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PATENTE
D E
INVENCION

por "PROCEDIMIENTO DE CONSERVACION Y DESINFECCION®, a favor
de la firma F. HOFFMANN-IA ROCHE & CO. A.G., domiciliada en
BASILEA (Suiza).

JEHORIA DESCRIPIIVA

Este invento se refiere a agentes conser~

vadores y desinfectantes y a un métwdo para conservar
y/o desinfectar,

' En la industria de conservas alimenticlas

se upen ampliamente diversas materias quimicas con accidn
destructora de los microorganismos. Ejemplos de materias
de esta fndole son el 4cido benzdico y sus sales, el &cido
sérbico y sus sales y la hexametilentetramina. Como
estas materias pueden ser asimiladas pdr el 8rganismo y

concentrarse en él sin que exl ste suficiente conocimiento
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congervadores da lugar a preocupacidn.

Se ha dado a conccer también en la industria

-‘-,,‘:_,Mw,__ﬁ_*_‘_ﬁ__\___,_-rﬁ,. _.,_,

de congervag alimenticias materlas conservedoras de peso

IR

5. molecular elevado que son précticamente atéxices. Sin em- ﬁf?
bergo, esus materias tienen la desventaja de que carecen
de suficiente amplitud de actividad; es decir, no inhiben
el desarrollo de una vari edad suficientemente amplia de i
ni croorganiemos. Ademfs, las materias de peso molecular P

10, elevado son por lo general de uso desventajoso porque
resu.tan escasamente solubles y son diffciles de purifi-
care K

Las desventajas asociadas con las materias con- : i&f
servedores de peso molecular elevado antes mencionadas,

15. queden obviadas por la agentes conservadores y desinfec-

SRR

tantes que proporciona este invento. Estos agentes con~

tiencn un compuesto péptido de la férmula general

H,;T-R-co-NH-R—coff;NH-R-c&;leivH-R—GO:?;T X
& | - e -2

20.

en la que n1 hij n2 representan cada uno cero o la unidad,
X representa un grupo hidroxi, alcoxi, aminojy
alquil-amino, dialquil-amino o hidrezino, e

y cads

25. .
R representa el radical de un &cido alfa~ami=-

nocarbox{lico exento de sus grupos alfa-emi-
no y carboxilo; uno por lo menos de estos
radicales lleva un grupo amino, y la molé-
cule contiene por lo menos um grupo alifé~

30.
tico de cadena larga, elegido en el grupo
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congtituido por el subgtituyente acilo

alifftico de cadena larga en un grupo amino

de componente aminofcido, no participsnte

en un enlace péptido, y por un substituyen~
Be te aliffitico de cadena larga comprendido

por X cuando X representa un grupo

alguil-amino o dialquil-amino,

e
P
W
e
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o une. gal de adicidn de fcido del mismo.

10. Es evidente que la £8rmula mencionade abarca los

compvestos dipéptidos, tripéptidos y tetrapéptidos que se

deriven de Acidos alfa-aminocarboxflicos tales como la
seriva, la fenil-elenina, la tirosina, la leucina, etc.,
pero uno por lo menos de los aminofeidos presentes debe
15. ser tésico (por ejemplo, lisina, arginina, ornitins,
fcidc alfa,gamma~diam;no~butirico o f&cido alfa,beta~dizmino- £
-proribénico). Se obgervari que los &fimbolcs R consecuti-
vos de dicha férmula pueden derivarse de Acidos alfa~amino-

carbox{licos idéntiéos o diferentes, de preferencia de

B e e

20, aminobecidos pticamente activos..

La molécule del compuesto péptide utilizado en
el invento puede contener por lo menos un radical de
cadena larga. Por motivos de economfa, es conveniente
tener presente solo vno de esos radicales N-acilo o

25, N-alguilo de cadera laria. Por los mismos notivos, es
ventajoso utilizar un dipéptido derivado de la lisina.
E]l radical acilo o alquilo de cadena larga debe contener ‘
de preferencia por lo menos 10 ( en particuler de 10 a 20) RE
4tomos de carbono. Grupos alifiticos de cadena larga

30. particularmente preferidos son los gue tienen de 14 a 18 L
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&tomos de carbono, por ejemplo los radicales palmitoilo
o estearilo, |

La expresibén "alifAtico" $z1 como agui se usa,
incluye tanto porciones alquflicas de cadena recta
(por ejemplo, palmitoilo) como de cadena ramificada
(por ejemplo, Pfitanoilo), asf como grupos alquilo satura-
dos (por ejemplo, pentadecan01lo} e 1nsaturados (por ejen~
plo, undecenoilo).

Los compuestos de dicha férmmla formen sales
de adicién de Acido tanto con los &cidos inorgénicos como
con 1os 4cidos orghnicos, tales como los Acidos halohfdri~
cos, el 4cido fosférico, el Acido nitrico, el Acido acéti-

co, el 4cido férmico y analogos,

Compuegtos particularmente preferidos sons

= la (™ -palmitoil-I-lisil)=I-lisina,

- la i-lisil-N€-palmitoil-I~1ieina),

- el Acido [ﬁﬁLpalmit011-L—(alfa,gamma—dlamlno-butlrlll/F

--I-(alfa,gemma~diamino-vutirico),
-~ el Acido L—(alfa,gamma—dmmlno-butlril)-'L--A§J ~pamitoil~
~-I~(alfa,gemna-diamino-butirico)/, )
- la (N®palmitoil-I-ornitil)-L~arginina,
- la (W™palmitoil-I~ornitil)-I-ornitina,

- la lN“'pémitoil-L~grginil)-L-arglnina

y sus éstefes, amidas e hidrazidas., Se prefieren los 8ste-
res metflico y etfiico.

los péptidos empleados en este invento ase carac-
terizin por su extraordinaria amplitud de accidn contra

las bacterias y los hongos petbgenos y apatbgenos, tanto
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gram-positivos como gram-negativos, algas y fermentoge
Son golc muy ligeramente téxidos y se descomponen por
influencia de las enzimas proteolfticas para dar aminofci-
dos egencialeg ¢ compuestos muy estrechamente rdacionados,
gue carecen ya de cualquier gectividad antibacteriana. For
congigvuiente, no originan problemas derivados de los regi-
duoss Son relativamente de "peso molecular bajo", regul-
tan golubles en ague y pueden obtenerse en forma quimica~
mente uniforme ey blen definida. Como la descomposicién
de los compuestos pefidos conduce a productos esenciales,
es inportante que el compuegto utilizado ge derive del
fcido amino levlgiro.

Ios modos como pueden uszrse los agentes conser-
vedor:s de este invento son précticemente ilimitados. Se
los puede usar, por ejemplo, para conservar la carne, los
productos chrnicos, el pescado, las pastas de pescado, las
congervas de pescado (incluso con valores de pH bajos),
alimerntos marinos (camarones, etc.), volaterfa, verduras
frescuas, fruta fresca (por ejemplo, resistente a la infec-
cién ¢e los frutos cftricos por los mohos penicilinicos),
zumos de fruta, productos de panaderfa y pastelerfz, queso
alimertos animales de diversos tipos. A parte de los
manjares y las substancias alimenticias, pueden protegerse
también otros materiales vulmeriables (tales como los
gbneros textiles y el cuero).

El uso de los compuestos péptidos formulados
y sus sales de adicidn de 4cido como agentes congervadores
se realiza de maners ya de si conocida. Se afiaden su
forma natural (por ejemplo, en forma de palvo) o en forma

de una solucién acuosa, una emulsién o una dispersién,
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0 en forma de una pasta o gel, a los materiales que han de
conservarge, se mezclan Intimamente con ellos y se cierran
0 envagan apropiadamente log artfculos que han de conger-
varse., En casgos especialesg se los puede afiadir al agua

de lavado (por ejemplo en el cago de las patatas, las cebo-
llas, los bulbos y las fresas) o al rapel de envolvers.
También se pueden introducir en el hielo que se destina

a mentener fric el pescado y otros alimentos merinos
durante el almacenamiento.

Eg posible combinar los agentes conservadores
de esie invento con otras medidas de consgervacidn. 4Asf,
mediante el usc de los nuevos agentes en asociacién con
un procedimiento de esterilizacién por calor, se disminuye
la duraeidn del calentamiento. Tembién se recomienda el
uso de los agentes den asociacidn con el almacenamiento a
temperratura baja, por ejemplo para el transporte de frutos
ciftricos y para el transporte refrigerado en general.
Asimismo, en combinacién con la formacién de quelatos,
se los puede emplear ventajosamente para fines especia-
les.

Estos compuestos y sales péptidos, que son subs-
tencizs nuevas, pueden emplearse también, de modo muy
generzl, como agentes desinfectantes (es decir, antisép-
ticos); por ejemplo, en la industria de la alimentacidén
o de lag substancias alimenticias para fines de higime
generzl y siempre que sea importante un recuento bacteria~
no bajo en las ingtalaciones o las salas, etec., asi como
siempre que deban tomarse medidas profilécticas para evi-

tar la contaminacién con bacterias, mohos, fermentos y

PN
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otrog microorganismos. & tftulo meramente de ejemplo,

cabe mencionzr las siguientes aplicaciones posibless

recipientes e ingtalaciones de trabajo y de almacenamiento
en les granjas lecheras, fébricas de cerveza, almacenes
de frutas, depdsitos de patatas, depbsitos refrigerados,
bodegas o cavas, factorfias de conservas, mégquinas ordefia-
dorag, prevencibén de las algas en los depbsitos de agua

v las piscinas, desinfeccidn de las manos, prevencién de

la formacién de mildew en el tabaco, profilaxis de\}a
caries por evitecidén o postprosicidén de la formacién de
fcido en la boca a partir de los productos amiliceos
y secarinos medisnte la inhibicién de los bacilos lhc-
ticos.

Se ha demostrado que los compuestds péptidos
vy las sales de este invento manifiestan une prolongada
acciba desinfectante oral, debida probablemente a la
adsoreién sobre las membranas mucosss. Otra posible
aplicacibén es la incorporacidén a los cosméticos, como
antisiptico (por ejemplo, al agua para el afeitado),

o como aditivo & los desodorentes. '

Ios compuestos péptidos y las sales de este

invensio pueden prepararse por métodos que son ya de si

conoci.dos en la quimica de los péptidos. Pueden sinte-

tizerse e partir de los Acidos alfa-aminoocarbox{licos

Aprotegidos apropiados o & partir de los péptidos pro te-

gidos apropiados con el uveso de agentes condensentes o por

medio de anhfdridos mixtos, azidas, ésteres activados o

cloruros de 4cido, hidrolizando la funcidn carboxilo termi-

nal para convertirla en el grupo carboxilo libre, sl es

necesario, o convirtiéndola en un grupo amido, N~-alquil-
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—amico, N,N-dielquil-amido o hidrazida, introduciendo
luege el radical acilo de cadena larga por intercambio con
un grupo protector eliminable selectivamente y convirtien-
do el compuesto péptido resultante en una sal, si se
desecz. | _

Los ejemplos que siguen ilustran la eficacia de

estos compuestos péptidos y sus sales.

EJEMPLO 1.

777 " 'Ppes metraces de Erlenmeyer se cargaron con

100 cc de mosto recién colado, cada uno. Uno de los matra-
ces ge conservé como testigo; al segundo matraz se intro-
dujo una adicidén de clorhidrato del éster etf{lico de
N¥.palmitoil-I-1isil-I~ligina a una concentracién final

de 0,001%, v la substencia se afiadid al tercer matraz a
una concentracién finsl de 0,0l%. Tl sabor y el olor

no veriaron con estas adiciones. Se cerraron los matra-
ces con un tapén de algodén en rama y se los dejé reposar
a temperatura ambienteé Mientras el contenido del tercer
natraz se volvié intensamente fermentado al cabo de 4 dfas,
la fermentacién del m§§to con adicién de 0,0015% apare-

cié por primera vez al cabo de unos 6 dfas, y el conte-

nido del matraz con la sdicién de 0,01 no menifesté

- gefiales de fermentscidn de ninguna clase después de

14 dfas y no tenfa diferencies de olor ni ssbor comparado
con el mosto fresco,.
Regultados anflogos se obtuvieron con zumo de

menzang y zumo de zanshoria.
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EJENPLO 2

- - o,

Tres porciones de carne picada (de 80 g cada

una) ge envolvieron en gasa estéril. En el caso de la

prirera porcién, la gasg se humedecid con agua estéril;
en ¢l caso de la segunda porcidn, la gase se humedecid
con una solucién al ©,1% de diclorhidrato del éster
etflico de MXpalmitoil-I~1lisil+I-lisina, y en el caso
de la tercera porecién, la gasa se humedecid con una
solucién al 1% de la substancia antes mencionada (cada
una de las soluciones se compuse con agua destilada
estéril)., M;entras la ﬁorcién testigo estaba ya disforme
al cabo de 2 dias y el olor de la carne corrompida era
menifiesto, lasg otras dos porciones restantes congervaron
su color original durante unos 2 dias més y el olor de
carns corrompida estaba pricticamente ausente.

De manera gnfloga se ensayaron tajadas de
carn: de cerdo y pernil em lonchas, pero estos productos
se envolvieron ademés en lémina de pléstico, para evitar
el degecamiento. Bn estos productos espec{ficos puede
establecerse también un efecto fevorable del agente con-

gservador.

EJLHNPLO 3.
"7 "7 8eig rebanadas de pan moreno (pan de centeno

de Wegtfalia o pan de harina integral del Rhin, o simi-

" ler) se depositan en cubetas de vidrio. Dos rebanadas

se ptlverizen con 1 g de sgua del grifo, dos rebanadas
con cgua del grifo que contiene una edicién de 0,1% de
diclorhidrato del éster etflico de N™palmitoil-L-lisil~
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~I~ligine y las dos rebanadas restantes con agua del
grifo que contiene una adicién de 1% de diclorhidrato
del éster etflico de N™pamitoil-I~lisil-I-lisina. Las
rebanadas se encierran, junto con las cubetas de vidrio,
en bolgas de polietileno (para evitar la desecacién) ¥y
se mantienen a temperatura ambiente. Al cabo de 10 dias,

la mestra que se habia rociado eon el agua del grifo‘

estaba completamente deteriorada, mientras que las rebana-

das d2 pan que habian sido tratades con la golucién al
0,15 mostraban golo ligeros cultivos locales de moho ¥y
las rzbanadas de pan que habian sido tratadas con la
solucibén al 1% no menifestaban ningdn cembio percep-
tible.

EJEMPIO 4.

"En cada una de 28 naranjas se practicaron

10 pinchazos con una sguja para facilitar la penetracién
de loi microorganismos. A continuacién, se inmergieron

7 narenjas, durante 1 minuto, en una de las tres solucio-

nes siguientes:

1) Agua ¢+ 1% de monooleato de polioxietilensorbitol

2) Asue + 1% de monooleato de polioxietilensorbitol 4 0,1
de diclorhidreto del &ster etflico de N palmitoil-I-
~ligil=l-ligina

3) Arua 4+ 1% de mooleato de polioxietilensorbitol 4
15 de diclorhidrato del §ster etflico de N"“palmitoil-
=l-ligil-I~1igine.
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Desgpués de escurridas, las 21 naranjasg se ‘ b
rociaron uniformenente con una suspensién de esporos que
gse habla originado de una maranja que se habla vuelto

mohosze. Iuego se envolvieron les naranjas, por grupos,

5e en papel humedecido con agua. Las 7 narenjas restantes

se trataron con la solucibén 1 enterior, se roeciaron y

se envolvieron en papel que estaba humedecido con 1la
golucién 3 anterior, en lugar de zgua. Se depositaron
las frutas a temperatura ambiente y se impidid 1g

10, desecacién cubriéndolas con liminas de pléstico. Tos

resuliados figuran en la tabla que sigue:




. e e e 4 e e o .- . P T i N

=112 - o
X
Dias tranci- GRUEO I GRUPO II GRUEO III GRUPO IV
rridos degie el | Frute-tra- | Fruta-trata~ | Fruta tre—~ |Efruta-tra-
principio del tada con la | da con la so | tada con la tada con
experimento solucién I; | lucién II; - | solucién la solu-
papel tra~ | papel trata- | IIT; papel |[cibn I;
tado con do con agua | tratado con |papel tra-
agua agua tado ocon !
la solu=- :
cién III. N
0 — — — —
3 " 1t 244 -
4 A+h; 24 2445 24 3445 24 1+ "
5 64 14 3445 2 3445 2+ 2% ’
£
6 1 T++ 4445 3% 5+4; 24 1+d; 14 {
10 T4+ T4+ Tt iy 1] b
ko
ki

Las cifras expresan el nfimero de naranjas que
resultaron atacadass
4+ = mohosgidad ligera
44 = gran cantidad de mohosidad.
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EJEMNRLO 5, :

""100 g de alcohol etflico al 50% se trataron con
1 g de pantenol y 0,001 g de diclorhidrato del éster
et{lico de N™%palmitoil-l-lisil-I-lisina. Se obtuvo un

champli con accién muy buena contre la formacién de la

caspa y el exceso de grasa.

EJEMNPLO _ 6 _

©77 7100 g de elcohd etflico al 50% se trataron

con 0.5 g de patenol y 0,5 g de diclorhidrato del éster
etf{lico de N%pamitoil-I~lisina. Se ¢btuve un

agua para el afeitedo con propiedades desinfectantes

muy buenas (especislmente en el caso del acné).

EJEMPLO T.

- e

" Prascos de 50 cc que contenian cada uno 19 ce

de mosto de uva blanca se trataron con 1 cc de una solucién
concer.trada de un conservador indicado en la tabla que
gigue, en cantidad suficiente para obtener la concentra-
cién final que ge indica en ess misma tabla. Para faci-
litar la fermentacidn, se afiadid a ceda uno de los fras-
cos 0,1 cc de una suspensién al 104 de una levadura pera
pen, en agua (o sea 10 mg de levadura por partida). El
grado de fermentacién se evalud después de almacenamiento

a temperatura ambiente (alrededor de 20°), &l cabo del

primero, segundo, tercero y cuarto dfas.
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" Agente conservador  dias | Concentracién final del agente
conservedor, en %
) 0,65 0,01 '0;665’}0;061""
Diclorhidrato de amide de ; - - : :+
a - [y - -
N%paln-l=lig-I-lis 3 _ t i it
4 - 4 +4E | 44
" Diclorhicrato del =~ | 1 [ - - N A
éster metilico de 2 - + 44 +4
N palm-I-orn-l-arginina 3 - ++ +t +4+4
4 - $45 1 | 41
" Diclorhidrato del éster | 1 - B B
metilico de N%palm-L-orn- 2 - + 4 +4
~L-ornitina 3 - & E2 +4+4
4 - +4 44 +14
""Diclorhidrato del éster | 1 - S B B S
etflico de N™palm-I-lis~| 2 - - & +
~Lmligina 3 - - ++ +4
4 - + $44 $hi
" Driclorhidrato de L-lis= | 1 - - IR B
~I~lig-hexadecilamida 2 - - + ++
3 - ' + 44
4 - + 44 44
" "Clorhidreto del éster 1 - - - -
met{lico de N™Spalm-I- 2 - - - -
~lig-I-leucina 3 - - - ¢
4 - - + ++
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Leyenda: - = ninguna fermentacién
" + = Zfermentacibén debil

++ = Zfermentacibén intensa

44+ = fermentseidén muy intenSj.

e e e iaa |26 sertida]

. "Z"Pal‘tidaS"'ﬁeBtiE’-;O; Y P 1 I A +_ el + e
adicién de 1 cc de agua 2 +44 YR
destilada y 0,1 cc de 3 FENY 44
suspensgién de levadura i 141 P

...................................................................................

N T

19 cc e zumo de narenja recien colado se trataron con

1 cc cada uno de una solueién de un conservador de los
indicalos en la tabla que sigue, éuficienhmente concen~-
trada jara que se obtuviera la concentracién que se indica
en esa misma tabla. Iuego se almacenaron log frascos a
temperatura ambiente (unos 20°) y se evalud la formacién
de moho al cabo del tercero, quinto, séptimo y noveno

dias,

.-

Y
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{
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rremirires-

“Agente conservaedor | dias | Concentracién final del conservador
en %
‘ 16,05 | 0,01 | 0,005 | 0,061

Diclorhidrato de N™- 3 - - S -
pal-I~lig~L-lig~amida 5 - - - -

T - - - +

9 - + EXX NN
Diclorhidrato del éster 3 - - - -
met{lico de FH®-palm~IL- 5 - - - 4
~orn-L-arginina 7T - kR NS Lt

9 3 i+ 14 1+
"Ciclorhidreio del éster | 3 | ~ - R I
metflico de N™-palm-Im- 5 - - - 4
~orn~I-orniiina T - - ER (NN

9 % i ++ 4
chlcii'liici'é‘t,o del éster | 3 | - - - - -
etflico de I™-palm-I~ 5 - - - -
lis~l~1ligine 7 - - - -

9 - - + ++
“friclorhidr:to de I-lis~| 37| = P S
hexadecilamida 5 - - R L

7 - + $ +4

9 ~ +t +4+4 44
‘Glorhidrato del éster | 3| - B B B
metflico de N%-palm- 5 - + IR +
~L=lig~Il~leucina 7 - 4 34 $L4

9 + | s YN}
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"2 partidas testigo, con | 37 -1 T & T T
adicién de 1 cc de azua 5 + &
degtilada T L4 ++t

9

++d ++4

Leyenda -~ = ninguna formaeidn de moho
+

pequefia cantidad de moho (super-
Picie cubiertas hasgta un 10:) i

gran cantid=d de formacién de‘
moho (superficie cubierta en un
50%)

$44 = grandfsima cantidad de formacidn
de moho (superficie cubierta en
el 100%). j

+4
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NOTA

Descrito el invento se declaran nuevas y de propia
invencién las siguientes reivindicaciones, con prioridades
de las demandas de patentes suizas H° 6366/61 del 1 de junio
de 1951 y N° 13988/61 del 1 de diciembre de 1961, existiendo

en ambas unidad de invencidn.

1. Procedimiento de conservacién y desinfeccién,
de suwistancias alimenticias, y en particular la cérne.y el
pescado, czracterizado porgue se tratan con un-agente conser-
vador y desinfectaente que contiene un compuestopéptido de 1la

férmila general

H J~R~CO~NH~R 00—/ NH-B- 00—/ N H~R~CO—Fr——X
- g - )

en la que n,yon, representan cada uno cero o la
unidad,
X representa un grupo hidroxi, alcoxi, amino,
alquil-amino, dialquil-amino o hidrazino,
y cada
R representa el radical de un 4cido alfa~amino-
carboxf{lico exento de sus grupos alfa-amino
¥y carboxilo; uno por lo menos de esos radi-
cales lleva un grupo amino y la molécula

contiene por lo menos un grupo alifitico de
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cadena larga, elegido en el grupo consti-
tuido por un substituyente acilo alifético
de cadena larga en un grupo amino de compo-
nente aminofcido, no participante en un
enlace péptido y por un substituyente ali-
fitico de cadena larga comprendido por

£ cuando X repregenta un grupo alguil-amino
o0 dialgquil-amino,

o una sal de adicidn de 4cido del mismo.

2. Procedimiento en conformidad con lo definido en
la rsivindicacidén 1, caracterizado por el hecho de gque dicho

compu2sto péptido es un dipéptido.

3. Procedimiento en conformidad con lo definido en
la reivindicaeidn 1 o la 2, caracterizedo por el hecho de que
el gripo acilo o alquilo de cadena larga contiene por lo menocs

10 4tomos de carbono.

4, DProcedimiento en conformidad con lo definido en
la reivindicacién 3, caracterizado por el hecho de gue elv
mencionado grupo acilo o algquilo de cadensa larga contiene de
10 a 20 4tomos de carbono; por ejemplo, el grupo palmitoilo o

estearoilo,

5. Procedimiento de ecuerdo con lo definido en cual-
gquiern de las reivindicaciones precedentes, caracterizado por
el hecho de que el compuegsto peftido contiene solamente un

grupo N—-acilo o N-alquilo de cadena larga.
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6. Procedimiento de acqerdo con lo definido en

cualguiera de las reivindicaclones precedentes, caracterizado

por el hecho de que el radical menclonzdo se deriva de un
fcido $pticamente activo, y en perticular de un &cido

levégiro.

7« Procedimiento de acuerdo con lo definido en
cualouiera de las reivindicaciones precedentes, caracterizado
por €l hecho de que el compuesto péptido contiene D- o
I- o D,I-lisina.- | |

8. Procedimiento de acuerdo con lo definido en
cualcuiera de las reivindicaciones-precedentes, caracterizado =
por el hecho de que el compuésto péptido es la (¥ ~paimitoil~ fﬁf
-I-1isil)-I-lisine, la I~lisil-(N€ -palmitoil-I-lisine), :
el &cido /™ -palmitoil-I-(alfe,gommandiamino-butiril)/~Im
~(alfa,ganma~diamino-butirico), el 4cido I~(alfa,gamma-
~diarino-butiril)-I-/F ¥ ~palmitoil-I~(alfa,gamma—dianino=
~mtirico)/, la (N™ Zpelmitoil-L-ornitil)-IL-arginina,
la (8% -palmitoil-I-ornitil)-I-ornitina o la (N* -pelmi-

toil-I~arginil)~I-arginina o un éster, amida o hidrazida

de ecstos.

9. TProcedimiento de acuerdo com lo definido
en le reivindicacién 8, caracterizado por el hecho de
que el éster en cuestidn es el &ster metflico o eti-

lico.

10. Procedimiento de conservacibén y desinfeccidn.
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Segln se describe y reivindica en la presente

memoria que consta de veintiuna péginas foliadas y escri-
tas a miquina por una sola de sus caras, acompaiiadas de

la documentacién correspondiente.

5e Madrid, a 30 de mayo de 1962,
F. HOFF.UNN-LA ROCHE & 0. AdG.
p' 8
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