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7 R A N C I A .

Desde 1885. Procter ha mostrado en 

su Textbook of Tanning, que las bacterias secretan 

diastasas proteoliticas ( proteoelastases) que tienen 

una función predominante en el confitage de los pelle­

jos. V
Este descubrimiento ha servido de

punto de partida para una serie de procedimientos que





tienen por fin  substituir las caninas con las substan­

cias activas secretadas por las bacterias ó por las 

mucedineas.

T51 confitage no comporta una ac­

ción directa de los fermentos organizados en el pelle ­

jo  y solo es el resultado de la disolución de ciertos 

elementos de pellejo bajo la influencia de las diasta- 

sa8 secretadas por estos fermentos» de ahi resulta que 

el ambiente que ba servido a l desarrollo de los agen­

tes proteoliticos y de las diastasas puede, como se 

conoce desde hace mucho tiempo, ir  desembarazado de 

estos fermentos por filtrac ión  ó de otra manera sin 

que el ambiente pierda de su valor.

Se sabe también desde hace bas­

tante tiempo que los microorganismos que se adaptan 

mejor i  la  producción de las diastasas pertenecen á 

la  familia del bacillus Subtilis que comprende:''además 

del bacillus Subtilis, los Bacillus líesentericus. los 

Tyrathrix, e t c . . . . ,  y ¿ la  fam ilia de los Hyphompcetes; 

entre estos: los Arpergillus Niger, Orizas y Flavus 

son los que se han empleado más frecuentemente.

Los métodos de cultivo de las 

bacterias y muceolineas, para la  producción de las 

diastasas proteoliticas han constituido el objeto de 

numerosas patentes.

Los productos proteoliticos ob­

tenidos por estos diversos procedimientos eran re la ­

tivamente pobres en substancias activas, lo que ne­

cesitaba concentrar estos productos y esta concentra­

ción de las soluciones obtenidas era dispendiosa por  ̂

el gran consumo de combustible y por la  destruc­

ción parcial del producto durante la  evaporación; el
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enriquecimiento por precipitación ocasionaba también 

perdidas importantes de producto activo; en fin , la con­

servación de los productos líquidos dejaba que desear.

La presente invención tiene por objeto 

la  obtención directa de excelentes productos del comer­

cio, de conservación perfecta, tanto al estado liquido 

como a l estado solido; el invento se apoya en los datos 

siguientes que constituyen el resultado de las experien­

cias de los que solicitan esta patente.

I o. -  Es importante que el ambiente 

de cultivo encierre en proporción bastante notable de 

glucidos cualesquiera, en cualquier estado de idrolisis  

que sea y que los mejores resultados se obtengan con 

20 hasta 50 gramos de glucidos por litro . Como glucidos 

se pueden utilizar los hidratos de carbono los más dis­

tintos; almidones, dextrinas» glucosa, lactosa, sacaro­

sa, melaza, suero (de preferencia quitado de su caseina) 

pentosas y también los polialcoholes como la glicerina 

etc. . . . .

Estos productos ó la mezcla de dos 

ó más de estos productos, sufren durante la fermentación 

transformaciones parciales que hacen el producto más es­

table, aumentan el poder de tapar y facilitan por una 

parte el mantenimiento del-p h en zona acida á pro* i -  

midad de la neutralidad es decir, entre ph 5, 5 y ph7.

2o.-  Se tiene mucho interes en ba­

jar el tanto por ciento del ambiente nutritivo en ázoe 

proteico, mientras que para la fabricación de las dias- 

tasas amuloliticas el empleo de proteínas no tiene o- 

tro inconveniente que el de aumentar el coste de fabri­

cación. Asi, mientras que los mostos utilizados hasta 

hoy contenían generalmente 8 hasta 10 grs y más de ázoe
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proteico por litro , los talentadores han llagado a re­

ducir la dosis de ázoe proteico & 4 grs, 2 gre y hasta 

menos de I Gr por litro  substituyéndolo por ázoe mine­

ra l.
3®.- Ademas se tiene un interés 

mayor en enriquecer el ambiente con sales alcalino—te­

rrosas, como por ejemplo I 03 cloruros y sulfatos de 

cal y de magnesio que tienen la propiedad, descubierta 

por lo 3 que solicitan esta patente, de favorecer la 

secreción de proteasas por los microorganismos Varian­

do la dosis óptima entre 3 hasta 10 gramos de sulfato 

de magnesio por cada litro  por ejemplo,

4 °.- 31 desarrollo de los fermen­

tos y su secreción son función ds la aeración; se au­

menta la secreción poniendo el aparato de cultivo bajo 

presión de algunos decimos de Kg hasta un kg por ejem­

plo.
Los solicitadores han comproba­

do que sometiendo el mosto que fermenta a variaciones 

repentinas de presión ó aún a alternancias de presión 

y de vacio se favorece la puesta á la disposición de 

los microorganismos del oxigeno y la evacuación de los 

gases producidos lo que acelera la secreción de las 

diastases.

La puesta 8n practica del inven­

to puede hacerse por arbitrios muy diferentes. A titu ­

lo de ejemplo se puede operar como sigue:

a) Como materia nutritiva se u- 

tilizan los residuos de los molinos de aceite: paste­

les de granos oleaginosos: araquide, sola, algodón, l i ­

no, que son poco ricos en materias extractivas no azo­

adas y muy ricas en proteínas. Para este fin se prepara
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un mosto turbio para IOCC litros por ejemplo» conte­

niendo 50 kgs de pasteles y 250 hasta 350 litros de a - 

gua, se disuelven las proteínas» sea sometiendo durante 

24 hasta 48 horas la  mesa á una fermentación láctico 

cerca de 50 grados -  55 grados C. se* adicionando un 

poquito de acido mineral ( I litro  de mx S04 H2 por e- 

jemplo) y calentando cerca de 100® C. ó bajo preeión 

para solubilizar el ázoe contenido en la primera mate­

ria . (Para el detalle de esta parte del tratamiento se

puede referíase ¿ las patentes francesas h® 563.932
0

fecha del año 1922 y »• 570.307 del 1923.)

Se f i lt r a  la masa y se neutrali­

za con sosa ó amoniaco y se adicionan 10 hasta 20 Kgs 

de fosfatos olsalinos ó alcalinos-terrosos (se puede 

llevar la dosis de fosfato de sosa y de potasa hasta 

40 Kgs sin inconveniente & no ser que sea el gesto),

5 hasta 10 Kgs de sulfato de magnesio, otro tanto de 

sulfato de amoniaco y 40 Kgs de fécula eolubilizade .de 

una manera cualquiera ó de dextrina. Se adiciona agua 

de manera de completar el volumen de 1000 litroe. Se 

esteriliza bajo presión se siembra con una levadura 

de microorganismos y se hace fermentar b£ó presión pre­

ferentemente en los aparatos tales que los descritos 

en las patentes francesas N° 563.932 de 1922 y N® 

570,307 de 1923 y según los métodos que se han indica­

do. Se aerea fuertemente como se ha indicado más a rr i­

ba. La fermentación se acaba en 48 hasta 72 horas. Se 

f i lt r a  ó se descanta y se adiciona un antiséptico apro­

piado como por ejea*plo 1% de foraiol ó J/2 hasta I# de 

fenol ó de cr esol.

b) Se puede substituir por ejem­

plo. el pastel de aráquida con al agua residuaria del
5 '



remojo de la catada er les cervecerías ó por las prime­

ras aguas de r omojo del manioc <5 de los granos en la fa ­

bricación del almidón; á pesar de su pobreza en proteí­

nas estos productos residuarios adicionados con canti­

dades de sales de glucidos indicados más arriba abaste­

cen á pesar de todo muy buenas diastasas proteolitleas.

Un los ejemplos referidos se pueden 

modificar las cantidades de los diferentes productos sin 

cesar de obtener buenos resultados. Pero no hay que apar­

tarse mucho de las proporciones indicadas de glutidos 

y de sales alcalino-terrosaa por que sinó el ambiente 

fermentado se hace mas y más alcalino y el poder prote- 

olitico disminuye otro tanto.

A3 contrario, cuando se aproxima 

uno de estas proporciones el aumento del poder proteoli— 

tico con respecto á loe rebultados oue se obtienen ordi­

nariamente, alcanza su máximum. En efecto, mientras aue 

los mostos de araquida y de sola talen como se emplea­

ban únicamente hasta ahora abastecían soluciones fermen­

tadas que liquidificaban por termino medio la mitad de 

su peso de caseína en I hora á 40° C.; las soluciones 

que se obtienen por el método descrito más arriba pue­

den liquidificar 3 hasta 6 veces su peso de caseína en 

les mismas condiciones.

Se debe notar que cada uno de 

los medios eludidos más arriba intrbd?rce un mejora­

miento en el resultado, pero su empleo simultaneo dá 

al punto de vista del poder proteolitieo un. rendimiento 

que puede alcanzar 5 hasta 10 veces el rué se obtiene 

en las condicione* Habituales lo que ocasiona una dis­

minución considerable del coste de fabricación.

El aumento de potencia de los con-
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I G^s .L litados asi obtenidos junto con el hecho de que los 

productos no contienen fermentos de putrefacción y e- 

jeroitan además asa acción bactericida contra los fer­

mentos permite modificar en varios sentidos los pro­

cedimientos usados tanto para la epilación como para 

el confitage de I ob pellejos. Operando según cualquie­

ra de los metodoe conocidos* se puede* a 37®—40° C pa­

ra el confitage» ó á ¿5° C pura la epilación, reducir 

á la mitad ó al tercio la cantidad de diastasa emplea­

da con los confitados pancreáticos de fuerza usual ó

bien emplear ls 3 cantidades ordinarias reduciendo la 

duración de la acción; ó todavía mejor operar con la  

dosis y según el método anteriormente utilizado pero 

reducir la temperatura de loe baños hacia 28®—30°C en 

vez de 25°-27° C para la epilación, se reducirán asi 

las partea de substancia-pellejo.

Lae eoluciones ó polvos de diasta- 

8as obtenidas según loe procedimientos descritos más 

arriba, se pueden utilizar cc-n una formula cualquiera 

conocida por ejemplo, como sigue:
Los pellejos , casi neutralizados 

se pondrán como de ordinario en 4 veces su peso de a- 

gua. La proporción de producto diastasico á emplear 

variará desde 0*1 á IJfe del peso de pellejos* según 

que haya que tratar pellejos de carneros, terneras o 

cabras y según el origen ce estos pellejos* la tempe­

ratura del baño ee mantendrá entre 25° hasta 40® C pa­

ra el confitage, entre 15®-2ótt  ̂ para la epilación y 

la duración de acción variará entre I hasta 24 horas 

según los pellejos y la temperatura preferida* hasta 

que se juzgue con la mano (único medio conocido de a-

preciaclón) que ae ha alcanzado el grado de f le x ib i l i -
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dad deseado.

Laa principales ventajee que resul­

tan con ?>1 empleo do loe productoe obtenidos por el 

proc«disiento objeto de esta invención consisten:

¡5n disminuir el costo de fabricación

de los confitados,
■gn obtener un confitage regular que 

no desprende malos olores y que evita todo peligro 

de alteración de los cueros sea por putrefacción ó 

por cualquier otro riesgo de confitage excesivo.

gn aumentar el rendimiento del cue­

ro permitiendo disminuir é voluntad las temperaturas 
en

de acción *3 los cueros.

S O T A  .

Los ptintoa de Invención propia 

y nueva que se presentan pai & que sean objeto de es­

ta patente de veinte añq»/ en España. son los sigui­

entes:
I o. - Procedimiento de fabrica­

ción áe las dlnetasas pura tenerlas.pellejerías y 

otras industries, caracterizado por el hecho de que 

se adiciona al ambiente nutritivo utilizado para el 

desarrollo de los microorganismos, una proporción 

notable de glucidoe ( 20 hasta 25 grs por litro ) los 

cuales se transforman incompletamente por los micro­

organismos y tienen por efecto tapar el producto» 

estabilizarlo y reforzar eu actividad proteolitica.

2o,-  Procedimiento como el reivin -
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diccdo or *1 punto I ,  según el cual es reduce la dosis 

gzoe proteico cent mide en *1 ambiente nutritivo lo 

cue tiene por efecto también estabilizar el ph entre 

5.3 y 7.

3o. -  Procedimiento como el reivindi­

cado en el punto I ,  según el cual se adiciona en el am­

biente nutritivo une dosis de sales alcslino-terrosas 

que puede variar entre 5 hasta 10 gramos por litro  y 

que. tiene por efecto por lo menos trip licar por si sola 

la cantidad de protestas secretadas y contribuir i  esta­

b ilizar el producto manteniendo el ph entre 6 y 7.

4 ° .-  Procedimiento como el reivin­

dicado en el punto I ,  en el cual se acelera la secreción 

de las proteasas por una aireación intensiva y por pre­

sión con alternativas de compresión y de expansión y 

también de compresión y de vacio,

5o.-  A titulo de nuevos productos 

industriales las diastasos producidas por el procedimien­

to descrito y reivindicado.

Todo ello tal y como se ha descrito 

en la. memoria que antecede y con los fines que se han 

especificado.

La presente memoria consta de nueve 

hojas escr itas  por una ¿ola Cara.

Sean cuales fueren las circuns­

tancias que concurran con la  esencialidad del objeto 

de la  patente, definida en las anteriores re iv indi­

caciones, cual objeto está constituido por: 

"Procedimiento para la  obtención de diversas diasta-  

saa y particularmente de las diastasas proteolítioas  

secretadas por I 03 microorganismos con objeto de sus - 

empleos en tenería, pa l le ja r ía  y otras industrias".
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9 Baroelona, 4 ele Junio de 1929*

P . p .  de lo a  S r e a . : ALBBfffl* RENE B O ID IH  y  IV A H ,

AU3US2E B fP R O H Í,
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