CAS 0.%. 640/
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PATENTE
DE
INVENCION

por "PROCEDIMIENTO PARA EL, TRATAMIENTO DE UNA MATERIA ALIMEN-
PICIA POBRE EN LISINA", a favor de la firma suiza SOCIETE

' DES PRODUITS NESTLE, S.A., residente en VEVEY (Suiza).

MEMORIA DESCRIPTIVA

" El presente invento se refiere a un procedimiento

" de tratemiento de uns materia alimenticia pobre en 1£sina,

”[prinoipalmente de una meteris alimenticia a base de ceregles.

Se congidera en general que los alimentos de ori-

gen vegetal, los cuales constituyen la glimentacidn exclusi~

- va de una gran parte de lg humsnidad, contienen ung centidad

bastante débil de proteinas, elementos necesaribs pare el

buer funcionsmiento del organismo. Se constate ademés que,

‘ desgraciademente, esas proteinas vegetales son habitualmen-

to de "male calidad", es decir, que ciertos &cidos aminados
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esenciales pars el hombre son en ellas deficientes. Por ejem-
plo, los cereales son especialmente pobres en proteinas, y
&stas mismas son pobres en lisina, dcido aminado esencial;

Parg reequilibrar la diete de las poblaciones que
se nutren esenciglmente de glimentos de origen vegetsl, la
tendencia actual es afladir a estos aelimentos una cantidad
apropiada del o de los 4cidos aminados esenciales deficita—
rios.

Asf, @ log ceregles destinados al consumo humano
se'aﬁgde lisina; se dice que se "suplementa" 0 que se "forti-
fica", o tembién que se "enriguece" a los cereales.

Dichos cereales no se consumen normaslmente crudos{
se cuecen 0 se utilizan en la preparacidén de galletas, panes,
pastas, mezclas diversas, como las harinas lacteadas, e%Ce, -
en cuys preparacién se procede también en todos estos casos
a una coccidn. Tanto si se trata de una cocecidén suave o de
una cocecidn endrgica, por ejemplo, asado ¢ togtaedo, tiene por
resultado la inactivacién de una parte de la lisina afiedide.
Lg lising, en efecto, se combina con los azicares reductores
que se hallen tembién presentes en los cereales, conforme a
reacciones complejas reagrupadas bajo el nombre de reaccién
de "Maillard". Entonces dejan de ser asimilables por el orga-
nfsmo. Las cantidades que son inactivadas de esta manera sdn
muy importaentes, pero dificiles de determinar con precisibn
dado que los hébitos alimenticios y culinarios humanos son
nuy variados. Dado esto y que un exceso de lising puede pro-
ducir un desequilibrio glimenticio, no se puede afiadir gran
cantidad. Se comprueba, bues, que la adicidn de liging a ce-

reales con el fin de incrementar su valor nutritivo, aunque
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en principio parezcs una taree simple, resulta de‘mahipﬁla—
cién delicads y raremente satisfactorio.

El invento permite solventar estos inconvenientes
¥ que se puedan enriquecer las materias élimentioias pobres
en ligina de maners sficaz y més segura. Conslste en unnpro-
cedimiento pars trater una materis alimenticie pobre en 1li-
sing, carscterizedo por afladirse a esta materla ung cantidad
conveniente de gl menos un substituto metabélico de la L-li-
gina. Hay que entender por substituto metabblico de la L-li-
sing una subgtancig que desempefia el miemo papel gue lg L-li-
sina en el metabolismo humeno y/o enimal, es decir, una sube-
tancia que de una manera u otra, se transformg en I-lisina
libre 0 en I~liging ligada directamente asimilgble. Al obje-
t0 de simplificar, el referido substituto metabblico se de-
nominard en lo que sigue "prolisina". Por lo deméds, y como
hicimog ya en la introducecién, utilizaremos en el texto gue
sigue el término liging para designar el isbmero natural, es
decir, lg I-liging. Lo mismo vale pars el resto -ligina que
se entenderd como -L-ligina. _

Se examingron una serie de derivados de la lisina,
principelmente acil y amino&&hnlisinas,,a fin de detorminar
cdales eran log substitutos apropisdos, capaces de desempe-
fiar el papel de prolisina. Estos exdmenes se llevaron a ca~
bo in vivo (prusbas de crecimiento) sobre grupos de ratas;
algunos de los cuales fueron sometidos & un régimen g base
de protefnas deficientes en lisina y enriquecido por uno de
gus derivados, siendo sometidos los otros a un régimen pae-
recido, pero enriquecido por la lisina mismg, en diferentes

proporciones. La asimilacidn de la lisina y sue derivados
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ge ovalia por el aumento de peso de las ratas de un grupo;

Log valores relativos a la asimilacifn de los derivadosyre—

feridos a la lisina, son lo0s sigulentes

derivados alfa-acilados porbeﬁféje e

asimilagi

formil 126

acetil Q=20

propionil 0

palmitil 0

oleil 0

linolell 0

derivados' epsilon—-aoii;;ibs porééh%aj e de
a_g;;_;milag;l on

formil ) 7 43~87
acetil 49—-8:3
propionil 0
lanril 0
palmitil 0
oleil 0
linoleil 0

derivados epsilon-aminoacilados

porcentaje de

asinilacl in
glicil ) 55-92
alfa-Imglutemll 8(?--100
gammg~Teglutamil T5-100
alfe~I~aspartil 80-100
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(ocontinuaci én)

derivados epsilbn-aminoacilados

poréenfaje de
agimilooién |

beta~L-aspartil 0320
I~glanil 80~190
I~fenilalanil 6893
Ii-leucil 80-200
beta—~alanil 0
Ieclateinil 0
alfa~I~plroglutamil 0
I-arginil 80~100
derivados alfa;epsilén—diaminoaoilados poroéntaje,de
agimilagi on
diglicil 80~100
di=I~alanil 80~100
derivados epsilon-epsllon¥—diaminoaci-| vorcentaje de
lados asimilaod n
tdg-T-clotinil 0

Basges de Schiff

porcentaﬁe de
agimilacifn

epsilén~benzilideno

69-100

diginas "insolupllizadag!

poroeniaje  de

sobre agimilaoifn
poliacroleina (13,5 %) 0= 22
almiddn peroxidado (34,3 %) 1l- 43
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Los valores de la tabla se dan en forma de parés,que repre-
sentan los limites que 651_'responden regpectivemante a la ra—
ta que ba "aproveeha@ﬂ fxlénOS ¥ a la rata que ha provecha-
don més.Ademés, las J:lsii;és tingolubilizadas!" fueron prepa- |
radas’se;gv'.n‘un procedimién'ho anglogo al que ge describe en
la patente suiza n!im;; 536.860; los valores entre parentesis
represeni?an los porcentajes ponderales de lisina fijada so-
bre el poﬁme?d. .

- asf, entre los derivédos goilados,solanente la
epsilén-fomii—-lisina v la epsildn-acetil-lisine son prolisi-
nas interesantes.Butre 10s derivados aminoacilados o pépti-
dos, l?. epsilén-glicil-lisina, la epsildn-(a?.fa-lr-glu'ﬁamil)-
lisina, la epsilén (gamma~I~glutamil)~lising, la epe'sildn-(a_l_.
fa-I~agpartil)-lisina, la eg?":i.l(Sn—(L_-alanil)-lisina,la ep
811én~(I-fenilalenil)-lisina, la epsilén(n—legoii)lisina,
la epsilc':n-'-I:-arginiZ.L-ii'sina; as{ como la alfa, epsilin-dlgll
cil-lisine, la @lfa,epsilin-di-L-aslanil-lisina son buenas
prolisinas. No se Observa por 10 demés que exista una regla
partioular de asimilecin en funcidn de 108 restos auninoeci~
los ligé&9s a la lisinaj dertos restos eminoacilosé- {icidos
convienen, otros no; clertos restos neutros convienen,otros
nos 'J‘.‘od'é_'ia lo més se podrfan extrapolar los restos amino-
acilos ‘b‘:éeicos en 10s que se supone que los péptidos en que
entra .U.n’ tal resto son buenss prolisinas.

) Conviene tener en cuenta que en el cuadro solo
hemos”indluido algunos péptidos oonstituidos por lisina y por
al menos otroe Acido aminado esencial,a saber solamenie la
opsilin-(I-fenilalanil)-lisine y la @siidn-(lxale!f.oil)wlisinao
i’or regla general, se descartardn estos péptic?.os}inoluso aun

que POSean una gran aptitud de ser asimilados,puce su empleo

POOR
QUALITY

o a7
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comib prolisina requiere que se tomen grandes :preoal}cd. ones pa
ra eviter todo riesgo de desequilibrio alimen‘bicio; veamos
el;Aejemplo de otros dos péplidos "bi-esenciales™ que no se ci
tan en la tabla. La epsildn-L-metionil-lisina no puede ser
afiadida a 10s cereales que oontienen ya una cantidad sufi-
clente de I~metionina (en forma de eslabdn oonstitutivos de
proteinas). Asfmismo; re.sulta delicada la adloidn d? la ep~
gilon-I~triptofil-lisinas para el nifio, por ejemplo, la defi
ciencia del mafz en lisina es de 243 mg por gramo de nitrége
no (1; 67 milimol por gramo de nitrdgeno), mientras g_ue.la de
I~triptofano no es més que de 148 mg/g de nitrlgeno (0,72
nilimoles por gramo de nmitrfgeno); la adleidn del dlvéptido
formado con esgos dps écidos aminados, en la oan'lrl:dad reque~
rida por la lisina, darfa lugar a un exceso de 0;9§ milimo—
les por gramo de nitrbgeno de I~triptofano (130 %), exceso
que podrfa causar un desequilibrio elimenticio. Para equi =
librar convenlentemente la racidn protelca habrfa que afiadir
una mezcla apropiada de varias prc.alisinas compucstes dfe-
rentomentee .
Cabr{a esperar que 10s derivados de la lisina en " -
1os que ésta forma parte por intermedio de un enlace que ca-
lificaremos ocomo "inhabitual!' (bien sea en tanio gue enlace,
0 blen como consecuenclis de la presencia de'u.n elemento ve-
cino "o natural"), ya pean bases de Schiff, ya scan lisinas
£iJjadas sobre polfmeros, ya Sean'pép'bidos D=Ty et0uy,y 1O
gean asimilgdos por el organiemo, pues tebricamente se en-
cuentra éste desprovisto de sistemas enzimftiocos que son nece
sarios para romper estos enlaces inhabituales. Pero la tabla

muestra que no sucede forzosamente asf,ya que la epsilon-benzi
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lideno-ligine es hiha buena prolisina y que una de laéxiiéi:

nas ingolubilizedss tiene un comportemiento muy superior’al

de varias acil o aminoacil-lisinas. Por consiguiente, es po-
gible que puedan utilizarse como prolisings péptidos D—Lé o}

mejor aun mezclas de péptidos D-I y L-L con la misma congti-
tuoi@n; por ejemplo, los gque se obtienen por reaccién de la

I-lisina sobre la mezcla racémica DL del 4cido aminado aso-

ciado congiderado.

Se entiende que le tabla contiens una lista.de?de-
rivados que se presentan con cardcter puramente ilustrativo
¥ no restrictivo. Ademds, los derivados alfa-L-aminoacilados
serdn ovidentemente prosilinas, pues son péptidos cuyos dci-
dos aminados se hayen dispuestos confoime a la naturaleza (1a
lisina, en tanto que elemento constitutivo de las protefnas,
estd enlazada por su funcién eminadas alfa).

Si, evidentemente, las prolisinas son susceptibles
de subgtituir a lg lising en los compuestos alimentioios'de-
ficientes en lisina, donde no interviene ninguna coccibn, son
especialmente ventajosas en los cagos, més frecuentes, en que
estos compuestos son cocidos. En efecto, como estas proli-~
sinas son mucho menos goluble en agus que la lisina, log fend-
menos de la lixiviacidn mediaﬂte el agua de coccién son mis
limitados. Pox oﬁra varte, las proliginas presentan uns, resis—- 
tencia excelente, muy superior g la de le lisina, conirs reac~
ciones quimicas indeseasbles, fales como la reacciln con los
grupos cerbonilos activos formados durente la peroxidascién
de los 1l{pidos, la reaccién con el dcido amino-acrilico for~
medo durante tratamientos alcalinog, etc., ¥y, sobre todo,

contra la reaccidn de Maillard que se origina con ocasibn de
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tratamientos témicos noooolfn del pan; de las harinas lao-
teadas 'bostadas, etce)e Se ha determinado esta resiswncia

en I'eax.ciones modelo (pro)lisina/glucosa (Jisina/glucosa 0

prolipina/glucosa), mediante medicidn del color tostado conm
secutivo . un calentamiento (una de las consecusncias de la

reacoifn de ‘M'aillard); para 10 cugl se procede de la meners
sigujen'tezé se introduce en un tubo sellado una nezola 0,1 M

de (PI‘P')lisina ¥ 0,1 M de glucosa, en presencia de un 'bampén

_al fosfato 0,1 ¥ ¥ Je pH 6,5 se calienta a 1008G durante 2

horas y, una vez enfyimdo, se mide la densidad fptica de la
nezcla reactiva a 500 nm, oorriglendo pegin el valor de la
densidad Optica de un ensayo en blanco que contenga unicamen
te el 'tampﬁr'l el fosfato 0,1 M, B resultado de ostas experien
cles es que, con respecto a la'reaccién de Maillard que pre-
senta la mezela lisina/glucoga, las reacciones de Maillard de
las mezelas prolisina/glucosa son:

~dos veces inferiores por 1o que se refiere a las alfa-
acil= y alfa—L-amipoacil—Ji slnag.

~-por 10 general, cuatro veoes inferior por 1o que se
refiore a las epsilon~acil y epsian-L—aMnoaoil~lisinas.

. =308 veces inferiores solamente por 1lo gque se reflere

a la ~ejpia:i. lon=gliocil=li ginae

~giete veces inferior por 1o gue se refiere a la epsilon-
(alfe~I~glutemil)-1lisinae '

-cua‘bi-o veces inferlior en 10 que respecta a 1la alfa, epsi
1 on-61gld eil-11 sinae

~gomparable en 10 que respecta a la epsilonébenoilidenc)-
~lisinae

Se examind tembidn la "supervivencia" de(pro)lisinas
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en oondiciones reales, para lo cual se alimentaron grupos de

ratas con regimenes que solo oontenfan como fuente prineipal

de lisina panes cuyas harinas habfan sido enriguecldas me-
diante la adicidn de (pro)lisina (coccidn a 21520 durante 35

5 minutos, luego a 1502C durahte 2 h 15).Se nidid a oontinuag-
oidn el aumento medio del peso de cada uno de 1os grupos de

ratas, 10 que permitid evaluar las cantidades restantes en
lisina o equivalente de.lisina. Estos ensayos se realizaron
para la lisina y ciertas prolisinas, entre obtras las més no-
10 - tables segin las reacciones-modelo e la glucosae He aqui los

resultados obtenidos:

mu.estra enriquecida ) dis?onipilidég en
eon lisina gﬁgiﬁﬁzgjgeée la
cantidad afiadide
A3 (vaiores redondeados)
A Jisina; HC1 10 %
B epsilon-(alfa—L~glu.)lis:' 70 %
¢ epsilén-(gammarp—glu.)-1is; A 50 %
D epsi}én—gli-lis, CHCO00H 80 %
20 {E alfa, epailén-digli~lis:' 50 %
F__epsilon-benciliden o~ligs: 50 %
Se observa que inoluso las mAs sensibles de las pro
liginag que se mepcionan en esta tabla resisten gineo veces
25_ nds que la ¥isina, cuyo 90% queda perdida para el organismo

durante cste violento tretamiento térmico (tratamiento tér-
mico para la fabricaciln de tostadas); hebiéndose oomprobado

por otre parte que la pérdide es del 405% durante el trata -~
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ni ento térmico clésico empleado en la fabricaoién del pan
propiemente dicho. Se observa también que 108 resulbados que
ge oObtienen con la epsilfn~bencilideno~lisina son exoelentes
0 buenos y muy superiores a 1os que cabria esperar basdndose
Unicamente en las experiencias con reacciones-modelo a la
glucosae. '

Por lo demds, se ha constado, de manera enberamensw
te inesperada, que la adicidn de (pro)lisina mejoraba sensi-

blenente el aspecto y el ¢lor del pan ¢

uestra
(CGbdaigo de la tabla aspocto oloxr
recedente) ' -
Testigo ‘
(no enriquecido) normal disipado,ligero olon
‘ de levadura
A llgeremente mds| agradable, sin sa-
voluninoso bor de levadura
B nas oastafio agradable 1igeramen-
que 2l ftestigo |{te mejor que A
c 1ligeramente como B
oastafio
D ligeramente’mg como By C
' nog voluminoso
E normal ligeratente herbé-
ceo, centeno
P el més castafio | de almendra amarga
de todos

A la materia alimenticia pobre en lisiha 0 destina~
da a empoObrecerse en ligina se pueden afiadlr ocantiflades de
POr 1o menos une prolisina de tal forma que;después de la adl
oidn se encuentren las cantidades equivalentes en lisina gue

gon necesarias para un buen equilibrio protefoo;Supongamos,
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para fijer las ideas, que haya que enriquecer pen oon epsildn:
glicil=lisinae. Si deseamos‘que, en una harina de trigo que
contiene 130 mg de lisina por gramo de pitrégenoges deoir,
2,08 g de lisina por 100 g de protefna), el p?roentaje de 11
sina alcance el valor de 270 mg/ de nitrégenoévalor propues—
t0 por el comité de la F40 (1958),se efiadirdn, en forma de
epsilén~glicil~lisina, 1los 140 mg/g de mitrdgeno equivalente
en lisina gue hacen falta, 0 seas, 252 mg de epslloneglicil~
lisina © 305 mg de monoacetato de epsilén-gliolil-lisinas B
log pames que se preparen con harina de trigo enriqueoida'de
esta manera, se habrd restablecido el equilibrio protelco,a
pesar de las débiles pérdidas por coceidn.

Fn caso de que las pérdidas sean importantes se po-
dréd afiadir una cantidad de prolisina superior a la cantidad
de equivalente en lisina que falta a fin de compensar las
pérdidas que se prevean.

Iz adicibn de una prolisina al menOs puede hacerse
en- seco, 0 en solucidn, suspensifn 0 emulsibn en un veotor,
por ejemplo agua, pudidndose afiadir la prolisina tal aual o
en forga de una sal, como un olorhidrato,un aoetato;un su.c-
cinato, un itaconato. Cuando se trate de compuéstos glimen-
ticios .que necesiten ser preparados en variss etapas;la proli
sina se afiadird en el momento mis oportuno, teniendo en cuen—
ta log tratemientos posteriores para afiadir en caso necesa~
rio un liger0o exceso como compensacidn.

DLos siguientes ejemplos ilustran la apliocacifn del
procedimi ento: '

EJEIPLO 1

Se alimenta & un primer grupo de 6 ratas destetadas,



con alimentos a base de gluten de trigo y de mgizeina,ambas
dos prote{nas particulargente pChres en lisina;alimentOS a
1os que se han afiadido 0,82 milimo}es de monoolorhidrato de
lisina por 100 g de diefa (0 sea 4,55 milimoles por 100 g

5e de protelnas). De esta manera se reequilibra parcialmente
la dieta on lisina.

Se somete paralelamente a un segundo grupo de 6 rea—
tas destetadas a una dlete andloga, pero a la que en lugar
del clorhidrato de lisina so afiaden 0,98 milimomes de cpel-

10, 1l6n-(alfa-I~gluemil)-ligina por 100 g de dieta (0 sea 5,44 mi=
limoles por 100 g de protafnas ).« Al cabo de 14 dlas puede
constatargse que el aumento medlo de peso experimentado por
lag retas del segundo grupo es andlogo al del primer grupo,

a saber, 24,9 g ¥ 24,8 g respectivamente.Por consiguiente,

154 0,98 milimoles de epsildn-(alfa=l-glutemil)~lisina son equi-
valentes & 0,82 milimoles Ce monoclorhidrato de 11sinaq la
esimilacidn relativa de este péptido cs de 83 p, qon un par
de valores extremos de 80 y 100 %#(rata menos pesada y rata
més pesada).

20, Se procede a la evaluacién’de la resigtencia de es-
te péptido a la reamccidn de Maillard,en tubo cerrado, oomo
ge desgribi6 antes en el texto.la densidad Gptioca medida, a
500 nm, de la mezcla reactiva es de ¢ '

epsllén~(alfa~I~glutamll)-lisina/glucossa ¢ 0,20
254 a aproximar a Llisina/glucosa 3 1?35
ensayo en blancozo;o

Se deduce inmediatamente gque el desarrollo de co=-
lores oscuros debido a la reaccidn de Malllard es alrededor
de 7 veces inferior con este pdptido gue con la lisina.

Se preparan tres panes mezeclando 1os ingredientes
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gigulentes:
Pan nl 1 Pan n® 2 Pan nd 3
- (1isina) (prolisina)
agra  333,6 g | eagus 333,68 | agua 3336 g
sal 10,0 g sal 10,0 g sal ’ 10,0 g
harina 538,5 g harina 538,5 & harina 538,5 g
lovadura 17,9 g levadura 17,9 & levadura 17,9 g
1isina,HCL 1,44 g | epsilon~ 247
(7,9 n moles)| (alfe-. !
glutanil) 7,9 m
~ligina moles

Se dejan femen'yér egtas mezclas a 37 ¢ dnrante 75
minutos;luego 45 mine mds, y se preparan 3 pedazos de pas-
ta de 300 g, que se cuecen en el horno durante 35 minutos
a 21549C; la temperatura de las cortezas es entonces de alre-
dedor”de 1702C. Una vez enfriado se obbtienen paneg de aspec-

$0 comparasble; cl pan n® 3 (prolisina) tiene un oolor castafio
més pronunciado. Este pan es tembi én el que posec el aroma

més agradable, ligeramente mejor que ol del pan n& 2(lisiha)

" ¥y & dferencia del pan n@ ld, degprovisto de todo aroma de -

levadure.

Se proced® entonces al rallado de los panes nf 2
(1is§na) ¥y n? 3 (proligina), tras lo cual se efiade 25335'%
agua; se tges‘ba en el hormo a 15020 durante 2 h 15; Con esas
ralladuras, mezcladas cada una oor'1 los alimentos de base que
contienen el gluten y. la malzeina, se alimentan dos grupos
de ratas durante 14 diased partir de los aumentos medios de
peso de 1los grupos de ratas y con referencia al primer grupo

de ratas que se menciond al comienzo de este ejemplo (mono~
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clorhidrato de lisina, sin ooccidn), se deduce que solamente
11% de la lisina ha sobrevivido al tratamiento térmioo, lo
que se compara con el 72% en el caso de la epeilén-(alfa-L-gly
tamil)-lisinge
EIRIPLO 2

Todag las maneras de'proceder, especlalmente las
preparaciones y las mediciones, son idénticas a las descri~
tes en ol ojemplo 1. La asimilibilidad de la epsilén-(gemna-
~Imglutamil)=-lisina es del 85%, con un par de velores extre-
mos de 75 y 100%. Un pan enriguccido con ayuda de cebe -
péotido no posse tampooco aroma de levadura. Ademfs, en la ra-
1ladure tosbada ha subsistido 52 % de la prolisinas

EJ BP0 3

Todas las maneras de proceder, principalmente las
Preparaciones y las medicioncs,son idénticas a las descritas
en el ejemplo l.Le asimdilibilidad de la epsilon~gliocilw-lisi-
ne es do 82%; con log dos valores extremos situados cn 55 y 92%.
Un pan enriquecido con este dipéptido no posee tampoco aroms
de levadura. Ademés, en la ralladura tostada he sobrevivido
80 % de la prolisinae |

BIBIPLO 4

Todas les maneras de proceder,especialmente las
preparaciones y mediciones son idéntieas 8 las descrditas en
el ojemplo 3.La asimilibilided de la alfa-epsilén-ilglicll-
~ligine es de 82%, con él par de valores extremos sitmados -
en 80 y 100%. Un pan enriguecido con este dlplptlco no posee
tampoco aroma de levaduras Ademéa, 526 de la prolisina ha

sobrevivido en la ralladura tosbtada.
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BJIMPLO 5

Se fabrica un pan conforme al ejemplo 3 y empleando
monoacetato de'epsilon~g;icil~lisiné a titulo de prolisina.Pe~
ro se afiaden 2, 18 g (8,5 m.moles),cantidad superior a los 2;07
g(7,87 n.moles) necesarios para el restablecimicnto del buen
equilibrio protefco en la herina.Este exceso no es mas que
de 5%, 0 sea 4% en prolisina libre, y no podria inducir cn
nmingdn caso un desequilibrio nutritivo.ﬁbtg exoeso estd des~

tinado a compensar la pérdida de prolisina,que os oasi cerca

"~ de 8 veces menos importante que 10 seria la de la lisina en

las mismas condiciones de coccldn.

Trangcurridos 14 dias se constata que un gyupo de
ratas alimentado con regimenes confeccionados a partir de es-
t0s panes, de gluten y de nmaizedna,experimenta el mismo an-
mento medio de peso que el primer grupo del eje@plo 1l que nos
servia de referencia (monoclorhidrato de lisinaésin coccidn).
Se deduce por consiguientec que han subsigtido 2;07 g de proli-
gina y que el ligero exceso que se ha afiadido ha oompensado
exactamente las pérdidas.

BIBIPLO 6

' Se prepara,mediante mezcla de los ingredientes ade—
cuadog,una harina lacteada cuyo porcentaje de lisiné digponi
ble sea de alrededor de 5 g por 100 g de protefna:Después
de la coceidn estos porcentajes decrecen a los alrvededores. de
2,2 g por 100 g de protefna(o sea 56% de destruccidn)ocomo
consecuencia esencialmente de la rgaccién de Maillard. Ba ves
de afladir,despuds de la cocc§6n, 3,5 & de monoolorhidreto de
lisina cwistalizado (o sea 2,8 g de lisina)porlloo g de pro-

tefna a fin de restaurar la proporeidn inicial, se affaden a
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la harina lacteada, antes de la coccidn, 5,67 g de epsilon—

~(alfa~I~glutamil)-lisina por 100 g de protefna,que correspon

den a 3,02 g de lisina.Bste ligero exceso de 0,22 g aompensa

exactamente la destruccidn de esta prolisina,que sabemos

que es de alrededor de 8% para una coceidn de este Hipoe

Iia herine lacteada preparada en este ejemplo pre~

senta una homogeneldad mucho mayor gque una herins lacteada

a la que se afiade, despuds de la coceidn, monoolorhidrato

de lisinae

= =

RELVINIICACT ONES

Desorito el objebo del presente invenbo, se decla-

ran nuevas y de propia invencifn las siguientes reivindlca-

ciones.

lo"‘

Procedind ento para el tratemiento de una ma~

terig elimenticia pobre en lisina, caracterizado nor combinar-

Be oon csta materia una cantidad convenlente de al menos un

substituto metabblico de Ielisina.

e~

Procedimicnto segin la reivindicacidn 1,ca=

racterizado porgue la materia alimenticia se selecciona de

un cereal o una materia a base de cercele.

3o

Procedimi ento segin la reivindicacién 2,careo~

terizado en que particularmenie la materia allmenticia es una

nebteria alimenticia oocida;

4o

Procedimiento segin las reivindlcaciones 2 ¥ 3

caracterizado en que especialmente la materie alimenticia es

pan.

S50~

Procedimiento segin las reivindlcaoclones 2 ¥ 3
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caracterizado en que asfmismo egpecialmente la materia ali-
menticia es una harina lacteada. )

6e= Procedimiento segin la reivindicacibn 1,ca-
racterizado en que como substituto metebdlico de la I~lisina s
Se selecciong una epsilon=~acil-Li~lisina. ,

_ 7+~ Procedimiento segin la reivindlcaclbn 1,ca=
racterlzado en que el substituto metabblico de la lisina es
particularmente una epsilon-aminoacil-I~lisina o una alfa,
epsi1on-diaminoacil~L~lisina; '

8.— Procedimiento segin la reivindicaocifn 1,ca-
ractzrizado en que especialmentg el substituto metabdlico de
la ligina es una base de Sohlff, un elemento gonstitutivo de
la cual es un resto de I-lisina. ‘

9u~ Procedimiento segin la reivindicaocifbn 1,ca-
racterizado en qus +ambi én cspecialmente ol substituto meta—
blico de la lisina es una substancia mds resistonte que la
I~lising & la reaccifn de Maillard,

' 10.~ Procedimicnto segin las reivindicaoiones 7
vy 9y caracterizado en que tembién especialmente el_substitu~ '
go metablico de la I-lisina es la epsilén~(alfa-fmglutemil)-
~I~1isina. V

‘ 1le= Procedimiento segin las reivindicaociones
7 v 9, ceracterizado en que tamblén especialmente el substi-
tuto metebblico de la I~lisina es la epsilén-(gemma-I-gluta-—
mil)~Imlisina.

' 12~ Procedimiento segin las reivindioaaiones 7
y 9, carscterizado en que tambidn especislmente ol subsbitu~
0 metabdlico de la I~ligina es la epsilén~glicil-Imliginae

13.~ Procedimicnto segin las reivindicaciones
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Ty 9; caracterizado en que también especialnente ol substi-
tuto metabblico de la Im~lisina es la alfa, epsildn-diglieil-
~Ilisinge

‘ 14.~ Procedimiento segin las reivindiozoloncs 8 y
9, caractorizado en que también especialmente ol substituto
motabdlico de la I-lisina es la cpeilén-bencilideno-I-lisina

15.~ Procedimionto segin la reivindicaoliln 1,ca-

racterizado en que el substituto metabdlico de la I~liging
sc combina con la makeria glinenticia en forma do sal.

16.~ Procedimiento segin la reivindlcacidn 1,ca-

-racterizado porgue se combina con la materia alluenticlia ina

cantidad del substituto de la I~lisina que restaolecébel buen
equilibrio proteico en la materia alimenticia borminada.

17+~ Procedimiento para el tratamicnto de una ma~
teria alimenticia pobre en lisina.

Segin se describs y reivindica en la presente me-
moria descrintiva que congta de 19 piginas foliadas y escri-

[ 4 .
tas e maguina por una sola de sus caras.

Firmede: JOSE L. MCRA
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