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PRIMER CERTIFICADO DE ADICION
por 20 afies

por "Un perfeccionamiento en el objeto de la patente princis
pal némero 274,323 que recae gobre un procedimiento para la

produccidn de glutamato monogSAloo™ w = w o = w - - - - o

& favor de: COMMERCIAL SCLVENTS CORPORATION,ds nacionalidad
norteamericana, domiciliada en 260, Madison Avenus, WEW YORK,
NoXo (Estados Unidos de América del Norte),

MEMORTA  IESCRIPTIIVA

La presente memoria descriptiva concierne a un primer
certificado de adicién a la patente de invencidén mémero
2744323 el cual tiene por objeto un perfeccicnamiento introm
duclido en el procedimiento que és objeto de la misma, medianw
to el ocual se obtiene un producto de la fermentacidn Fldie
doy, no pegajoso y secoe ‘

Un método degealile de fabricar glutamato Le-monosédico eg
6l del dcido Ie-glutdmico producido por fermentacidn. Algunos
procesos de fzarmentaoxdn tienen la ventaja de formar solamens
te doido Ieglutdmico, No obstante, tambidn cuando g0 forma

solamente doido Leglutdmico es necesario emplear consideraw
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ble tiempo en la recuperacién de dicho deido del medio de
fermentaoién lo cual hace que égte resulie costosoe

No imporia ocusl see el procedimiento que se use para
fabricar £oido I-glutdmico, los grandes gastos y tiempo
pueden ger debidos a la formacién de cristales de glutange
t0 Lemono-gbdico dsl £oido Leglutdmico; de lo ousl se de-
duce que el glutamsto Lemonosédice cristaline em un material
que consume mucho tiempo y resulta caro en la fabricaoién
¥ por estas razones su us0 como producto mejorador del saw-
bor de log alimentos ha sido limitado a los alimentos de
congunto hwﬁano.

El perfeccionamiento de la presents invencidn estd diw
rigido a la preparacifn de un producto de fermentacién que
contiene glutamato monosbdico que es beneficioso, por eJjeme
plo como guplemento del alimento para animaies, gin necesiw
dad de proceder a través de lag oconvencionalesg dificulfaw
deg de extenso y costoso tiempo que representan las operaw
clones de recuperacidn del deido glutdmico del medio de ferw
mentacién y subsiguiente conversidn del foide @utdmico &
una forma de glutemato monosddico que pusda ger utilizado,
por sjemplo, como tal suplemento alimentiicio. Zampoce cuale
guier producto de fermentacién gque contenga glutamsto monoe
sédico.es oonveniente para clertos usos tal oomo suplementos
alimenticlos ya que pueden contener componentes indeseables,
por ejemplo sulfato sédico o cloruro sédice (como resulta=
do de emplear sulfato aménico o cloruro aménico, respectivasm
mente, como fuente de nitrégeno en un medio de fermentacién)
que impiden el ugo del producto de la fermentacidn que oonw

tiene tales oomponentes indeseables y gluiamato monosbdico
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vara ciertos usos.

Es un fin de la presente invencidn fabricar un producw
to glutamato monosddico que no gee costoso y que pueda ser
ugade como un mejorador del gabor de los alimentos para anie
maleg,

Otro fin de le invenciln es guministrar un producte de
la fermentacidn fldido, no pegajoso y secos

Se ha ocomprobado que empleando amonisco, hidréxido amébe
nico o urea como fuente de nitrégeno en-Gombinacién con un
controlador del pH de los migmos y por adicién de iones de
godio (por ejemplo en forma de hidréxido sédico) &l medio
de fermentacién despuds de que me ha prodmcido una sustancial
cantidad de doido L-glutdmioo y durante lag Wltimas etapas
e fermentacién, se produce un producto de la fermentacidn
que contiene glutamato monosédico en elsvadas cantidades el
cual no contiene los antes citados componentes indegealles,
pudiendo ger utilizado directamente como un suplemento elim
renticio, por ejemplo, sin necesidad de proceder a través
de lag convencionsles dificultades, gque consumen excesivo
‘tiempo y son costosas en la recuperacidn. Loe ventajogos re=
sultados obtenidos usando un producto de la fermentaciln que
contiene glutamato monosgédico producido de ecuerdo con la
presente invencifn se muesiran despuds, por ejel;l.plo, ouando
log cerdos y corderos congumen mfs elimento conteniendo el
producto de la presente invencién que el mismo alimento sin
contener tal productos

Una particularidad de la presente invencidn reside en
la utilizacidn de un oontrolador del pH, material que suminisw
tra nitrégeno en las fages inicisles de la fermentacidn y hage
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ta que se produce un deido L-glutdmico sustancial antes de
adiolonar lonesg de sodio al medio. Bsto agegurs uns elevae
da acumulacidén de doido glutdmico y una consiguiente eleva-
da acumulacién de glutemato monosédlioco en el produocto de

la fermentacidén resultante. Por ejemplo, se nota luego cuanw

" do el producto seco en polvo contiens 50 por clen de glutaw

rato monosdédico,

Otra ventaje de la invencidén reslide en el hecho de que
le misma l1fnes de suministro &l fermentador puede ger usa=
da para el componente de nitrégeno (amonfaco, hidréxido amé-
nico o urea) como para la fuente de nitrégeno y el contro-
lador de pHo As{ la economfa en la utilizacién de una linea
al fermentador para todos dichos usoe es factible,

En el perfeccionamiento presente, el glutamato monosbe
dico es producido directamente en el medio de fermentacidn y
toda la mezcla de fermentacidn conteniendo el glutamato mow
nogédico os desecada, y se produce une nueva composicidn
que no golamente contiene lag cualidades degeatles de glutaw
mato monosédico sino tambidn contiene vitaminés, minerales
y materiales protefnicos y tiene cualidades sgabrosas peou=
liares proplas que pueden ger usadas como un condimento pae
ra cualquier variedad de productos y tembién en elimentos.

Moy generalmente, este perfeccionamiento implica la
produccidn de doido glutdmico por fermentacidn y conversién
del £oido glutdmico producidoc en el medio de fermentacidn
a glutamato monosédico por adicidn de iones de sodio en &l
medio de oultivo durante la Wltima parte de la fermentacidn.
Generalmente log lones de godio pueden ser adicionados dese

pués de una cantidad sefialada de produccidn de deido Leglu-
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tdmioo esperada es obtenida, generalmente despuds del 50
por cien y de preferencia despuds del 55 y del 70 por clen
o mfs. Kl glutamato monosédico es entonces recuperado cow
Mo un polvo seco.

Puede verse fdcilmente que esta invencidn se aplica
a cuglquier procedimiento de fermentecifn para fabricar
doido glutdmico. EL procedimiento implica el cultivo de
un doido glutdmico producido por microorganismos tales Gom
mo un Brevibacterium divaricatum y Micrococcus glutamions

en un medio de fermentaocibn nutritivo. La fermentaeiﬁn 88
efe‘ctuada en un medio nuiritivo que contiene un carbohidrae
to o fuente conteniendo azdoar, una fuente de nitrdgeno,

una fuente egtimulante del crecimiento, mineralea, y vesti~
gios minerales. La fermentacién es efectuada a una temperam
tura preeatahleo:ida ¥y es mantenida a un preestablecido niw
vel de pH, por ejemplo de 6 & 9, Durante la fermentaocidn,

es muy conveniente y ventajoso, de acuerdo con el presente
perfeccionamiento, utilizar hidrézido aménico, urea o amo-
niaco como fuente de nitrdégeno, que el organismo utiliza en
la formacidn del £cido L-glutdmico, y al mismo tiempo como
medios de controlaocidn del pH de la fermentacién. El gluiae
mato monosddico se produce en el medio de fermentacidn, sin
ninguna previa geparacién, recuperacifn, o purificacién del
doido L=glutdmico por la adicién de hidréxido de sodio al me-
dlo de fermentacidn en las ¥ltimas etapaé de la fermentacidn,
Para este hecho es ventajoso sustituir el 50 por cien, por
ejemplo, del hidréxido aménico, urea o amonimco por hidréxi-
do sédico, El hidréxido mbdico es adicionado como necesario

para mantener el requerido pH de la fermentacidn.
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No golamente es posible sustituir el hidrdéxido sbédico
en proporcidn al hidrdxido aménico, previamente usado, sie
no gue es tambidn posible sustituir hidréxido sédico en pro=-
poreidn de oiras bages previemente usadas y/o materiales su=
ministradores de nitrdgeno tales como urea y amoniaco, en-
las fermentaciones similares gque producen decide glutfmico.

Yo debe entenderse limitada la invencidn al uso del
hidrdéxzido sédico como ¥nioca fuente de ion de sodio en la fore
macidn de glutamato monosbédico. Otras fuentes de iones 39 50w
dio, tales como carbonato s&dico, lactato sddico, entre otrasg,
pueden ser empleadas, Si se prefiere usar hidréxido sédico
o8 porque no se forman productos al margen y por su facilidad
de manejo y coste menos costosoy,

La recuperacifn del producto de glutamato L-monosédico
ge hace por concentracién. Ta concentracidén pue:ie realizarsge
por evaporacién. Si se desea, los pasos do filtracidn y/o de-
coloracifn por carbén vegetal o cuslquier otro medio convee
niente, pueden introducirse. El producto filtrado es un 1f-
quido viscoso claro obscuro, cuando no eastd decolorado y que
ge vuelve mda claro de color cuando es decolorado. Egtos pro-
ductos pueden ser utilizados de 1la misma manera que el glutaw
mato L-monosbdico oristalino.

Un producto glutamato monosbdico seco puede ser obienido
por rociado secador de todo el medio de fermentacidn o por
otro conveniente medio de desscacidn. El producto resultante
es un polvo sélido ligero. Pueden hacerse tambidn takletas o
plldoras con el producto 2 bage del fitado polvo. Un método
venta jogo para la formacién de p{ldoras comprendse la adicifn

de una cantidad de azdcar, por ejemplo, glucosa, en el pole
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vo unidndoles juntas y luego adicionar una cantidad suficlente
de egtearato magndsico para lubricar la unién, la mezcla
en polvo reduce la tendencia a unirse a lag partes metdlicas
del equipo de fabricar las pfldoras generalmente empleado,
Las tatletas resultantes o piidoras son cémodes pare mane-
ﬁar y también suministran une cantidad preestablecida de
glutamato monosddico segin el empleoce

la totalidad del producto liquido de la fermentacidn

(también con referencias a la fermentacidn de la cerveza) es

‘aiffcil de secar ya que tiende a ser ligeramente higroscéd-

pico. El procedimiento de la invencidén implioca la provisién
de un producto de la fermentacidn fl¥ido libre, no pegajo=-

g0, seco, de una higroscdpica fermentacidn de cerveza. En

‘velacién oon esto, une mezcle de material diluente absorbens

te, no higroscdépico, es ventajosamente adlcionada a la Fforw
mentaoidn de cerveza que contiene productos de deoido glum
tdmico, por ejemplo deido glutdmico, glutemato monosddico
y/o gutamato aménico en suficlentes cantidades para facili-
tar 1a desecacidén, por ejemplo rociando o mediente un tame
bor de desesacidn, de la cerveza. Estas cantidades generale
mente gon de cerca 10 al 50 por olen, de preferencia de
20 el 40 por ciehy; bagadas en los sflidos secos totales conw
tenidos en la cerveza, Las mezclag de materiales absorben-
tes, no higroscépicas mds convenientes comprenden materie-
les almidonados, pledra celiza, semilla de soja, por ejeme
plo harina de haba de soja y odscaras de haba de soja, pre
firidndose el almiddn de mafz.

Log ejemplos que & continuacién se den son puramente

ilustrativos y no tienen cardeter alguno limitativo respeocw



1.0

15

20

25

P ¢
oA e

b_ BINES EES {‘a:

to a la invencibn, asi como a pesar de incluir todos los

eguivalentes obvios para la prdotica no deben de congie
derarse log lngredientes especificos o cantidades de los
mismos y las condiciones de operar como exclusivas y ¥ni-
088
BEJEMNPLO I
25 litros Qe fermen'baci;fn ge ocargaron con 10 litros
del medio siguiente:

@Elucosa 1000 gramos

Urea 20 gramos

KZHPO 4 10 gramos

MgSO4. TESR 5 gramos
FeS0 4 40 miligramoa
Extracto de galvado® 400 mililitros

Agua hasta elcanzer los 10
litros

#obtenido por filtracidn de los insolukles de 100 gramos
de salvado en 1000 mililitros de agua, habiendo sido eva-
porado duranie 30 minutos. |

La fermentaoibn cargads fué ajustada a pH 7. Bsta fere
mentacidn cargada fué esterilizade durante 10 minutos a una
presidn de 15 librag y luego fud inoculada con un vultivo
de siembra de Brevibacterium divaricatum NRRL B-2312. Le
Permentacidn fué efectuada a una tempera'buraq de 30 grados
centfgrados con seracién y agitacién mecdnica, Durante tow
da la fermentacién el medio fué mantenido a pH 7 por adi-
cidn de 300 mililitros de une solucidn scuosa de hidréxie
do aménico (conteniendo 28 por cien a 30 por cien de NHj),
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Cuando estos 300 mililitros de la golucién de hidréxido
aménico fueron agotados la fermentacidn fud mantenida al
requerido pH por adicidn de 60 por cien de solucién de
hidréxido sédico en agna. Fud necesario adicionar 255
mililitros de la golucidn de hidréxido sédico para mane
tener el propio pH hasta el final de la fermentacidn. EL
glutamato L~monosbdico fué producido en cantidad de 41 gra=~
moe por litro de mezcla de cultivo caloulada como Zoido
glutdmico libre, 0.47 gramos de glutemato L-monosédico por

’litro.

El pH de la fermentacidn de cerveza fud entonces ajus—
tado a pH 6.5 por adicidn de 4cide sulfdrico. Se adiciond

trigo de salvado a la formentacidn entera de cerveza con

‘aproximadamente el 30 por cien del totel del material seco

en la cerveza para facilitar el pulverizado de desecacifdn,
la fermentacidn total de oerveza ocontenfa eproximedamente
;l 10 por clen de materia seca, Toda la cerveza con el
salvado adiclonado fué luego secado @ un aparato a 235«250
grados centfgrados de temperatura de entrada y a8 130-145
grados contfgrados de salida.

El producto fuf anelizado para ciertos constituyentes
dando el andlisie lo siguiente: _

Proteina cruda 43+3 por olen

Nezcla 5,07 " 0
Extracto de éter 0,75 noon
Fibra coruda 0,38 " "
Ceniza 20,5 v
Extracto de nitrégeno libre 30.0 (carbohidrato sow
lukle)
NH3 voldtil oomo N 0,81 por eien

Acide glutdmico 45,0 " ®

- -~
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Equivalente de glutamato mo-

nosédico

Sodio

‘f\

3

éaé

30 27 1N

L2
!ec

52,0 por cien

8°9 n 1]

Bl material preparado por egte pro&edimiento fud

tambidn enalizado para hallar su contenide vitaminico y

log regultados fueron los siguientes:

. Acido P-Aminobenzoico

Acido félico
Nigcina
Piridoxina
Inogitol

Acido pantoténico
Biotina

Piamina

Acido ascérbico
Reducido
Dehidro
Total
EJEMPLOS

6.36 microgramos por gramo
24.2 microgramos por gZramo
55.5 microgramos por gramo
1 5 n n

0.575 u
5643 n u
60 milimiérogramos poé gramo
0,12 miligramos por 100 gramos

67.2 miligramos por 100 gramos
31 .3 L] n 1}

98,5 u f i
II a IV ’ )

El proceso expﬁesﬁo en el BEjemplo I es conducido egenw

cialmente de la mlama manera excepto que el diluente ex-

puegto en le talla que sigue es sustitufdo por trige de male

vado en el resgpectivo ejemploe

Bjemplo
II
IIX
v

Material diluente
Piedra caliza
Harina de haba
Cdscaras de haba

Eg obvio que, adn cuando los ejemplos ge dan para



10

15

25

una fermentacidn espec{fica implicando un organismo especi~
fico, 1a invenoidn pusde ser aplicada a otras fermentacio-
nes similares para la produccién de dcido gluitdmico empleanw
do otros organismose

El producto es beneficioso como un mejorador del sabor
que induce a correr a los animales. Farte del polvo seco
producido por el perfeccionamiento del Ejemple I es adiciow
nédo al alimento de log corderos y se ha comprobado que ge
produce un alimento que es “irresistihlemente mds aceptahle
por log corderos que un slimento de idéniica compogicién pe=
ro sin contener el producto de esta invencidn. Los corderos,
bajo libre eleccién, congumen sustancialmente mds alimento
conteniendo Q0.5 por cien del producto seco en polvo producis
do. por el Bjemplo I que 46 una composicidn idéntica sin tal

producto de la invencidn.

NOTA

Por el primer certificado de adicidn a que se refiere
la presente memoria descriptiva se REIVINDICA la propiedad
¥ la explotacidén exclusiva de:

l.~ Un perfeccionamiento en el objeto de la patente prin-
cipel ndmero 274.323 que recae sobre un procediniento para
la produccifn de glutemato monosédioo, que consipgte en deses
car el producto de la fermentacidn gque contiene glutamato
monosédi.co facilitando dicha desecacidn, con la adicidn de
un material diluente éﬁaérfente, no higrosodpico, 8l medio
de Permentacidne

2e= Un perfeccionamiento, tal como el especifiocado en

1, caracterizado por el hecho de que el material diluente esg
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un material escogido del grupo consigiente de materiasl almiw
donedo, pledra caliza y gemilla de moja,

3o~ Un perfeccionamiento, tal como el egpecificado
en l, carscterizado por el hecho de gue dicho material diw
luente es salvado adioionado al medio en une cantidad de
cerca 10 a 50 por cien en pego basada en el fotal del conm
tenido de sélidos secos del medio.

4 o= Un perfeccionamiento, tel como el espsclficado
en l,-2 0o 3; caracterizado por el hecho de que dicha dew~
secacidn se efectia por rociado secador,

50~ Un perfeccionamiento, tal como el especificado
en 1, 2 0 39 caracterizado por el hecho de que dicha desem
cacifn ge efectia por tambor secador.

6e= Un perfeccionamiento, tal como el sspecifiocado
en 1, caracterizado por el hecho de que la deseeacidén del
medio lfquido de fermentacién higroscépico empleado en la
preparacidn de los productos de geido glutdmico, compren-
de la adicién de un material diluente absorbente mezclam
do, no higrosodpico, al medio y desecacidn dol medio.

Te= Un perfeccionamiento, tal como el especificado
en 6, caracterizado por el hecho de que el material diluenw
te es escOgido del grupo que consiste de material almigow
nado, piledrs caliza y semilla de soja.

8o= Un perfeccionamiento, tal como el espsecificado
en 6, caracterizado por el hecho de que es salvado adiciow
nado al medio en cantidad de cerca 10 a 50 por cien basgada
en el total de los sdlidos secos contenidos en el medioc.

9.~ Un perfecclonamiento, tal como el espscificado

en 6, caracterizado por el hecho de que la desecacidn se
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efectia por rociado secador.

100~ Un perfeccionamiento, ‘tal como el especificado
en 6, caracterizado por el hecho de que la desecacién se
efectia por tambor secadors

11.~"Un perfeccionamiento en el objeto de la patente
principal“nﬁmero 2740323 que recae sobre un procedimiene
to para la produceidn de glutamato monosddicol

Consta la presente memoria descriptiva de trece how
jes folimdae, escritas por una asola cara,.

Barcelona, 14 de Diclembre de 1964,

P. po Ge: COMMERCIAL SOLVENTS CORPORAIION,

: ,1 -,.' ‘ fl
/%?Sfiz“~* ]
R

<.



	Bibliographic data
	Description
	Claims



