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"Procedimiento para la obtencidn de substancias inhibidoras

"vegetales, destinadas a la conservacidén de liquidos,

"tales como la leche, el vino y similares®,
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Existen en las plantas esencialmente dog clases de
substancias: wuna estimulante y la otra inhnibidora,
compensando sus efécﬁos dentro del vegetal en un estado
de equilibrio.

Los dos grupos de dichas substancias pueden ser
aislados y enriquecidos; el grupo de substancias
estimulantes ge ha podido preparar pdr sintesis.

El grupo‘de las substancias inhlbidoras vegetales
es quimicamente menos conocido; pueden alslarse dichas
substanciag partiendo de plantas, concentrdndolas en

extractos y determindndolas cuantitetivamente por

métodos de test, parecidos a los tests bioldgicos
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realizados con animales. En nuesfro caso de las subs-
tancias inhibidoras vegetales, ge cuenta con la gran
ventaja de tencr siempre disponible gran céntidad de
‘material de ensayo para los tests,

Ahora bien, dichas materias inhibidoras vegetales
tienen ,por ejemplo, la propiedad de retardar o
impedir el crecimiento ¥y desarrollo de determinadas
especies del reiﬁo vegetal,»entre,ellés de bacterias ¥y
hongos, anulando, es decir, inactivando, el efecto
de las substancias egtimulantes, como fitohormonas,
suxinas, etc, -

As? pues, con las substancias inhibidoras vegetales,
obtenidas segun eliprbcedimiento de la presente invencidn,
ge logra impedir fermentagiones indeseables, por ejemplo,
la formacidn dei dcido ldctico, causante de gque la

leche cuaje durante el transporte ¢ almacenaje, gquedando

_inservible como producto alimenticio. de primer érden.

Asimismo puede impedirse, por medio de las substancias
inhibidoras vegetales ,segun la invencidn, la fermentacidn
acética, por inactivacidn de los gérmenes de fermentacidn.
la aplicaéidn de las substancias inhibidoras, obtenidas
segun el procedimienfo de esta invencidén, abarca pﬁeé,

una gran gserie de productos, en primer término liquidos,
como le leche, el vino y similares, cuya conservacidén

se consigue plenamenteﬁmediante su aplicacidn adecuada.

| Como materias primas para le obtencidén de estas
substanciags inhibidoras se emplean vegetales, tales como
por ejemplo, semillas de cénopodiaceas, raices de la
especie raphanus (rédbano), embriones de semillas de
gramineas , y asimismo escutelo , y endospermo de

determinadas plantas.
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Después del secho de este material vegetal, se
tritura finamente en la forma acostumbrada, sometiéndolo
a cuatro extracciones consecutivas, al dalor: primero,
la extraccidn con éter sulfurico, seguido de las extrac—
ciones mediante cloroformo, - alcohe) - etflico y
finalmente con agua, ) B

Despues de las extracciones se eliminan los
disolventes por medio de destilacidnf, disolviendo los
remiduos secos en agua. De dicha solucidn acuosa se
precipitan y separan las substancias albuminosas con
acetato de plomo, eliminando el exceso de dicho reactivo
con dcido sulfﬁrico, y éste a su vez con carbonato
cdlcico. : | )

Al extracto purificado asi obtenido se adibiona
peréxiéo de hidrdgeno, oxiddndose todas las substancias
activadorﬁ?, como les auxinas y otras, gquedando su efecto
anulado. Esta_cirdunstancia es sumamente importante psara

una aplicacidén eficaz .de las substancias inhibidoras
“

végetales obtenidas segun el procedimiento de la presente

‘intencidh, procediendo después a los tests bioldgicos,

con objeto de examinar la eficacia de dichas substancias
inhibidoras. "

Fijamos como medida de unidad para determinar el
efecto inhibidor de las nuevas substancias, aquells
cantidad de substancia que permite como méximo la
germinacidn de solo diez entre cien semillas de trigo.

El extracto acuoso, shora exento de substéncias
activadoras, se extrae con éter, pasando todas las
substancias inhibidoras a la fase etérica y quedando,

después de eliminar el éter, un residuo en forma de una

pasta viscose de color pardo, completamente exents de
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substancias activadoras, ILa pasta se utilizs en ests

forma, pues, ensayos de una purificacién ulterior han -
conducido a grandes pérdidas de substancia inhibidora,

por’evaporacién, etec., Un grako de dicha pasta contiene
unas 200 unidedes de substancia inhibidora.

Por ejemplo, para'la conservacidn eficaz de un
litro de leche o vino, basta con emplear una décima
parte de une unidad inhibidora. Con ella se cbnsigue
impedir él desarrollo de bacterias lécticas, acéticas,
ete, sin que su uso seé en lo mds minim6 perjudicial
paras el organismo humanc, quedando dichas subﬁtancias'
inhibidoras vegetales perfectamente eliminadas por
la orina,

N O T A

Descrita suficientemente la naturaleza del invento,

asi como la manera de realizarlo en la prdctifa, debeA
hacerse constar que las d13posicioﬁés anteriormente(
indicadas'son susceptibles de modificaciones de detalle,

en cuanto no altere su principio fundamental, siendo lo

que constituye le esencia del referido invento y por 1lo

que se solicita patente de Invencidn,por veinte afios

en Espafia: "Procedimiento para la obtencidén de substancias

inhibidoras vegetales destinadas a la conservacidn de
lfquidos, tales como‘la leche, el vino y similarest;
cgraéterizéndose por lo siguiente:

12.= Procedimiento para.la obtencién de substancias
inhibidoras vegetales, dest%nadas a la conservacidn de
lfquidos ,tales como la leche, el vino y similares,
caracterizdndose porque se empleanvcomo materias primas
vegetales que se trituran finamente, secdndolas y
sometiéndolas después sucesivamente a cuatro fases de

extraccidén, por medio de éter sulfurico, cloroformo,

~
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ghﬁhwkietilica.y finamente con’agud.
22.= Procedimiento segun reivindicacién 12, carac-
terizado porque se eliminan los disolventes por destila~

cidn, disolviendo después los residuos secos en agua y
precipitando las substancias slbuminosas, pafa su
separacidn, con acetato de plomo, cuyo exceso se elimina
con dcido sulfuirico, y el sobrante de este dcido por
medio de carbonato cdlcico.

32,.= Prdcedimiento segun reivindicaciones anteridfes,
caracterizdndose porque despuds de dichas operaciones
se adiciona, peréxido de hidrégeno, oxidando de este modo
las substancias activadoras, como auminas y otras, cuyo
efecto estimulénte queda asi totalmente inactivado.

49.='Procedimieﬁt6 segun reivindicaciones anteriores,
caracterizado porgue se examina la eficaecia de las subs-
tancias inhibidoras vegetales asi obtenidas,por medio
de tests bioldgicos. |

52.= Procedimiento segun {eivindicaciones anteriores,
caracterizdndose porque el extracto acuoso resultante se
extrae con éter, pasando,fodas las substancias inhibidoras
a la fase etdérica y, eliminando el éter ,se obtiene un
residuo en forma de pasta viscosa de color pardo gque se
utiliza en dicha forma sin ulterior purificacién,
correspondiendo un gramo de dicha pasta a doscientas
unidades de substancia inhibidora y siendo el equivalente
de cada unidad aquella cantidad de substancia inhibidora
vegetal gque, como maximo, permite la germinacidén de
g0lo diez entre cien semlllas de trigo.

692.= Procedimiento segun reivindicaciones anteriorés,

~
.

caracterizado porque se aplican dichas substancias

. inhibidoras vegetales principalmente para la conservacién
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. de la leche, del vino y lliquidos andlogos, adicionando

‘ a cada litrc de dichos lIguidos una décima parte de

140, una unided inhibidora pare la perfecta conservacidn de la
- leche o del vino.
v T8.= Procediﬁiento pare la obtencidn de substancias

inhibidoras vegetales destinadas a la conservacidn de

liquidos, tales como la leche, el vino y,similares; fal
145. y como queda substencialmente descrito en 1la presente

memoria, gue conste de geis hojas escritasg por una

solea cara,
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