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L.EICETA DESCRIFNIVA

due se prosenta para tmir a la golicitud

de
PALSIING D 5 ILVaICIONW

fommulada el 20 de Ensro de 1.967, con el ne 336.190

en

ESPALA
nor VaIlEE allog

a nombre de SOCIZIE DE PRODUINS CIIIIRUES D'AUSY y SCCIRNE
AUCUYIIE DS LIADIYSSHILINES 2RISSOITIEAU &1 LO2%, enbidades
francesas, esvablecidas en 46, Rue Jacques Dulud, ilewilly-
sur-Seine (Jauts de 3eine), Francia y 8, Rue Hellini, EFa-
ris, Francia, rssysciivamente, por:
MYROCLDINILILO D TPRELASACIOLN Y DE ACCHDICIOIALISLIC DE SUS

SAJCTAS COULIERCIALLS PROLLTILIADASH

in las industrias alinsnticlas, y especlalnenivc en la
industria de la pesca, es comocido proceder, svaniualmnents
des.ués de haber sacado partido directamenie de los elemen—
408 comercialmente mas nobles, a la preparacion de subpro-
ductos a su vez comercializables. For ejenplo, 2n la indus-
tria de la wpesca, se na tiatado de explotar bajo diversas

formas low pesczdos no comerclales y clertos dssechos prow-
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cedentes de la preparacién ds los pé;cédﬁs comerciules en
forma de harina de pescado, autolizados y solubles de pes-—
cadosg, elc. ... Poro, principalmente a causa del hechwo d2 qus
las instalaciones de tratamisnto conocidas no son basiante
sencillas para ser montadas en los barcos, las matwidas btra
vadas, qus son & base de proteinas acompafiadas de elementos
nuy inestables (entre otros los lipidos fueriemenis insatu~
rados) se degradan transfiriendo & los productos acabadoa
caractarss organolépticos tales gue estos productos se adap
tan mal al consumo. Por otra parte, entrs otros incouvenien
tes suplementarios, los procsdimientos actualss no aprove-
chan més cue muy parcialmente log elementos pfoteioos b3t} e
tritivos contenidos en la materia prima (pescadog u otros).
Bl presente invento, que se debe a la iniciativa de la Aso-
clacibdn para el Hstudio de los Problemss ds la Lubyicidn ¥
a las lnvestlzaciones preliminares de los seiiores profsgo-
res Jean FLOQUIYW y Lax SCIZIPT, tiene esneclalmente pof £i

nelidad paliar estos incoavenilentes y permivir una explola

|

cién complsta, raclonal y opiima de cualesguiera matarias

prinag con provelnas, en particular de origenss naturales,

C vezetales o animales, y espsclalmente de los productos de

la pesca.

Con esta Ilinalidad, el invento rscue, an priucy lu-
sar, sobre un procedimicnto de yrejar:cién ¥y ds geondicio-
namiento de sustancias cousveiales com proteina, eunccial-
uenie alimenticias y noblaes, en parvicular s base de DESe—
cados, caracteriziniose cgie procedimiznto, rincinaluonte,
Dpor los puntos sizuisntes, aplicados ssparauvamsnie 0 sn cua
lesuiera combinacionss:

a) Ia parte protéica de la materia vprima (=2si couo los
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nioductos de hidrolisis de las inks) constituys el ob-

j2to de, vor lo menos, una precivitacion y fijacion, en prin
¢ipio en el lusar de orizen o en la proximided immeciata,

enn su estado de frescura inicial, por la incoimoracién a la
dispersién y/o solucidn, de al nonos una sustaacia coloi-
Zal de caracter aniénico o con ypradoninio anidénico;

) wor aplicaciones ranetidns de esta operacién de
pracinitacidn, los diversos slamentos del proteoliszado son
fraccionados y gzrparados, en parsicular los diverscs conse—
tituyenies peptidicos y los amino-acidos;

¢) como subchancia coloidal anidanica de % ratanicnto,
se eligzen venvajosanmente uno o varios cusrpos, eventualmen-
te en mezcla, en la familia de los ésterss dcidos de poli-
gacdridos, o de sus devivados, en yparticular de los carra-—
senanos (asocindos o mo con o%ros eoloides) ¥y que rospon-

den a la £émula zeneral

2 3 b
CetigOy
50, -~
N
w8
L /

en la ocual n es un indice de polimsrizacién y Ii ez el cation,
sisndo €ete uno o varios de los metales alealinos: Ha, Ca,
Lg, X3

d) como otro ejemplo ds Tumilia de cuernos coloidales

javia loes deorivados

=
o
o
[a}
e}
|.J.
:—1—
o
8
o
£
{3

anlonicos arlicablss, se i
de funcidn &cida de la calulcsa, de prefsisncia en forma de
sales o de acldos;

e) el poreentajs en noso de los coloides nrecipitan—

tes con relacioén a las proteinas varia nomalmente de 1y a
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10%, de preferesncia entre 2 y 5%.

£) Bl coloide se disuelve en el proteolizado a pH
nautro o ligeramente &cldo, por ejemplo y de preferencia,
en el caso del tratamiento de los pescados, entre wId ¥y
?H9, siendo entonces llevada la solucidén coloidal a una
fuerge idnica y a un pH tales ¢ue el complejo forxmado pre-
cipite, siendo determinado el pH de precipitaciém nor el
punto isoeléctrico del complejo o de los complejos forma~
dos;

g) Los productos acabados, de prefersncia de uso pa-—
ra nutricion, alimesnticio o dietético, obtenidos en un es-
tado natural y de gran pureza, pueden ser corrsgidos, o
blen para ¢ue presenten nuevos caracteres, o bien para que
vuelvan a encontrar, mas o menos completomsnte, sus carace—
terss originales, por ejempla, en el caso de los psscados,
por reintroduccién de los elemsntos g¢us les coniieren su
sabor caracterisiico Talss como los aminoscidos, lipidos,
vitaminas, ete. ..., pero habiendo sido estos puriiicados
por los tratamientos segin el invento;

Otras caracteristicas del invento resaliarin de la
descripeidbn siguiente, que se rofiere, a titulo de ejmplo,
a la puesta en prictica del invento en la industria de la
pesca.

Bl procedimiento segim el invento incluye, en primer
lugar, una protedlisis, ya sea por autéllsis, ya sea por
siembra con uno o varios fexrmentos hexbgenos tales como
proteasas, pepsinag, fermenios proteoliticos, etc., con el
Tin de llevar las probteinas y lipo-proteinas a un estado
de estruciura convenienve, es decir, yue sean precipita-—
bles. -

336190

-4 -



15

20

La Lidrélizis wusde ser wealizada isualsents o
los vrocediaisntos quimicos (catalisis dcida o alealina),
nero 3in ventalas particularss. Le descomnosiclon ue se

inicia nusde 3ol mas o aenos avanzada seswn laz Dieallda-

e’

des buscadaz: »é,tidos faclliz.be asimilables o sroducelon
ds aninodecidos o giunplements seraracibén mas fdcil de los
1ivid53 (deidos srasos libres y/o ssterificados) p de las
sustancias nitrogenadas. Fara cada caco jarivicular 7, nLa-
bida cuzuta de la naturslesza ds la materia prima uwtilizada
v del producto deseado, la realizmacién de la Sidmélislis res
wonde a nomias ue son conocidas y esten pieclsadas 2n la
bivliosrafia v on la experisncia cientifica (naturalesa

de loz formentos, wi, temperatura, activador, etc.... ).

el

O

~iablendo sido obvenido =l proteoliszado, llegad
caso, despuds da la exbraccidn parcial ds los 1iidos por
las téenicas oldsicas, y dessubs ds la filtracidn, se le
aunde, conforme al invento, un coloide aniénico, J0Y &jeil-

deidos derivados 42 la cslulo=

(=
fae

~lo, 42l tino de las calses

r

a, 0 del tivo _olisacdridos mas ssysciazlusnive asrivados

i1

0
(&)
[

2 2ster sulfirico de polisacdridos. oSotes coloid

3¢ Gl

[

o

suzlve sn ¢l protsolizado a »if nsutro o lijoramesinte dcido
(5 & wi <:'II), de nrefervsucia sutre pli= 06 y nl= 0. Ia
solueidn coloidal obieunida ss 1lsva eutonces a una fusrza
ibnica y a wn i tales que el complsjo formado =ntre el
coloide anidénico y la protsina (o mejor, sus productos de
degradacion) precinite. 41 pH de nreclyltacion se doter-
wine por ol wuato igosldetrico del comnlejo o ds los com-
»lejos fomwados. un la bréctica, cuando =& trata ds nree

eipitar los nroductos de degradacilon pepvidicos de uil HI0=-

g

tzolizado, basta llevar el 1'):13 3} 61111' 90;01'3*1&&0 onbre

-5 -



1, 3y 4,5, de preferencia entrs 2,5 y 3,%. Pero =i ss ira
ta de fracclionar un proteolizado en sus diversoz constitu—~
ventes, se deberd hacer variar el pil por salitos sucesivos,
entre cada. valor de log punios isoeléctricos que CoOTrresnHOn
5 den a cada uno de los comdsjos inldividuales foruados HoT
los coustituyentes. Des,uds de cada mreciuitacidn, comen—
zando por el lado alealino, wna centrifugacidn, wa £il-
tracién =& vacio o wna filtracién separari el comdlejo
interesante dal resto del medlo de rzacclbu. ror vna nue—
10 va acidificscidén en el punto isoseléctrico sizuiente, 36
precipitarsd y separard. el ssaundo comwlsjo, ¥y asi sucesi-
vanente. Se puesden ovwtener igualnasnte estas nismas sepa-
raciones por otros métodos, por ejeuplo, ubilizando la

congelacidn fraccionada.

15 Bl auwasnto de lo fuerga idnica pueds ser, a vecss,
necesario, en particular para los fracclonamiznitos mas f£i-
108, pero en gsneral la precilpitacldén ds wn zwoteoliszado
parcial (yue 1o conblene unicamente aminodeidos livres) por
un coloide aniénico convenisnte no necesita ninsuna adicidn

2C particilar de sal, uablendo sido obtenida ya una fusrza idni
ca suficiente para realizar la yprobteolisis, En el caso del
tratamiento de log pescados, el agua de maxr pueds ser ubl-
lizgede para dar a la dispersién o w la solucidn de la mate
rig tratada el estade y la densidad aproyiados. Conforme

25 al invento, la acci@n de los cololdes s2 ejerce no s0l0
sobre las proteinas, sino tambidn sobre los swoductos de
degracidén. De 2550 se deriva yue el pil de preciitacidn
del complejo debe ser préximo al gue corresyonde al punto
isoeléctrico del complejo mismo (y no solo a la parte pro-

30 teica 0 peptidica), es decir, de nrefersncia conprendido

336190
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entre 2,5 & 3,5.
on 2l £in d= gvitar gue los coloides anibnicoa de

los ti;os citados como agentes para precinitar y filar las
proteinas disuslitas y/o cus nroductos de Lidrolizis wpore
ten a la wasa tratada una viscosidad excesiva desfevorable,
hay aue trabajar en condiclones tzlezs gue ni la velocidad
de vszaccidén ni la velocidad de ssyparacitén (filtracida o
czitrifuzacion) zsun desaceleradas; llegado cl caszo, deberdn
ser diluidas soluclones deiasiado viscosas. iguwalmeute, las
adiciones de electrolitos wue Tfaveorecerian la foxnmacién do
un g2l mas blen gue Ge un precipitado, deben de szeér avita-

. Dada la diversidad Ge laz wogibilidades exmerimenta~
les, es diffcil srecisar Ja extension de las zacas dz con-
centbracidon que uueden szer eunleadas; solo leos rendinisntos
o la facilidad s puszia en préctica limlten sstas josi-
pilidadez. Sin eubarzo, on la practica, no jarece cus sea
vertajoso wiilizar wia relacion coloides anidnicos/irotel-
nas (u6éuHdos o aninodcidos) ni inferior a 1 ni cupsrior a
10, cituandose Llos valorss nas favordbles sntre Loy 5
Si se obbuviera una viscosidad sxagerada del wedlo, debids
al coloide zmplsado, o1 polisacdrido Ln excsso vodrla zer
aldrolizado por caldzo, r ser asi elininado.

Sl complejo wrezeipitado y separado we zu medlo 1i-
guido por. Filtracidn, centrifursacidn musde ver lue o arc-
nmatisado, colowsado, protesido contra Lot dssarrollos bac—
terianos y flnglces, sor los nedlos legales cldcicos y zer
luezo, o bilen acondlelonado tal cual, o bisn cscado y acon
aicionado en polveo, cownrdmidos, fabletus, alboéadisnz, en=-

vutidos ¢ cwalesgulera otras presentaciones cousrciales

uebituales. 3 3 6 1 9 0
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Tras sjemplos de realizaclidn se dan a conbtinuacién
para ilustrar las posibilidades de realizacidén del iavento,

y €olo a ‘titulo indicutivo y no limitativo.

Durante una opsracidén de uesca costera sfecivada
an invierno a2 lo largo Qe Saint Nazalre, 100 kg de pas-
cados corrisntes del Atliubico, pescados no comerciales
o falgos pescados (60 kg) y desechoz 48 pescados comel-
ciales (21,5 kg de visceras y residuos de pesca cou rsd +
18,5 kg de cabezas aproximadsiente) han sido molidosz, cor
tados en trozos de algunos cenbimetros, ¥y luszo reducidos
a3 pulpa en 50 litros de una solucibn & 2 de carbonato de
goga ( pH = &). &1 conjunto ha szido llevado a una cuba ca-
lentada al bafio de l.aria a 428C durante una hora; la nasa
ha comengado a licuawvse y sl analisis la nostrado qus
asroxinadaments 1/3 ds las wrotelnas estaba hidrolizado.

Se he gembrado con 10 zramos de probeasa finglca ¥ 627 (uro
rvorclonada por la Socleté La Rapidase) dispersos coun 200 ml
de agua. Bl pI fué controlado (7,8) y el conjunto agitado
svavenente (4C rpm aproximedawente) durants tres uoras a
la nisma temperatura. La naga se hig fluidificado sntonces
wrogresivamantae., 4l conjunto ha sido csntrifugado, lo que
ha separado 120 litros de nroveolizado liumpido ligziamsnte
opalescente, una fase oleosa gue contlene la nayoria de las
wabterias srasas, y un dendzito sdélideo.

Al nroteolizado asl senaradc, se han afiadido coco a
woco 3,600 kg de é&ster sulfdrico de poligulactvosa en polvo

que responde o la féranla general citada, en la cual el ca

36400
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tidén 25 de sredominio la y de indlce de viscosidad 250 4

20 (devsrminado cn wia solucidn acuose a 1. y 282C, nii-

linando un vizcosimatro l.ac .ichasl a 2C ruin). So asle

(63

tado conztantenents y llevado la damneravura a (0~652C. Uesg
sude de disolueldn comlota, 2o ha ajusbtodo el ol a 3,3-3,2
wor adicidén de dcido clorhildrico con precaucidn o conse=
cuencia ds la foranecidn ds essuna al cowlenso (Gesnrendie
lenso de sas corbonico vrocedents del carbonato do s03a).
o bemperatura o sido cantenida a 60-05¢C duiunts bodavia
wa Lora bajo agitacibn. Dusgo, la solueidn 7 sl sreedpita

-

go fomeados, mantenidos en susvensidu por la agitacidn,

hnait wldo transferidos a la ceatmiiugadora, 1o sz a3 cepa-
rado las aguaz Ladres ¥ el racipitado himszdo n fomma de
una nadta esnesu cuyo i fue llzvado sutre 5,5 y G,5 con fog
foto de sosa,

Lo pazta acli obdsnida usde ser colorsads y aronabti-
sada a voluntad. Pueds ger acondiclonada ¢n $uboz o an bo~-
bes, cono lsche concontindz, 7 esterilizaeds, o incluso »re=-
canvada en cualesvuisrs otras fommas uavituales, tonilsando
en cuenta las srafersncias de los consunldorss: alvéundigas,

2inubidos, 2bCe wes
SJaPLC IT

Izval sroceso iy conmdiclonszs (ue on 3l ejemnlo 1, sal
vo gue la protvedlisis se counsisue Girectansnte con ayuda

de un ferasnto proteolitico Gz scutreptomices (pronase P LI

-

vorcionada »oi la Socidté d= Commierce et d'Alicenitation
Bandoin & Cie), a ux nil de §, obtenido por adicidn d2 le~
ila de sosa, a wan teimsraturas de 508C durante tres Loras.

A swetboolizado filtrado estd



10

por péptidos de bujo neso wolecular., sl proleolizado
ligeramente slcalino (pH = 7,5) se aiaden, respecuivui.sn-
te, 1,800 kg ¥ 0,500 kg de dos carvegenanos andlosos al
del sjem»lo nrecedente, pero de Indices ds viscosidad vss-
pectivos 200 + 20‘ y 600 4+ 20, bajo agsitacion coastaite 7
a wa tesmperatura de 05 a T02C. ¥l il es llevado em idser

lugar a 4,7-4,5 y mor cembtrifugacién, se zepara un priaer

precipitado Pq aue se lava en la cenvrifugadera com 30 li-

[20]

Tros de asuwa. 4l ol ds las aguas madres y de las apuas ds
lavado reunidas e¢s llevado entonces a 3,5-3d, lo ¢rs 53T
rite sevarar un nuevo precipitado Pp yue oo baubién Filtra
do a vacio o centrifugade. Se allade a las apuas wadres ¥
de lavado reunidas 1,2CC kg de carregsnanos de iundice de
viscoaldaed 45C & 20 y se mantiene todo a TU¢U. ul nrscipi-
tado formado ge recoge ¥y ss lava (?3). Las asmag wados
son racicladas o eventualmente evacuadas. Los preci itzuocs
Pl, Pz, P3 @e secan senaradamente, por ¢ue re_esentan

tres fracciones peptidicas diferentes (por slectroforezis

en medlo alcalino) erecisndo las movilidades principales

oL

aue corres-ondeh a las uarbes eptldicas, en ¢l orden de
B, -P, - Pl).

3 2

BJETT0 IIT

Isual proceso y condielones gus anteriomientes, sal-
vo que solo es practicada la wubolizsis; sSe cnera a 55-5C0C
yanl="7,6 ~7,0 en nedio fosfato de sosa. Al csbo de
we treintena de minmutos, la nasa suld diluida con su vo
lunen de agva, & aglta todavia durante 15 minuto. a
55-602C 7 ge pasa bajo presidén sobre wn tuamiz Lilbrante

(m6dulo 26). Se ailaden poco a poco 5,4C0 kg de carrageng

336190
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po (futer dulfarico de poligalactosa) ds indiece do vise
cozidad £5C 4 2C y se lleva la tempmeratura a TC-75:C, gus
se maptisne dur-nte una nora. kl precinitado ovtenido ce
filtra en la prensa, ¢ zsca soure cilindro Lasta 15-12;.
de humedad, se coria en tortac y 4stas son acondiclionadas
bajo olistilenoc.

Como =ze ve, el iuveuto nuede ser pusito en urdctica
conn aparatos cldsicos, relztlvawsnte pOCO VOLuniinosvs ¥y
ds manisuwlaciones faciles. Comurande en zu uareo, a witulo

de nroductos indunsiriales mevor, no solo lod LI0OGLRCUNE

U]

prerarados, sino navuralas, wrocedenter ds la oplicacién

de loz rocedimizntos definidecs y descritos a titule de
slemlos, perc vambidn loz productos Go trabtadento en sus

acbados sucasivos, asi como los wroductos r:siduzles oven-
tuales. Loz coloides anionicos wibiligados, asl como las
sustaneias e nroteolimls o lag otras suotarnc.as ubiliza—

das vara soner las rasas tratadas en ectado de trataniento

(pif, feruembos, ete.) rusden variar segim las naterias pri

pacs tratadas, czbando su slaeceldén al aleancs de lom téeni-

cos 2 lo navsryia, 2 la luz de las indlcaciouss dadas en
la crecezdzribe descrdipelidn,
Lo prsscuve soliclitud que gorreapends a lu nressnta—

da en Franciz, con fecha 29 de Znerc de 1.965, bajo ol Ll

nero PV 47.733, se acoge a log beneficios del ariiculo 51

del vigente Ustatubo sobre Yropiedad Industrial.
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Los puntos de invencién propia y nueva que se pre—
sentan para que sean objeto de la presente solicitﬁd.&e
Patente de Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son los
sigulentes:. - -

1.~ Procedimiento de preparacidén y de acondiciong—
niento de sustancias comerciales proteinades, especialmen—
te alimenticias. y nobles, en particular a base de pesca-

dos, caracterigado por que la.parte protéica de la nmateria

- prime, asl como los productos de hidrdlisis de lasz pio tel-

nas, constituyen el objeto de por lo menos una precipi-
tacibén y £ijacién en su estado de frescura inicial, por
la incorporacidén a la dispersibn y/o solucidn, de al menos
unaisustancia coloidal de caracter anidémico o de nredo-
minio .anidnico..

2.~ Procediniento segin ls reivindicacidén 1, carac-
terizado por que la precipitacidn y f£ijacidn tiene lugar en
el punto de origen de las sustancias o en la proximidad
inmediata de este lugar.

3.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y/o
2, caracterizado por que, por aplicaciones revetidas de la
operacidn de precipitacidn, los diversos elauentos del
proteolizado son fraccionados y separados, en particular ’
los diversos constituyentes peptidicos y los aminoidcidos.
4.~ Procedimiento segin una de las reivindicaciones

precedentes, caracterizado por que, como sustancias coloi-

336190
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dales anidnicas del tratamiento, se eligen uno o varios
cuernos, eventualmente en mezcla, dentro de la familia de
los ésteres Acidos de polisacdridos, o de sus derivados,

en particular de los carragenancs (asociados o no con otros

coloides) y que responden a la férmula gemeral

-’ v

- — g%
—~~ lie

N y

en la cual n es un Indice de nolimerizacién y lle, el ca=

804

tidn, siendo éste uno o varios de los metales alcalinos
Wa, Ca, lig, &

5.~ Procedimiento segin una de las reivindicaciones
1l a 3, caracterizado por que la sustancia coloidal anidni-
ca de tratamiento se elige entre los derivados de funcién
dclda de la celulosa, de preferencia en forma de sales o de
écidos..

6.~ Procedimiento seglin una de las reivindicaciones.
precedentes, caracterizado por que el porcentaje en peso
de los coloides precipitantes con relacién a las proteinas
varia normelmente de 1% a 10 i, de prefersncia entre 2 y
5 fou

Toe= Procedimiento segln una de las reivindicaciones
nrecedentes, caracterigado por qus el coloide ze dlisuslve
en el proteolizado a pi neutro o ligeramente dcido, por ejem
plo y de preferencia, en el caso del tratamiento de los pesw
cados, entre pH6 y pHI, siendo llevada entonces la solucidn
coloidal & una fuerza ibanica. y a un pH tales que el complejo

fomado precipite, siendo determinado el pll de vrecipita-

336190
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cibén por el punto isoeléctrico del coﬁiiejo o de los com-
plejos formados,
8.- Procedimiento segin una de las reivindicaciones
precedentes, carscterizado por que los productos acabados,
5 de preferencia de uso nutritivo, alimenticio o distévico,
obtenidosen un sstado natural y de gran pureza, pusben ser
correzidos, o bien para que presenten nuevos caracteres, o
bien para hallar nuevamente mas © menos completamente sus.
caraclherss originales.

10 9.~ Procedimiento segin la reivindicacidn &, carac-
terizado por que, en el caso sn que las sustancias ssban
constituidas por pescados, ss reintroducen en el pgpducto
composiciones que les confieren su sabor caracteristico
wales como los aminoécidos, lipidos, vitaminas, entre otros,

15 pexro habiendo sido estos purificados por los tbratamientos
segin una de los reivindicaciones. 1l a 7.

10.~ Procedimiento segin una de las reivindicaciones
precedentes, caracterizado por gue las sustancias trata-
das, de caracteres organolépiicos naturales, ge presentan

20 ¥y acondicionan en forma de ‘tortas, albéndigas, entre obros,
con objeto de ofrecer un aspecto ngtural habitual, psico-
légicamente agzradable a los consuﬁidores.

11l.~ Procedimiento de preparaclén y de acondiciona-
miento de sustancias comercisles proteinadas.

25 - Tal y como se ha descrito eﬁ la lremoria que antece-

de, ¥ pare los fines que se han especificado.
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IA-S/.«

SR SN

Lo presente llemoria consta de cuince lLojas, escri-
tas a ndquina por una s.ola dz sus caras.
Madrid, 16 FEB. 1968
P. A '
alberfo fie iza
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