REGISTRO DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL

PATENTE DE INVENCILON

MEMORIA DESCRIPTIVA

que se acomparia a la solicitud de

una PATENTE DE _INVENCION  por VEINTEafios, en Espafia

a tavor de

HSINRICH i44TZEN THLERT e IVAR HOLGER MIKKELSEN, . cionalidad

danesa.. ... ... .. _domiciliado en .40 Pilestra da.. .el1.12. v el
&H’é&i 22 en 27 Krcrprinsensveg. ambos_en Cobenpague, Vuinamarca

DPor:

«. UN PROCEDIMIENTO PARA TH-<TAR MATERIALES ANIMALES QUE
) COI"TIE‘JEI‘J ACEITE”
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MEMORIA DESCRIPTIVA

para solicitar

PATENTE DE INVENCION
en
ESBPANA
por VEINTE afios

g nombre de HEINRICH MATZEN EHLERT e IVAR HOLGER MIKKELSEN, de
nacionalidad danese, residentes en 40 Pilestrasede , el 12 y
el 2¢ en 27 Kronprinsensvej, ambos en Copenhague, Dinsmarce,
pors: ’

‘UN'PROCEDIMIEHTO PARA TRATAR MATERTALES ANIMALES QUE CONTIENEN
ACEITE®

ra el tratemiento de materiales animales que contengan aceite,
como el pescado y desperdicios de pescado, sometiendo el mate-
rial de partida a una desiﬁtegracién mecénica formando una pul-
pa, tratendo & continuacidén le pulpa con enzimas y, si se desea,
centrifugsndo el gceite de le pulpa.
Pare la obtencidn de productos slimenticios es cono-

cido utilizar materiales animales que contengan aceite y es asi-
mismo conocida la recuperacidn del aceite de dichos materiales

ordinarismente pbf desintegiaci&n mecénica del material de parti=-
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da y a continuacidn recuperacién del aceite por cemtrifugacién.

Para obtener una separacidén efective es sabido ordinerismente, ca-
lentar o hervir el material de partida antes de la centrifugacién,
obteniendo con ello una separacién del producto en aceite, un 1i-
quido acuoso, la llamada agua de cola, y material seco.

8in embargo, este procedimiento tiene diferentes des~
ventajas, Por ejemplo, algunos productos secundarios valiosos
que pueden utllizarse por ejemplo para elaborar materiales ali~-
menticios o bien se destruyen o se reducen considerablemente por
calefaccién. Por otra parte, la calefaccidn, o ebullicién supone
un coste considerable. |

Se conocen asimismo procedimientos para tratar mate-
riales que contengan aceite sin calefaccién. Asi, se ha propuesto
someter dichos materiales a una acidificacién, por ejemplo en el
intervalo de pH de 1 a 5. Se ha propuesto asimismo tratar los
materiales con cultivos vivos de bacterias o diferentes enzimas
que pueden obtenerse de microorganismos. Sin embarge, ninguno de
dichos ﬁrocesos a alcanzado importancia prédctica porque en las
condiciones utilizadas haste ahora ha siio imposible obtener un
rendimiento satisfactorio del aceite y producir un materisl ali-
menticio de gran valor nutritivo. ’ ,

Bl presente invento tiene por objeto el tratamiento
de materieles animales que contengan aceite, como pugcado o des-
perdicios de peécado, recuperandoc un ouen rendimiento de aceite
animal y produciendo materiales slimenticios que %engen un valor
nuybritivo elevado. De acuardo con el invento, egsto se consigue
afiadiendo e la pulpa formada por desintegracidén mecénica de los
materials un substrato de cultivo munerto fermentado de bacterias
de Acido léctico. Un substrato semejante contiene enzimas proteo-

liticas, de suyo conoecidas, que convierten el material animal de
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tal modo que puede separarse el aceite facilmente por centrifuga-
cién. Con ello se obtiene un rendimiento muy grande de aceite b
mediente centrifugacién se obtliene simultédnecamente una pulpa que
contiene la proteinas originales en estado hidrolizade y de un
valor nutritivo muy grande.

Se ha descubierto que este resultado es consecuencie
del empleo del cultivo especial de bacterias, mientras que no
puede utilizarse un culbtivo fusco que contenga bacterias vives de
dcido léctico. Isto es debido probablemente &1 hecho de que las
enzimas actives que, efectdan una hidrélisis répida de las protel-
nas y facilitan la separacién del aceite de la pulpa, no se for-
men o separan hesta despuéds de la fermentacidn final del cultivo
de bacterlias y la muerte de las células. Cuando un cultivo de bac-
terias, después de la fermentecibén final, esta un largo periodo
de tiempo sin suministrarle productos nutritivos para las Sacterias,
el cultivo morird, eunque, desde luego, las bacterias pueden ma-
tarse también mediante 1é adicién de cualquier medio bactericida.

De acuerdo con el invento, se ha encontrado preferi-
ble llever a cabo el tratamiento de la pulpa con enzimas durante
un periodo por lo menos de 3 horas a une temperatura de 20% a 502
C. fn estas condiciones, las enzimes proteoliticas en el cﬁltivo
de bacterias tendrédn el maxiho de efuecto. Bl tiempo minimo del
tratemiento depsnderd en algune extensién de la temperetura. Asi,
el proceso puede realizarse en 5 a 6 horas & una températura de 30¢%
& 402 €, aunque a menudo seréd ventajoso un tiempo més largo de
tratémiento.

" La desintegracidén mecAnica puede ejecutarse, por ejem-
plo, por medio de une bomba de engranajes de vacio u otros dispo-
sitivos apropiédos de desintegracidén, por ejemplo cuchillas, mo-
linos de martillos, molinos centrifugos y molinos de rodillos.

Bn une forma de realizacidn del prooeso de acuerdo

con el invento se ha encontrado apropiado mezclar la pulpe con
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é4cido obtenivndo un pH de 3,6 a 4,2, acelerdniose asl la descompo-
sicidén y el producto final tendrd une resistencia excelente de
almacenasje y mantendrd un valor nutrifivo elevado, teniendo la pre-
sencle de cultivo fermentado y muerto de bacterias de dcido lée-
tico el efecto de que el valor del pH se mantendréd prédcticamente
congtante.

Le. pulpa tiene un valor nutritivo muy elevado debido
al gran contenido de aminodcidos libres. #1 producto se adapta,
por lo tanto, muy blen como material alimenticio sdlo o mezcla-
do con otros materiales alimenticios.

zxBEl producto alimenticio asl obtenido puede utilizar-
se en muchos casos sin separar el aceite, porgue la estabiliced
extraordinarie y gran valor nutritivo del material tiene todévia
considerables ventajas. Ie pulpa producida se adapta bien para
el tratamiento de secado por atomizacidén, siendo el polvo formado
asl soluble en agusa.

Una forma spropiadsa de realizacién del proceso de
acuerdo con el invento se caracteriza porque ademéds de las ehzi—
mas introducidas con los cultivos fermentados de bacterias de
écido léctico muertas, se afiaden otras enzimas a la pulpa, como .
papaina; catepsina, lipasas o enzimes hidrolizantes correspondisn-
tes., De oste modo, se acelera la descomposicidn de las proteinas.
e aminoécidos libres.

Bl proceso, de acuerdo con ¢l invento, se deseribird

shora mediante algunos ¢jemplos de su ejecucién.
EJEMPIO T

Se trituraron arenques mediante una mdquina de picar

carne dando una masa que se sulverizéd despuéds mediante un molino
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de martilloe. Ia masa pulverizada se traspasd a un recipiente en
el que se mezcléd con un cultivo fermentado de bacteries de dcido
ldctico muertas. La mezcla se calentd on el recipiente a una tem-
peratura de 35 a 402 C y se hizo circular mediante una bomba de
vaclo siendo despuéé pulverizada y homogeneizada.

‘Bste tmbamiento se continud durante 5 a 6 horas y des-

puds de este perlodo, las células estahan'tan'desintegradas que

~pudo separarse el aceite por centrifugacién. A continuecién la

pulpa se calenté en una instalacién con agitacién provista de ca-
misa para vapor a una temperatura de 502 C y se higzo pasar por
un tamiz vibrétorio a una o méds centrifugas, en las que me dividié
en tres fases a saber: aceite, una solucién acuosa y una fase en
forma de lodo. =1 aceite fué acabado por un método de suyo conoci-
do en un purificador y la solucién acuosa y el lodo se 1le§aron
juntos a un recipiente y se mezclaron mediante una bomba. Bsta pul-
pa cuyo contenido en aceite se redujo & 0,3-0, 5% se ajusté & un
pE de 3,9 pudiendo conserverse asi durante meses.,

Tratando una masa inicial de arenque con 65,5% de agu®,
14,0% de aceite, 15.5% de proteinms y 0% de aminoécidos libres
y empleando el tratemiento con el cultivo de bacterias segfn se
indicé se obtiene une pulpa que contiene 67% de agua, 13,8% de
ceite y 15,5% de protefnas, siendo el 10#% de ellas aminodcidos
libres. Por centrifugacién se recupera el 13% del aceite, esto

es, un rendimiento de 94 a 95%.
EJENMPLO 2

Je obtuvo una pulpa de carne de ballena segfin se indicé
en el ejemplo 1, y se tratd con el correspondiente cultivo fer-
mentado de bacterias de dcido léetico. 4 continmmcidn se afindid

papaina y la mezela se ajusté a un pH superior a 4,6 y se calenté

-5~
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2 35-402 C., Después de un periodo de 3 horas, el velor del pH
se redujo a 3,7 pdr adicibn de 4cido, y la pulpa se tratéd des-
pués durante 3 horas con agitacién. Despuéds de separar el aceite
por cemtrifugacidn, el residuo se secé por atomizaoidn, Se obtu-
vo con @llo un polvo seco qQue tenla un excelente valor nutritivo.
Esta solicitud que corresponde a la presentada en Di-
nemarca el 29 de Enero de 1958, bajo el n? #99/58 se mcoge a los
bheneficios del articulo.SI del vigente Eb%atuto sobre Propieded
Industrial,

-NOT A -

Los puntos de invencién propla y nueva gue se presentan
en Espafla para que sean objeto de esta Patente de Invencién
por VEINTE aflos, son los sigulentes;

1%,- procedimiento para tratar meteriasles animales
que contenéan acelte, como el pescado o desperdicioe de pesca-
4o, sometiendo el material de partide a una desintegracidén mecé-
nice formando una pulpa, tratando & continuecién la pulpa con
enzimas y, sl se desea, centrifugando el aceite de 1z pulpa, ca-
racterizedo por efectuar el tratamiento de la pulpa con enzimas
por adicidén de un substrato de cultivo muerto fermentado de bae-
terias de dcido léctico.

22,~ Un procedimiento de mcuerdo con la reivindicacién
1, caractefizado por efectuar el tratamiento de la pulpa con en-
zimas por lo menoe durante un periodo de 3 horas a una tempera-
tura de 20 a 502 C, |

z2,- Un procedimiento de aocuerdo con las reivindicacio~-

nes 1 6 g, éaracterizado por mezclar la pulpa con 4cido para ob-
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tener un pH de 3,6 & 4,2. : 24@780

4%,~ Un procedimiento de acuerdo con las reivindicacio-
nes 1, 2 6 3, caracterizado porque ademéds de las enzimes introdu-
clidas con el cultivo fermentado de bacterias de &cido lédctico
mueryes, se afieden a la pulpa otras enzimas hidrolitieas, como
la papaina, catepsine o lipasas,

52,- Un procedimiento pare tratar materiales snimales
que contienén acelte.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que antecede,

¥ con log fines que se han especificado.

Bsta Memoria consta de siete hojas escritas por una so-

la cara.

mearid, 18 FER 359




	Bibliographic data
	Description
	Claims



