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"UN PROCEDIMLENTO PARA CONSEGUIR UN HIDROLIZADO DE

PROTEINAS DE PESCADO"
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Entre todas las fuentes protéicas para enriquecer la alimen-
tacidn, tanto para los hombres como para los animales, el pescado
es una de las méds importantes por razdén de su alto contenido de
proteinas incluyendo todos los amino-fcidos llamados esenciales.

Igualmente su riqueza en vitaminas es de primer orden, ya
que oontiene no sélo las viteminas A y D, sino también un porcen—
taje elevado de vitamina B, con su complemento le vitamina B-12.

Numerosos procedimientos han tratado de emplear dichas cua—
lidades del pescado en la preparacidn de slimentos para los hom—
bres y los animales, perc teles alimentos hay que tener ocuidado
de conservarlos a fin de evitar descomposiciones nocivas y la pér-
dida de vpropiedades alimenticiase.

Para dicho fin ya se ha propuesto acidificar las substancias
animales hasta un valor pH = 4. También se ha sugerido afiadir a
los piensos oultivos puros de bacterias de dcido lédctico de mane-
ra de bajar el wlor pH a 4 o menos, y hacer que el producto re—
sulte estéril.

Tales procedimientos necesitan trabajos complicados gue exi~-
gen bastante tiempo. Bn realidad hay que aislar y cultivar en cul
tivos puros apropiados las especies gque producen el dcido ldctico;
luego habréd que recurrir a varios métodos para acostumbrar a las
bacterias al ambiente de la masa de pescadoe Pars terminar, hace
falta ouldar que se mantengan en vida los cultivos de bacterias y
llevarlas a una capacidad de gran actividad librandolas simul td-
neamente de las otras bacterias.

Unos ensayos minuclosos han demcstrado que es posible dispo=
ner de un procedimienic mde sencillo y mds eficaz mezclando al
prineipio al alimento una substancia que favorece la vida de las
bacterias de doido lédcticoj una substancia conteniendo hidrocarbo

natos, luego se aflade a dicha mezcla une pasta fermentada con las
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Una gran ventaja de dicho procedimiento consiste en el hecho

bacterias de dcido lédctiocos

de gue basta recurrir a un cultivo puro de tacterias de dcido ldo-
tico para empezar en la produccidn de tratamiento del alimento.
Lucgo se sirve de la pasta fermentada conseguida durante la pro-
duccidn para tratar nuevas cantidades de alimentos. Se obtiene

asi una fermentacidén ldctica mids rdpida y mds poderosa y se svita
muchfsimo la fermentacidn llamada "no controlada", causada por ma-—
terias extrafias.

Para guardar la vida de las bacterias del dcido léctico en
las mejores condiciones posibles, se introducen en la pasta fermen—
tada varics medios mutritivos apropiados. Esto tiene el efecto de
acelerar la actividad de las bacterias de &cido ldctico para que
neutralicen o supriman la existencia de otras bacterias no desea-
das.

El procedimiento estd aplicado preferentemente en el caso del
empleo del micro~organismo mds activo del grupo lactus bacilus, o
sea el strepto~baoterium plantarum, que ha sido escogido tras lar-
gos trabajos de sdeccidn entre otras bacterias de este grupo.

Las operaciones efasctuadas en el laboratorio son las siguien-
teost

El strepto-bacterium plantarum, que é6s un micro-organismo cu—
yas enzimas constitutivas proteoliticas son empleadas en el prooe-
dimiento, es éxtraido de un cultivo en un medio proteico vegetal
formado como sigue: un 5% de salvado de centeno, un 6% de cebada
molida, un 1,54 de salvado de trigo, un 6,5 de harina de hierba
¥y un 5% de harina de gzanahoria.

Luego de transforman las enzimas constitutives en enzimas
adaptadas a la proteina del pescado, por medio de una serie de

pases por un medio de cultivo proteico en el cual la proteina de
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pescado sumenta de 5, 10, 25, 50 y 95 %o

El poder proteolitico del micro-organismo se dosifica hasta
su estabilizacidn en un pH de 4,0 a 4,1

Il proceso industrial consta de las fases siguientes:

1.~ Los pescados son triturados para formar una pasta segin
los medios conocidos.

2.~ A la pasta obtenida as{ se le aflade una cantidad de cul-
tivo del streptobacterium plantarum en una proporcidn determinada
por la dosificacidn de su actividad proteolftica. Se acidifica di-
cha mezcla mediante un dcido fuerte en un pH entre 2 y 3,9, obte-
niéndoge entonces una masa lista para la fermentacidn.

3. Se lleva a ocabo la fase de hidrdlisis enzimdtica de la
proteina del pescado en silos de fermentacidne Dicho tratamiento
estard terminado cuando la bajada del pH iniclal sefiala el fin de
la hidrélisis.

4.~ Se dispone entonces de una pasta de pescado que puede em-—
plearse pare la alimentacidn animal, p. ejs el ganado, los cer—
dos, las agves.

Es preferible mezclar la pasta asi conseguida con una subs-
tancia wegetal que absorba la humedad reduciéndola a un 14%.

Este nuevo procedimiento permite conseguir un alimento rico
en proteinas y vitaminas. Durante el tratamiento se lleve a cabo
el desdoblamiento de proteinas en peptides y en amino-dcidos, y
las vitaminas no pierden nada de sus calidades.

La Patente de Invencidn que se solioita recaerd sobre las rei
vindicaciones que se consignan en la siguiente

¥ 0T A

1¢,~ UN PROCEDIMIENTO PARA CONSEGUIR UN HIDROLIZADO DE PROTEL

FAS DE PESCADO, caracterizado en que se mezcla inicialmente una

substancia que contiene hidrooarbonatos y que favorece la vida de
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las bacterias de 4cido ldctico, y en que luego se afiade a la mez—
cla una pasta de pescado fermantada con bacterias del &dcido lécti-
co para obtener un valor pH de 4 o menos.

28,~ UN PROCEDIMIENTO PARA CONSEGUIR UN HIDROLIZADO DE PROTEL
NAS DE PESCADO, segin la reivindicacidn 1%, caracterizado por el
hecho de que se aflade periddicamente & la pasta del pesoado fermen
tado unos medios alimenticios para mantener en vida a las bacte—
rias y para acelerar su actividad.

38,~ UN PROCEDIMLENTO PARA CONSEGUIR UN HIDROLIZADO DE PROTEL
NAS DE PESCADO, segiin las reivindicaciones 1% y 28, oéraoterizado
por el hecho de gue se emplea preferentemente oomo agente de fer-
mentacidén al micro-organismo més activo del grupo lactus bacilus,
o gsea el streptotacterium plantarum.

4%+~ UN PROCEDIMIENTO PARA CONSEGUIR UN HIDROLIZADO DE PROTEIL
NAS DE PESCADO, segun las reivindicaciones 12, 28 y 38, caracte~
rizado por el hecho de que las enzimas que constituyen el strepto-
bacterium plantarum, el cual esta extraido de un cultivo en un am=
biente proteico vegetal, son transformadas en enzimas adaptadas a
la proteina del pescado mediante una serie de pases a través de un
cultivo proteico en el cual la proteina del pescado aumenta de
5, 10, 25, 50 y 95 % y en que ol poder proteolitico del micro~orga
nismo se dosifioca hasta estabilizarse en un valor pH de 4,0 a 4,1.

59 o~ UN PROCEDIMIENTO PARA CONSEGUIR UN HIDROLIZADO DE FROTEL
NAS DE PESCADO, segiin la reivindicacidn 4%, caracterizado por el
hecho de que el cultivo tiene lugar en un medio proteioo vegetal
formado por un 5% de salvado de centeno, un 6% de cebada molida,
un 1,5% de salvado de trigo, un 6,5% de harina de hierbs ¥y un 5%
de harina de zanashoria.

62 .~ UN PROCEDIMIENTO PARA CONSEGUIR UN HIDROLIZADO DR PROTEL

NAS DE PESCADO, segin las reivindicaciones 1%, 28, 38, 4% y 58,
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caracterizado por las operaciones industriales sucesivas cuyo ob-
Jjeto es triturar el pescado hasta conseguir un caldo en el cual
se ofade clerta cantidad del cultivo del streptobacterium planta-
rum en una proporeidn determinada por la dosificacidn de su aoti~
vidad proteoliticaj acidificar dicha mezcla mediante un dcido
fuerte con un valor pH entre 2 y 3,9 para conseguir as{ la masa
que se deja fermentar en tanques apropiados para llevar a cabo
la hidrdlisis enzimitica de la proteina del pesocado que estad
terminada sl bajar el valor pH inicial, y porque la pasta aef
conseguida es mezclada con una substancia vegetal absorbente,
con objeto de reducir a un 14% el grado de la humedad finale.

784~ "UN PROCEDIMIENTO PARA CONSEGUIR UN HIDROLIZADO DE PRQ
TEINAS DE PESCADO",

Todo oonforme ha sido descrito en la presente Memorla, gque
consta de sels pdginas mecanografiadas.

¥adrid, 20 de Febrero de 1.960.

ALTMENTACION AMIMADL, SeAe (A.LoAoNoS.A.)
Pe 8o

JOSE MARIA DEL CORRAL,



	Bibliographic data
	Description
	Claims



