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MEMORIA DESCRIPTIVA 

p ara  s o l i c i t a r

P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N  

en

E S P A Ñ A  

por VEINTE años

a  nombre de HEINRICH MATZEN EHLERT e IVAR HOLGER MIEKELSEN, de 

n acion alidad  danesa, re sid en te s en 40 P ile s tra e d e  , e l  ic  y 

e l  2 ° en 27 K ron prin sen svej, ambos en Copenhague, Dinamarca, 

por:

"UN PROCEDIMIENTO PARA TRATAR MATERIALES ANIMALES QUE CONTIENEN 

ACEITE"

El presente invento se re f ie re  a  un procedim iento pa­

ra  e l  tratam iento de m ate ria le s  anim ales que contengan a c e ite ,  

como e l  pescado y d esp erd ic io s de pescado, sometiendo e l  mate­

r i a l  de p a r t id a  a una d esin tegración  mecánica fonnando una p u l-  

g p a , tratan do a continuación l a  pulpa con enzimas y , s i  se d esea ,

centrifugando e l  a c e ite  de l a  p u lp a .

Para l a  obtención de productos a lim e n tic io s  es cono­

cido u t i l i z a r  m ate r ia le s  anim ales que contengan a c e ite  y es a s i ­

mismo conocida l a  recuperación  d el a c e ite  de d ichos m ateria le s  

ordinariamente por d esin tegración  mecánica d el m ateria l de p a r t i-10
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3a y a continuación recuperación  d e l a c e ite  por cen trifu gac ió n . 

Para obtener una separación  e fe c t iv a  es sab ido  ordinariam ente, ca­

le n ta r  o h erv ir  e l  m ateria l de p a r t id a  an tes de l a  cen trifu gac ión , 

obteniendo con e l lo  una sep aración  d e l producto en a c e i te ,  un l i ­

quido acuoso, l a  llam ada agua de c o la , y m ateria l seco .

S in  embargo, e ste  procedim iento tien e  d ife re n te s  des­

v e n ta ja s . Por ejem plo, algunos productos secundarios v a lio so s  

que pueden u t i l i z a r s e  por ejemplo para  e lab o rar  m ate ria le s  a l i ­

m enticios o bien se destruyen o se  reducen considerablem ente por 

c a le fa c c ió n . Por o tra  p a rte , l a  c a le fa c c ió n , o e b u llic ió n  supone 

un co ste  con sid erab le .

Se conocen asimismo procedim ientos p ara  t r a t a r  mate­

r i a l e s  que contengan a c e ite  s in  c a le fa c c ió n . A si, se  ha propuesto 

someter d ichos m ateria le s a  una a c id if ic a c ió n , por ejemplo en e l  

in te rva lo  de pH de 1 a  5. Se ha propuesto asimismo t r a t a r  lo s  

m ateria le s  con c u lt iv o s  v ivos de b a c te r ia s  o d ife re n te s  enzimas 

que pueden obtenerse de m icroorganism os. S in  embargo, ninguno de 

dichos procesos a  alcanzado im portancia p rá c t ic a  porque en l a s  

condiciones u t i l iz a d a s  h a sta  ahora ha sido  im posible obtener un

rendimiento s a t i s f a c t o r io  d e l a c e ite  y producir un m aterial a l i ­

m enticio de gran v a lo r  n u tr it iv o .

jK! presente invento tie n e  por ob jeto  e l  tratam iento 

de m ateria le s anim ales que contengan a c e ite ,  como pescado o des­

p erd ic io s  de pescado, recuperando un buen rendimiento de a c e ite  

animal y produciendo m ateria le s  a lim e n tic io s  que tengan un v a lo r  

n u tr it iv o  elevado. De acuerdo con e l  invento, e sto  se consigue 

añadiendo a l a  pulpa formada por d esin tegrac ió n  mecánica de lo s  

m ate ria ls  un su b stra to  de c u lt iv o  muerto fermentado de b a c te r ia s  

de ácido l á c t ic o ,  bh su b stra to  sem ejante contiene enzimas proteo­

l í t i c a s ,  de suyo conocidas, que con vierten  e l  m ateria l animal de
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t a l  modo que puede sep ararse  e l  a c e ite  fácilm en te  por cen trifu ga­

ción . Con e l lo  se  obtiene un rendimiento muy grande de a c e ite  y 

mediante cen trifu gac ió n  se obtiene simultáneamente una pulpa que 

contiene l a  p ro te ín as o r ig in a le s  en estado h id ro lizad o  y de un 

v a lo r  n u tr it iv o  muy grande.

Se ha d escu b ierto  que e s te  re su ltad o  es consecuencia 

d e l empleo d e l c u lt iv o  e sp e c ia l  de b a c te r ia s ,  m ientras que no 

puede u t i l i z a r s e  un c u ltiv o  fu sco  que contenga b a c te r ia s  v iv a s  de 

ácido l á c t ic o .  Esto e s  debido probablemente a l  hecho de que la s  

enzimas a c t iv a s  que, e fectáan  una h id r ó l i s i s  ráp id a  de l a s  p ro te í­

nas y f a c i l i t a n  l a  separación  del a c e ite  de la  pulpa, no se fo r ­

man o separan  h asta  después de l a  ferm entación f in a l  del cu ltiv o  

de b a c te r ia s  y l a  muerte de l a s  c é lu la s . Cuando un c u lt iv o  de bac­

t e r i a s ,  después de l a  ferm entación f i n a l ,  e s t a  un largo  periodo 

de tiempo s in  su m in istrarle  productos n u tr it iv o s  para l a s  b a c te r ia s  

e l  c u ltiv o  m orirá, aunque, desde luego, l a s  b a c te r ia s  pueden ma­

ta r se  también mediante l a  ad ic ió n  de cu alqu ier medio b a c te r ic id a .

De acuerdo con e l  invento , se  ha encontrado p r e fe r i­

b le l le v a r  a cabo e l  tratam ien to  de l a  pulpa con enzimas durante 

un periodo por lo  menos de g horas a una tem peratura de 20* a  50*

C. En e s ta s  con dicion es, l a s  enzimas p r o te o l í t ic a s  en e l  c u ltiv o  

de b a c te r ia s  tendrán e l  máximo de e fe c to . El tiempo mínimo d el 

tratam iento  dependerá en alguna extensión  de la  temperatura# A sí, 

e l  proceso puede r e a l iz a r s e  en 5 a  6 horas a  una tem peratura de 30* 

a 40* C, aunque a  menudo se r á  ven ta jo so  un tiempo más largo  de 

tratam ien to .

La d esin tegración  mecánica puede e je c u ta rse , por ejem­

p lo , por medio de una bomba de engranajes de vacío  u o tro s d ispo­

s i t iv o s  apropiados de d esin tegrac ió n , por ejemplo c u c h il la s ,  mo­

lin o s  de m a r t i llo s , molinos cen trífu go s y molinos de r o d i l lo s .

En una forma de r e a l iz a c ió n  d e l proceso de acuerdo 

con e l  invento se  ha encontrado apropiado mezclar l a  pulpa con
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ácido obteniendo un pH de 5 ,6  a  4 ,2 , acelerándose a s i  l a  descompo­

s ic ió n  y e l  producto f in a l  tendrá una r e s i s t e n c ia  excelente de 

alm acenaje y mantendrá un v a lo r  n u tr it iv o  elevado, teniendo l a  pre­

sen c ia  de c u ltiv o  fermentado y muerto de b a c te r ia s  de ácido lá c ­

t ic o  e l  e fe c to  de que e l  v a lo r  d e l pH se  mantendrá prácticam ente 

con stan te .

La pulpa tien e  un v a lo r  n u tr it iv o  muy elevado debido 

a l  gran contenido de aminoácidos l ib r e s .  31 producto se  adapta, 

por lo  ta n to , muy bien como m ate r ia l a lim en tic io  só lo  o mezcla­

do con o tro s m ateria le s a lim e n tic io s .

xxEl producto a lim en tic io  a s i  obtenido puede u t i l i z a r ­

se en muchos c a so s  s in  separar e l  a c e ite , porque la  e sta b ilid a d  

ex tra o rd in a ria  y gran v alo r n u tr it iv o  d el m ateria l tien e  to d av ía  

con sid erab les v e n ta ja s . La pulpa producida se  adapta bien para 

e l  tratam iento de secado por atom ización , siendo e l  polvo formado 

a s i  so lu b le  en agua.

Uha forma apropiada de r e a l iz a c ió n  d e l proceso de 

acuerdo con e l  invento se c a r a c te r iz a  porque además de l a s  en zi­

mas in trod u cid as con lo s  c u lt iv o s  fermentados de b a c te r ia s  de 

ácido lá c t ic o  m uertas, se añaden o tr a s  enzimas a l a  pulpa, como 

papaina, c a te p sin a , l ip a s a s  o enzimas h id ro liz a n te s  correspondien­

t e s .  De e ste  modo, se  a c e le ra  l a  descom posición de l a s  p ro te ín as 

a  aminoácidos l ib r e s .

El p roceso , de acuerdo con e l  invento, se d e sc r ib irá  

ahora mediante algunos ejem plos de su e jecu ción .

EJEMPLO I

Se tr itu ra ro n  arenques mediante una máquina de p ic a r  

carne dando una masa que se  pulverizó  después mediante un molino
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áe m a r t i l lo s .  La masa pu lverizad a  se tra sp a só  a un re c ip ie n te  en 

e l  que se mezcló con un c u lt iv o  fermentado de b a c te r ia s  de ácido 

lá c t ic o  m uertas. La mezcla se ca len tó  en e l  rec ip ien te  a una tem­

peratu ra  de 35 a  40* C y se  hizo c ir c u la r  mediante una bomba de 

vacio  siendo después pu lverizad a  y homogeneizada.

'Este tisbamiento se continuó durante 5 a 6 horas y des­

pués de e s te  periodo, l a s  c á lu la s  estaban  tan  d esin tegrad as que 

pudo sep ararse  e l  ace ite  por ce n tr ifu g ac ió n . A continuación l a  

pulpa se  calen tó  en una in s ta la c ió n  con a g ita c ió n  p ro v is ta  de ca­

m isa p ara  vapor a una tem peratura de 50 * C y se hizo p asar por 

un tamiz v ib ra to r io  a una o más c e n tr ifu g a s , en l a s  que se  d iv id ió  

en t r e s  f a s e s  a sab er: a c e i te ,  una so lu ción  acuosa y una fa se  en 

fonna de lodo. .31 a c e ite  fuá acabado por un método de suyo conoci­

do en un p u r if ic a d o r  y l a  so lu c ió n  acuosa y e l  lodo se  llevaron  

ju n to s a un re c ip ie n te  y se  mezclaron mediante una bomba. Bata pul­

pa cuyo contenido en a c e ite  se  redu jo  a  0 ,3 -0 , 5% se  a ju stó  a  un 

pH de 3 ,9  pudiendo conservarse a s i  durante m eses.

Tratando una masa in i c i a l  de arenque con 66,5% de agua, 

14,0% de a c e i te ,  15.5% de p ro te ín as y 0% de aminoácidos U b re s  

y empleando e l  tratam iento con e l  c u ltiv o  de b a c te r ia s  según se  

indicó  se  obtiene una pulpa que contiene 67% de agua, 13,8% de 

c a i te  y 15,5% de p ro te ín a s , siendo e l  10% de e l l a s  aminoácidos 

l ib r e s .  Por cen trifu gac ió n  se  recupera e l  13% d e l a c e ite ,  e sto  

e s , un rendimiento de 94 a 95%.

EJEMPLO 2

Se obtuvo una pulpa de carne de b a llen a  según se  indicó 

en e l  ejemplo 1, y se  t r a tó  con e l  correspondiente c u ltiv o  f e r ­

mentado de b a c te r ia s  de ácido l á c t ic o .  A continuación se  añadió 

papaína y l a  m ezcla se  a ju s tó  a  un pH su p erio r  a  4 ,6  y se  calen tó

**5**
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a 35-40* C. Después de un periodo de 3 h o ras, e l  v a lo r  d e l pH 

se  redujo  a  3 ,7  por ad ic ió n  de ác id o , y l a  pulpa se  t r a tó  d es­

pués durante 3 horas con a g ita c ió n . Después de sep arar  e l  a c e ite  

por cen trifu gac ió n , e l  re sid u o  se  secó por atom ización . Se obtu­

vo con e l lo  un polvo seco que te n ia  un excelen te valor n u tr it iv o .

-Esta s o l ic i tu d  que corresponde a l a  presentada en Di­

namarca e l  29 de Enero de 1958, bajo  e l  n * 899/58 se  acoge a  lo s  

b en e fic io s d e l a r t ic u lo  51 d e l v igen te  E statu to  sobre Propiedad 

In d u s tr ia l .

- N O T A -

Los puntos de invención propia y nueva que se  presentan 

en España para que sean  objeto  de e s t a  Patente de Invención 

por VEINTE años, son lo s  s ig u ie n te s :

1 * . -  Un procedimiento para  t r a t a r  m ate ria le s  anim ales 

que contengan a c e ite ,  como e l  pescado o d esp erd ic io s de pescar- 

do, sometiendo e l  m ateria l de p a rt id a  a una d esin tegrac ió n  mecá­

n ica  formando una pu lpa, tratan do a continuación l a  pu lpa con 

enzimas y, s i  se  d esea , centrifugando e l  a c e ite  de Tac pulpa, ca­

rac te rizad o  por e fe c tu ar  e l  tratam ien to  de la  pulpa con enzimas 

por ad ic ión  de un su b stra to  de c u lt iv o  muerto fermentado de bac­

t e r i a s  de ácido l á c t ic o .

2 * . -  Uh procedimiento de acuerdo con l a  re iv in d icac ió n  

1 , caracterizad o  por e fe c tu ar  e l  tratam iento  de l a  pulpa con en­

zimas por lo  menos durante un periodo de 3 horas a  una tempera­

tu r a  de 20 a  50* C.

3 * . -  Un procedimiento de acuerdo con la s  re iv in d ic a c io ­

nes 1 ó 2, ca rac terizad o  por m ezclar l a  pulpa con ácido para ob-

6-
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4 3 ,-  Uh procedim iento de acuerdo con la s  r e iv in d ic a c io ­

nes 1, 2 ó 3, ca rac terizad o  porque además de l a s  enzimas in trodu­

c id a s  con e l  c u ltiv o  fermentado de b a c te r ia s  de ácido lá c t ic o  

muerdas, se  añaden a l a  pulpa o tra s  enzimas h id r o l l t i c a s ,  como 

l a  papaina, ca tep sin a  o l ip a s a s .

5 3 .-  Uh procedim iento para  t r a t a r  m ateria le s  animales 

que contienen a c e ite .

Tal y como se  ha d e sc r ito  en la  Memoria que antecede, 

y con lo s  f in e s  que se  han e sp e c if ic a d o .

3bta Memoria con sta  de s i e t e  h o jas e s c r i t a s  por una so ­

l a  c a ra .

Madrid, ^ 8  FEE
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