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MEMORIA DESCRIPTIVaA

ca MALA PEPRODUCCION
"+ | pOR DEFECTO DEL ORIGINAL }p = 1 4

PATENTE DE INVENCI o

7

Que se solicits por 20 afios en kspafiz y sus Colonisas.

A fevor de le LEmpresa Nzcional Calvo Sotelo, de Combusti-—

-

bles liquidos y iubricantes.

De nacionalided espaﬁolé
Doﬁiciliada en Medric, Pleza de'Saiamanca num, 8
' Por:‘“Nuevb procedimient§ para la sintesis bioldgica de
las proteinas" |
De la cue son inventores D, Bduardo Angulo y‘D.}Adolfo'TO-
| ledano, del Centro de Investigacidén de‘la citada em-—

)

presa.

kedrid, 16 de Noviembre de 1951
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K E1LORIA DESCRIPTIVA

De uﬁa PATENTE DE INVENCION que se solicita por 20
giics, en Espaﬁa yrsus Coionias, é favor de ls Emprese Ne-
cional "Calvo Soﬁelo" de Gombustibles Liquidos y'Lﬁbricanf;
tes, résidente en Madrid,'Plazé de Salamancs n2 8,
pors |

"Nuevq procedimiento pars la sintesis bio;dgiéa de

| laé protelnas®

De la que som inventores ﬁ. Edusrdo Angulo y D. Adolfo

Toledano, cel Centro de In&estigacidn.de la citada Empfesé.'

Lia sintesis bioidgice de las proteinas éonsiste como
es conocido én'una nultiplicacidn fofzada de determinados
microorgenismos a2 .expensas de las sustencias contenidss
en une solucidn acuose o mosto, Estos materiales, pres-
cindiendo de eiertss pequeiflas adiciones de sales mi-
nerales gue prooorcionan el fésforo, -pofasio' y magnesio
ﬁecesario para—él deszrroldo . del mocroorgmnisgmo, son de

dos claeses: los portadores de carbono y los gque aporten

al nitrdgeno principsles componentes de la célule vivien-

'te y elemento este ¥ltimo ZTundementel paras la formacidn

de proteineg, Iin prineipel de la industris que nos ocu-
pPa, generslmente llamada de "levadure slimenticia" o vle.

vadura pienso',
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Son pues estos dos tijos de sustancias

prinas bisicas de esta fabricacidn y puede decirse que el
provleia principél ¥ casi Unico que debe resolverse pre-
viawente a la implentacién de una industria de "ievadura
alimenticia® es el de disponer de priumeras uateriss de es
tas dos clases sabundantes y baratas, ya que el producto
que se pusca debe ser obtenido a bajo coste, sobre todo
las clases dedicadas a la alimentacién del ganado.

Como fuentes de carbono se emwlean casli exclusivamente
los mostos que resultan de la hidrdlisis de la madera u
otros materiales ligno-celuldsicos o bien las lejias sul-
fiticas residuales de la fabpricacidn de celulosa. Contie-
nen estos mostos clerta proporcidn de azlicares, principa;
nente pentosas, 10 gue oblign al empleo de microorganismosg
que asimilen éstas, couno el Torula utilis, Candiga tropica
lig y ostros. &l lado de estos azteares, se encuentran
otros compusstos —dcidos orgdnicos por ejemplo- que son
vamblén asimilados, sienvre que su countenido en el 1:08%0
no exceda de cierto limite, relaitivanente a los azlcares.

Como fuente de nitrdgeno se ewplean en la industria ex—
clusivarente 108 conpuesitos mineraless de este elenento y
de un modo parbicular ol sulfato ambnico y menos frecuente
mente otras sales amdnicus. Por ¢ilo, Lo industria de la
fabriczeidn de levadura alirensicia puede decirse aue con-
sigte en la transforuscidn del nitrdgeno mineral en nitréd-
geno orgénico (proteinag) transforracidn tan completa gque
se estime como cuantitativa y sirve de base a un métcdo ds
andlisis muy empleado en la comprobacidn de rendimientos
en la fabricacidn.

A pesar de este hecho y de cumplir el sulfato ambénioco
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lag condiciones de relabtiva sbundancia ¥y varatura sntes in-

dicadss, a los precios actuzles oficizles de este abono su
consw-o llega a absorber del 35 al 407 del precio de coste
de 1z "levadura vienso". Bstn clrcunstoncia nos ha lleva-
do o investigar otras posibles fmnentes de nitrigeno de las
que se puede disponer a Hajo rrecio ¥y gue oy nc sean obje-
to de explotacidn més interesante.

Tal es condiciones la curplen las vinazas residuales de
la fabricacidn de slcoliol etilico a partir de relazas gue
hov en nusstro Pais no s8lo no tienen adscuado emplec, pues
el dnico conoeido -recuperuacibn de sales potisicas~ no se
guele practicar actualmente pOr razones econbuicas, sino
que glantean en gran parte de los casog un problerma para
su evacuacién.

Contienen estns vinazas la totalidad de la sustanccia se
ca "no azlcar" vrocedente de las e lazas priunitivas; cabe
dividirla en sales minerales (principalmente potdesicas) y
materia orginica en parte nitrogenada, Lag experiencias he
chas muestran que estva sustancia orgénica es précticamente
agimilable en su totalidad por los microorganismos normal-
mente empleados en la Ffabricacibdn de la levadura alimenti-
cia, tanto si ol mosto se adiciona azdcer, couo si se em-
plean sin ningune adicién hidrocarbonzd: ni, desde luego,
nitrogenada. Es decir que la utilizacidén de las vinazas
puede ger de dos formas: bien como Unico aportador de ni-
trégeho en mezels con o%ro mosto azucarado pobre en este
elemento, con 1o que no s6lo se sustituye totalmente al ni-
trégeno mineral, sino que se cuenta el rendimiento en le-

vadura a costa de la materia orgénica no nitrogenada presen
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te en la vinaza, o bien como fuente de cerbono y nitrdgeno,

sin ninguna aportacién de hidratos de carbono; en este Wlti-
mo caso y con las vinazas por nosotrog ensayadas de coiupo-
sieibn normal, queda en el resiguo lfquido de la fermenta~
cidén una cierta proporcién de nitrdgeno sin utilizar.

Estos dos nodos de utilizacibdn corresponden a los si-
guientes ejemploss
Ejemplo 12.- Una vinaza residual de la fabricacién de alco-
hol etilico, concentrada hasta 31'92 B® que contiene 64'5:
de materia seca, 54 de nateria orgénica total y 3'3 de
nitrdgeno total, se nezcla con un prehidrolizado de pajas
de cereales obtenido segin la natente ntwero 170.235, pro~
piedad de esta Bupresa, afiadiendc la caniidad suficlente deg
ague de modo de obtenar la siguiente composicidns

azlcares reductores CONO [1UCOBE sssessssesss O0'8 &
(procedentes del mosto de prehidrélisis)

Materia Orgéflica no :J»«Zﬁcar Csossenss s tA' . 112 l,‘
(procedente de la vinaza)

Nitrégeno 't'JO‘tal R R RN I SN R S I BRI B B A 2 N A 4 0‘08?{}
(procedente de la vinaza)

Sulfato magfiesicO seeessscscrcscserasscsaasss 0107 5

No son necesariss adiciones de sales potdsicus por con-
tenerlas la vinaza en cantvidad suliciente.

Despuds de regular o1 pH a 5'5 se siswora con un culii-
vo puro e Candida tropicalis y se none = fermentar a 30¢e
y con una aireacidén de 4.000 litros/hora por litro de me-
dio. Al cabho de 24 horas Se separa por log nmedios usus~
les 9 grs. por litro de levadura seca con 8'12. de nitré-
geno, 10 cual supone un rendimiento de 112'%: con resrec-

to al aglcar inieial, 45 con respecto a2 la nateria orgé~
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nica total (azdcar + no azucar) y 91'3; de figecién del ni-

trbzeno.

Bjeuplo 28.- La migna vinmza del ejemplo anterior se diluye
en la suficiente cantidad de agua para obtener un liquido
de 2 de materiz orginica no agzlcar y 0'l2: de nitrdgeno to
tsl. 8e pone a fermentar con la misms siembra y en idénti-
cas condiciones nue como anteriormente se dijo, con lo que
se Obtiene 9'4 grs. por litro de levadura con 8'8Y de ni-
trégeno, lo que supone un rendimiento de 47. con respecto

a lo materia orgdnica total y una utilizacidn de sélo el
5%. del nitrdzeno. El resio de este slcomento queda en el
liquido residual « causa de no haber suiiciente materia or-
gfnica para la fornacidn de mayor canividad de levadurz, co-
mo lo denuestra sl buen rendiniento obtenido con respecto a
nateria orgdinica no azlcar.

Losg ejemplos citados no son de ninguna ranera limitati-
vos, pues representan gblo dos formes tipicazs y extremas de
operar centre las suchas posibles. asi, en el priner caso
ge ha supuesto que la vinoga y el hidrolizado de paja se
mezclan sn tales'prOporciones, gue el nitrégeno contenido
en la vrimera serd poco mAs del extrictamente necesario pe~
ra la forracién de la levadura, de ucuerdo con el rendimien
t0 que cabe esrperar por el contenido de aglcar mis la mate-
ria orgfnica no azicar; indudablemente, se puede alterar
esta proporcidn, poniendo por ejenplo mds hidrolizado ¥y
aiiadiendo el complemento nitrogenado en forna de sulfato
ambnico, por ejemplo. Taudidn se puede euplear otro ricro-
organismo distinto, comuo ei Torula utilis, Oidium lactis o
cualquiera otro de los aptos para la industriz de levadura

slimenticia. Dambién pueden variarse las condiciones de
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fermentacidn, como pH, temperatura, etc. de acuerdo con
las normas generales en este tipo de fermentaciones. En
135 general, cabe admitir variaciones, pues lo que ceracteri-
gza 8 egta invencidbn es el empleo de las vinegas residue~
les de la fermentacidén como aportador de nitrégeno y de
materia orgénice fermentescible en la sintesis biolégice
de las proteinas, vulgarmente llamadas fabricacibn de le-
140 vadura alimenticia o levadura pienso.

Notas reivindicatoriasg .

Se reivindica como nuevo y de propia invenecién:
12,~ "Nuevo procedimiento para la sintesis biloléglca de
las protefinas",caracterizado esencialmente porque el subs~
145 trato de esta fabricacién se prepara por mezcla, & cual-
quier temperatura, de vinazes concentradas o en estado na-
tural, subproductos de la fermentacién o de desazucaracién
de melazas residuales de remolacha, cafia u otra plante agu-
cerera, con hidroligados de materies celulésicas o con cuel
150 guier otra primera materia que contenga hidratos de carbo-
no u otras sustancias fermentesclbles, afindlendo sggua si
es necessrio, para que el contenido del conjunto en materia
orgénice seca no exceds del 10%.
28 .~ "Nuevo procedimiento para la sintesis biolégica de
155 1las proteinas%,segin le reivindicecién enterior, caracteriza
do esenclalmente porque para utiligar al méximo la totali-
ded de las primeres materias a emplear, las sustancias que
contengen hidratos de carbono u otras materias fermentes-
cibles que se mezclen a las Vinazaes, deben afladirse en tal

160 proporcidén que el contenido en nitrégeno de la megcla re-
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sultante sea el 4% (prdcticamente 3 &l 5) de la materia
orgénice total; pero sin embargo se puede alterar esta re-
lacién y hasta prescindir por completo de estas adiciomes,
empleando como Unica primera materia las vinaszas a que an—
teriormente se hace referencia.

32, "Nuevo procedimiento paras la sintesis biolégica de
proteinast*, caracterigado esencialmente porque el substrato
preparado con arreglo & las reivindicaciones anteriores,
puede sin inconveniente ninguno ser mezclado con las mate—
rigs primas empleadas tradicionslmente en la industris de
levadura alimenticia y particularmente con compuestos de
nitrégeno tales como sulfato ambénico; la conveniencie de
efectuar o né estas adiciones asi como su proporecidén y ce~
lidad, quedan Unicamente subordinadas a las condiciones lo-
cales, principalmente & las econdémicas.

42 .~ "Nuevo procedimiento para la sintesis bioldgica de
las proteinas", caracterizedo esencislmente por el substre-
‘t0 preparado con arreglo a las reivindicaclones anteriores
se slembra con un cultivo de cualquiera de las variedades
de Torula utilis, Candida tropicalis u Oidium lactis u otro
de lom microorganiémos 0 gsimbiosis utilizables pars la fe~
bricacibn de levadura elimenticia, con 1o que se verifica
la fermentacién como si la totalidad de la materia orgéni-
ca contenida en el substrato estuviese constituids por azi-
cares reductores.

52 .~ "Nuevo procedimiento para la sintesis bviolégica de
las proteines", segliin las reivindicaciones anteriores, ce-
racterizado esencizlmente porque del mosto fermentado se
gepara la levadura producide empleando los procedimientos
de filtracién y/o centrifugaciém, y/o autolisis y/o secado,
normalese.
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62 .~ "Nuevo procedimiento para la sintesis biolégica de

las proteinas".
Tal y como se descoribe en la presente lMemoria y se rei—

vindioca en las anteriores notas.
La presente lMemoria consta de ocho péginas esoritas a

méquine por une sola cara.

Medrid, 16 de noviembre de l.951.

LACRUZ




	Bibliographic data
	Description
	Claims



