
"'Procedimiento para perfeccionar la puesta en 

"práctica de la fermentación alcohólica".

LES U3DI33 DE 11!LIE, entidad francesa, residente en 

Saint-Leger-les-Helle, DEUX SEVI¿ES, Francia.

la presente invención tiene por objeto perfeccionar 

la ejecución de la fermentación alcohólica de los líquidos 

que contienen azúcares, y se caracteriza más particular­

mente por la utilización de uno o varios monoalcoholes 

alifáticos saturados, que tengan por lo menos 6 átomos 

de carbono en su molécula, o de mezclas que contengan 

tales alcoholes, a titulo de coadyuvantes, en las 

fermentaciones de este tipo.

Según la presente invención , se pueden utilizar  

alcoholes de cadena recta, como el n-hexanol o el n-heptanol,
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o de cadena ramificada, como el e t il-2 butano 1 o el e t i l-2 

hexanol. Como méselas utilizables que contienen entre 

otros tales alcoholes, se puede citar,particularmente, 

una fracción alcohólica (conteniendo principalmente decano- 

5. les y dodecanoles), aislada en el curso de la recuperación 

del e t il-2 hexanol a partir del producto de hidrogena - 

ción de la etil-propilncroleina y que se definirá más 

detalladamente a continuación.

la sociedad solicitante ha descubierto que los 

10. alcoholes de la categoría definida anteriormente y las

méselas que contienen tales alcoholes constituían excelen­

tes coadyuvantes para, la fermentación alcohólica de líqu i­

dos azucarados y, empleados en reducidas dosis, provoca­

ban, de un modo sorprendente, un aumento del rendimiento 

15. de fermentación (alcohol producido por 1^0 de azúcar u tiliza ­

do) que varía de 1,5 a 5%,según el medio de fermentación 

(los mostos de remolachas parece que permiten los aumentos 

más elevados) o según las condiciones operatorias.

los alcoholes aplicados como coadyuvantes según 

20. la invención se utilizan de preferencia en dosis de 0,1 a 0,5 

parte en volumen por mil partes de mosto a fermentar.

La proporción óptima para los jugos de remolachas es 

de 0,1 a 0,5 por mil; pero las dosis que-alcanzan 1,5 

por mil no perjudican la fermentación. Para, los mostos 

25. de melazas, la proporción óptima es de 0,1 a 0,15

alrededor , por mil. De un modo general, es preferible 

introducir el alcohol o la mezcla, de alcoholes que sirve 

de coadyuvante en la cuba de fermentación al mismo tiempo 

que el jugo azucarado a fermentar.

los ejemplos siguientes no limitativos, remitirán50
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cojip rendar el modo en que la invención puede ejecutarse

e ilustrarán las ventajas que de 

Ej:h.h'hc i  -

ella se deriven.

Se lian ejecutado en el laboratorio / a l  

unisono, dos fermentaciones alcohólicas ¿e jugos de 

remolachas, sirviendo una de las fermentaciones de 

testigo, mientics que en la otra, se adicionaba el mosto 

de un coadyuvante.

El cuadro que se cita a continuación resume las 

condiciones operatorias e indica el aumento de rendimiento 

obtenido, según los casos, en la segunda fermentación 

con relación a la rrime i*a

Naturaleza del 
coadj'uvante

Propo mión del 
cuadyuvante( part e 
en volum^ipor 1000 
parces de mosto)

¡ ..  -*-*

Aumento
de

rendimiento

n-hexanol * 0,3 2,5 %

et i l - 2-butanol 0,5 4 %

'n-heptanol 0,5 3 %

e t i l -2-heptanol 0,5 5 %

n-nonanol 0 ,1 3 %

Hésela de alcobo les 
en C , 0 ,C9,producidos
en 7 8 síntesist!oxo 0,5 4,5 %

mezcla cíe Recan o les 
piro cederte de la  
síntesis "oxo". 0,5 3 %
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..Ahilo s

Se han ejecutado; conio en el. ejemplo precedente, 

dos fermentaciones alcof.olicas paralelan de mostos

azucarados, una de las cuales sirve de testigo, pero estas 

fermentaciones se uan ejecutado en escala: industrial y 

con aplicación del procedimiento denominado "por re— 

tratamiento de las levaduras" , es decir, segdn la tócnica 

que consisto en recuperar la levadura que haya servido 

para ana fermentación y en volver a u tilizar dicha levadura 

para las fermentaciones siguientes:

1

Natura lesa del 
mosto

Naturaleza del coadyu­
vante,

Proporción 
del coad- 
yuvante( par­
te en volu­
men por 1000 
partes de 
mosto )

Aumen­
to

del
Rendi­
miento

jugos de 
remolachas et i l - 2-hexanol

! 
^

 

í

5/j
jugos de 
remolachas

i!

fracción recogida en 
el curso de la desti-

nexsnol/btAenia.o Por
el procedimiento clá­
sico a partir de la  
but i  ra 1 d ehi da; e st a 
fracción,liquida, so­
luble en agua, destila, 
a más de 95  ̂ a 15 imn. 

de mercurio y a una 
densidad media de 
0.850. Nstá principal­
mente constituida por 
decanoles y contiene 
en menor proporción 
dodecanoles y elcoho- 
les más pesados. 0,5 2%

mostos de 
melazas. como anteriormente 0 ,1 1 ,6%
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1C.

15.

20.

Los ejemplos que preceden se refieren a los 

jugos de remolachas y de melazas que son los que más 

se utilizan industrialícente, pero no se apartará del 

área de la presente invención el tratamiento de mostos de 

otra naturaleza que encierren, azúcares fena entables.

N___ O T A
Descrita suficientemente la naturaleza del 

invento,asi como la manera de realizarlo en la práctica, 

dece nacerse constar que las disposiciones anteriormente 

indicadas son susceptibles de modificaciones de detalle, 

en cuanto no alteren su principio fundamental. También

se nace constar que el invento corresponde a una so lic i­

tud de patente presentada en Francia con fecha 18 de 

agosto de 1959, n.s 805.082, acogiéndose, por lo tanto, 

a los beneficios que conceden los Convenios Internacionales

en vigor y siendo lo que constituye la esencia del

referido invento y por lo que se solicita Patente de 

Invención,por 2o ados en Espada: "Procedimiento para 

perfeccionar la puesta en práctica de la fermentación 

alcohólica"; caracterizándose por lo siguiente:

1 -.-  Procedimiento para perfeccionar la puesta 

en práctica de la fermentación alcohólica de líquidos 

que contienen azúcares, caracterizándose por el hecho 

de que se utilizan en estas fermentaciones, a título de 

coadyuvantes, uno o varios mono-alcoholes alifáticos 

saturados que tengan por lo menos 6 átomos de carbono 

en su molécula o mezclas que contengan tales alcoholes.

23.- Procedimiento,según reivindicación 1&, 

caracterizándose por el hecho de que los alcoholes
30 son alcoholes de cadena recta, como el n-hexanol y
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el n-neptanol. @3? 4*?

3S.- Procedimiento según lo especificado en 

la reivindicación is , caracterizándose por el ...Lecho de que 

los alcoholes son alcoholes de cadena ramifica carcomo 

el e t i l -2-butanol y el e t i l -2-hexanol.

la reivindicación 1 &, caracterizándose por el hecho de 

que la mezcla de alcoholes es la fracción que destila 

por encima de 95  ̂ a 15 mm. de mercurio y recoge en el curso

de la butiraldehida.

5a.-Procedimiento, según lo especificado en 

una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizándose por el hecho de que el alcohol o alcoho-

volnmen por 1000 partes en volumen de mostos a fermentar. 

6- . -  Procedimiento para perfeccionar la

3? como queda presente 

memoria, que , máquina 

por una sola ^

49. -  Procedimiento,segur lo especificado en

10. de la destilación e t il-2-hexanol "bruto obtenido a partir

15 les son utilizados en razón de 0 ,1  a 0,5 parte en
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