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ITEMORIA DASCRIPTIVA

para solicitar

PATENTE DE INVENGION
| en '

ESPANA
. :j por VEINTE afiom |
| | & nombre de MARCEL CELESTIN HONORE DELOFFRE, do naciona~
lided francesa, residente en 9, rue des Foyers; Tuxembur
£0, Gran Ducado de»Luxemburgo, por: |

"PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE LEVADURAM

La pregente invencidn ge refiere a un procedimien-

to de fabricacién, con ameracién, de levadura particular-

mente apropiade para ser utilizeda en panaderiess, pare -
productos dietdticos A4 vitaminadbS‘y para sutolizados,

5 ' Los procedimientos conocidos, de fabricacidn, con .
‘aeraéién, de levadura para panadérias; etc., comprenden
fages bien distintas y particwlarmente:

(a) 1la produgéién de la levédura nadre o simiente;
(b) 1la produccibn de la levadura comercisl.

10° La produccién de la levadure de gimiento o levadu~
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ra madre depende del procedimiento empleado en la fébri-
ca; la técnica asl como la raza de la levadurs se .eligen
de modo de‘obtener un producte final de buena calidad.

Tl cultive puro se desarrolla generalmente en el -
laboratorio, y despuéé de diversos trqtamientos en’apaﬁg
tos para el cultivo puro, lo levadura madre es terminada
en ‘condiciones industriales.;v | '

En todos los procedimientos, la substencia nutriti
ve para el desafrolld'de la levadurae madre se compone de
hidratos de carbono, taleg como los que se obtienen a ==
partir de granos sacarificados;vde jarabes de melaza =
(de remolacha o caﬁa), de pasa de uva, etc., y es cosa -

bien oonocida que le calidad de la levedura madre (y por

tanto tembién la del producto fingl) depende del trata-———

~

miento adoptado y de las condiciones presentes durante - -
la produccidn de esa levadura madre.

Ia concentracién de los mostos, edoptada en la pro
duceién de la levaduras madre es generalmente de 9 & 12 -
Balling, y es comprensible que en taIGS'oondiciones de -
fermentacidn, en que la aéracién &8 nocesariamente redu~
cida, el rendimiento de levadura cue se obtiene en esta .
fase es poco y varis cominmente entre un 20 y un 30% de
levadure con un 30 hasta un 204 de alcohol, segin la ri-
queze. de la materia prims empleada.

Se comprende que esta fase de la fabricacidn es de
importencie para la fabricecidn, desde el punto de vista
econémico, ya que por une parte el rendimiento de levadu
ra es bajo y por otra parte el aloohbl, aun destilado, =

no es una operacidn rentable para la mayoris de lag fé—-

‘bricas de levadura.
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Lo levadure madre es séparada, lavada %’méntenida

en forma de crema a temperatura baja para las operacio—-—
nes siguientes, hasta la produccidn de la levadura comer
cial.

Bs cose bien conocida en la tdcnica de la levadura,
que las operaciones sucesivas (primera, seszunde v terce-
roa generaciones) tienen por fin sumentar la cantidad de
levadurs de gimiente y obtener asi un rendimiento Prome~
dio aceptable para la fébrica; pero ge sabe también que
las leveduras ssi multiplicadaS'pdr pasadas sucesivas en
mostos cada vez més pobres en cuanto a substancias nutri
tivag, pilerden poco & poco-laS'dualidades*originalés-de

la levadura madre, lojqué tras consgigo degeneraciones de

" le célula, un aumento del régimen de infeccidn, que & su

vez. resulta en una disminucién del poder de fermenteacidn
y une Talta de conservacidn del producto final, |

Para 1a.prqducci6n de levadursa comercial, la ooan '
centracidn de los mostos es siempre menor que pafallasVQVF
levaduras;madre o de simienté'de primera y de segunda ge
neracidn, por cuenhto en. egta fase ol fabrlcante trate de
obtener el méximo de levadura v el minimo de alcohol.

Para tal fin se conocen dlversos procedimlentos, N
le tdenice se basa sobre la alimentacion continua, progre
giva o intermitente de la'solﬁéisn nutritiva durante to-
de la duracién de la fermentacién.', '

El rendimiento prcmedlo de la fabrica varfa subs-

'tancialmente segin el procedbniento empleado, el nimero

de generaciones-producidas a partir de la levadura madre,

le concentracidn de los mostos, y le celidad del produc—

to final que se desea obtener.
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Se conoce especialments un procedimiento (patente

eustraliena ne 114.926) segin el cual el alcohol, el ——

- mosto de aicohbl, o0 el mosto alcoholizado proveniente de

la fabricacidén de la levedure se utiliza como substancis
mutritiva al mismo régimen que el azlcar para producir —
un mayor rendimiento de levadura, sin alcohol, al térmi-
no de la fermentacion.

Segin ese procedimiento, la fermentacidén se reali-
za en dog fases bien distintas:

1) pro&uooién de la levadura madre, cuyos mostos -
fuertemente alcoholizados sirven ulteriormente como mate
ria nutritiva en 1z segunda fase, llamada "comercial';

2) en la segunda fase, la levadura madre producida
v el mosto alcoholizado son bombeados a la cuba de for—
nmentacidn comercial y, con adicidn de otras substancias
nutritivas, ol alcohol es progresivamente asimilado y —-
transformado completamente en levadura.

Este procedimiento que tiene numerosas aplicacio—
nes indusiriales, =i bien ofrece grandes venfajas gobre
los métodos actusImente conocidos, tiene sin embargo ——
clertos inconvenientes. ‘ | |

Eg bien evidente que en ese_procedimieﬁto 1lamado
1l alcohol®, la fzse alcohdlica llega a ser importante,
v que debe ser calculada de modo que la éosecha de leve
dura madre represente aproximadamehte un 15_hasta un' 184
de la carga,totél, lo que significa en realidad que la - .
cantidad de materies primas que entra en la produccién — .
de la levadura madre (fase alcohdlica) debe ser aproxima
damente un 55 hasta un 65% de la carga total de las dos

fages,
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Ademés, pera obtener un rendimiento del 1004 apro—
ximadamente, la cantidad de levadura madre gue represen—
ta un 15 hagta un 18% de la cérgé total, debe experimen-
tar une multiplicacidn harto grande, lo qﬁe necesariamen
te alarge el tiempo de fermentacidn de la fase comercial.

© Bl gran volumen de mostb alcdholizado-presente al
comienzo de la fermentacién comercial, tampoco permite -
una dilucién Sptima favorsble sl desarrolle répido de la
levadura, y a la concentracidn alqohéliéa‘del medio am-—
biente se produce necesarismente una pérdida bastante im
portante por arrastre, debido a la aeracién. |

Ia presente invencidn tiene por finalidad princi—-
pal: ‘ | |

- hacer la fabricacidn mds eficaz y mds econdmica,
v hacer también que ei producto final tenga un poder de
farmentacidn isual a, o superior al de lag megores leva-
duras, ¥ una mejor oualidad de consorvaclon, )

- producir cantidades de levadurs madre alcohdlica,
formentadas en mosto alcoholizado, que van del 45 al 65%
ponderal de la materia prima empleads en la fermentacié
alcohdlicas '

- permitir ls siembre de le fase comercial con une
cantidad de levadurs madre alcohdlica aue represehta“a-f,
proximademente un 30% de la carga total de la operacin.

Contrariamente a los procedimientos conocidos del.
mismo tipo, el procedimiento que forma el objeto de 1a(;ﬂ
invencién comprende la produccidn de la levadurs madre -
en dog fases alcohblicas bien distintas (A y B), y la —
produccién de la levadurs comercial (fase C) sin intec——

rrupcién despuds de la produccién de la levadura madre.

-5~
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En le produccidn de levadura alcohélica con arre——

“g€1o & lé presente invencidn, la cantidad de materia pri-

ma que entra en lag dos fmses (A y B) represents aproxi- '
nzdamente el 50% de la carga total de le operacidn.

En la primsfa fage de la fermentacién aleohdlics ;
(fase 4), wn 50 hasta un 60{ de la cm‘bidad de materia -
prima que enira en egtas dos fases, se diluya en un 8p&m
rato de cultivo, se agregen lag sales nutritivas y el li
quido se enfria & 302C. La dilucién de esta fase es apro
ximademente de 1 & 9 hasta 1 a 12, y una cantidad selece
cionada de cultivo es inoculada en la maga con todas las
precaucioneg de costumbre.

La cantidad de levadure de cultive a sembrar varia

ré segzln el tiempo de fermentacidn elegido para esta fa-

se y varie aproximademente entre un 0,2 y un 0,77 de la
carga totel de la operacidn. |

In egta fase de fermentacion, eg necesario tener -
dentro de lo pogible el néximo de fermentacion alcohdli-
ca, eg decir que el 80 hasta el 0% del azlcar se transe
forma en elcohol. | . N
A Ta cantided de aire introducida es de 30 a 45 m3 -
de aire estéril por nora v por 100 hl de mosto., 7

T Tase alcohdlica A puede ser controlade segin Ié
atenuacidn del mosto (Balling); esta atenuacién es del -
55 al 60% cuando se trata de meleza de remolache, El mog
to se transfiere geguidanente alla.cﬁba comercial y ge -
inicia 1 fase aleohdlica B.

El rendiniento de levadura obtenido en la fase ale

cohollca A es aproxamadamente del 28 al 32% calculado so

~bre la melaza, y el alcohol representa aproximadamente -
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un'57% del azficar fermentable introducido en le fase.

 El tiempo de fermentacién es de 7 a 11 horas, ——
gln la cantidad de indeulo. |
' Se ha encontrado que es conveniente, antes de ini-
cigr la fase B, de agregar primero agué-a la cube de fegb'
mentacidn comercial para llegar a la dilucidn deseada; —
bombear la fase alcohdlica A lo més rdpidsmente que sea
posible, hacer correr sl mismo tiempo la solucién sacari
fera, y airear de modo de eviter une detencién de la fer
mentacidn, |

| También se puede hacer correr él agua y la melaZa
en el cursgoe de la fermentacidn paravobtener,finalmente-la
dilucidn deseada,

Te duracién de la fermentacién de la fase alcohéli
ce. B es generglmente de 6 6 7 horas, segln los resulta—
dos que ée desee obtener. Le solucién sacerifere se deja
correr de msnera continue, intermitente o progresiva, —
calculada de modo que desde el comienzo de la fermentg——
eibn haye una formacidén de alcohol correspondiente apro-
ximademente a1 20 o al 30% de la cantided de azlcer fer-
mentgble introducido. ' . | |

Ia aeracidn es progresive y51és sales nutritives —
ge sgregan de manera usual. ‘ : | |

En ﬁn Frimer caso, después de'dejar correr—cuatra
horas o hacia la quinfa hora de dejar correr, la solucidn
sacer{fere oeg ajustada al miemo ﬁiémpo que la aeraciln,-
de modo‘que no haya més'formaciénide.alcohol, sino que -
al contraric le cantidad de alcohol presente en le cuba
empiéce a desaparecer por re-sbsorcidn,

Bn otro caso, degpuds de dejer correr cuatro o cin

- 7’-v'
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co horas, la solucion sac:rlfera ge ajusta al faismo tiem

PO que el air—, de modo que hays una.re—absor01or de al-_'
cohol, pero que la cantidad total de alcohol presente gl
término de la fase B soca aproAimadamente la misma que al
comienzo de la fage,

En un tercer caso, la solucién sacar{fera se deja

correr de modo que al término de la fase B la cantidad -

total de alcohol haya aumentado en la proporecion del 20

al 307 de la centidad totel de azlcar agregada en esta -
fase.

Se puede, pues, segin el proceso de fermentacidn -
que se adopte, en la fase alcohdlica B, obtener una can-
tidad ¥y rendimientOS'diferentes de levadura alcohdlica.

Las sales-nutritivaé;célculadas para esgta fase se
agregen de manera usual. | |

El pH se mentiene entre 4,5 y 5,2 y le temperaturas
se mentiene en el curso de la fermentacidn a 29-302C.,

Te aeracién de la fase B depende de la instelacidn
de la cuba de fermentecidén, y varia entre 100 m3 por -
hora y 300 m3 por hora por 100 hl de mosto en fermentg—
cion.

Il rendimiento obtenido en esta fase depende de cd
mo he sido reslizade la fermentacién, pero debe represen
tar gproximademente un 22%‘hasta un 32% de levadura ma——
dre, calculado sobre 1a cerga total de la operacidn.

Es también posible, oi las condiciones econdmicas
lo permiten, realizar lag faéeé Ay B de tal menera que |
la levadufa producida gea de un- tipo especial y pueda ——
ser'comercializada.ai término de la fase A ¥y B.

En este caso, la levadura ge gepars, S@ prensa, y

-8 -
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el mosﬁo ulcoholizado gse degtile pare recuperar el dlco-

hol a Dartlr del mismo, ) '

La produccion,de levadura comercigl (fase C) (31n
alecohol) al términe de la fase B se hace gin interrup——
cién alsuns. | '

El alcohol pro&ucido durante 1a.fermentacién alco—
hoélica A-B es re~absorbido ya sea de ménera progresiva -
rasta el final de la fermentacién, ya sea rédpidemente.

Ia expefioncia he demostrado que es més econdmico
v conveniente recbsorber el alcohol desde él comienzo de
la fase comercial C 2 fin de evitar una pérdide de alco-
hol por evaporacién ¥ obtener un ren@imiento promedio su
periof, de levadura.comercial, a 1os que se obtienen con

procedimientos del mismo tipe y, en este caso, se reco~—

niends reslizar 1a fase B de modo gus la caentidad de le—

vadura de simiente producida al finel de esta fase repre

sente gproximadamente um 28 hasta un 30 de 1a carga t0-

tal de la operacidn al comienzo de 1s, fase Ce

Ia solucién nutritiva agregada a ls fermentacién -

comercigl se trata de modo de obfener la dilucién’final
degeads al término de la fermentacidn.

Ia solucién sacari{fera se aausta.y ge deja correr

de +al maners que ls centidad total de alcohol contenida -

en el mosto al comienzo de la fgse.cqmercial C sea total

mente re-absorbida en las 5-6 primeras horas de la fer--

mentacidn. Cuando eI alcohol ha desaparecido completamen

te, la solucidn aszucarada restante se agreca de meners —
continua o intermitente & la fermentacién, de +tal manera
que la solucidn nutritiva aerrezada después de lz desapa-

ricidn del alcohol sea totalmente transformada en levadu

-9 -
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La cantided de aire empleado en la fage comercial

'

¢ es progresiva v varis entre 400 y 1200 m3 de aire por
hora por 100 hl de mosfo.

E1l pH se mantiene entre 4,5 y 5,2, y la temperatu-— |
ra se mantiene entre 29 y 30¢C,

Tas soles minerales se agregan de mehera usual.

.En rézén de 1as*ventajas-obtenidas en la produc~-‘
cidén de la levadura madfe en las fases A y B, las condi-
ciones &l comienzo de la fase comercial C son sumamente
favorables a una reabsorcidn rdpida del alcohol. La aera
cién, que es-proéresiva, eé‘mucho:menos*intensa hacia el

fin de 1la fermentacién, v la pérdide de alcbhol POY

arrastre debido a la aseracidn es mucho menos importante

que en el‘prboedimiento'en o1 cuel el alcokol es reabsor

 bido progresivemente hasta el fin de 1a7fermentacién;

De anh{ resulta una economia substencial de materias
nutritivas, que permite obtoner‘rendimiehtos superiores
en un 10% aproximademente, a los procedimientos conocidos,

del mismo tipo. Ademds, la fermentacién comercial es mas

répida.

jemplo 1

La carga totel de la operacidn es de 9000 kg de me’
laza de’remdlaohé conteniendo un 49% de sztcar,

La cantidad de meiaza que entre en la fase A o9 de-
2700 kg, y la que entra en la fase B es de 1800 kg, Pemm
prosentendo un total de 4500 kg bare ambaS‘faSes, es de~
cir wn 504 de 1a cargae total,

Los 2700 kg de melaza son clarificados de manera -

- 10 -
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usual, y las cantidades necesarials dﬁe ?ales mineraleg se
agregan con arreglo a.la préctica conocida. £l licor se
vierte en una cuba de cultive con agua, y ¢l mosto se en
fria hasta 3020, Bl volumen final és~de‘300 heétélitros.’
51 1iguido se siembrae con 20 kg de levadura de un culti-
vo purO'selecdionado. Ie aeracidn sé ajusta a razdén de -
125 m3 de aire por nora, y la fermentacidn dura 10:30 -
horag. o

Al término de la fermentacidn, la levadura conteni
da en la cuba represents 270 kg y la cantidad de alcohol
es de 740 litros. ¥l mosto se bombed lo més répidamente“
posible a la cuba de fermentacidn comercial, diluido con
agve pare llevar el volumen a 540 hl, Y la fase B comien
za sin interrupcidn, ‘ ‘

Ia duracién de la fase B eé_de'7 horag.

Le. cantidad de meléza introducida cada hore se mez
cle con sgue de modo de obtener 1? diluoién apropiadé.

Al término de la fase B, el alcohol que represenﬁg

ba 740 litros al comienzo de le fermentacidn representa

702 litros, en cambio la levadura, que representaba 870

kg subid a 2850 kg, lo que represénta un rendiniento de
levadurs del 63,34 y un rehdimiento de alcohol del 15;7%
calculedos sobre la melaza introducida en las dos fases.
Cabe hacer notar también que la fermentacién se ——
conduce de modo que durante las primeras 4-5 horas déflé

fase B haya une produccién de alcohol y que a partir de

~ la sexte hora haya ya una resbsorcion del slconol.

Al término de la fase B'comienzafla fage comercial

C sin interrupeidén alguna, y se puede observar que el al

cohol desaparece complefamente antes_da le sexta hora de

- 11 -
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la tercera fase, SN

La tabla siguiente permite geguir el proceso de —

fermentacidns
fase hora  volumen levadu alcohol alcohol alcohol
de mos— ra to~ total, formado reabsor-
to, hl tal.kg 1 1 bido 1
comienzo 11 300 - 20 - - -
fase A :
fin 21,30 300 270 740 740 -
fage B 22 540 ‘ '870, 740 - -
' | 24 662 1340 771 31 -
2 786 1877 814 43 -
932 2497 770 - 44
fase C _ 5 1005 2850 702 - 68
comerecial - o
: ' 7 1110 3786 525 - 177
9 1222 5229 277 - 248
11 1365 7060 - - 277
‘13 1508 8930 = - -

15 1540 9436 o~ . = -

Ta levadura es centrifugada, lavads y prengada. La
Jevadura cosechada asciende & 9166 kg.'El promedio de la
substancia seca de la levadura es del 30,127, ILa leva&w;
ra calculeda a v 27%'&9 subgtancia'éeoafrepresenta 10225
ke.

La'melaza-tiene un 507 de azicar y representa 8820

© Xkg. El rendimiento promedio al 30,12 kg de subgtancia se

ca es del 103,934, El rendimiento'promedio a1_27% de o~

" substancia seca es del 115,927.

Ejemplo 2 -
'El ejemplo 2 ilustre una fermentacidn con mosto ——
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Para esta operacidn, la cantidad total,de ﬁe1aza em
pleada eg de 12,000 kg de melaéa de remolacha, contenien
do un 49,67 de azlcar, -

La cantidad de melaza que'entra en la fagse A es de
3600 kg, le qué entra en la fase B eg de 2400 kg, repre-
sentando un total de 6000 kg para ambag fages, 0 sea un‘
50% de la carga total,

La tecnica eg aproximadamente la misma que en el -~
egemplo 1, ‘excepto gue en el presente ejemplo las dilucio
nes varien levemente.

En esta operacibn, la fase 4 ha sido sembrada con
22 kg de levadura de cultivo puro seleccionado. La aere~
cidn se ajusts a razén de 170 m3 de aire por hora y la -
fermentacidn dura 12 horas, Al término de la fermenta———
cidn de la fase A, la levadura contenida en la cubg re—-—
presenta 1083 kg y la cantidad de alcohol es de 1015 li-
trog.

Después de bombsar, la fase B comienza gin 10 temmm
rrupeién. Ta duracién de 1la fase‘B es de 7 horas.

Ia cantidad de melaze se deja correr al mismo tiem
po que el agua para obtenef 1= diludién apropiada.v |

AL final de la fase B, el slcohol que representebs
1015 litros al comienzo de la'fasél-es 8l finel de la -=
misma de 1030 litros; en cambib,wlé levadura que era de.
1083 kg, represenﬁa ol final de la fase B 3246 kg, o gea

un rendimiento de levadurg del 54, 1% y un rendimiento de

alcohol del 17,1%& Cabe observar también que el alcohol

" ha sido formado durente las primeras 4-5 horas de la fa-

ge B y que en la sexta hora ya hay'una-reabsoréién:derq;

A e e -

- 13 -~
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cohol, , ' .
A1 términe de la fase B, la fase comercial C CO-——

nienza sin inferrupcién.alguna, vy se puede observer que

al término de lz sexta hore quedan solamente 3G litros —

. 5 de alcohol. _
) , Ta siguiente tabla permite seguir el proceso de —— -
- fermentacidn. | , |
fgge hora volumen levadu alcohol alcohol alcohol
de mos- ra to- total, formado absorbido
) to, hl tal,kg 1 1 1 :
10 comienzo 10,30 = 470 a2 - - -
: FASE A ‘ , ,
Tin 22,30 470 1083 1015 1015 -
: FASEB 23 1220 1083 1015 . = -
1 1262 1505 1074 59 -
.« 3 1310 2110 1139 65 -
15 : s : T S .
5 1355 . 2721 1101 - 38
PASE © 6 1375 3246 1030 - 71
conmercial ' S _ :
8 1390 4223' 838 - 192
- _ ‘ o 10 - 1404 5578 516 -~ . 322
20 12 1425 7369 36 - 480
14 1452 9249 = - 36
16 1482 11098 - @ = -
1 1506 11967 - - o
25 ’ : Ta 1eva&ura eg cenfrifugada, lavada y prensada; Ta
levadura cogechads es de 11.56¢'kg; joi A promedio'de lg —
subgtancla seca de la 1evadura es de 30,58 por 01ento.
La levadura calculada al 27% de substancia seca, -
es de 13.097 ke ‘
30 . Ie melaza al 50¢ de azicar es de 11.904 kg, El ren

-14 -
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dimiento promedio al 30,56% de substencia seca es del —

97,14¢%. Bl rendimientb.promed;Q sl 27¢ de substoncia seca
es del 110,027, | |
Laupresente solicitud que éorresponde a 1arpre5en-
tade en Iuxemburgo, el 21 de Octubre de 19C0, se acoce a
los beneficios del ertfculo 51 del vigente Estatuto so--

bre Propiedad Industrisl.

N O T A | BN

Los puntog de invenoién propiaAy‘nueva que se& pre-
gsentan para que Sean,objeto‘&e esta golicitud de Patente
de Invencién en Espefia por VEINIE afios, son los sigulen-
tasgy | ‘ ‘

1. Un procedimiento de Fabricacidn, con zerscién,-
de levadurs spropiade para ser utilizada en la panaderia,
para. productos dletdticos y vitaminades y para autoliza-
dos, en el cual el alcohol, el mosto de alcohol, el mos-
to alcoholizado proveniente de la fabricacidn de la leva
dura es utilizado como substancia nutritive y el elcohol
es comﬁletamente asimilado cusndo ha terminado la fermen

tacién; caracterizado porgue la produccidn de levadura -

madre ge realiza en dos fases alcohdlicas distintas, (A

v B), ¥y poraue la produccién de levadura comercigl se —

efectie sin interrupcién despuds de la produccicn de la

‘levadurs. madre.

2. Un procedimiento con arreglo o la reivindicacién
1, carascterizado porque la cantidad de materia primz que

entra en las dos fases alcoh§licas representa aproximeda
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nente el 507 de la carge total de la operacidn.

3. Un procedimiento con arreglo a las reivindica—
ciones 1 y 2, caracterizado poréue, después de la fase -~
alcokdélice A, el mosto es inmediatemente transvasado & =
la cuba comercial y la fase alcdhélica B comienza entone
ceg de inmediato; |

4, Un procedimiento con arreglo a las reivindica—
ciones 1 a 3, caracterizado porque, antes de comenzar la
fage alcdhélica B, el ague se agrege & la cubé'de fermcg
tacién comercial para llegar = 1a dilucién degeada, la -
fase alcchdlica A es bombeads lo més répidemente posible,
ge hace correr ai nisma tlempo lé solucién‘sacarifera ¥y
ge aires de modo de - evitar una, detencidn de la fermentea~

cicn.

5. Un procedimiento con arreglo a la reivindicacidn
4, caractorizado porque, como variante, ¢l agua y la mc—

laza se dejan correr en el curso de la fermentacidn pare

obtener al final la dilucidn deseada.

6. Un procedimiento con arreglo a las reivindica—

ciones 1 a’S; caracterizado porque 1a duracidn de la fer

mentacion de Ia fase alcohdlica B es apro: cimadamente de

6§ & 7 horas, mlentras~que la soluclon sacarifera se deja -

correr de manera celculeda, de nodo que, desde el comien

zo de la fermentacidn, haye una formacion de alcohol oo-;

rrespondlente-aprozimadamente al 20 & 30% de la cuntidad
de azucar~ferment¢ble introduclda en la fase B.
Te Un.procedlmienbo con arreglo & las relvindica-

ciones 1 a 6, caracterizado porque, después de la cuarta

b

1

Ta solucién sscarifers es ajustada, &l mismo tiempo qu
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la aeraclon, de modo gue no haya mé.s forma01on de alcow-

nol gino que al contrario la cantidad de alcohol presen

~ te en la cuba comienza a desaparecer por reabsorceidn,

8. Un procedimiento con arreglo o las reivindicge~
ciones‘l a 6, caracterizado porqﬁe, después de la cuarta
0 quihfa hora de dejar correr, la solucidn sacar{fora es
ajustada &l mismo tiempo que el aire, de modo que haya -
una resbsorcidn de slcohol, pero que la cantidad total -
de alcohol presente al término de la fase B gea aproxima
damente la misma que al comienzo de la fase.

9. Un procedimiento con arregzlo & las reivindicg-—-

_ciones 1 a 6, carscterizado porque la solucidén sacarife—

ra se déja correr de modo que &l final de la fase B la -

cantidad total de alcohol ha ya gumen tado en la propor-—

cibn del 20 al 304 de la cantidad total. del aziicar intro
ducide ‘en la fase B.

10. Un procedimiento con arreclo a la reivindicge—
cién 1, caracterizado porque las fasee A y B son realiza
dag de tal manera que la levadura producida ses de un ti

po particular vy pueds, al término de las fases A ¥ By =~

ser comercializada, siendo la levadura separads, prenga—

da. v el mosto alcoholizado es destilado parsa recuperar -
el alcohol a partir del mismo, ' 
11, Un procedimiento con arregle & la reivindica-—-

cidn 1, casracterizado porque, en la fage comercial, la -

solucién sacar{fera se ajusta y se deja correr de tal mg .

nera que la cantidad total de alcohol contenido en el ——

‘mosto al comienzo de la fase comerciel sea completamente

regbgorbida en las primeras 5 & 6 horas de la fermentam—

cidén, y porque cuando el alcohol ha desaparecido coﬁple-

-17 -
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temente, la solucidén azucarada restente se agrega a la -

’ armentacidn, de~tél-manera que la solucidn nutritive —
ajustada después de la desaparicidn del alcohol sea bo—
telmente transformads en levadura. |

" 5 - 12, Procedimiento de fabricacién-devlevaaura.
Ny Tal y como se ha degerito en la llenoria que antece

de yrpara.los fines que se han especificado.
Egta Mémoria congte de dieciocho hojas ecscritas a

méquina por- una sola cara.

Madrid, # q Y
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