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gque se presenta para unir a la seolicitud
de
PATENTE DE INTRODUCCION
formulada el 4 de junio de 1964, con el nimero 300,530
en
ESPARNA
por DBIEZ afios _
a nombre de PATENTAUSWERTUNG VOGELBUSCH GESELLSCHAFT g.b.ﬂ,
entidad austriaca, establecida en Dorfgasse 40, Viena, Austria
por:
YUN PROCEDIMIENTO PARA LA REGULACION DE LA ALIMENTACION
Y/0O DESCARGA EN LA OXIDACION BIOLOGICA DEI, ALCOHQL A ACIDO

ACETICO" - , S s

El invento se refiere a un procedimiento para
1a regu}aciGn dé la alimentacién ¥/o de la descarga en la oxida-
cibn biclogica de alcohol a acido acetico por fermentacidn con-
trolada o por fermentacién sumergida,

5 En el estado actual de la técnica para la obtencidn de acido ace-:
tico se emplean generalménte lqs procedimigntosrarriba citados
de fermentacidn controlada (procedimiento acetico'rapido) ¥ de
fermentacifn sumergida. En la fermentacién controlada, se forma
a traves del matgrial de soporte una gran superficie activa en

10 que las bacterias, gue se establecen sobre el material de sopor-
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te, fermentan oxidantemente al substrato de fermentacidn alcoholi-
co (malta) que mana a su traves, el cqal es bombeado en circuito
cerrade. ©n la fermentacidn sumergida el airg se lleva al subs-
t?ato de fermentacifn en pequefias burbujas y atraviesa el substra-
to de fergentaci&n que contiene alcohol {la malta) desde abajo has-
ta arriba, ejeputandose la oxidaci&n del alcohol por medio de bac-
terias ace;icas. En ambos procedimientos citados es importante,

en los metodos de trabajo hastg ahora usuales, emprepder las tomas
de muestras de substrato de :ermeptagién ¥y su anflisis en determi-
nados mpmento;, o al alcaqgar el‘substrato de fermentacién {1a mal-.
ta) valo?es'ge ac%qegngete?m§nados.A Sg nge de ponceder una espe-

cial atencién al cumplimicnto exacto de los tiempos de descarga al

canbiar lag cargas. En el procedimiento de fermentacidn sumergi-

da especialmentez e;nalcohol residual'de una'desparga fuera del mo--
ménto oportunc es ponsumido rgpidafy entergmente, 8e retrasa la
nueva iniciacién de la fermeptaciﬁn de la nueva carga‘ya que, a
causa de la falta de alcohol, ha diéminuidq fuertemente la concen-
iracibn en bacterias vitales y fermentables. ‘Tablas de acidifica~
cibn y de tiempos (*Die Branntweinwirtschaft", 1960, pagina 520)
permiten calcular éproximadamente el momento de descarga., =En el
momento calculado'de descarga.se real;za una nueva titulacidn para
calculaf el momento definitivo de descarga. 1la inseguridad y lo
nolesto de la determinacidn del momento.de descarga, asi como el
empleo de Ja fermeptaci&n de relleno, son deficiencias de los pro-
cedimienﬁos actuales.

For consiguiente no se conoce hasgta ahora ningun metodo de regula-

cidn qué permita ejecutar ambog procedimientos descritos en insta-

laciones que trabajen de manera completamente automatica. Las ins-.

talaciones digcontinuas hasta ahora conocidas utilizadas para la

produccifn de acido acetico, ademfis deben de ser cuidadosamente vie.

116590



Ly

10

15

20

25

30

AR AN A A,

giladas por personal a cargo‘de ellas para lograr,unvmétodo de tra-
bajo en cierta medida satisfactoria, siendo necesarias en las ins-
talaciones correspondientes intefvenciones manuales.

Ias desve#tajas_y dificultades citadas se'evitan segun el invento
de manera tal>que en la qxi@aei6n biologica de aléoﬁol a &cido ace-.
tico por fermentacidn controlada o por fermentacidn sumergida, la
regulapién‘ﬁe la alimentaciGn y/o dg la descarga del substrato de
fermentaéiéq y]p del producto de fermentaciéh,>se.e£qctua con de~
pendencia con la conceptracién ingtantanea en alcohol de los gases

de escape. Como se desprende dellas siguientes explicaciones, el

‘procedimiento de regulacidn segun el invento permite mantener per-

manentgs las condiciones optimag qe fe;mentacién para la produccid-
n de-acetico oxidante en un método de trébajo completaﬁenteAauto-
mético ¥ gont§nuq.' Se cumplen siempre las condiciones Gptimﬁs de
fermentacidn cuande la concentracida en alcéhol del substrato de
fermentacién tiene el vglor en que la transformacién de alcohol a
&cido acetico se verifica con la velocidad de reaccidén m&xima. A

una temperatura de fermentacidn de 372C las condiciones Optimas de

fermentacidn se verifican para una conceniracibn en alcohol del su-

: bstrato de fermentacidn de 35,5 volumenes % aproximadamente. A4l

mantener permanentes las condiciones de fermentascidn dpiimas se lo-

arz un esgncial acortamiento le tiempo de fermentacién. Por &sto

resulta con la misma producéi6n de acetico por ynidad de tiempo una
considerable disminucifn del volumen de la cuba, de la cantidad de

aire de fermentacidn necesaria y con ellp una reduccidn de la cane

tidad de alcohol a{rastrada con cl aite de'eseape.

£s ademds conocido, utilizar la concentraciln en alcohol de los ga-

ses de escape como magnitud de regulaci6n para la alimentacidén de

la solucidén nutritiea y del aire en el proceso de 1a multiplicacién

oxidante con levadura. Pero como se desprende de las explicaciones
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siguientes, se necesitaron amplias inyestigacioneq'teépicas Y ex-
perimentalés, a causa de la esencial diferengia de los procedimign-,
tos para la multiplicacién_oxidante de la levadura y para la fer-
mentacidn acegica oxidante, para reconocer gue la concentracidn en
alcohol de los gases de escape representa la magnitud de regulacidni
mis apropiada para el desarrollo completamente automitico de la
fermentacidn acéticaioxidante. Con la fermentacidn por levadura
por una parte y con la fermentacidn acética por otra se trata eviw
dentemente de procesos, que son_totalmenze diferentes no solanen-
te desde‘el pupto dg vigta microbiologico? También desde el pun-
to de vista'pécnglogico aparecen para ambos métpdos de fermentaciGni
fundamentales diferenc;as con lo que también ;os correspondientes
problemas de regulacidn estén planteados de forma esencialmente
distinta. En la fermentac@&n'con levadura se propuso la regulacidn:
deILa alimentaciﬁn de la sqluqiﬁnﬂnutritiva y del aire con depen~
dencia!con la_goncentracibn'ipstanpanea en alcohol_de los gases de -
escape, para que a pesar_de una velocidad maxima de crecimiento de
leva&uré, 1la concen?raci6n en alcohol de la levadura de malta per- -
manezca tan peguefia, que la formacién de alcohol que aparece tam-
bién siempre en la multiplicacién oxidante de levadura no cause
ninguna perdida en rendimignﬁo.de.levadufa digna de mencidn por
causa de la fermentaci&p alcoholica, De esta manera el alcohol re-
presznta en cantidades mayores una materia pefjudicial péra el pro-
ceso de la multiplicacidn oxidgnte de_ievadura; por lo cual la con-
gentracién‘gp’glqghol'de la levadura de malta se manticne en un
valo; muy'bajo? que segin la_experiencia puede §up6ner como méxi-
mo solamenie 0,2 volumenes %, con ayuda del ya citado procedimien-
to de regﬁlaci6n. Por contra en la ferm?ntacibn acética el alco-

hol no es ninguna substancia perjudicial, sino una substancia abe

sclutamente precisa, ya que el &cido acético se forma a partir de
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&1, seglin &sto la concentracibn en aleohol del substrato de fer-
men@acién.que afluye al formador de agético es escncialmente mayor
y supone aprqgimgdamente los’volumgqgs %. La diferencia no consis-
te s;n embargo solamente en la magnitnd de ;as conqentraciones mi-
ximas en alcchol del substrato de fermentacidn previanente citada
entré 0,2 volumenes %'y 10 vo;umenesr% abro;imédamente.A Una nueva
difergncia gntre ambos procedimientos pqegtos en comparaci6n resul-
ta mucho més’aﬁn en que en la fermentac;ﬁn acétiga no se produce
aleohol, sino gue por el gontrario se consume y se transforma en
deido acético. Segin ésto en el procedimiento seghn el invente no
se calcqla. en la multiplicacidn oxidante dg leQadura, 1la concen?ra~
c¢ibén del alcohel que restza por causa”ael proceso‘de fermentacidn,
sino qﬁe”sg_detgrmina por megida de ia'cgncentrapiﬁn en alcohol de
los gases de escape cual es'§§ cgnceptragién instantaggé dentro del
formado de acético del alcohol no transformado en 4cido acétice.
Con rela€i6n a la alimentacidn de aire de fermentacidn hay-que ci-
tar todavia que en ia utilizapién del procedimiento segﬁn el inven-
1o se insuflan en el guhst;ato de fgrmentacién que se encpentra.den-
tro del formador de agético preferiblementie las mismos centidades
de aire de fergentaci6n en los mism0§ periodos de tiempo.

El alcoholfvapor de agua existente en la mezcla de gases de escape
saturada de vapor de agua esti siempre en equilibric con la concene
tracidn en alcohol del substrato de,fgrmentacién. Como lo han mos-
trado amplips'ensayos, esta disposic}én_es indgpendiente del siste-
ma de aireacién, dltura de carga de la cuba ete. y es solamente de-
pendiente de la temperatura de fermentacidn y de la concentracidn.

en alcohol del substrato de,fermentaci&n. Ya que en la realidad

la temperatura de fermentacifn se mantiene constante durante la fet-
nentacidn, resulta una dependencia directa y general con la concen-

tracién en alcohol del substrato de fermentacién.
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Aprovechando este hecho se desprende la concentracidén en alcohol
del substrato dg fermentacidén de la cqncgntracién en alcohol de los:
gases de escape, la cual gs;é en relacidn sencilla con la concentra’
cibn en alechol del substrato de fermentacidn,

Preferiblemente se puede calcular aqui lalconcentfaciﬁn eh alcohol
gé una‘pgntjdad dosif;cada de pases de’escape v transfopmarla en
impulgos, que en.su caso se aplican ﬁGSpues de una amplificaciﬁn
correspo#d#ente pera el accionamiento de rggulaci&n preciso. 'Comq
se'ha d;eho la‘cantidad’de contgacién de alcohel medida en la can-
tidad dosificada de gases de‘esgape‘esAen cada‘momento proporc¢io-
nal a la congentraci&n en alcpholydel'substrnto de‘fermentacién.

Bl impulép correspondiente a la_concentraci&n en alcohol se puede
utilizar por medio de una apropiada amplificacién para ¢l mando de
un sérvoqotor, que & su vez acciona los organcs de regulacidn.

En gl grogedimiento segﬁn el invgnto el calculo de ;a concentraéiénz
en algohpl de una cantigad me@ida de gases de escape puede tener
lugar, de formg dg por si condpida co;orimetricamente por medio de
bicromato potasico en &cido sulfdrico, mid;endose de forma continua:
la coloracién al;i“?esu;tante de la solucidn y transformandose en
inpulsos glectricos, gue se aplican en su caso;ﬁespués de una am-
plifieacidn correspondiente para el accionamiento preéiso de regu-
lacidn, ‘ »

Ademég el célcglo de 1a conceatracidn en alcohol de una caﬁtidad

de pases de escape dosificada puede tener lugar por la tonalidad

3
1

caloyifica instantanea rgsultante por oxidagién gdel a;cohol. Aqui
se transfofima a &sta Gltima en impulsos de ;egqla;isﬂ, que se apli-
can en su casp,_despuésAde'uﬁa gmplificaciénucorrespondienfé para
el accionamiegto_preciso de regulaci&n. Se pnede‘ejeéutar lg oxi=-

dacidon del alcohol de manera gque se conduzca una cantidad dosifi-

cada de gases de escape a través de una cémara de corbustidn cal-

1306590



10

15

20

25

30

deadg. sin embargo la pxidacién del alcohollpuede tener lugar
por combustibn catalitica #el §1§ohol de wna cantidad dosifica@a
de gases de escape coﬁ,su»oxigeno residual. Ambos métodos de cal~
culo que tiene lugar por oxidac;én del alqohol gon ya de por si
conocides, En relacidn con ésto hay que citar todavia, que las
bacterias.acéticaﬁ son so;amente vitales cuapdp ia concentrqci&n
del oxigeno disuelto en‘el subsﬁgato de fermentacidn estd por en~
cima de un ﬂe?ermina&o valor minimo, Po; esta causa se cogtiene
siempre en los.gases de escape tanto oxigeno que el alcohol en
ellos contenido se puede oxidar completamente. Si se utiliza co-
mo catalizador para la oxidacién del alcohol una mezcla de oxido

de cobre/dioxido de manganeso o cristales mixtos de #stos oxidos

' de clase diferenciables, que pueden contened tambien otros oxidos

de metales pggados, en_la cémara dé oxidacibn es oxidado unicamen-
te el alcohol, micniras la cantidad de log vapores volatiles de
acido aéético permanéce sin'influenc;a sobremla tonalidad de calor.
Ya que gdgmés 1a combusti&n catalitica se desarrolla a temperatu-
ras eséncia}mente més bajas que la combustibén simplemente termica,
resulta en la oxidacién‘cgﬁg;itica un aumenio de 1z exactitud de
medida y/o una diferenciaci&g mim clara de los impulsos resultantes
empleados para la regulaciép, en comparacidn con la combustidn ter-
mica, aumentandose todavia la precisidp del procedimiento segln el
invento.

Dentro del marco Qel invento se pgede calcular continuanente la con
gentragién en al;oho} devlos'ggses de escape y transformarla en
impulsos de»régulacibn gue actuan gobre la.descgrga del producto

de fermentacidn a parti; del formador de acético, éﬁ el mismo mo=-
mento en que la concentracifn en alcohol de los gases de escape ha

descendido al valor que esth degignado péra la concentracidén regi-
dual en alcohol deseada del substrato de fermentacidn. Con ésto

308000

>

ary



i

10

15

20

25

=R 61

R Rl

Lamas anmnuae

se realiza también el asi llamado proceso de descarga de forma en-

teramente automitica para el producto de fermentacidn presente den-

tro del formador de ac8tico. Como Yproducte de fermentacidn hay

que entender aqui el producto final fldido resultante dentro de

formador acético a partir del substrato de fermentacidn que contiew:

ne alcohol por causa de la fermentacidn acdtica, y que muestra una

determinada concentracién en Acido acdtico, Como ya se ha estable--

cidoy en el proceso de descarga el producto de fermentacidn debe

de mostrar todavia una determinada concentracidn residual el alco-

hol. Se dejan aproximadamente 0,1~0,15 volumenes % para mantener

vitales: y capaces de fermentar a las bacierias precisas para la

nueva iniciacidn. Con esta concentracidn en alcohol del producto

de fermentacibn, que corresponde & una temperatura de fermentacién. .

tvenesees de 3090,‘§ una cantidad de alcchol de 0,31-0,475 g. por

m3 de ges de escape, se puede aplicar un impulso a los aparates

gue sirven para el cambio de carga, de manera que el cambio de car-.

ga tiene lugar de forma completamente automftica. De esta forma

resulta una regulacidén de abrir y cerrar para la descarga del pro«

ducto de fermentacibn a partir del formador de acético.

Pentro del marco del invento es sin embargo también posible, tomar

continuamente la concentracidn en alcohol de los gases de escape

y transformarla en impulsos de regulacidn, que primeramente man-

dan la alimentacidn del substrato de fermentacidn fresco, para gue

la fermentacidn en acético transcurra primeramente en el formador

de acético con una concentracién en alecohol elegida, constante, co-

rrespondiente & las condiciones de fermentacidn dptimas. 4l lograr -

la carga final en el formador de acético se interrumpe sin embargo

la alimentacidn de substrato de fermentacién fresco, es decir que

los impulsos de regulacibn en esta fase del proceso de fermentacidn :

no cansan ninguna alimentacidn de substrato de fermentacidn fresco.

S 3
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Sin embargo, en.el mismo momento en gue la concentracién en alco=-
hol de los gases de.escape ha descend;do a‘aquel valer, que corres-
ponde al desgadotcontenigg residual de alcqbol del substrato de
fermentaciﬁp, los.impu;sqs de regplaciénractugg sob?g 1a descarga
del producto de fgrmentaci6n del formador de acético, por lo tanto
el asi 1lamado proceso de_sagado produciepdose una regulacidn de

abrir y cerrar para la descarga del producto de fermentacifn del

formador de acético. In contra de ésto la regulaciln que tiene

lugar primeramente para el mantenimiento de las condiciones de fer-
mentacidn 6ptimas'guede tener lugar tambiép‘ppr medio de regulado-
res que trabajgn continqgmegte. Loé_ﬁltinqs se ejecytap como re=
guladores propqrcion&leé,Aintegrales; proporcionales-integrales,'
proporcionales~integrales~diferenciales (PID-reguladores) o simi-
lares.

En el desaprollo del‘procedimiento de fermentacidn acético actuale-
mente usual se trgbaja preferiblemenie segfin el procedimiento de
admizidn o de rellgnﬁ. in esta forma de trabajo se mantiene co-
no residuo en él‘formador de acéti;o Qurante el proceso de sacado
una parte del producto de fgrmeptacién Y entonces se afiade al for-
mador de acético la cantidad de sﬁbstrato a fermentar nuevamente,
1a cantidad de producto Qe_fermentaci6n mantenida como residuo de~
be de ser.aqni tan grande que 1a-ggntidad de bacterias en ella con
tenida baste para:asegupar un nueve establecimiento de la fermen-—
tacidn., En este desarrollo del procedimiento generalmgnte usugl

lag bacterias oxidan al alcohel tanto con la concentracidn en al-

cohol maxima que ge presenta (dada por la mezcla de cantidades de

producto do fermentacidn mantenidas como residuo y nuevas cantida-
des de substrato de fermentacidn afiadidas) hasta con el alcohol de

residuo deseado y representable segiin el rendimiento. Una conse-

cuencia de'ésto es de que con 1a volatilidad del alcochol a mayores
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conceniraciones en alcohol @el substrato de fermentaéién, es decir,
al comienzo de la fermentacién tiene lpgar una fuerte aireacidn del
aicoh01. Is también un hecho conocido, que el maximo rendimiento
en éqiéo de las bacterias tiene lugar con una conéentracién en al-
cohol del substrato de fe;mentaciGn; que estd entre la concentracié:
n en alcohol iﬁicial y residual. Cop el conocimien;q de este he-
cho se propusieron también fermentéciones de adicién, en la que du-
rante'la'fermentacién_coptinua ge deja afluig nugvas"cantidades de
substrato ég fermentagi&n. ‘Sin'embargerstaé propuestas se pueden
realizgr“dificilmente? ya que no se‘yiene ningunalposibilidgd de
dirigir la algmentgciaq de;'substraﬁo de fepmentqcién fresco de ma- .
nera_tal que ;a fermentagi&n se.lleve a éabo con la deseada‘concenh‘
tracidén en alcohql del subst?ato de fermentacién., Las proguestas
correspondientes, hasta ahorq no~ejecutab1es practicamente, segin

el procedimiento segln e; invento se pueden hacer realidad de la
manera hég senci;la. »nasta:a;canzarvla carga final del formado;

de acético se mantiene la”c9pccn§racién en alcohol del Eubgtrato

de fermentacidn, con regulacidr de la alimentacidn, sobre la conceén
tracifn en alcokol que corresponde al hégimo rendimiento en &cido
de_las ﬁacterias. con.lo que la»fermentacién_se prosigue gin ali-
mentacidn de substrato de fermentgcién fresco hasta aquel}a concene -
tracibn residu#l en a;cthI dgl substratovde fermentaci§n, en que
debe @e tener }égar el proceso de sacado.

Dentro del marco del invenfo és también posible, llevar a cabo con-
tinuamente el procedimiento de la fermentacidn acética sumergida de -
la manera'siguiente:

f

Se toma continuamente la concentracidén en alcohol de los gases de

escape Y se transforma em impulsos de regulacidn, que se aprovechan

por una parte para la regulacidn de la descarga del producto de fer:

. <2 P _ ? -
mentacidén del formador de acético y por otra P?t%pﬁ@?@@a
. . Q_/ @

B
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cién de la alimentacidn del substrato de fermentacidn fresco, de
esta manera lg ferhentacién.écética transcurre con una concentra-
cifn en alcohol del producto de fermgntacién deseada y mantenida
constante, que numericamente es aproximadamente igual a2 la concen=~
tracién en alcoholes residual del producto de fermentacidn en la
forma de trabajo discontinua.. Aqui 1a regulacién tiene lugar pre-
fer:i.blemente de.mangra contiﬁua ;on_ayuda c;g uno de lps: tipos de
reguladores descritos ya en un punto anterior. Con éato segim el
invento se puede hacer realidad la posibilidad también reco#ocida
tedricamente dg lq fermentacién‘cpntinua de manera apropiada. E1
problemg de desarrollar la fermentaciﬁn continugmgnte con una con-
centracidn en alcohol del substrato de fermentacién que se corres-
pqnde nunericamente aproxima§gmente con 1a_ggpcentrac16p en_alco-
hol residual que aparece en al forma de trgbgjo:discontinua, hasta
ahora np'sg ha podido yeso;vér. La.fermentaéién continua con es-
ta concentraci&n en alcoholirepresgnta la secuencia sucesiva de
punto de sacado en la totalidad del tiempo de laAfermentacién, de-
biendose mostrar la dificultad e inseguridad de la determinacidn
del momento de sacado de las fgrmentaciones de rglleno. En csta
dificultad del calculo de uno splo de tales puntos es facil de ob-
servar que 1osvmétodos conocidos no permiten que se mantenga cons-
tgnte esta concentracidn en glcohol &efinida por regulacién de la
alimentacibén. Cada dosificacidn falsa de la alimentacidn causa
una perdidé en a;cohol y puede aun arrastrar consigoe un total su-
presién de la fermentacidn. Mismo si afluye demasiado substrato
de fermentaci§n fresco, el §1cohol presente en el tiempo existen-
te a disposicifn no es oxidado hasta la concentracidn en- alcohol
residual precisa Yy el producto de fermentacidn que afluye nuestra
una gonqentraciﬁn en alcohbl'mgyor que 1la que corresponde a la cone-.
centmacidn en alcohol residual, con lo gue tiene lugar un desgenso

30038
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en el rendimiento. Una dosificacién demasiado limitada de la ali-
mentacidén de substrato @e fermentacibn fresco puede disminuir fuer-
temente la concentra9i§n~de bacterias gapacgs‘de vida y de fermen-
tacidn, de manera que con una dosificaciﬁn mis fuerte subsiguiente
de la cantlidad de alimentqci&n_son expulsadas mds bacterias que

;ag que crecen y 1a fermentaci§n finalmente es suprimida totalmen-
te, teniendo lugar de nuevo perdidas en alcohol en el producto de
fermentacifn que efluye. Con el procedimiento seglin ¢l invento

se puede hacer realidad por contra la fermentacidn acética continua:
Ya gue la velocidad.de rgaccién_de la fermentaciéq con concentra-
ciones en aleohol en e; substgatq de feymgnfaci6p.m§s limitadag,
gue la que ;orresponden a ;a conc§ntrac16n en aleohol residual, es
relativamenté més limitada, dentro del marco del invento se propo-
nen aun 1a§ aiggien#gs fopmga de irabajo para el desarrollo conti-
nuo del proced@miénto de lé fgrmgntacién acética sﬁmergida:

La concentracibn en alcohpl de los gases de escape se toma en cada
une de las dos cubas gtravesadas contiuqamente una detras ge,ptra
por el sub§t;§to dg fermentacidn y se transforma en impulsos de

regulacifn, gue mondan 1la alimentacién y descarga del substrato de

fermentacién en la primgra cuba, para que alli la fermentacidn acé-

tica con m estado lidgido que permanece constante transcurre con
una coﬁcentraciéq gnialcohol elegida, mantgn@da constante corres-
pondiente a 1a§ condicignes'de fermentacién Sptimas. Ademis de és-
to’lés_i@pulsos de regulaciép manqan'la descarga del producto de
fermentacidén en 1la segunda cuba conectada detras, para cue alli
transcurra laifermentacisn ac§tica con una concentracidn en alco-
hol del prqducto de feraeritacidn deseada, mantenida constante, que
nqmeriggmgnge ;s aproxjmadamente iggalia 1a copcentracién en alco~
Lol residua; del producto de fermentacidn en la forma de trabajo

discontinna, Tambien en este caso la regulacién se desarrolla pre--
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feriblemente de forma continua con uno de los tipes de reguladores
ya deseritos en punto aﬂterior.

Para la cuba conectada detras sirven las relaciones arriba citada,
alinentandose =sin embargo en e¢lla en }ugar dg substrato de fermenw
tacién fresco spbstrato.de fgrmentacién pa;ciglmente ferrentado con.

la correspondiente concentracidn en bacterias.

" Las relacioneas on la cuba conectada delante son analogas a las de

la cuba conectada detras, unipamgpﬁe‘que 1a fernentacidn se desa-
rrolla con la concentracién én‘élcohol con la que se cumplen las
condiciones Qe'fermentacién éptinae. Con una tal_repartician de

1la %ermentaciép continua en una etap§ de fermentacidn previa y en
otra de'fermentacién final se logra ¢l mayor rendimiento en &cido
referido al espacio de cuba., Desde luego es ﬁreciso,‘hacer coinci-
dir entre si las medidas éel;os forma@ores dg acdtico, de tal ma-
nera que den los rendimientos de fermentacidén exigidos con su car-
ga final normal. | .

Con una fijacidn snficientemente exacta de las(magnitudes de_cuba
entre si es tambien posible en el Marco.dél invento, desarrollar

la fermentacién de manera que la concentracidn en alcohol de los
gases de escape se toma continuamente sole en la segunda de las cu~
bas recorridas conﬁinuamente por Ql subsirato de fermen;acisn y se
transforma en impulsos de regulacibén. BEstos Gltiimos man&an la ali-
men@gcién ¥y descarga del substrato de fergentacién en laysegunda.
cuba, para que alli transcurre la fermentacibn acética con estado
liquidq gue permanece constantg con una concentracidn en aleohol
del producto @ejfermgntacién‘deseada y mantenida constante, que
numericamente es aproximgdamente igual a la concentracidn en alco-
kol residual de} prodgqto de fermentaci&g en la forma de.trgbajo
discontinua. Por contra en la primera cuba sé mantiene constante
el n1ve1 de liquide por regulaclon de la alluentac1on del subst§%§

.:"‘y} \\f @Q M &’
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to de fermentacibn fresco, haciendose coincidir entre si las mag-

B

nitudes de amba; cubas de tal manera, que en la primera cuba estd
presente la concentracidn en glcohol correspondiente a las condi-
ciones Optimas. Con una sintonizacidén menos exacta de ambas cubas
entre si la segunda cuba prOporcionaré uﬁ producto de fermentacidn
con la concentracidn en alcohol deseada, pero la fermentacidn en
la primera cuba, no tendri ;ugar bajo laz condiciongs §ptimas. La
disposicifn y agtdma@izaci&n de ambas cubas se puede desartrollar
sin embarge en cada caso de tal manera gue incluso con unavginto-‘
n;zaciﬁn_menos exacta de‘ambas cubas se establece en cada case un
correspondiente esta@o de‘equilibrio, presentanéosg de cualquier
manera un rendimiento de fermentacién que no se corresponde con el
maximo.

Seguidamente se‘descripirén alpunos ejemplos de ejecucidn del pro-
cedimiento segln el invento asi como dispositivos apropiados para
el desarrollo de los mismos. .

Como formadores de ;cétigo se feproducen agui apagatos con siste-~
mas de aireacidn que sirven para la formgci&n de acdtico oxidante
sumergida. En su lugar_pueden entrar desde luego también formado-
res de virutas. Las conexiones electricas de por si conocidas se
representan por conducciones de impulsos dibujadas por lineas in-
terpumpidasT

La figura 1, sirve para la explicaciln mis exacta de la forma de
ejecucu&n.del procedimiento segim el invento en gue la descérga
del producto de fermentacidn del formador de acético es mandada
automfticamente con la concentracidn en alcohol residual del subs—
trato de fexmenta;ién dese;da.

1a figura 2, corresponde a la automitizacidén para una fermentacidn
de alimentacidn, mandandose la alimentacidén de tal wanera gue la

fermentacifn se desarrolla con la concentracibn en alcohol corres~

-14 -
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pondiente a las condiciones de fermentacidn 3ptimas y despues de

alcanzar la carga final del formador de acético tiene lugar la
desfermentacidn hasta el alconol residual preciso.

La figuia 3 corresyonde a la automfitizacidn para uwna fermentacidn
de adicidn mandgnéosg la alimentacidn de manera que la fermenta-
cidn se desarrolla con la maxima velocidad de fermentacidn 9 des~
pues de alcansar la carga final tiene lugar la desfermentacién a

la congentracién en alcohol residusl preeisa, mostrando el substra-

to de fermentacidén fresco una concentracidn en alcohol deseadamen-

te alta y al formador de acético se alimenta para el enrase una
determinada ggnﬁidaq de agua.

La figura 4 corresponde a la automitizacibn de una fermentacién coé¢
tinua,‘y en la que é} totalvprogeso'dg fermentacibn ze desarro}la
con una concentracién:ep alcohol del éubstrato de fermentacidn, que:
se correspopde.con la cqncentracién en alcohnl residual,

La figura 5, corresponde a la autométizgcién de wna ferwentacidn
continua, desarrollandose la fermentacibn en dos formadores de acé-.
tico y cada uno de los formadores de acético posee un mando,

La figurg 3, corresponde a2 la automitizacidén de una fermentacidn
continua, desarrollandese la fermentacidn en dos formadoresg de acé-
tico, estando prevista sin embargo solamente un mando.

En 12 figura 1,1 representa el forﬁador de acético, del cual se lle:
van a través de la conduccidn de gases de escape 2, los gases de
escape gue contienen alcéhol a travég.&e un separadop de espuma 19
configurado a manera de éic;ﬁn a la c91umna de lavado 20. - Los ga-
ses de escape layadOS abandonan el lavador de gas de escape a tra-
vés de 1a conduccién 21. A través de la conduccidn 22 se afiade do-
sificadamente la cantidad de agua de_lavadd al lavador de gases de
escape 2Q por medio de la valvula 23,kcuy$ cantidad de agua abando-

na el lavador de gases de escape a través de la condéceidén 24, la

‘2? an g el
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espuma precipitada en el separador de espuna 19 fluye a través de
1a conduccidn 25 hasta el formader de ac8tico 1. ILa aireacidn gel
substrato de fermentacibn contenide en el formador de acético tie~
ne lugar'por medio de un grbol hueco éiratorio 26, a través del
cual el aire es alimentado 2 un sistema de distribueidn 27 de por
si conocido., La cantidad_de aire introducida sube atravesando el
substrate de fermentacibn, rgpa'rtida en lasg burbujas més peguefias.
Una parte de lgs gases de eséape liberados por el separador de es-
puma 19 de gofi@as es llevado por upa bomba de éosificacién fina

3 al dispositivo ée.medin 28 gue sirve narz el calculo de la con-
centracidn en alcohd@ de los gases de escape. El valor M"es" de la
concgphtracibn en alcohol correspgndiente de los gases de escape
dado por gl aparato de medida 28, es transformado en el amplifica-
dor 29 em impulsos de mando'utilizables. Turante la oxidacidn del
aleoliol er ¢l formador de acdtico la concentracidn en aleohol del.
substrato de fermentacidn desciendeAhasta i1z concentracidn resi-
dual en alcohol en 1a que se debe de llgvar a cabo el proceso de
descarga. En este momgnto la concentracidn en alcokol de los ga-
ses de esczpe correspondiente a la concentracidn residual en alco-
hol del subsirato de fermantacidn se transforma en el amplificador
en un impulso tal, que a través del am;lificador 29 se pone en mai
cha el motor 30 de la bomba de descargg. El producto de fermenta-
cién resultante ¢s llevado al deposito de almacenamiento a través
del contador de liquido 32 y "la conduccibn 33. El contadcf de li-
gquido 32 sirve #ara‘medir la cantidad de liquido predeterminado a
bombear fuera del formador de acético 1.

Aqui €l indicador "es" parie al comienzo de la alimentacidn del
substrato de fermentacidn del punto "Cerof y al coincidir con el
indicador "debe de ser', gue precdetermina la cantidad de substrate

de fermentacidn a bombear, produce un contacto, gque por una parte

306080
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desconecta el motor 30, y por otra parte pone en movimiento el mo-
tor %4 de la btomba de llenado 35. Despues del recubrimiento de los.

indicadores tes'! y "debe de ser' del contador de liguido 32, el

" indicador Yes" salta de nuvevo a su posicidn Ycero''. Por medio de

la bomba 35 se lleva al formador de acético 1 gubstrato de fermen-~
tacidn fresco desde el deposito preparatorio 38 a través del con~
tador de liquidn 37 y la conduccidén 46. Bl contador de liquido 37

sirve tambien para medir la cantidad de carga predeterminada a lle-

,

var dentro del formador de acético 1., 21 alimentar la bomba 35,

. el indicador 'es" del contador de liquido 37 se mueve desde la po-

sicidn “cero® y producé al recubrir al indicador "debe de ser" cu-
ya posicibn se corresponde con ia ;antidedAde subgtrato de fermen-
iaci§n fresco,:qé un impulso al motor 34, de manera tal que éste

se queda parado, con lo que el indicador "es" vuelve de nuevo a su

posicidn "cero'.

fn la figura 2,1 representa de nuevo el formador de acético, desde

el cual los gases de escape que contienen alcohol son llevados a

través de la conduccibn de gases de escape 2, y del separador de

espuma 19 a la columna de lavado 20.',La funci§n del separador de
espuma 19, de la columna de lavado 20, asi como de‘ia aireacidn 26,
27 se corresponde con la arriba descrita., Igualmente estévconecta-
da como ya se ha descrito, la bomba de dosificacidn fina 3, el a-
parato de medida 28'y el amplificador 29. En'el amplificador 29
estl incluid9 un regula@or 38 que preferiblemeﬁte puede estar con-
figurado como regulador-PID, que, a través del motor regulador 40

y la-valvula de estrangulacién 39 manda la alimentacidén de sube-

. trato de fermentacidn fresco durante la oxidacidn de manera que se

mantiene durante el proceso de relleno fotal del formador de acéti-

co aguella concentracidén en alechol en el substrate de fermentacibn

en la que se cumblen las condiciones éptimas de fermentacibn. Con

3006590
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ésto se hace realidad una fermentacidn de alimentacién mandada con
unpa concentraciln determinade en alcchol del substrato de fermen~
tacidn por medio del substrato de fermentacifn fresco dosificado
por mediq_de la valvulg'ée es@rapgulacién 39 alimentada por la bom-
ba centrifuga 35. El contador de liquidb 37 sirve para medir la
cantidad de carga predeterminada a llevar dentro del formador de
écétigo 1, Cuande se ha llevado una cqnﬁidad de carga precisa para
una_fermentaci6n, entopces el contador de }iquido 37 desconecta el
wotor 34 y la fermentacidn transcurre con nueva aireacidn hasta.
que se alcanza en el formador de acético aquellg concentracidn en
que debe de ser ejecutado el procego de descarga. El1 proceso de
descarga trapscurre como ya se ha descrito por meéip del motor 30,
de la bomba 31 y del contador de liquido 32, el cual despues que

ha sido'bombeada_lg gantidad predgterminada.fuera del forma&or.de
acético, desconecta de muevo el motor 30 y conecta el motor-34, con.

1o que se inicia un nuevo proceso de feimentacidn.

‘La figura 3, sirve para explicar el desarrolloe de una fermentacibn

de alimentacién en gue el substrato de fermentacidn iresco qqé se
encuentr; en la cuba 36 muestra una concentracibn en alecokol, que
esté por-encima de 10 volumenes %.

Despues de finalizado el proceso de descarga ¢l contador de ligui-
do 32 desconé;ta el motor 30 de la bomba 31 y deja moverse al mo~
tor 34 de 1la bpmba 35, Simultaneamente el iman 41 de la vaivula
magnetica 42 recibe 2 través del contador de liguido 32 un impul-
50 de aber?ura, de tal manera que afiuye agua al formador de acé-
tico a través de la conduccifn 44. L2 conduccidn 44 estd dimensio--
nada de tal :manera, que la cantidad de agua precisa afluye al for-
mador de acétéco 1 durante un espacio de jiempo mayory por ejemplo

algunas horas. Despuecs de¢’ la entrada de la cantidad de agua pre-

determinada, tal gue el acétice definitivamen§ féméngdqgﬁmﬁstra
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de nuevo 10 volumenes %, el contador de liguido 43 a través de un
contacto cierra la valvula magnetica 42 por medio del iman 41,
Durante la alimentacidn de agua y hasta alcanzar la aireacidn de=-
finitiva del formador de acéticq el regulador regula por medio del
motor de colocaciln 40 y de la valvuia de estrangulacidn 39 1a
alimentacidén de subsirato de fermentacidn ffesco. El mande del
substrato de ferggntaci&h afluyente tiene 1u§ar de nueve de manera
que se mantiene constante'aquella coqcentraciﬁn en alcokol en el
substrato de'fgrmgntac§§n, pafa 1a'que se cgmplen las condiciopes
bptimas de fgrmgn@acién, durante todo el proceso de llenado del
formedor de acitico. E1 siguienfe transcurso de_la'fermentacién
tiene lnga? como exn el'ejempl; de ejecucidn seglin la figura 2,

La figura 4.se refiere a una fermentacidn continua que se lleva a
cab6 con una‘concentracién en alcohol del subsirato de fermentacid
aue se corresponde con la conceptracién'residual én alcohol admi-
sible, los materiales a emplear para este tipo de fermentaciﬁp

son limitados, y se puede hacer realidad lz fermentacidn continua

segin ¢l procedimiento de acuerdo con el invento de la manera mis

sencilla,

La Qispo§?ci6n del formador de acético 1, con su aireacibn 26, 27
la conduccién‘de gages Ge escape 2, cdp separador dé espuma 19 y’
columna de lavado 20 se corresponde con lag disposic;ones érriba
mostradas. Se mantiene siempre‘;a unidn del_ﬂeposito preparatorio
36 con la valvula de estrangulacién 39 a través de la bomba cen-
trifuga 35 movida por el motor 3 y a través de la conduccidn 46,
Bl regulador 38 ?ecibe por medio del amplificador 29 del aparato
de wedidm 28 el valor Hes" de la conaentraciép en alcohol de los

gases de escape y de esta manera del subsirato de fermentacidn g

actua sobre el motor de accionamiento 40 de la valvula de estran-

gulacidn 39 de manera que se mantiene constante un valor %'debe Qe
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sertt de 1la cogcentraciﬁn en_alcohol del sgbstrato de fermentacidn
por mecio de la glimentacién'del substrato de fermentacibn fresco

a través de la conduccidn 46, cuyo valer se corresponde c§h la con-
centracidn residual en alcohol admisible. A través de la condu-
ccibn 45 flﬁye'cont@nuaﬁente fuera del formador de_acético 11la
cantidad de producto de fermentacidén fermentado que se corresponde
con la cant;dad de snbstrato_ae_fermentacién fresco alimentado.

Por wedio de lg disposiciép‘gsqueﬁatica repregentada se puede con-
dueir la fermeptacién continua completamentie automfitizada sin per-
didas en alcohol.

la figura 5 se pefigre 2 la ejecucidn de una fermentaci&n continua,
en la que 1a fermentacidn tiene lugar en dos formadores de acdtico
consecufivos.

Pesde ambos formadores de acdtico 1’, 1'’se llevan los gases:de es~
cape alcobolicos o través de.las'conducciones de ggses de escape
2%, 2%y a través de los separadores de espuma 197, 19" ’a la colu-
mna de 1ayado 20. Una parte. de los gases(de escape libgrada de
gotitas por los separadores de espuma 197, 1977, se lleva por me-
dio de las Sombas &e’dosiiicaci&n fina 3°, 3°’a los aparatos de me-
dida 287, 28°°, los valores "es" dados com les aparates de medida
287, 28”“correspondientes a la concentracifn enialcohol de los ga-
ses.ge escape seACondﬁcen geguidamente por medio de los amplifica~
dores 297, 29°7a los reguladores 387, 33". %1 valor Ydebe de ser'
egtablecido en el régulador 58'pa;a 1a concentracjén en alcohol de
los gaaes.que efluyen fuera del formador de acetico 1”es numerica-

nmente aproximadawente igual a la copcentracidn residual en alcohol

del producto de fermentzacifn en un metodo de trabajo discontinuo.

Si la concentracidn en alcoliol es mayor que esie valor "debe de ser”
, el regulador 5&°cierra por medio del motor de accionamiento 40°

la valvula 39°y se disminuye la descarga, de manera que se alarga
-~
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el periodo de permanencia medio del substrato de fermentaciln en

el formador de acético 1. 8i la concentracién en alcohol del su-
bstrato de fermentaci&n'cae por debajo del valor '"debe de ser",
la valvula de regulac%ép 39‘se abre més‘y tiene lugar una descar-
ga aumentada de producto de fermentaci&p y de esta manera un tiem-
po de permanencia acortado del substrate de fermentacibn dentro
del formador de acético LI )
El valor " debe de ser " del regulador 38° %ze corresponde con la
concentracidn en alcohol del substrato de fermentacidn en la que
se presentan las condiciones $ptimas de fermentacibn., Por fegula-
cidn de 1la gljmentapiag del substrato de fermentacidn fresco por
medio del motor de accionamiento 40"y de la valvula de estrangu-
lacién 39""se mantiene constante la concentracidn en alcohol desea
da. Despues de alcanzar la cafga‘final Qentro del formador de ach
tico 1°“el substrato de fermentacién afluye a través de la condu-
ceibén 48 al formador de acético 17 .Con una sintonizacién no sufi-
cien?emente exacta de ambos formadores de acético entre si puede
reéultar gue la altura de carga del formador de acéiico 1'resulte
igual a la del formador de acético 1’7 En este caso el vigilante
de corriente 47 desconccta el motor 34‘de la bomba centriguga 35,
de manera gue no entra ningun substrato de fermentacidn fresco en
el formador de acético 1”7, La concentracidn en aicohol dentro de
formador de acético 1”°descenders, de mancr; gue el rendimiento
en cido preciso del formador de acético 1'resulta mis pequefio al
sobrefluir nuevamgnte iniciado de 1la malta, con lo cue sale mds
producto de fermentacidn dgléste. De esta manera se establece de
nuevo uﬁa diferencia de nivel entre ambos formadores y la fermen-
tacidn tiene lugar en las etapas descadas.
Ia figura 6 se refiere a una fermentacién continua, en la que la
fermentacidn sé ejecuta en dos formadores de acético consecutivos,
-~ N T /*\”‘\
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apareciendo solamente un aparato de medida utilizado.

La construccién de ambos for@adorgs ge'acético 1"y 1""con sus sis-
temas de aireaci&n'2ﬁf, 26f’, 27',42?"y>sistemas de gases de es-
cape 27, 2°7, 19°19°°, 20 se corresponde con la‘de la figura 5.

El valor "debe de ser' del regu}ador 38°, que récibe susimpulsos
del aparato de medida 28°a travég del amplificador 29°, se corres-
ponde con la concentrgcién residual en alcohol admisible de; subg~
trato de fermentacidn, Por medio ge} motor de accionaqiento Vy
de la valvula de estyangulaci6n 50, se saca del formador de acéti-
co 1”“tanto substrato de fermentacién, que se corresponda la con-
centracidn residual en al?ohol en el foryadoi de acético 1l’con el
valor *debe de ser" . Una cantidad de substrato de fermentacidn
igual que la que f;uye‘desde e; formador de acétigo 1"hasta el
formaéor de acético 1”, abandona el formador de acético 12 través
del tubo 45 como producto de fermentacidn,

La alimeutacién”de substrato de fermentacidn fresco al formador de
acetico 1°’ tiene lugar a través de la bomba 35 y de la conduceidn
46. La cantidad del_sqbstrato de_fermentacién que afluyg al for-
mador de agé#ico 1°°% se regula por medio del flotador 51 a través
de la valvula de estrangulacibdn 32, Si la carga del formador de
acético 1"alganga la altura de carga final, el motor 34 de la bom

ba 38 es desconectaﬁo pornmedio.del interruptor de mercurio 53 y

" es consctado de nuevo solo despues de haber descendide el nivel de

liguido. El_producto de fermentacidn que efluye fuers del forma-
dor de acét;co l'nqestrg con el procedimiento sggﬁn el invenio la
concentracidn residual en alcohol admisible. Ia fermentacidn en
el formador de acético 1" "tendré lugar, con un dimensionado correc-
to de embos formadores de gc§tic9, con la concen@;acién eﬁ alcohol, ,

en la gue aparece el maximo rendimiento en acético.
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Los puntos de ;nvencién propia,Ano nueva, pero no
establqcida, p?aggégada ni diyulgadé.en Espaiia, gue se presentan
para que seag‘objéto de esta solicitud de Patente de INTRODUCCION,
por DIEz'éﬁos, sonrlos siguientes:

1, Un pro;edimiento pﬁrg lg rggplacién de la al;mgataci&n y/o de
la descarga en la 9xidgciﬁﬁ biologica de alecohol a éc;do'aqéﬁicp
por fer@gntqcién cqntrolada o por fermentaci§n sumergida, carac-
terizado,vpor que ;a alimeqtg9i§n y/o la descarga del substrato

de fermeatacién y]o de1 produgto de :ermentacién tigne luga} con
dependeucia con la concentracidn instantanea en 2lcohol de los ga-~
ses de escape. - . o
2, Un proceﬂimien#o_segﬁn 1a reivindicac;én 1,'caracteriz§da, por
gue se calcula la ccncentracién en alcoho} de una cqntidad dogifi- .

cada de gases de escape y se transforma en impulsos, que en su ca=-

&0 dospues de amplificacibn correspondiente se aprovechan para el

accionam;en%o de regulacibn. _

3, Un procedi@iento segﬁp ;a rg;vindicagién 2, caracterizgda por
gue el calculo de la cogcentracién en alcohql'de una cantidad do-
sificadg de_gaseg;de escape tieye lugor colorimgtricamente, &e for
wma de por i conocida, pér medio de bicromato potasiece en icido

sulfurico, captandose continummente la coloracidn de la molueidn

-211li resultante y transformandose en impulsos eleciricos, que en

au cagoe despues de una amplificaci&n corre§pondienﬁe se aprovecha

para el accionamiento deyrggulac;ém preciso.

4, Un»procedimiento segln la reiviqdicacién 24 caracterizado; por

que el calculo de la concentracidn en alcohol. de una ~captigedndo-
JiendUu
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sificada de gnses de escape tiene lugar por medio de la tonalidad
de calor instantanea resultante por oxidacidn del alcohol, y se
transforma esta tonalidad en impulsos de regulacidn, gue en su ca-
so despues de una correspondiente amplificacidn se zprovechan pa-
ra el accionamiento de regulacidn preciso.
5. Un procedimiento seglin la reivindicacidn, caracterizado, por
que la oxidacién del alcohol tiene lugar por combustidn cataliti-

ca del alcohel de una cantidad de gases de escape dosificada con

su oxiggpo residual. )

6. Un procedimiente segim la,;eivin¢icaci6n 1, ¥y una cualqu;era

de las reivindicaciones 2.a 5, caradtériéado, por que se gapta ébnq
tinuamente la congentracién en alcohol de los gases de escape y

se transforma'en impulsoe‘ge regulacian?_que produce la dégcarga
del producto dé fe;megtaci6p fuerg el formador de acético, en el
moment? en que la_concgntraciﬁn en élcohol de ;os gases de egcape
ha.deséendido al valor; que.corrgsponde a2 la concentracidn resgidual
en alechol deseada del substrato de fermentacidn, tesultandp una
regulacidn de apertura y cierre vara la descarga del produéto'de
fermentacidn fuera‘delfformadoride zeético,

7. Un procedimiento segln la reivindicacién 1, y una cualouiera
de las reivindicaciones_; a 4, caracterizado, porqgue. se capta con~
tinuamgntg la concentrag@én en alcohol de los gases de ?scape ¥

ge transforma en i¢pulsos dejregulacién, yue mandan ?rimeramepte
la al;men{acién del substrato de ferwentacidn fresco, para que la
fermeqtacién acétic; transcurre seguidemente con una con;entracién
en aleonol en ql fTormador ge acético escogida, constante. corres=-
pondiente a las condiciones Swiimas de fermentaciln, despucs de lo
cual al alcanzar la carga final la fermentacidn se continua sin
nueva_alimentaci6n de substrato @e‘fermentacién fresco, con lo que

los impulsos de regulacidn producen la descarga del producto de fer:
X
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mentacidn fuera del formador de acdtico, en el momento en que la
‘conce?tracién en alcohol de 1og_gases de escape ha descendido al
valor, que corres;énae & le concen?;aci§p yesidgal en alcohol de-
geada del éubstrato de fermentaciﬁn, produciendose una regulaci6n
de apertura y cierre para la descarga del producto de fermenta~
cidén fuera del Srmador de acético.

8, Un proced;mignto gegﬁn la peivindicacibnh;,‘y una cualquiera
de las reivindicaciqnes 2 a 5, caraq@grizaéo, por que se capta
continuacente la concentrggi6n en alcohol.de los gases de esﬁape
¥ se tramsforma en impulsos de Fegulgcién. gue para la ejecucidn
continué de 1a ferpentaci6n acética sumergidg se utilizap POT una
parte la regulacién de la dgscarga dgl producte de formentacidn
fuera del formadog de acético ¥ por otra parte para la regulaciéa
de la alimentdci6q de; subsﬁratq de fermentacidi fresco, para que
la fermentagiSn acética digcurra con upa ccnqentracién en glcohol
del proﬂuctq de ferment;c;bn deseada ¥ mantenida gonstante, la
cual numericamente es aproximgdamen;e ipual a2 la concentracidn
residual en alcoho} del producto de ferientacidn. en un metodo de
trabajo discpntinuq. |

9, Un procedimiento sggﬁn ia reivindicacién 1 y una cvalguiera

de las reivindicaciones 2 a §, caracterizado, por gue se capta la

concentracidn en alcohol de los gases de escape en cada una de las

‘dos cubas recorridaz continuamente consecutivamente por el subs-

trato de fermentacidn y se transforma en impulsos de regulacién,
que mandan la alimentacidn y descarga del substrato de fermentacidnm
en la primera cuba,_p;ra guse transcurra alli la fermentacidn acé-
tica con un gst9@o liquiQO c&nstapt? con una concentrac#&n en aleco-
hol escogida, mantenida constante, correspondiente a law condicio-
nes Sptimas de fgrmentacién, ¥ que mandan la descarga del prqduc-
to de fermentacidn en la segunda cuba conectada seguidamente, para

300580
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que alli transcurra la fermentacidn acética con una concentracidn
en alcohol del producto de fermentacidn deseéda, mantenida cons-
tante que numericamente es aproximadanente igual a la concentra~
cién residual en alcohol del producto de fermentacidn en un meto-
do de trabajo discontinuo.,

1C. Un procedimiento segin la reivindicaciﬁn'l ¥ una cualquiera

de las reivindicaciones 2»& 5y caracterizado, por que‘se capta la
concentracidn de los gases de escaﬁgAso;gpenﬁe en la Qltima de las.
dos cubas recorridas gonpiquamentg cansecutivamente por sub;trato
de fermentacidn y se tfansforma en ‘impulsos de reguladidn, que
mandan la a}imegtacgén y descérga del producto de fermentacién en
la segunda cuﬁa, para que al;i trgnsqurra la‘fgrmeptacién acética
con un egtado 1§qui§o que permancce con;tante con una concentraciéﬁ

n en alechol del producto de fermentacidn degeada, mantenida, que

numericamente es aproximadamente igual a 1la concentracidn resi-

dﬁal en glcohq}.gellproducto de fermenﬁagiﬁn en un metode de ?ra-
bajo discéntinuo, en gue s¢ mantiene en<1a primera cubavel nivel.
liquide por rggu;gciﬁp de La alinentacidn de substrato de fermen-
tacidn fresco, sintonizandose las magnitudes de ambas cubas entre
si de manera que en la primera cuba exista la conceptraci&n en

alcohol aproximadamente correspandiente a las condiciﬁnés Sptimes

de fermentacidn.,
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il. UN PROCEDIMIENTO PARA LA RIGULACION DE LA ALIMERN Aol

DESCARGA EX LA OXIDACION BIOLOGICA DEL ALCOROL A ACIDO ACETICO.

-

Tal ¥ como se ha descrito en la Memoria que ante-

«

cede, ¥ con los fines gue se hkan especificado,

Bsta Memgria_consta de veinte y siete hojas escri-
tag a n*ék;-;uina por una sola céra.. . 2 b AGE. 1964
Madrid,
P. A.

‘e
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