

15,

20,

30,

459947

dura individual queda suprimido todo desarrollo de levadu-
ra. & consecuencia de ello queda impedido gque, en virtud de

nueva formecién de levadura cumplen su finalidad propiamen-

‘te dichs hidratos de carbono al ser sustraidos a tal fiha-

lidad, disminuyendo as! los rendimientos alcoholicos. La
levadurs es afiadida 5 lg solucion azucegrera al prineipio
de la fermentacidén y una vez fijada la concentracion de le-
vadura no es modificads durante ls fermentacion ni por adi-
cibén ni por sustrscion de dicha levadura. Esta levadura,

una vez terminada la fermentacidn es separads del liquido

fermentado y de nuevo reconducida al ciclo.

£l trancurso temporal de la fermentacion alcoholica,
por regla general, se caracteriza porque la velocidad de pa-
so de los hidrstos de carbono va disminuyendo peulatinamen-
te, retardandose particulsrmente en el ﬁltimo te-rcio o cuar
to del proceso de fermentacion, llamada fase final de fer-
mentacion,

Ahoré bien, la presente ‘nvencion tiene por finglidad
contrarrestar un retardamiento paulatino de ls velocided de
fermentac’ én mediante incremento de la concentracidn de le=
vadura y evitar con ello en particulsr una fase de fermenta-
ci6n final prolongada. Farae esta finalidad, en contraposi-
cidn s los procedimientos conocidos, se alimenta a la masa
en remojo en fermentacion levedura fresca, o sea que se au-
mentas la concentracidn de levadura en el curso de la fermen-
tacion. Bl aumento puede tener lugar escalonadamente. Por lo
tanto se enfrenta la disminucién de le concentrascion azuca-
rera con un aumento en la concentracion de levadura. Se ha
encontrado que la velocidad de la fermentacion depende, no

tanto de la cantidad absoluta de levadura existente, sind
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mas bien del estado en gque la levadura se encuentra cada vez,
(ada levadura es perjudicada en su poder fermentativo por
los productos de metabolismo que se forman dursnte la fermen-
tecion. ¥or lo tento, es ventajoso repartir el total de la
centidad de levadura de que se dispone en dos o mas fases, y
mantener la cantidad de levadura ut:lizada para poner en mar-
cha la fermentacidn, el principio elgo mas reducida, aunque
fambien eh esta fase del proced%miento se quedaré dentro del
orden de la saturacidn celular para evitar una vegetacion de
levadura, y adicionar el resto de ls levadura fresca, no con-
sumida, de que se disponga, solamente en uné fase ulterior
de fermentacion.

Las ventajas de la nueva modelidad operatoria son eviden-
tes., La duracion de la fermentacion se acorta considerable-
mente. 4 consecuencia de ello se puede ahorrar espacio para
la fermentacion, o bien a base del espacio existente se pue-
de hacer pasar una cant’‘dad mas grande de substrato de fer-
mentaciéh, La levadura es conducida mas rapidamente en el ci-
clo, estando expuesta durante un t‘empo mas breve a la accidn
de los productos de metabolismo,o bien de la fermentacién,ra--
zon por la cual puede ser conservada activa para la fermenta-
¢ion durante un tiempo mas prolongado.

El nuevo procedimiento es part=cularmente apropiado para
la fermentscion de soluciones de hidratos de carbono dilui-
das como son obtenidas en la hidrolisis o prehidrolisis de
materias de partida celuldsicas, por ejemplo, paja u otras
plentas anuales, psja picada o cortada, madera, serrin y si-
milares, puesto que con estas soluciones diluidas, contraria-

mente a los procedimientos conocidos, no existe posibilidad

alguna de un aumento de la concentracion azucarera hacia el
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final del proceso de fermentacion.

Después de la separacidn de la levadura de la solucidn
fermentada, la levadura obtenida, primero, es ventajosamente
purificada de modo usugl, por ejemplo mediante lavado con a-
gus. Una parte de la levadura es empleada para preparar lg
fermentacion de nuevas soluciones de hidratos de carbono,
mientras que la otra parte no se adiciona sind en una fase
posterior de fermentaciodn & la solucion de hidratos de carbo-
ho que se encuentra en fermentacion. Adicionando levadura fré§
ca durante la fermentac:dn hay que calcular un cierto tiempo
de puesta en marcha, antes de que la levamuré desarrolle ple-
no poder de fermentacion. Por ests razén es ventajoso afiadir
la levadura poco antes del momentc a partir del cﬁal hg gde
surtir efecto.

Segin el invento, ls realizac'on del proceso de fermenta-
cion puede tener lugar, ya sea de modo Que con cohexion en se
rie de varios recipientes (cubas de fermentacion) sea intro-
ducida 1arlevadura fresca en uno o varios rec pientes poste-
riores, de preferencia en uno de los Gltimos de la serie, ya
sea gue con aplicacién de un recipiente de fermentacion que
presenfe una cierta conduccién para levadurs y liquido, tenga
lugar la adicion de levadura en un punto apropiado del dispo-
sitivo de fermentacidn después de trenscurrido un cierto tiem
po de fermentacidn. En el primer caso no hace falta una con-
duccidn forzada de levedura.

EJEMPLO.- En un depdsito de provisiones es mezclado de
modo usual un prehidrolizado de paja, preparado con 4% de con~ .
tenido azucarero, con una suspenéién de levadura (pejilla de
levedura) de tal mgnera que la concentracidon de levadura en

la mezcla sea de 66 g. de levadura prensads (con un contenido
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de agua de 75%) por litro de mezcla. Ie solucidn sacaring (ma-

sa en maceracion) preparada con levadura es entonces condaci-
da continuemente & través de varios reciplentes de fermentacidn
que, ventajosamente, estéan provistos de agifadores o similares
dispositivos de movimientc. La temperatura en los recipientes
de fermentacion sa ajusta a 29-~35¢ segln la reza de levadura
utilizada. La velocidad de la cor?iente de la masa en remojo
es regulada de tal manera que la masa en remojo que sale del
dltimo recipiente de fermentacion haya quedado totalmente fer-
mentada. La masé en remojo entras desde abajo en el primer re-
cipiente de fermentacidn, lo abandona desde arriba y llega
otra vez a entrar desde abajo en el segundo recipiente de fer-
mentacion, en el cugl son incorporados simulténeamente cada
vez, desde abajo, por litro de masa en remojo que afluye, ul-
teriores 66 g. de levadura prensada en forma de una papilla de
levadura, y preferentemente esta levadura és de la recupersada
al sepasrar la masa en remojo terminada de fermentacion. La ma-
sa en remojo.fermentada es extraida desde arrcba para despues
de pasar a través de un tercer recipiente de fermentacion,ser
desctrpuesta a través de un recipiente ‘ntermedio por un se-
paredor de levadurs, en uha §oluci6n fermentada exenta de le-
vadura y en una papilla de levadura. La papilla de levadura

ges conducida eventualmente, después de un lavado o similar in-

tercalado, al ciclo por la mitad para la preparacion de solu-

‘2idn de sacarina fresca, en el depoésito de provisiones y, por

1a otra mitad, en el segundo recipiente de fermentacion.
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Hecha la descripcién del presente invento se hace constar
que esta solicitud se acoge a los beneficios de prioridad de
la patente inicial alemana n® P 4840 IVa/6b, depositada el 21
de Dicfembre de 1950 (dec ecuérdo con el vigente Convenio His-
peno ilemsn de Fropledad Industriel), y que se declaran como
nuevag y de propila invencion las reivindicaciones siguientes:

1“.- Perfeccionamientos en el procedimiento para la fer-
mentacion continua de solucjones que contienen hidratos de
carbono, para su conversion en aleohol, con conduccion de
retorno de la levadura, caracterizados porque ls concentra-
¢idn de levadura, gue ya al principio del procedimiento se
encuentra en el orden de saturacidn celular, es aumentada a
medida que progresa la fermentacidn.

2¢ ,. Perfeccionamientos, segin la 1¢ relvind1cacion, ca-
raCte;izados porque el aumento de la concentracion de levadu-
ra tiene lugar escalonadamente.

3¢,. Perfecoionamientos en el procedimiento para la fer-
menta;ién conti{nua de soluciones que contienen hidratos de
carbono.

Segin se describe y reivindica en la presente memoris que
consta de seis hojas foliadas y mecanografiadas por una sola
cara.

Madrid, a &3 de Septiembre de 1959

PHRIX-WERKE AKTIENGESELLSCHAFT.
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