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Este invento se refiere s un procedimiento
pers ls preperecibén de meteris proteindces comestible
y nutritive. En un sspecto perticulsr, este invento se
- refiere s un procedimiento psre ls prepsracidn de une

Se meteria proteindces comestible y nutritive a psrtir de

Mod. 615
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moteries proteinices no comestibles, sometiendo dichs :

moteris proteinics 8 ls sccibn digestiva de un medio
1liquido que comprende sgus, cerstinass y un sgente de

disociscibén de disulfuro del tipo reductivo.

5, Le necesidsd desde un punto de vists econdmico
de btener que ubtilizer productos Qe desperdicio no comes-
tibles que contienen proteins, como son les plumes,
pelo, ufiss y despojos, obbenidos en ls industrislizs-
¢ién de los snimsles domésticos, es un hecho bien reco-

10. nocido. Con ests finslided se hen deserrollsdo varios
brocedimientos para ls conversidn de dichss msteriss
proteinicas no comestibles & uns forms comestible con
técnicas enteriores sl invento y con un msyor o0 menor
éxito. Un procedimiento snterior sl invento comprende

15, el digerir 1ls proteins no comestible en un medio scuoso
que contiene lo enzims cerstinasss., Otro procedimiento
comprende ls digestidn de ls msteris proteinics not '
coméétible en un medio’liquido que comprende sgue, un
alcohol slifdtico inferior y un sgente de disociscidn

20. de disulfuro del tipo reductifo, como es el mercepto-

' etenol. Pers que la operscién tengazéxito, los proce=
dimientos srribs descritos emplesn necesasrismente tem
pefaturas superiores & 1002C, Sin emplesar estss tempe=’
roturss elevsdas, el tiempo necessrio psrs ls digégfigh

'25: ' se prolonge de tel foriis que los procedimientos resul="

B ten inaceptsbles desde-un punto de vists econémico;“m

Por otro lado, el empleo de tempersturss elevadas su=-

pone tembién uns desventaje en el sentido de que teles

tempersturas tienden g degreder ciertos sminoécidos de

30, - importsncia nutritivs, como son ls cistins, isoleucins,
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treonine, serins y erginins y, por lo tsnto, reducen
notsblemente el velor nutritivo de la materis prote-
inics.

Egste invento tiene por objeto propércionar
ﬁn procedimiento psre ls prepsrscibén de uns materis
proteinfces comestible rice en sminodcidos vsliosos
désdé un punto de vists nutritivo.

'~ Otro objeto del invento es proporcionsr un
procedimiento pers le prepsracidn de ﬁna materie pro-
teinbces comestible y nutritive e psrtir de proteins
no comestible obtenids de enimeles domésticos, cuyo
procedimiento no efectes perjudicislmente 8l valor nu=-
tritivode la msteris proteinéces.

Otro de los objetos del inﬁento es probor-
cionar un procedimiento psra ls prepsrecidén de uns
meteris proteindces comestible y nutritive s pertir
de proteina no comestible obtenids de enimales domés-
ticos, sin el empleo de periodos prolongsdos de tiem—
PO,

Otres objetos y ventajas del presente in-
vento resultsrén evidentes en ls memoris descriptive
que sigue y en lgs reivindiceciones sdjuntes.

El presente invento consiste en ei descu~
brimiento de que ciertss msteriss proteinices no comes-
tibles obtenides de snimeles domésticos se convier-
ten en meteris proteinfces comestible sin degrsdscibn

de sminoScidos sometiendo ls msteris protefnice & le sc

cidn de un medio digestivo liquido que comprende egus,
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cerstinsss ¥ un sgente de disociscibén de disulfure de%
%ipo reductivo aurante un periodo de tiempo y 8 uns ‘:
tempersture suficientes para digérir ls materia pro-
tefnice.

El medio digestivo liquido empleado en el
procedimienté del invento comprende ague, ceratinsss
y un agente de disociscién de disulfure del tipo reduc |
tivo (que en sdelente se denominsfd s veces.'"sgente
reductor"). En el medio digestivo liquido se pue&en
incluir otros msterisles come son los sgentes tam-
ponsdores y sgentes tensioactivos. El medio lfquido
digestivoe puede prepsrsrse emplesndo cuslquier proce=-
dimiento apropisdo, por ejemplo‘mezclando ceratingss
y el egente reductor en sgus. Las concentrsciones de
cerstinsss y sgente reductor en el medio digestivo
1{quido pueden varisr dentro de émplios limites y se
puede emplear cuslquier concentrscidén que ses spro-
pisds. Normelmente el medio es uns solucidn scuosa
diluids que contiene sproximadsmente de un 0,1% & un
5,0% en peso, de cadz uno de los compuestos: sgente
reductor y ceratinsss., Le relacidn de agente reductor
a8 cerstinsss puede vsrisr también;dbntro de smplios
limites, siendo le relacién en peso de agente reduc-
tor a cerstinsss del orden de sproximedsmente 10:1 &

1:5. En genersl es preferible uns relascidn de sgente

-reductor a cerstinsse del orden de sproximsdsmente

3:1 8 L:1.
Ls enzims de cerstinsss se conoce en ls
profesifn y se obtiene cultivendo un microorgsnismo

productor de ceratinsss en un medio de fermentacidn
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nutritivo. Entre los ejemplos de microorgenismos em-
pleados en la preperscidén de cerstiness se encuentrsn
los microorgenismos productores de ceratinssa de los

géneros Streptomyces y Anixiopis, como son por ejemplo,

Streptomyces fredise y Anixiopis reticulispors. Uns

estirpe perticuler de microorgenismo utilizado en 1s
prepsrecién de cerstinsss es uns estirpe de Anixiopis
reticuligpors deserite en ls pstente estsdouniden~

de 3,17%.847 y designede como Anixiopis reticulispors

ATCC 14362,

Con el procedimiento del invento se puede
emplesr cuelquier agénte de disociscidén de disulfuro
del tipo reductivo (egente reductor). Dichos .sgentes
reductores son conocidos en le profesidén y comprehden
mercsptoetanol, sulfito de sodio, sulfuro de sodio,
sulfito de potesio, hidrosulfito de sodio, hidrosulfito
de potesio, metadisulfito de sodio, clorobenzosto de
cine, sulfuro de hidrégeno, cistine, écido tioglicé-

lico, mezclss de los snterioresy otros, Debido e los

excelentes resultedos conseguidos con ellos, el mercep-

toetenol, sulfito de sodio y mezclas de los mismos,
son los egentes reductores preferidos pars el presente
invento. '

Con el procedimiento del invento se puede
emplesr cuélquier meteris proteinics no comestible
procedente de snimsles, Dichas materiss comprenden
normslmente meteriss cerstindcess como son el pelo,
uiles, pezuilies y plumss de pollos, pevos, cerdos, gong-

do vascuno y otros, ssf como otrss msteriss protefnicss
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obtenides por ejemplo sl sacrificer snimsles doméstico;,
como son la senfre, entrsiias, pulmones, etc. y otras;.a
Con el fin de scortsr el tiempo dé ls digestibén es pre=
ferible triturer, picsf o convertir de otro modo ls
meteris proteinice no comestible en pequefias perticulss
uniformes.

Psrs llever a csbo el procedimiento del in
vento, ls materia broteinica no comestible seAsomete-
8 ls sccibén del medio digestivo liquidos s uns tempe-
returs y dursnte un periodo de tiempo suficientes pars
digerir 1z moteris proteinics, pero insuficientes pars
ceussr une sensible degrsdscidén de los sminoécidos. -
Normalmente se suelen emplesr tempersturas del orden
de unos 102C 8 unos 709C en el proceso de elsboracibén
del invento, siendo las tempersturss preferibles lss
compfendidas entre unos 259C s unos 559C, Les tempe-
raturss superiores 8 unos 702C tienden s producir de-
grodacién de sminodeidos veliosos ¥, por lo ﬁanto,
deberdn evitsrse especislmente dufente periodos de
tiempo prolongsdos. A peser de que se pueden emplear
ﬁempersturas por debado.de 10eC, dichas tempersturass
no suelen ser préctiéas debido sl ;énto régimen de di~
gestién de ls meteris probeinice. Lz digestidén comple=-
te se slcenzs normélmente en un periodo de 1 & unas
24 hores. A pesar de que se puede emplear cuslquier
pH que sea»apropiado, es preferible que el pH del medio

no exceds de sproximedsmente 10, siendo especislmente

"preferible que el pH ses del orden de 4 g2 9 sproxima=

demente, Si ssi se deses, se puede scorter adicionsle

mente el tiempo de digestidén medisnte trstemiento de
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le materis proteinics, por ejemplo con vspor de sgus
0 slcohol, sntes de su tratamiento coﬁ cerstiness y
sgente reductor. E1 tratemiento previo no deberd ser
normelmente de tel durscidén que permits ls sensible
5. degradecibén de los sminodcidos. En particular'es pre-
ferible un tretamiento previo con vepor de agus, de
corta durgcién, puesto que sirve psrs esteriligzer de
18 forms més satisfsctoris 1s moteris proteinica.
. Ls materis proteinéces dirigids, producids
10. gseglin el invento, se puede recupersr del medio diges-
tivo 1iquido emplesndo cuslquier procedimiento que re-
sulte spropisdo. Por ejemplo, le meteris proteinécéé
puede recupersrse por deshidrstecién por aspérsién,
deshidrstscidén en horno o por simple evsporacibn.
15. Ls meteris proteinécea se puede recupersr tsmbién
por precipitscidn, por ejemplo con une szl como es el
sulfaﬁo de mognesio y de uns forms conocidse, La mo-
teris recupersds puede incorporerse en le composicidn
de un nutrimento pers snimsles y sirve como fuente
20. de proteins en 1ls alimentaciéh. Si ssf se desea, el
. medio liquido que contiene le proteine digerids puede
ser sbsorbido, por ejemplo pulverizéndols sobre un
veh{iculo comestible ebsorbente que tengs vslor nutritivo,
dsndo después directsmente 8l snimsl este compuesto como
25, nutrimento. Dentro de los vehiculos spropisdos se en -
| cuentrsn ls sojs triturads, trigo de mediens celidad,
nutrimento de maiz, cerne de pescado, psnochas de meiz
molides, etc., y otros. El medio 1lfquido se puede des
hidreter tembién por ejemplo medisnte eveporscién,

%0, déndolo despuds directsmente sl snimsl como nubtrimento.
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El invento se comprenderd mejor tomsndo com§
referencis los ejemplos especificos que siguen. Se cém—
prenderd que los ejemplos se presenten con fineg ilus-
trativos solsmente y no deben interpretsrse por lo
tento como uné limitacién 81 slcance del invento,
Ejemplo 1

A . Se prepsrd uns solucidén mezeclendo 0,25
g de mercsptoetsnol, 0,10 g de sulfito de sodio ¥y
0,25 g de enzime de cerstinsss (como uns solucién
scuoss) en 10 cc. de sgus. A ls solucién resultente se
oiiedié 0,1 g de plumes de pollo molides con un temefio
de perticuls suficiente pers psssr por un temiz de
mells del Ne 30, Le mezcls resultsnte se sgitd avla
tempersturs del smbiente (sproximsdemente 259C) du-
ronte 21 horss, Le digestién complets resﬁlt6 eviden~
te por ls totsl solubilizscibn de lss plumes,

B. Con fines comparetmvos se repitid exsc-
tamente el procedimiento snbterior, s excepcidn de que
no se'incluyeron‘en 1z solucidn sulfito de sodio y
mercaptoetanol. Né se obtuvo digestién de las plumas.,

Uns compsrscidén de los resultados obtenidos
con les pruebas snteriores demuestren evidentemente la

mejors obtenides en ls digestibén de plumes con un medio.

digestivo scuoso que contiene ogente reductor y cersti-

nase, respecto a un medio digestivo scuoso que contenie

~ solemente cerstinese.

Ejemplo 2

A. Se preperd uns solucidén mezclendo 0,25 g
de mercsptoetsnol, 0,10 g de sulfito de sodio y 0,25 g

de cerstinsse (como uns solucidn scuoss) en 10 cc. de
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ogus. A este solucién se ofisdib 0,1 g de plumes de pollo
molidas con un temofio de psrtfculs suficiente pers que
pasare por un temiz de melle del Ne 30, Ls mezcls resul-
tante se celentd susvemente » uns tempersturs de 372C ,
egitendo lo mezcls por espacio de uns hors. Al finsl
del periodo de una hors ls digestién de les plumss resul-
t6 virtualmente complets.

B. Con.fines comperativos se repitib exsc-
taiente el procedimiento snterior, @ excepcién de que
no se incluyd en ls solucidén ceratinssa. Al cebo de uns
hore no se‘pudo observar digestidén de plumss. Se conw
tinué colentendo s 379C durente 15 minutos sdicionsles.
Al finsl del periodo edicionsl de celentsmiento no se
pudo observer todsvis digestién de plumes. .

Uns comparscibén de los resultados obtenidos
con lgs pruebss snteriores demuestre evidentemente la
mejors conseguids en ls digestién de plumes con un
medio digestivo scuoso que contiene sgente reductor
¥y cerstinsse, respecto & un medio digestivo scuoso que
contiene asgente reductor solemente.

En 1lp tabla I se exponen ejemplos sdicions-
les de le digestidén de msteries proteinicss no comes-
tibles segin el procedimiento del presente invento,

En cede uno de los experimentos se prepsrd uns solu-
cién de cerstineses y agente reductor. Se sfiedieron
plumas molidas 8 lo solucidén y ls mezcls resultente

se 8gitd s ls temperstura y dursnte el periodo de tiem-

po indicados en ls tsbls.
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TABLA T

EJENPLO AGENTE TEMFERATURA  TIEMNPO EN

5.

10.

15.

Ne REDUCTOR GRADOS C HORAS RESULTADO
3 Mercaptoetanol 37 16 Digestidn completa
4 - Sulfito de sodio 37 . 16 Digestibn percisl
5 Mercaﬁtoetanci 25 21 - Digestidn psrcisl
6 Mercapboetsnol .
Sulfito de sodio 25 21 Digestidn completa
EJEMPIO 7

Se rebiti6 le Parte A del Ejemplo 1 en
todos sus detslles esencisles con ls excepcidén de que
el mercsptoetanol y sulfito de sodio se sustituyeron
por clorobenzosto de cinc. Se obtuvo digestidén de las
pluﬁas. .

Ejemplo 8

Se repitid el procedimiento de ls Parte
A del Ejemplo 1 en todos.sﬁs detelles esénciales, 8
excepcibén de que les plumss de pollo se sustituyeron
por pelo obtenido de cerdos. Se obﬁuv& le digestién del
pelo.

Ejemplo 9

Se repitib el procedimiento de ls Parte A

del Ejemplo 1 en todos sus detalles esencisles, o

excepcidén de que las plumss de pollo se sustituyeron

- por despojos obtenidos sl sserificsr genedo %acuho.

Se obtuvo la éigestién de los despojos.
Es evidente que se pueden emplear otros

agentes reductores con el procedimiento del invento
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¥ que dichos msterisles se considersn equivslentes
del objeto que se deses pstentor,
NOTA

Descrits suficientemente lo neturelezs del
invento, ss{ como ls mzners de reslizsrse en ls pric-
tica! debe hacerse conster que las,disposic%ones an-
teribrmente indicsdas son susceptibles de modifica-
ciones de detalle en cusnto no slteren su érincipio
fundementsl, Tombién se hace constar que el invento co-
rresponde a uns soiicitud de Petente presentsds en
Nortesmérica con el nlmero y fechs siguiente: 783,391
de 12 de diciembre de 1,968, scogiéndose por lo tanto
e los beneficios que conceden los Convenios Interns-
cionsles en vigor, siendo lo que constituye ls esen-
cis del referido invento y por lo que se solicits uns
Patente de Invencidn por 20 sfios, sobre: PROCEDIMIENTO
PARA TA FREPARACION DE MATERIAS PROTEIﬁACEAS; cgrac-
terizéndose por lo siguente: . _ s

1.- Procedimiento psra ls prepsrscibén de mo=-
teriss ﬁroteinéceas, riess, en sminodcidos valiosos
desde un punto de visté nutritivo, csracterizado porque
comprende someter uns meteris proteinics no comestible,
obtenids de snimsles domésticos, & le sccibén de un me-
dio 1£quido:qﬁe comprende sgue, cerstinese y un sgente

de disociacibn de disulfuro del tipo reductivo, a uns

~ tempersturs y dursnte un periodo de tiempo suficientes

pers digerir 1 meteris proteinics, quedsndo limitados
la tempersturs y el tiempo de exposieién e diche tempe-
raturs pers eviter uns sensible degradscién de los

sminobcidos.
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~ 2.~ Procedimiento seglin ls reivindicacién :
1, csracterizsdo porque el sgente de disociscién de di-x
sulfuro del tipo reductivo es merc¢sptoetsnol, |
LI Procedimiénto seglin ls reivindicacién
1, caracterizado porque el agente de disociscidén de di-
sulfuro del tipo reductivo es sulfito de sodio.
4,~ Procedimiento segln ls reivindicscién
i, csracterizado porque'el sgente deAdisoaciéh.de di-
sulfuro del tipo reductivo es uns mezcls de mercapto-
etenol y sulfito de sodio.
) " 5.- Procedimiento segin 1s reivindicscién
1, corecterizado porque ls temperaturs es del orden de
unos 102C s unos 702C,
6.~ Procedimiento segln 1la reivindicscién
1, ceracterizsdo porque el medio 1fquido contiene apro-

ximodemente de un 0,1% 2 un 5,0% en peso de cerstinassa,

- ¥ sproximedemente de un 0,1 & un 5,0% en peso de agente de g

sociscidén de disulfuro del tipo reductivo.

7= Proceéimiento seglin ls reivindiceeidn
1, cerscterizsdo porque ls felaci6n en peso de sgente
de disociscidn de disulfuro del bipo{reductivd 8 cera=
tiness es del orden de sproximsdsmente 10:1 8 1:5.

8.~ Procedimiento segln ls reivindicecidn
1, caracterizasdo porque la msteris proteinice es uns
meteris ceratinéces.

9.~ Procedimiento segfin ls reivindicscién

8, cerscterizado porque ls materis ceratinfces consiste

en plumess.
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10.~ Procedimiento psrs ls prepsracidn de
maéeries ﬁroteinecees, tsl y como queds sustsncisl-
mente descrito en le presente Memoris.
Ests Memoris conste de 13 hojss escritss e

5 méquine por uns sols csra,
*

f
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