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Bsta invencidn se refiere a un procedimiento para el
aprovechamlento industrial de laa fitoproteasas,
Las propiedades proteolfticas de algunos fermentos
(enzimas) vegetales se conocen ya desde hace mucho tiempo
5 Y se emplean por ejemplo, para reblandecer la carne, asi
mismo como digestivos en medicina tambidn (1879),
Se estudiaron por ejemplo fermentos proteol{ticos de
Lupinos - hirsutus, L. auguatifolius, L. luteus, Ricinus
major, R. comunis, Pinug montana, la enzima llamada "mexl-
10 calna, la euzims de la pifia ("Bromelina') y sobrs todo los
. de la Carica papaya y de las distintas variedades (Ce quer-
cifolia Solms, Ce. candamarcensis Hook, C. dodekaphylla Vell,

etce), la papaina o papayotina. Del Gltimo se obtuvieron
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preparaciones mis o menos purificadas seglin su poder diges=-
tivo sobre distintos substratos, como alblmina de huevo,
fibrinas, hemoglobina, etce

Hasta la fecha no se publicd nada sobre el empleo o
aprovechamiento de los fermentos vegectales proteoliticos
crudos o purificados, aungue como se demostrarid ensegilda
y a continuacibn, se logran productos sumamente importantes
por la proteolisis enzimitica vegetal, de interés especial
sobre todo en la alimentacidn, en medicina y en la curtidu-
rfa también, Por otro lado el nuevo invento nos ofrece el

aprovechamiento de cisrtos desperdicios desapreclables hasg-

- ta la fecha como por ejemplo de los rastros, etce

Ia invencidn consiste en el empleo de los fermentos arri-
ba especificados o de mezclas de ellos en forma cruda (nativa)
0 bien purificada para la hidrélisls parcial o total de sus-
tancias proteicas {(animales o vegetales) con el resultado de
obtener substancias pre-digeridas para la alimentacidn o/y
finés mediclnales, El procedimiento se verifica sn condicio-
nes &ptimas al respecto de la temperatura -regularmente 40-50¢
C. 0 mas altos en casos especialeé- v pH (segln propledades
de la enzima) sea ligeramente 4cida, alcalina o bien neutra
y empleando cantidades entre 0,1l ->5% por ejemplo o mis aﬁn
sobre la cantidad del sustrato, también seglin particularidge
des (especificidad, pureza, humedad, etc.) de la enzima y del
sustrato. ILa hidrélisis se mantiene seglin conveniencia hasta
un desdoblamiento de la proteina llegando a los polipdptidos
o se completa hasta la formascidn de los aminocacidos. Como ma-
terias primas, substratos del proteolisis se utilizan segin
las circunstancias y cuestiones aconbémicas proteinas vegeta-

leas o animales, utilizando por éjemplo ¥y de preferencia los
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desperdicios de molinos o rastros o bién brganos especiales
como el higado, la sangre, etc.

Para variar el grado del desdoblamientoc y asi las pro-
piedades de los productos deseados se demostrd muy provecho-
so utilizar mezclas de enzimas proteolfticas vegetales o anl~
males (pepsina, pancreatina, etce) en distintas proporclones,
Por los mismos flnes se afiaden en caso de necesldad activadow-
res aproplados y no tbxicos naturalmente, como compuestos azu-
frados en caso de_papaina, atce

Ios fermentos se mezclan con el sustrato procurando ob-
tener un contenido de un 1l0% de materia seca proteica del
sustrato en la mezecla; las enzimas se emplean en la forma
més cruda {por ejemplo sl Latex de Caricacieas) o purificada,
se mantiene la %temperatura con pH 8ptimo durante el tiempo
nécesario y después se purifica el liguido segln los fines
del empieo {se extrsen los llpoldes con disolventes por e jem-
prlo, se eliminan los reguladores del pH, etc) y se concentra
preferentemente al vaedlo. Se obtienen entre otros casos re-
sultados muy satisfactorios para la proteolisis del higado
con una mezcla de Latex del papaijero y jugo pancredtico o
de la misma mezcla transformada en un polvo, se demostré muy
Gt1l en la curtidurfa también.

48! como yueda evidente y como resulta ya de lo gue an-

"tecede, el invento no se limita de ningln modo a el de sus

modos de aplicacldn ni a los de los modos de realizacidn de
sus diversas partes gue han sido més particulafmente descri=-
tas, el 1nvento incluye al contrarlo, todas las variantes,
NOTaA
Descrita suficlentemente la naturaleza del invento, asf

como la forma de realizarlo en la préctica, se hace constar
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gue el mismo admite cuantas variantes correspondan a su téce
nlice mientras no alteren su esencialided, siendo lo gue la
constituye y por lo gue se solicita patente de invencidn por

veinte afios en Bspafia: "PROCEDIMIENTO PARA BL APROVICHAMIENTO

INDUSTRIAL DE LAS FITOPROTEASAS", de acuerdo con las sigulen~

tes:

BEE IVINDICACIOCNES

l2,- Procedimionto para el aprovechamiento de fitopro~ ‘

teasas en estado crudo (nativo) o purificado (papaina, etca.),

‘mezclas de los mismos con fermentos proteolfticos animales,

(pepsina, pancreatina, etec.) en forme 1ligulda o sdlida para
la proteolisis de sustratos vegetales, animales o mezclas de
ellos en escala industrial, caracterizado por las operacibnes
glguientes:

Digestidn de la materia primm (sustrato) en condiciones
optimales (temperatura, pH, concentracibén y composicldén de la
enzima o mezcla de las mismas), eliminacidn de los productos
aconmpafiantes o/y secundarlios y'concentracién posterlior ade-
cuada del hidrolizado (prefersntemente al vacioc) segln los
fines de su aplicacidn,

2%,~ Procedimiento como ol espscificado en la reivine
dicacidn anterior, caracterizado por el empleo como sustrato
(materla prima) de la digestidn, desperdicios vegetales o/y-
animales,

3&,- Procedimiento como el especificado en la reivine
dicaecidn 12, carscterizado por el empleo por las snzimes
proteol{ticas vegetales o una mezcla de ellos con enzimas
proteolfticas animales transformando -en forma cruda o Pl

rificada- en estado sélido para uso en las curtidurias,
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48, - PROCEDIMISNTO PARA ZL APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL
DE LAS FITOPROTZASAS.

105 seglin usda sustancialmente descrito en la presente me=
moria yue consta ue cinco hojas escritas a miaguina por una
sola carsa.

Madrid, 17 de noviembre de 1949,
Prof+ JOSE ERDOS,

P.P. FRANCISCO GARCIA LOPRZ
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