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MRMORI: DESCRIPTIVA
para sglicitar
PATENTE DB INVENGION
on
BSPads
por VEINTE afice
& nombre de PERCIVAL SYDNRY JEWRLIL y JAES GORDON TRAVIS
KING, de neclonalided briténice, residentes el 12 en 139

Queen Baith's Wey y el 20 en 79 Whitehill Road, ambos en
Cambridge, inglata:ra, pér;

"UN PROCEDIMIENTC DB PREPARAR UNA EMULSION ACU0SA

RSTABIE DE GLUTEN";

~0=-0=0=0-0-0-0-0~0=0=0=0=0=0=0 =

Bste invento ae refiere a psrfeccionamientos
reletives 2 la preparacién de un mater isl que es particu-

larpente adscunado pare su empled como alimeunto y es une mo=-
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dtficacidén del procedimiento para la produccién de emul-
siones acnosas ¢atables de gluten, descrite en les soli-
citudes mimeros 201:.539, 801,619 ¥ 207,473,

Bn ls solicitud No, 201;559 s8¢ deacribe
un procedimiento para le produceidn de une emulsidn acuo-
sa egtable de gluten, que comprende trztar gluten en sus-
yensién en egue con levedurs & une temperatura dentro de
la geme de 28 & Z62C durante un tiempo suficiente para
producir une emulsién oremosa; Se dice ademds gque la game
de temperatura preferide es de 31 & %396; En le solicitud
nimex o 201;619, 8e describe un proocedimiento pares preducir
une emulsidn eimiler en el cual se trata gluten con emul-
gidn de inoounlacién, que puede mer una emulsidén preparads
por la aceidn de levadura sebre gluten o une emulasidn pre-
rareda usgndo en lugar de levedura une cantidad de una
enulsidn preparads por ume operacidn anterior de ese pro-
cad imiento. En este caso se dics también que sl tratamien-
to deve reallzarse & une tempsratura deniro de la geme de
28 & 2600 y, oon prefersncie, entre 3 ¥ 5396. hsdemds, en
nnestra'solicitud No, %07,47%, 8¢ describs una modifica-
cidn asl procedimiento de la solicitud Ho, 801;619, en la
ouel harina de trigo o de ocsnteno se irate an presencia
de ague @ une tempsraturs de 26 a 36828, con preferencia
desde 31 & 330C, con uns emnlsidén de inoculacidn segin
se define an las solicitudes citadaa;<mn todan estas so-
licitudes anteriores, la game de tempsratura de 28 & 362C

se da como 1f{mite operativo del procedimiento, sienio de-

- 2 -
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terminado el l{mite inferior por &l hecho de que por debajo
de esta tsmperatura el procedimiento no opere econdmicamente
y o1 linite super ior por el hecho de que por ercims de 3680,
bourren indeseadss reacciones ssocundsrias, partioularmont;
la formrcién de olorea desagradables que son debidos, po-
giolements, a le formeoidn de dcido butirico;

Hemcs descublerto ghora que ls ocurrencia
de las reacclones secundariae indeseables, gque conducen &
la formecién de oleres dssagradsbles, es dsbida & l& infeo-
oiér dsl glutsn (o de le herina) usade por micro-organismos,
y sun ocuvande no deseamos vernos limitados por onnsiderecio-
nes tedricas creemos que el organismo princlpel afectado
ez unt oepe de g;_ggpgéggg eungre pueden estar presentes
otros organismog& y puedsn der tambidn rescciones seomnde-
rias indeseadas, Hemos descublerto también que es posible
realizar les procedimientos descritos en nuestrss citedas
solicitudes por encims de 3600 con tal gue de qus se tomen
medldaes pare impedir la acelén de dichos organismos oconte-
minadores, Hae de obgervarse que les pelebra "levadura" segin
ge euples s esta Memoria designe una levaduwre de panaderfa,
es dscir,un agente que puede usarse en la preparecién del
pen, en oposicidn, por ejemplo,con las levaedures de cerve-
ze o de v;nd.

&1 1{mite superior de l& gems deé temperatu-
rag on le ou&l puede operarse el procedimiento del presen
te invento depende de si mse usa emulsidén de inoculacién o

levedure, ¥y en el ltimo omso, de le& neturaleza de la levae
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dura, Eete 1{mite superior parece de ender de la cantidmd
del factor (ouyes natursleza noe es desconcclida, pero que
Puede ser un enzime) gue degrada el gluten paera dar la
enuls ién, iniocialmente presents, Dicho factor es formado,
gpar¢ntemente, en el proceso. HKl 1{mite supsriovr de la
tempsraiure de operabilidad es le temperatura & la cuel
la rupidez de su descomposiocidn térmica exceds de la rapi-
dez de eu formaocidn y este limite adlo puede ser determi-
.nado Por ensayos preliminesres en oualquiser ceso dado, He-
mos descublerio, por ejemplo, que pare levadurss ordinge
rias, el 1{nite aupsrior es de aproximadamente 6598, mien~
tres que pare algunas emulsiones de inoculacidén ei 1f{mite
ea de 7506. ilas temperaturas a las cnales 6l procedimien-
to puede operar se denominen en este lemorias "temperatu~
rag de formecidn de le emulsidn"‘.

Ds aocuerdo con el presente invento, pox
consigulents, creamos un proocedimiento para preparar uma
emulsidn acuosa estable de gluten en el cual gluten o ha-
rine que contiene gluten se trata en pressncie de agua
con levadura ¢ con una emulsidn de inooculacidn comv ge
define sn esta Memorlie a uns temperatura de formacién
de la emulsidn por encima de 3620, en ocvndicionss taies
que el orecimiento y/o 1a accidn de micro-organismos pre-
seutes gue dan origen & la fomacidn de olores fuertes
indeseudos, se inhiben en tsl medida gue dichos olores
no gon ev identeaA.

3a expresidn “emulsidn de inccmlacién

~ ~
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usade en esta Memoria tiene el significado que se ls he
dado en diche asoliclitud Yo, 201'.619, & saber, une enulsidn
préparada por la accidén de levadura sobre gluten o une
snulaidn preparada por la acolén de une smulsifn previemen-~
te praparada sobre gluten, Depeniiendo del nimsro de incuba-
clones gpartir ds una emuleidn origiml preparada & partir
de levadurae, podemocs heblar de una emulsidn de inoculacidn
de cuarta o guinte gensracifn, Bn genersl, se encuentra ¢ue
la potencis enulgente ds las anulsiones de inooulacidn
sumenta con el nimero de genseraciones & pertir de un proce-
80 originel con leva&uré,

Por exper imentos gue hemos realizado psrece
que los organismos contaminsdores cominmente presentes en
el gluten gon mfe activos en le game de temperaturas de
3680 & 489{3. Ie megnitud del olor en esta gama depende de
un ndmero de factores, de los oueles los més importantes
gon (a) megnitud de le infecclén originel, (b) le nature-
leza y megnitud del substrato originsd, (c) rapidez de
formecldn y destruceidn del factor gue forma le emuiaidn,
Y que probablemente es un enzime, (&) cantidad de dicho
factor usado como emulaidn de inoculacidn y rapidez de des-
truccidn y (o) presencia de otros factores diverses, por
sjemplo, cerbohidratos, tales como dextrins, que pueden
ayudar a la rapidesz de formacidén de dicho factor y de la
enmulsién ¢ & impedir la destruccidn del enzime,

El producto secundario & la infeceidn por

micro~organismos sf1lo ee forma perosptiblemente & tempera-
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turas entre 3620 y 4200, eienio este organismo inactive
por debajo de ésta'gaﬁa v muerto o inactivo por encima de
ells, Si el procedimiento se reslizs en condiciones esté-
riles (uséndose en esta Memoeria el térmicc "estdril" con
refarancia a los organismos contaminsdoress solamenté) no
ocurre produccidn de olores en l& gems da tempsratura de
26 & 4296. 51 existen organismoa contaminadores en el oaso
de un procedimients por emulsidn de inooulacidén la produce
cién de los olores puede aliviarse si la concentracidn de-
le emulsidn de inoculacidn es 1o bastante altu, Cnanto me=
yor gea el nimsro de gensraclones de le snulsién de inogu-

lackdn, meyor serd este efeoto, Sin embargo, esto mo ea

cierto puara los procesocs con levadurs; ocualquiere que sea

la cantidad de levadura gue 8e usa £l oomienzo del proce-
80, sa desarrollerdn olorss en la gema de temperatura de
37 & 48eq,

Bl procedimiento puede operarse &n‘condi-
ciones estdriles dentro de la game ds 37 8 4200 efiedien-
do un egente esterillzedor adecusdo al mater ial de parti-
da entes de 12 adicidn de la lsvadura o de le emulaidn de
inoculacidn, Por "agents esterilizaior edecuads" gueremos
der a entendsr cualquier agente que inhive la acoldn del
orgeniamo contamingnte ain afectar a la Tormecidén de lse
enuleidn y el cardoter adecuado de cualguier agente par-
ticuler solamente puede ser determingdo por enseyos pre-
limineres, 4af, por ejemplo, el cloroformo o el éter pue-

den usarse convenientemente por ejemplo poniendo en son-

—60-
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taoto el meterisl de partida con estas sustancias durante
24 @& 72 horas s temperaturea ordinaris, |

le terminscidn de la esterilizacidu pueds
8ar determinadas retirando el agente ester ilizador de uus
muestra dal meterial cus 8¢ Intsnta ocultivas y recontanio
los micro-orgenismos pressntes;

De acusrdo con una carscteristics del inven-
i, por consiguiente, la svitacién d9 la accidén de dichos
organismos ccntaminentss se efectdia realizande el proceso
& uoe temperutvra de formacién de le emulsids superior s
4290,

D8 acuerdo con otra ocurgeteristica del in-
vento en la oual el proceso se opera a 36-429C, l& aceidn
de los organiamos de infeccibén se impide cperando en condi-
ciores estdriles o empleends une emuislén de inoculaeifdn
cuyo contenldo de facotor formador de la emnlaeidn es tan
alto que no tiensn lugex rescciones qecunaarlae;

Por experimentos ¢ue hemos reslizado, hemos
comprobado que la produccidn de 0lorss no oourre por exncime
de 42R(,

| & f£in de que el invanto pueda comprendsrse
blen, se dan los sligulentes ejemplos como ilustiraciones
aolemente
BIBELO 1,
Baterilizacidn de gluten,

Unos 50 gra, d¢ gluten se digponen en un
metraz cénico de 250 mls, 4 este gluten se le &fimden 150

w 7 -
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mle, de étexr (con preferencia secadd sobre sodio), il
nasa 8¢ &glta suavemente de modo gue &1l gluten ses ﬁie-
psxsado en ol &ter, il gldten tenderd a ssdin:nter y es
acungs jeble mantener & lg mage en movimieato sueve, eun-
que ssrd 34l le agitacién & intervalos, Se smcan mues-
trasg e unce 2 y & grs, de ls masa deapués de nes 12 =
24 - 36 - 48 horas y se continia hagta gue &8 llege = 18
esterilided, Parz ensayar estes musestres en cuanto & la
sstarilidad, pusde adoptarse la tdonies aiguianté, .
Sdquese el dter de los muestras disponidn-
doles en un matrdz y eliminendo el <t°r ¢ presidn reduoci-
de & 20°C, Cuendo el gluten estd libre da dter o) clerle
ung mypestra deé unoe 0,5 grs, 86 eplica sobre ggar nutricic
v la placa se incuba & 30 & 35¢C durunte 36 Eoras. is
ausencia de ocolonias de micro~6rganiemﬁs sobre la gleca
después de este periodo de incubacidén indica lu esterilided,
Despuds de este periodn el rasto del gluten puasde seosrse
en le misumc forme que las muestras y almacerarse fdcilmen-
te eu condleiones normeles de sstexrilidad,
BIBIPIO 2

P DS ot g G

Bxpezimento pere produsir olgres dassgrsdables,

Una muesira de uncs 10 grs, del glu*hen
esterilizado y secado sn la forme cltada se disponen en
un tubo de ebnullicién, de 100 mls, (que se he esterilizade
tratdndolo en sutociave durente 10 minutos & tres armds-
fersa) y se les &fiaden 35 mla; de egue destilcdm estéril,

0,1 gre, de levadura de pensdere, y unos £ mlg, de un

- 8 -
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cultivo dsl orgenismo previamente sislado de ura emulsidn
que haye desarrollado clores desegredables, Bl tubc se in-
cuba luego a 37-420C en una estufa termostéticamente con-
trolada o en un inocubador 12 & 24 horas, ies o0lores dese-
gradablse rssultan muy perceptibles despuds de unes 12
horas;

Zéoniga de oultivo

Bl oultivo del micro~organismo pera su em-
rleo en el citado exper imento se realiza de mcwrdo ocn
la téenice signiente, que ha demostrads ser satisfacto-
ris:

Diepdngenae 10 grs; eproximedemente de glu-
ten no esterilizado en un tubo de sbullicidn; afiddenseles
35 mls, de 2gua y 0,1 grs., de levalure ds panasdsro, Incd-
bese el tubo a 37-4220 hasta que se produzocs un pronuncis-
do olor desagradeble (probablemsnte doidc butirico), Inood-
lese egar rutricio con la fese acuosa del oontenide del
tubo e incubense las placas & B79C durante 36 horaa; las
colonies gus ge desarrollen puedsn retirarse fdcilmsnte
irrigendo oon una oorrisnte de wgue destilada estfril, B
1{quido que contiene el orgsnismo debs filtrerse lusgo a
travéds de laca de vidrio est’ril pers retirar cualesquis-
ra frozos grandes de sger que pueden heber sido arrasires-
doa por levado con el organismo;

BIBIPL0 3_

Bxperinsuto pera femostrar el efseto ds la temperatura

100 G et g e e guat il NS Y

acbre i produccidn de olores desagredables,

Se disponen tubee qus contlensn los mismos

-g-
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meter izles gque 86 usan en &l experimsnto anterior, pere

despuds de le inooulacidn con el micro-rganismp los tubos

se dispusieron en incubsdoras & las temperaturss sigulen-
tes;

2040 S7=4220 4520 50&C 0b ¢

Después de uies 1B horaa,’ae notd qﬁe los tubos @ 37-4200

Bebfen deserrollado un pronunciado olor desagradable &l

reso gque los tubos & lag otree tempersiuras ne mostraron

olor daessgradsble, aino el comienzo del proceso ds emulsi-
ficacidn,

WIBELO 4,

8n este ejemplo, los matsrisles y las ocanti~
dades fusron como eigue.
10 grs. ds gluten, 35 o,c, de agua, 0,1 grs.
de lsvadure 6 1 ml, de emulsidn de 1nocula016n.
Bl experimento se realizd como sigue:
4. Dos tubos de ensayo que ccntenfen 10 grs. de gluten,
& c,c.de sgue y en un tubo 0,1 gr; de levadura y en
el otro 1 ml, de emulseidn de inoculacidn,

B. Como arriba, pero el gluten habie sido previemermte este-
rilizado por inmersién en cloroicrmo durente 24 horas,
Inego se eliminé el cloroformo bejo veclo & 202G,

C. Como en 4, pero el gluten se habis estexrilizado poxr in-
mereidn en éter durante 7z horas, Xl dter se e€limind

~ oomo en Be
?- Gomo en B, pero esta vez, despuds de eliminacidn del

cloroforno, el gluten se dividid en cuatro partes, une

- 10 -
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parte se inoculd con los organisncs y se adopté el proce-
dimlsnto de lavadura;

1a segunia psrte fus comc erribs, perc se
gdoptd el procedimiento de inoculacidn., las dos perciones
restantes estaban ain inocular con organismos y se usaron
cume coatreles para loe procedimientcs de levedura e ino-
culacién;

@n todos los citados exper imsniog los melosd
olores fusron descubisrtcs cuando el materisl inicial es~-
taba @in estsrilizar o bable sido infectado de nueva,

Hl experisento 2 se establecid para detsr- §

ninar el efecto de la concentracidén scbre &1 procedimiegnto

de inoculacidn,

4, kas cantidadee de gluten y de sgna fueron las miemas
que &n 4l experimento anterior, perc esta vez ss usaron f
cantidedes progresivamente orecientes de siulsidn de
inoonlecifn; cuando le concentracidn de la smulsidn de
inoculacién elcanzd 3 mls; vy mds por experimento, no
#@ degcubrieron melos olorﬁs;

B; Se repitid el experimento 4 esterilizando el gluten
con étsr y cloroforme como en 10os expsrimentos ante-
riores, e infectandc de nvevo con el ¢rgaunismo, De
nuevo no se descubrieron mulos olorsés cuuifo 8e usaron
4 mls, ¢ mds de emulsidn de incculecidn,

Batos expsrimentes fusron todos basados

gobre giuten seco y himedo; en el casc de gluten hdmedo,

- 11 =
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el contenido en protefnus se determind primero, de mode
que la concentracién de proteinms en 10s exp-rimsntos en
secs y himedo fuere la misme,

Bats solicitud, qugborresponde & lo presen~
tada an Gran 'Bmtana el 2 de Julio de 195z, bajo el nime~
ro 16 674/62 prov,, se accge & los beneficios del erticu-

lo 61 del vigente Bstatuto sobre Propledad Industriel.

0= HOTA ~( =

loe puntos &s invenoidn propla y nuevae gue
g8e presgsnten para que sean obJjets de ests Patente de In~
vencién en Kapafia, por VBINTE efios, son los signientes:
| 19; -~ Un procedimiento pure preparar une
emulsidn acuosa esteble de gluten, en el cuel, gluten, o
har ing gue contisne gluten, 88 treta en pressncia de egua
con levaiurs, o oon uane amulsién de inoculacidn, como se
detine en asts lemoria, & una temperstura de fomacidn de
le emulsidn como squf se dsfine por enoima de 36¥C, en con-
diciones tales que el crecimianto y/o le accidén de micro=-
organismos presentes qus dan origen a la formacidn ds fusr-

tes olorss indeseados, €s lnhibida en usne medida por la cual

- 12 -
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no son evidsntes dichos oloxes..

22, - Un procedimisnto ssgdn se rsivindies
8: el punto 1, en el cual el tratemiento se 1lava & ocabo
8 una wnoperature superior s 4&90;

3¢, - Un procedi.rﬁiento de preaparar uua emole
gién acuosa esteble de gluten, en el cual gluten, o harine
que corntiene gluten, ge trata en pressncioc ds aguz con le-
vadura, ¢ con une amulsién de inocnlacidn, como se define
az esta Memoris, en cendiciones estdriles y & una tempera-
ture de formacidn de la emuleidn coms agui se d-afin@,

42, - Un procedimisnto para preparar una
enuleidn acuosa eatzble de gluten, ez sl cual gluten, o
haerina qua contiene gluten, se trata con unz enulsidén de
inoculacidn, como aqui se define, cuyo counteaido en factor
formedor de la smulsidén es tan alto gue uo tisnen lugar
rescciones secundarias,

52, - Un procedimientv eegin se rsivindica
e ol puntc 3, en el cual ante.s de ie adiocids de la levaw
dura o de l& emulsién de inoculacibn, ei meterisl de par-
tida se trata con uno o més agentes esterilizadores ade-
cuadoa oomo 8@ han definido en la liemoris,

62, - Un procedimiento segian s& reiviniica
8n ocuelcuiera de los puntos 3, 4 6 5, en el cual el tra-
temiento se lleve a cabo & una temparatura de 36 & 429(3.

7¢, = Un procedimisnts ds preparar une

“'13-
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enulsldn acucsa estable da gluten,
Tel y comt se ha deserito sn le Memoria que

anteosds y con los fines qus se han especificudo,
Wstz Memoris conste de catorce hojas esgri~-

tag por une sola wara,

Medrid, 3 1ENE 1953

Po A.

Elzabury

D6/, - 14 -
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