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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

que se acompaña 

3 l a  s o lic itu d  de

re g is tr o  de una Patente de Invenoi6n, per ve in te  

años en España, a  favor de ALIMENTACION ANIMAL, S.A. 

(ALANSA), de nacionalidad española, resid en te en MA­

DRID, Conde de V ilch es, 21 .

por!

"PEM W CIONAUIENTOS INTRODUCIDOS Bit UN PROCEDIMIENTO 

PARA L A  OBTENCION DE UNA PROTEINA TIPO  GLOBULINA".
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Los perfeccionamientos que comprende l a  presente inven­

ció n  están re fe rid o s a l procedimiento para l a  obtención de 

una proteina del tip o  globulin a en e l  que previa l a  se le c ­

ción de parótidas de ganado vacuno, de la s  que se eliminan 

te jid o s  de oonexión y  grasas, y  siguiendo e l proceso stan -  

darizado y  usual con sisten te en l a  congelación de ta le s  paró­

tid a s  su tritu ra ció n  p o sterio r en estado da congelación, su 

extracción oon agua d e stila d a  ( a cada 2 kg. de producto in i­

c ia l  8 l i t r o s  de agua a lc a lin iz a d a  oon una solución de sosa 

normal a  PH 8, sometiendo a  a g ita ció n , posteriormente a 

cenntrifugaeión, poniendo a pH 4; 8, oon una solución de 

clo rh íd rico  normal y  sometiendo a re frigera ció n  oon poste­

riorid ad  centrifugando y  agregando agua a l sedimento, po­

niendo a pH 8, 2 , agitando y  congelando de nuevo, descongelan­

do a  20$ C y  agregando a l  sobrenadante una soluoi&a normal de 

clo rh íd rico  hasta pH, 4 ,8  para pasar después a re frigera ció n ,  

se caracterizan  esencialmente por l a  fa se  que comprende una 

cen trifu gació n  durante una hora a  3*500 r.p.m . separándose 

dos p artes, l a  primera que identificam os como B): un sobrena­

dante que se  somete a una a gitació n  suave agregándole una solu­

ción de sosa normal hasta alcanzar un pH. de 8, sometiéndole 

posteriormente a  una a gita ció n  durante tr e s  horas y  congelando, 

por últim o, a  menos 20* C manteniéndole a e sta  temperatura 

durante unas 12 horas, y  l a  segunda que identificarem os como 

A )t un sedimento que disueno en agua se somete a  un agitado  

agregándole lentamente una solución de sosa normal hasta a l­

canzar un pH 8 , sometiéndole a  a g ita c ió n  durante 3 horas en 

condiciones de re frig era ció n  congelando posteriormente a  menos 

209 durante 12 horas.

30 La fa se  sigu ie n te , la s  operaciones que se re a liz a n  tanto con
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a l producto id en tifica d o  como a ), como an e l  producto designado 

como 3 ) aon sim ilarea en ouanto a la a  que comprenden; proceder a 

una. descongelación le n ta , a  una temperatura de 18 a 200, someter 

posteriormente a una Centrifugación a unas 3*500 r.p.m . durante 

una hora, separando e l  sedimento; sometiendo e l  sobrenadante a  

una a g ita c ió n  nueva agregándole lentamente una soluoión de áoido 

clo rh íd rico  normal hasta alcanzar un pH. de 4 ,8 , sometiendo pos­

teriormente a re frig e ra ció n  durante 12 horas en una orneara de unos 

6*.
La fa se  sigu ien te comprende; una cen trifu gació n  d el producto 

separándose a l sobredábante; e l  sedimento se somete a  una diso­

lu ció n  de va ria s  veoes su volumen en agua y  a g ita ció n  suave agre­

gándose lentamente una solución de sosa normal h asta alcanzar un 

pH. 8 ,2 , agitándose posteriormente durante 3 horas para sanator­

io  a una congelación de menos 20" durante 12 . horas.

La fa se  sig u ie n te  comprende; una descongelación le n ta  d el pro- 

duoto a una tenperatura de 18 a 20" una cen trifu gación  d e l proguo- 

to  a 3*500 r.p.m . durante 1 hora, soparándose e l sedimento, y  e l  

líq u id o  sobrenadante se somete a  una a g ita c ió n  le n ta  agregándose 

áddc clo rh íd rico  hasta alcanzar un pH de 4,8 , continuándose pos­

teriormente l a  agitación  en condiciones de re frig e ra ció n  durante 

3 horas y  se somete a re frig era ció n  de unos 6" C. durante 12 horas.

La fa se  sig u ie n te  comprende; someter e l  producto a  una ce n tri­

fugación de 3.500 r.p.m . durante 1  hora, separar e l  sobrenadante 

y  a l sedimenteo se le  agrega acetona acida aproximadamente unas 

4D veces su volumen, se somete a  una a g ita ció n  mecánica para ho- 

mogeneizar e l liq u id o  y  posteriormente a  una cen trifu gació n  sepa­

rando e l  sedimento y  repitien do esto s lavados ta n ta s veces como 

sea preoiso hasta que e l  d iso lven te  sa lg a  absolutamente lim pio; 

posteriormente se somete a un legado con acetona pura solamente,30
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se homogeniza, se cen trifu ga y  se sánete a  un últim o lavado con 

acetona a lc a l inizada con unas gotas de amoniaco; se cen trifu ga de 

nuevo secando e l  producto por presión y  aireación  para l a  obten­

ción de polvo.

$ La fase s ig u ie n te  comprende* d isolución  d el golvo obtenido de

l a  fa se  an terior en agua d e stila d a  a un pH 7, manteniéndose en 

e sta s condiciones refrigerando durante 3 horas, y  precediéndose 

a una centrifugación; e l líq u id o  sobrenadante se somete a una p ri­

mera f i lt r a c ió n  de o lg rific a c iÓ n  y  después a  una segunda f í l t r a ­

lo  oión para obtener un líq u id o  lim pio o ligeramente ooloreado, pre­

cediéndose posteriormente a  su desecación por oongelaoión ( l i o f i l i -  

zado), oon lo  que e l rendimiento e s, aproximadamente, de 1  gramo 

da produoto por lo s  2 kilogramos de parótidas in ic ia le s .

La patente de Invenoión reoaerá sobre la s  re ivin d ica cio n es que 

15 se  ooneignan en l a  sig u ie n te

N O T A
1 # .-  PBtFECCIONAMIBNTOS INTRODUCIDOS EN UN PBOCEDimBNTO PARA 

LA OBTENCION DE UNA P30TEINA TIPO GLOBULINA, en e l  que p revia  l a  

selecció n  de parótidas de ganado vacuno, de l a  que se eliminan t e -  

20 jid o s  de oonexión y  gra sas, y  siguiendo e l  proceso standarizado y

usual con sisten te en l a  congelación de ta le s  p aró tid as, su t r it u ­

ración p osterior en estado de congelación, su extraooión con agua 

d e stila d a  (a cada 2 kg. de produoto in i c i a l  8 l i t r o s  de agua) á lc a -  

1in izad a con una solución de dosa normal a pH 8, sometiendo a a g i -  

25 tgoión, posteriormente a  cen trifu gació n , poniendo a  pH 4 , 8 , con una

solución de clo rh íd rico  normal y  sometiendo a re frig era ció n ; con 

posterioridad centrifugando y  agregando agua a l  sedimento, ponien­

do a pH 8, 2 ,  agitando y  congelando da nuevo, descongelando a 20"

C y  agregando a l  sobrenadante una solución normal de clo rh íd rico

h asta pH 4,6  para pasar después a re frig e ra ció n , se caracterizan

i
30
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esencialmente por l a  fa se  que comprende una cen trifu gació n  du­

rante una hora a  3*500 r.p.m . separándose dos p a rtes, l a  primera 

que identificam os como B), un sobrenadante que se sánete a una 

a g ita c ió n  suave agregándole una solución de sosa normal hasta a l­

canzar un pH. de 8, sometiéndole posteriormente a una agitación2  

durante tre s  horas y  congelando, por últim o, a menos 20* mantenién­

dose a  esta  temperatura durante unas 12 horas, y  l a  segunda que 

identificam os como A)! un sedimento que d isu elto  en agua se somete 

a un agitado suave agregándole lentamente una soluoión de sosa nor­

mal h asta alcanzar un pH. 8 , sometiéndole a a g ita c ió n  durante 3 ho­

ras en condiciones de re frig e ra ció n  congelando posteriormente a 

menos 20$ durante 12 horas.

2* . -  PmFBCCIONAmENTOS INTRODUCIDOS EN UN PROCEDIMIENTO PARA 

LA OBTENCION DE UNA PROTEINA TIPO GLOBULINA, según l a  re ivin d io a -  

oión a n te rio r, que se ca ra c te riza  por l a  sigu ie n te  fase, en l a  que 

la s  operaciones que se re a liza n  tanto con e l producto id e n tif ic a ­

do oomo A ), como en e l producto designado oomo B) son sim ilares  

en ouanto a la s  que comprenden: proceder a  una descongelación len­

ta , a una temperatura da 18 a 20*, someter posteriormente a una 

cen trifugación a unas 3*500 r.p.m . durante una hora, separando el 

sedimento? sometiendo e l sobrenadante a una a gitació n  suave agre­

gándole lentamente una soluoión de ácido olorh idrico  normal hasta  

aloanzar un pH. de 4 ,8 , sometiendo posteriormente a re frig era ció n  

durante 12 horas en una cámara de unes 6 *.

3* . -  PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN UN PROCEDIMIENTO PARA 

LA OBTENCION DE UNA PROTEINA TIPO GLOBULINA, según la s  r e iv in d ic a ­

ciones an teriores, que se caracterizan  por l a  fa se  sigu ien te que 

comprende: una cen trifu gació n  de), producto separándose e l sobrena­

dante, e l  sedimento se somete a una d isolución  ;de va ria s  veces  

su volumen en agua y  se a g ita  suavemente agregándose lentamente una30
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a d u c ía n  da sosa normal h asta alcanzar un pH* 8 ,2 , agitándose  

pos teriormenta durante 3 horas para someterlo a  una congelación  

de menos 209 durante 12 horas.

4* . -  PERFBCCIOMáMBMTOS INTRODUCIDOS EN* UN PROCEDIMIENTO PARA 

LA OBTENCION DE UNA FR O TEN  TIPO GLOBULINA, según la s  R eivindica­

cion es an terio res, que se ca racterizan  por l a  fa se  sig u ie n te  que 

comprende! una desgongelación le n ta  del producto a  una temperatura 

Ae 18 a  209 una cen trifu gació n  del produoto a 3*500 r*pm* durante 

1 hora, separándose e l  sedimento, y  e l  liq u id o  sobrenadante se so­

mete a  una a g ita c ió n  le n ta  agregándose áoido clo rh íd rico  h asta a l­

canzar un pH de 4 ,8 , continuándose posteriormente l a  a g ita c ió n  en 

condiciones de re fr ig e ra c ió n  durante 3 horas y  se somete a r e f r i ­

geración de unos 69 C durante 12 horas.

5 a . -  PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN UN PROCEDIMIENTO PARA 

LA OBTENCION BE UNA PROTEINA TIPO GLOBULINA, según la s  an terio res  

re ivin d ica cio n es que se  ca racterizan  por l a  fa se  sig u ie n te  que com­

prende! someter e l  producto a una cen trifu gació n  de 3*500 r.p.m . 

durante 1 hora, separar e l  sobrenadante y  a l  sedimento se l e  agrega  

acetona áoido aproximadamente unas 40 veces su volumen, se somete 

a una agitad ora mecánica para hcmogeneizar e l  líq u id o  y  posterior^  

mente a  una cen trifu gació n  separando e l  sedimento y  repitien d o  esto s  

lavados ta n ta s veoes como sea p reciso  h asta que e l  d iso lve n te  salga  

absolutamente lim pio; posteriormente se somete a un lavado con ace­

tona pura solamente, se homogeniza, se ce n trifu ga y  se somete a un 

últim o lavado con acetona a lc a lin iz a d a  con unas gotas de amoniaco; 

se ce n trifu g a  de nuevo seoando e l  produoto por presión y  aireación  

para l a  obtenoión de p olvo.

6 ' . -  PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN UN PROCEDIMIENTO PARA LA 

OBTENCION DE UNA PROTEINA TIFO GLOBULINA, según l a s  re ivin d ica cio n es  

an terio re s , que se oaraoterizan por l a  fa se  sig u ie n te  que oemprende!30
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disoluoión del polvo obtenido do l a  fa se  an terior en agua d e s tila r­

ás a un pH 7# manteniéndose en e sta s condiciones refrigerando du­

rante 3 horas, y  procadiándose a una cen trifugación ; e l líq u id o  

sobrenadante se somete a  una primera f i lt r a c ió n  de c la r ific a c ió n  

y  después a  una segunda f i lt r a c ió n  para obtener un líq u id o  limpio  

o ligeramente coloreado, precediéndose posteriormente a  su deseca- 

oión por congelaoión ( l i o ü li z a d o ) ,  con lo  que e l  rendimiento as, 

aproximadamente, de 1  gramo de producto por lo s  2 kilogramos de 

p aró tid as in ic ia le s .

7 * . -  PSRFBCCIONAHIENroS INTRODUCIDOS W  UN PROCEDIMIENTO PARA 

LA OBTENCION DE UNA PROTEINA TIPO GLOBULINA.

Todo conforme ha quedado d e scrito  en l a  presente memoria des­

c r ip tiv a  que consta de s ie t e  páginas e s c r ita s  a  máquina mecano­

gra fia d a s.

Madrid, 28 de Febrero de 1 . 964.
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