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MTMORIA DRSCRIPTIVA
para solicitar
PATENTE DE INVENCION
en
ESPARA
para VEINTE ANOS
para "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCIGN DE DIVER-
SAS DIASTASAS Y PARTICULARAWNTE DE LAS
DIASTASAS PROTEOLITICAS SECRETADAS POR LOS
BICROORGANISMOS CON OBJETO DR SUS EWPLEOS
EN TEZNERIA, PELIEJERIA Y OTRAS INDUSTRIAS" ¥ -
& nombre de los Sres: ALBTRT, RENE BOIDIN
I, Chemin du Bois Durand,
Seclin ( Nord)
é IAVN, AUGUSTE BFFRONT
30 Bda de Roubaix & Marcgen -
Baroeul (Nord)

FRANCTIA A,

Desde 1885, Procter ha mostrado en
su Textbook of Tanning, que las bacterias secretan

diastasas proteoliticas (proteoelaetaaes) que tienen

una funcién predominante en el confitage de 1los pelle-

Jos, N

Este descubrimiento ha servido de

punto de partida para una serie de procedimientos que
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tienen por fin substitulr las caninas con las substan-
cias activas secretadas por las bacterias é por las
mucedineas,

Bl confitage no comporta una ac-
c¢idn directa de los fermentos organizados en el pelle-
Jo ¥y solo es el resultado de la disolucidn de ciertos
elementos de pellejo bajo la influencia de las diasta-
ess segretadas por estos fermentos, de ahi resulta que
el ambiente que ha servido al desarrollo de los agen-
tes proteoliticos y de las diastasas puede, como se
conoce desde hace mucho tiempo, ir desembarazado de
estos fermentos por filtracién & de otra manera sin
que el ambiente pierda de su valor,

Se sabe tambien desde hace bas-
tante tiempo que los microorganismos que se adaptan
mejor 4 la produccién de las diastasas pertenecen &
1a familia del bacillue Subtilis que comprende: “ademss
del bacillus Subtilis, los Bacillus Mesentericus, los
Tyrathrix, etc,..., ¥ & la familia de los Hyphompcetes;
entre estos: los Arpergillus Niger, Orizae y Flavus
son los que se han empleado mis frecuentemente,

Los metodos de cultivo de las
bacterias y muceolineas, para la produccidn de las
diastasas proteoliticas han constituido el objeto de
numerosary patentes,

Los productos proteoliticos ob-
tenidos por estos diversos procedimientos eran rela-
tivamente pobres en substancias activas, 10 que ne-
cesitaba concentrar estos productos y esta concentra-
cidn de las soluciones obtenidas era dispendiosa POT
el gran consumo de combustible xx® y por la destruc- |

cién parcial del producto durante la evaporacidn; el
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enriquecimiento por pracipitacidn ocasionaba tambien
perdidas importentes ¢e producto activo; en fin, la con-
servacidén de los productos liguidos dejaba que desear,
La presente invencidn tiene por objeto
la obtencidén directa de excelentes productos del comer-
cio, de conservacidén perfecta, tanto al estado liguido
como al estado solido; el invento se apoys en loe datos
afguientes que constituyen el resultado de les experien-

clas de los que soliclitan esta patente,

I°.- BEs importante que el ambiente

de cultivo encierre en prOporcién bastante notatble de
glucidos cualesguiera, en cualguier estado de idrolisie
que sea Yy que los mejores resultados se obtengan con
20 hasta 50 gramos de glucidos por litro, Como glucidos
ae pueden utilizar los hidratoms de carbono los més dis-
tintos; almidones, dextrinas, glucosa, lactosa, sacaro-
sa, melaze, suero (de preferencia quitado de su caseins)
pentosas y tambien los polialcoholes como le glicerins
ete,....

Eatos productos é la mezcla de dos
6 mde de estoe productos, sufren durante la fermentacidn
transformaciones parciales que hacen el producto mas es-—
table, aumentan el poder de tapar y facilitan por umna
perte el mantenimiento del:p h en zona acida £ proxi -
midad de 1la neutralidad es decir, entre ph 8, 5 y ph7,

2°,- Se tiene mucho interés en ba-
Jar el tanto por cienéo del ambiente nutritivo en azoe
proteico, mientras que para la fabricecidn de las dias-
tasas amuloliticas el empleo de proteinas no tiene o-
tro inconveniente que 6l de aumentar el coste de fabri-
cacidn, Asi, mientras que los mostos utilizsdosz hasta

hoy contenian gensralmente 8 hasta IO grs y mds de azoe
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proteico por litro, los talentadores han llegado a re-
ducir la dosis de azoe proteico 84 4 grs, 2 gre y hasta
manos de I Gr por litro substituyendolo pér azoe mine-
ral,

390 - aAdenmds se tieme un interds
mwayor en enriguecer el ambiente con sales alcalino-te-
rrosas, como por ejemplo los cloruros y sulfatos de
cal y de magnesio qus tisnen la propiedad, descudierta
por lo3a gue sclicitan esta patente, da favorecer la
secrecidn de proteasas por los microorganismos ¥arlan-
do la dosis optima entre 5 hasta 10 gramos de sulfato
de magnesio por cada litro por ejemplo,

4° .- Z1 desarrollo de los fermen-
tos y su secrecidn son funcidn de la seracidn; se au-
manta la sacrecidn poniendo el gparato 4e cultivo bajo
prasidn de algunos decimos de Kg hasta un kg por ejom-
plo.

Los =olicitadores han comproba-
dc qua sometiendo el rosto que fermenta 4 variaciones
repentinas de presidn 4 adn 4 alternancias de presidn
Yy dao vaclo se favorece la puesta 4 la disposicidn de
los microorganismos del oxigeno ¥y la evacuvacién de los
gasas producidos lo que ecelera la secrecidn de las
diustusas,

La puesta en practica del inven-
to puede hacerse por arbitrios muy diferentes, A titu-
lo de ejemnplo se puede operar como sigue:

a) Como materia nutritive se u-
tilizan los residuos de los molinos de acelte: paste-
lee de granos oleaginosos: aracguids, sola, algoddn, 1li-

no, gue son poco ricos en materiss extractivas no azo-

adas y muy rices en proteinss, Para astz fin se prepara
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un mosto turbio para I0CC litros por ejemplo, conte-
niendo 50 kgns de pasteles y 250 Lasta 330 litros de a~-
¢ua, se disuelven les proteinas, sea éometiendo durante
24 hasta 48 horas la nmasez & una fermentacidn lactice
éerca e 50 grudos — 855 grados C, sem adicionando un
poquito de acido mineral { I litro de ax S04 H2 por e-
Jemplo) y calentardo cerca de IC0° C, § bajo péeeidn
psra esciubllizar el azoe cantenid; en la prisera nate-
ria, (Para el detalle de esta parte del tratamiento se
puede referimse a las patentes frarncesas k® 563,932
fecha del afio 1422 y N® 570,307 del Iv23,) '

. Se filtra la mas; y se neutrali-
ga con sosa & amoniamco y se acicioran IO hasta 20 Kgs
de fosfatos olealinos & alcalinus-terrosos (se éaede
llevar la dousis de fosfuto de sosa y de potasa Lasta
40 Kgs sin inconveniente & no ser gue sea el gasto),

5 hasta 10 Kgs de sulfato de mugnesio, otroc tanto de
sulfato de amoniaco y 40 Kge de feculs tolubilizade de
uns wanera cualquiera & de dextrina, Se sdicions agua
de manera de completsr el voluwmen de IOCO litros, Se‘
esteriliiza bujo preeidn se siendra con una levsdura

de microorganismos y se Lace fermentar bge¢ presidn pre-
ferentemente en los aparatos tales que los descritos \\
en las patentes francesas N° 553,032 de I922 y N©
570,307 de 1923 y eegdn los metodos que se han indica-
do, Se aerea fuertementie como se he indicado mde arri-
ba, La fermentacidn se zcaba en 48 hasta 72 horas, Se
filtra & se descanta y se adiciona un antiseptico apro-
piado couwo por ejemplo I¥ de formol § J/2 huate I% de
fenol & 2% de cresol, .

b) Se pusde substitulr por ojom-

plo, el pastel da araquida con al agua residuaria dal
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rencjo de la cebzda en les cerveceries 4 por las prime-~
rze esguas de romojo del menioc 4 de los granos en la fa-
rricacidn del almidon; & pesar de su pobreza en protei-
nas estos productos residuerios adicionados con canti-
dades de sales de glucidos indicesdos mds arriba abaste-
cen § pesar de todo muy buenas diastasase proteoliticas,
Bn los ejemplos referidos se pueden
rodificsr las cantidad?a de los diferenrtes productos sin
ceser de ohtener buenos resultados, Pero no hay que apar-
tarse mucho de las proporcicnes indicades de glutidos
y de sales slcalino-terrosas por gque siné el ambiente
fermentado ge hace mds y méds slcalino y el poder prote-
nolitico disminruye otro tanto,

Al cortrario., cuando s# aproxime
uno de estas proporciones el aumento del poder proteoli-
tice con respecto a loe resultados cue ge ohtienmn ordi-
rariamente, alcanza su maximum, Bn efecto, mientras que
lo8 mostoes de araquida y de gola tales como se emplea-
ban unicamente hasta ahora abastecian solucliones fermen-
tsdas que liquidificatan por termino medio ls mitad de
su peso de caseina en I hora 4 40° C.; las soluciones
gue se obtiemen por el metodo desérito més arriba pue-
den liquidificar 3 hasta 6 veces su peso de caseina an
les miemas condicionrnes,

Se debe notar que cada uno de
los medios sludidos mds srriba intrbdwce un mejore-
miento en el resultado, pero su empleo simultaneo dd
al punto de vista del poder proteolitico un rendimiento
aue puede glcanzsr 5 hesta I0 veces 1 cue =e obtiene
en lae corndiciones hebituzles lo cue ocasions una die-
minucidn considerehle del coetes de fahricacidn,

®l aumento de potencia de los con-
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Fitados asi obtenidos junto con el hecho de que los
productos ro coutieuen ferxentos de putrefaccién y e-
jeroitan ademd: mma accidu bactericida contra los fer-
mentus permite modificar en varios sentidos los pro-
cedimientos ussdos tanto pura la epilacidén como para
el confitage de los pellejos. Operando segun cualquie-
re de los metodos conocidos, se puede, a 37°-40° C pa-
ra el confitage, 6 & 25° C pura la epilac16ﬁ. reducir
4 lu mitad 6 al tercio ia cantidad de diastasa emplea-
du con los confitados parcreuticos de fuerza usual &
bien emplear las centidudes ordinarias reduciendo la
duracidn de la accidn; & todavia mejor operar con la
dosis y segin el wetodo anteriormente utilizado pero
reducir ls tempersturs c¢e los bafics hacia 28°-30°C en
vey Ce 25°-27° C para le epilacidn, se reduciran asi
iay paxrtes de subasiarsis-peilejo,

Lee ecluciones ¢ polvos de diasta-
gas obtenidas segun los procedimientos descritos mds
arriba, se pueden utilizaer con uns formula cualquiera
conoclda por ejemplo., como sigue:

Los pellejos , casi neutralizados
se pondran cowo ce ordinario en 4 veces su peso de a-
gus. La proporcién de producto diastasico € emplear
variard cesde 0,1 & I® del pecso de pellejos, seguin
que haya que tratar pellejos de carneros, terneras o
cabras y segin el origen de estos pellejos, la tempe-
ratura Cel tafo se nantendrd entre 25° hasta 40° C pa-
ra el cornfitage, entre 15°-25¢ Y para la epilacién y
la duracidn de uwceidn variaré entre I hasta 24 horas

sesgun 1lcs peilejos y la temperathra preferida, hasta
gue se juzgue con la mano {unico medio conocido de a-

preciacidn) que se ha alcanzado el grado de flexibili-
Y4




dad deseado,

ias principales ventsjes que resul-
tan con a2l empleo d¢ los yroductoe obteridos por el
procediaiento objeto dm e3ta irnvencidn consisten:

Zn disminuir el costo de fabricacidn
de los corfitedos,

Tn obtener un confitage rezular que
no desprende malos oloras y gue evita todo peligro
ds alteracidn de los cusros ssa por putrefaccién d
por cualguier otro riesgo de confitage excesivo,

Tn auuentsar el rendimiento del cue-
ro permitiendo 4isuivuir ¢ voluntad las temperaturas

en
da g2cidén ¥ loe cueros,

Los puntos de invencidn propia
y nuevs gue ss gresentsn parsa que sean objeto de es-
ta patente de vainte arigeé en Espana, son los sigui-
entag:

1°.~ Pracedimiento de fabrica-
cidn de i2% dlmetasas para tenerias.pellejerias y
otras induatriaee, caracterizado por el hecho de que
ae ndiclona a2l ambieote mutritivo utilizado para oi
desarrollo de los microorganismos, uva prOporcién
notable de giucidoe ( 20 haeta 25 grs por 1itro) los
cunlen ge travaforman inCOmpletémente por los micro-
crgeniszoe y tienen por efecto tapar el producto.
ectabllizsrle y reforzar su ectivided proteolitica,

29 - Procedimiento como el reivin-
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dicedo o el punto I, segun el cual se reduce la dosis
de azoe protelco contenide en =1 ambiernte rutritivo lo
gue tiene por efecto tambler estetilizar el ph entre
S, 97,

29 . Procadiniento como el reivindi-
cado en el purto I, segin el cual se adiciona en el am-
riente utritivo une doeic de seles alcslinc-terrosss
gue puede vericr entre 5 hasta IC gramos por litro y
que tiene por efecto por lo menos triplicer por sl sola
la cantided de protessae pecretedss y contribuir 4 esta-
rilizer el producto mantenisréc el ph entre € y 7.

4°,~ Frocedimiento como el reivin-
éicsdo en el punto I, en el cual se acelera la secrecidn

de las proteasas por una sereacidn intensiva y por pre-

[

e14n con alternctives de compreszidn y de expansidn y
tembien de comprezsidn y de vacio,

59, A titulo de mievos productos
ipdustrinles lss diastasas producidas por el procedimien-
to dreerito y reivindicudo,

Tado =21lo tsl y como se ha descrito
en lu mwemoris gue untacede y con los finas que se han
espyecificedo,

La presente memoria consta de nueve

hojas eacritae por una ss0ols csra,

Sean cuales fueren las circuns-
tancias que concurran con la esencinlidad del objeto
de la patente, definida en las unteriores reivindi-
caciones, cual objeto estid constitufdo por:
"Procedimiento para la obtencidn de divecrsas diasta-
g8ag y particularmente de lags diastasas proteoliticas
ggccretudas por lo3l microorgsnismos con objeto de sus -

empleos en tenor{a, pallejarfa y otras industrias".
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Barocelona, 4 de Junio de 1929,
P. p. de los Sres,: ALBERT, RENE BOIDIN y IVAH,

AUGUSTE EFFRONT,
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