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PATENTE DE INVENCION
a favor de:
FARBWERKE HOECHST AKTIENGESELLSCHAFT, vormals Meister Iumcius & Brining,
de nacionalidad alemana, residente en Frankfurt (M) - Hoechst (Repidbli-
ca Federal Alemana), por:
“PROCEDIMIENTO DE EMPLEO DEL COLORANTE AZUL".

Memoria descriptiva

Bs conocido el empleo de colorantes como adiciones a los prepa-
rados que contienen antibibticos contra la mastitis para indicar la
contaminacién de la leche ocon antibiéticos. Los colorantes empleados
para egte fin tienen el inconveniente de que la eliminacién del cow-
lor no es miempre paralela a la de los antibiéticos. A consecuencia
de ello, es posible que, en condiciones desfavorables, se ordefie una
leche que contenga antibidéticos, pero sin color, o bien una leche sin
antibiéticos, pero coloreada. Ademdis, estos colorantes, en el caso de
la penicilina, fallan a una concentracién de aproximadamente 0,1 U.I./
ml, por cuanto a gimple vista no puede entonces advertirse coloracidén
alguna de la leche. En los casos en los que pueden demosirarse peque-
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fias ooncentraciones de antibidticos, se recurre a la llamada 'bécniaa de
intercambio de iones o a ensayos microbiolégicos, que, sin embargo, son
demasiado complicados para un empleo general en la técnica.

Congtituye el objeto de la invencidén un procedimiento de empleo del
colorante azul para la obtencidén de un preparado de color que cont}ex;e
antibidticos, destinado para el tratamiento de las ubres de ganadd de le~
che, gue durante la eliminacién de los antibiéticos por la ubre provoca
una coloracién de la leche. El procedimiento se distingue por el hecho
de afiadirge a susgpensiones acuosas y oleosas que contienen penicilina el
colorante Azul para Producios Alimenticios n® 3 en una cantidad de 100 -
750 mg., y preferiblemente ds 250 - 500 mg., por dosis de tratamienso -
(para un cuarto de ubre), encontrdndose la relacién penicilina : co-lo"-
rante en el campo comprendido entre 0,5 y 2, y preferiblemente entre 0,8
¥ 1,2 : 1 al peso.

Después de tratar una ubre con estos preparados, la eliminacidén de
la penicilina y del colorante se verifica paralelamente, existiendo asi
la posibilidad de advertir a simple visia, por el color, concentraciones
de penicilina de hasta 0,03 U.I./ml. de lache. Una concentracién de pe-
nicilina de 0,03 U.I./ml de leche y menos es considerada inofensiva para
la elaboracién y el consumo de la lechs.

El colorante, que es un colorante autorizado para productos alimen=-
ticios, no contiene mubstancias perjudiciales, no provocando tampoco da=—
fio alguno en los tejidos de la ubre o pérdida alguna de eficacia antibif-
tica del preparado.

El colorante empleado segin la invencién Azul para Productos Ali-
menticios n? 3 es conocido también con el nombre de Azul Patente n2 5,
asi como bajo la denominacién quimica de 2,4~disulfo-5-hidroxi-4',4"-
bis-(dietilamino )~trifenilcarbinol (sal de calcio). Ademis estd defi-
nido por el mimero 42051 del Colour Index, n® 826 Schultz y n® B 131 EWG.

Preparados que pueden teflirse con el efecto deserito con el Azul pa~
ra Productos Alimenticios n? 3 son las suspensiones acuosas y oleosas que

contienen penicilina. Como penicilina, en esie gentido, deben entenderse

todoe los tipos conocidos de penicilina asi como sus sales con bases cuales-

quiera. Como ejemplo mencifnese la penicilina-procaina, que ha dado bue-

nos resultados como antibiético para el tratamiento de la mastitis. Ademds
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de penicilina, los preparados pueden contener otros antibiéticos como
la estreptomicina, dihidroestreptomicina, neomicina, bacitracina vy tam-
bién otras materias de accién antibacteriana, como las sulfonamidas o
los derivados de nitrofuranoc, asi como las adiciones corrientes en me-
dicina, como agentes de disolucidén, agentes auxiliares o esiabilizado-
res. lap suspensiones acucsag pueden recibir, ademds, adiciones consti~
tufdas por substancias-tampén para la regulacién del valor pH. En el
cago de suspensiones oleosas, son de considerar como excipientes todos
los aceites corrientes en medicina, como los glicéridos, por ejemple
aceite de ricino o aceite de sésamo, pero también los aceites mirers—
les, como el aceile de parafina, incluidos los aceiles sintéticos de
correspondiente estructura, asl como las mezclas de los aceiies men~
cionados.

El tratamiento de las ubres con los praparados colorsados obte-
nidos megin la invencidn no requiere medida especial alguna en ocompa=-
racibén con el tratamiento conocido con preparados no coloreados. El
preparado puede ser initroducido mediante una jeringuilla adecuada,
por el conducto del pezén, en la cisterna y en los conductos galac-
t6foros de la ubre.

Para el tratamiento, son adecuados todos los animales domésti-
cos cuya leche es empleada para el consumo humano, por ejemplo las
vacaB, las ovejag y las cabras.

Degpués del tratamiento con el preparado obienido segin la in-
vencién, la leche de los animales tratados muestra a simple vista un
significativo y perceptible color azul en cuanto su contenido de pe-
niecilina supera el valor critico de 0,03 U.I./hg. Ademis, por la in-
tengidad de la coloracién y mediante una escala comparativa, puede
llegarse a una valoracién cuantitative del grado de confeminacidn de
1z leche con penicilina.

La eliminacidén de la penicilina y del colorante con la leche pue-—
de durar de uno a varios dias, segin la clase de las materias portado-
rag ¥y la concentracién de la substancia activa y del colorante. Debi-
do al paralelisgmo de la eliminacién de la penicilina y del colorante

en el sistema descrito, la leche obtenida, siempre que esié coloreada,
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contiene una concentracién de penjcilina superior al limite de toleran-

cia, mientras que cuando no estd coloreada no contiens cantidad rerju-

dicial alguna de dicha materia activa. -
Ios ejemplos miguientes muestran algunas preparaciones positlsaa,

85 sin por otra parte limitar el alcance de la invencidn.
Bjemplo 1
Penicilina-novocaina 46,00 ng
Citrato trisdédico 15,00 mg
Azul pars productos Alimenticios nf 3 50,00 =z
90 Agua destilada, hasta 1,00 nl
Ejemplo 2
Penicilina~novocaina 46,00 mg
Sulfato de dibidroestreptomicina ’ 29,00 mg
Citrato trisddice 15,00 mg
95 Azul para Productoe Alimenticios n¢ 3 50,00 mg
Agua destilada, hasta 1,00 ml
Ejemplo 3
Penicilina~novocaina 46,00 mg
Azul para Productos Alimenticios n2 3 50,00 mg
100 Aceite de sésamo, hasta 1,00 ml
Ejemplo 4
Penicilina~novocaina 46,00 ng
Sulfato de dihidroestreptomicina 29,00 mg
Azul para productos Alimenticios n® 3 50,00 mg
105 Aceite de sésamo, hasta 1,00 ml

Esta solicitud corresponde a la pfesentada en Alemania el 19 de
Agosto de 1,964 bajo el nidmero F 43 782 IVa/30h, g8 acoge a los bene-
ficios del articulo 51 del vigente Estatuto de la Propiedad Industrial
¥y del articulo 4® del Convenio de la Unidn.

110 REIVINDICACIONES

1)+ Procedimiento de empleo del colorante azul en preparados que contie—
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nen peniciling destinado al tratamiento de enfermedades de las ubres
del ganado de leche, caracterizado porgue con la sugpensién acuosa u
oleosa que contiene penicilina, se meszcla el colorante Azul para Fro
ductos Alimenticios n® 3, en una conceniracifn de 100 ~ 750 mg. por
dosis de tratamiento (para un cuarto de ubre), encontrindose la rela~
cidn penicilina : colorante en el campo comprendido entre 0,5 y 2, y,
preferiblemente entre 0,8 y 1,2 : 1 al peso.
2), “PROCEDIMIENTO DE EMPLEQ DEL COLORANTE AZUL",

Esta Memoria consgta de cinco hojas foliadas y mecanografiadas

-

por wn s88lo lado de sus caras.

Madrid, 14 de Febre:@?ﬁﬁ *
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