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por VEINGE afice

golicitade en Eopafic a favor de OSRONES BADAUGRO-ROZNOINY
BIAYEA “POIYWCIEG0, de nsoionalided polsea, domicilieda en
Gdynie, Port Rybacki, Polonia, por "Procedimientc pars le pro
duccidn de prepsracionon proteinicaey. = « = o «- v - - - - -

EBMORIA DEICRIPTIVA

Bote invencién ce refiere s un procedimiento para
la produccién de preparaciones protefnioas, especinlmente pur
tiendo de pescado, por medic de le actuscidn sdecuzde cobre sl
tejido cérnico de loa peacodon ¢ invertebrades segdn un trata
miento mufmico-mecdnico No téMico. = = = v = w = = = - w = -

Fstado presente de la técnica.

Se conocen métodonm de produceién de ziimentos o pur
tir de pescado que tienen la forma de preparacicnes proteini
cas. Uno de estos métcdonr consiste en un lovade con ggus con
adiciones quimicas o sin talso adiciones, con le eliminacidn
mecénica subpiguiente de estn sguec de mode sque se obtengan
subatancias que tengon la forma y la conpistencis de una cumme

de rellenc o de un producto comovtido como "surimi” (plete japg
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Se conoce también un método, segin la patente
T44863 de la Repdblica Pederal de Aleian?a, que consiste en
calentar primero el material bruto desintegrado en presencia
de agua y de sal de";lé;lino g una temperatuia de unos 509(,
La disolucién en agua se separa a continuacién del resto y el
resto se 1an, se prensa y subsiguientemente se calienta a una
temperatura de 802C en una disolucién diluida de 4cido con la
adicidn de peréxido de hidrégeno. E1 producto obtenido se so-~
mete entonces a destilacidén en una corriente de vapor de agua
en presencia de sal de alcalino y de un disolvente para elimi

nar las substencias arométicas voldtilese = = = =« « =« « o -

-~

. Be conoce también un método, segdn la patente
752710 de la Republica Federal de Alemania, que consiste en
que el material bruto hiimedo se trata primero con disolventes '
orgdnicos disueltos en agua, tales como ésteres, alcoholes,
cetonas o hexanotriol y en quer después de la elimiﬁacién del
sgua, se trata con disolventes de grasas tales como parafina

0 hidrocarburos aromiticos. = = = = = = = = = = = = = = =~ = -

Se conoce un método utilizado por la Astra Nutrition
Company, segin la patente sueca 315473, que consiste en la
aplicacién de disolventes en forma de n-butil- o sec-butilal
coholes y en elegir talnbantidad de disolventes que se obtie
ne un sistema-en dos fases en el aparato de extraccién, en que
el material bruto y el agua forman la primera fase y el disol

vente la Segunds fas@, = = = « = = = = = = = - = - = = = = =
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Meméa, se comoce por la patente nortesmoricena
2.972.542 la aplicacién de glcoholes matf{licos y otf{licos asi
como composicionea 4e amines para la extraceidn ¥ la eliminp
cién subsizuiente de los olores de paccedo asf como la splicg
cién de peréxido de hidrégeno como oxidenta. ‘E'mbién' es bian
conccids, por la patente norteamericens 2.813.027, le eplice
cifén de alcoholes o pH S o mfs alte pera 1n eliminacién de
olores de pescedo de la mase clrnice. ios métodos de produccis
de productos proteinicos hasta shora conocidos utilizen lo nds
frecuentepente ol muterial bruto no congeledo, o peacedos o
ciertos invertebrados recidn pescados. - - - - —————

El producto obtenido en forma de cerne de relleno
puede utilizarse sdlo para conserves de pescedo, debido o que
ratiene el sador y el olor del pascado. Fl sguam tiene un efec
to de redlandecimiento sobre el tejido de 1la carne y scelern
el proceso de putrefaccilén pero no priva al tejids del sebor
y del clor desagradeble del pescadc. En los métodos anterior
mente mencionados tione lugaer hidrélisis alealina gue provoce
la disolucién conpleta de le proteins. Ademfs, como resultado
de los otros mftodos anteriormente mencionzdos, se obtlene el
producto final en forma de concentrade seco de proteina no ac
tiva qus se combine con los otroa productos durante el ulte-
rior proceso de mmnufactura slo scbre la bese de une mezcla. ’

Egencislided de 1ls invencidn

El procedimiento segin ls invepeidn consiste en jue
ol materisl druto ge desintegra cuidedosemente y se prive de
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grass y Tosfolipidos, preferentemente por medic de disolven
tes orgénicos, tales comd eisnol o scetato, se trata con una
disolucidn al 5-74 de tanino en glicerine en la proporeidn
de 0,6-0,66 1itro de dieolucién por t kg de 1a mass seca y
#8 ogite durante 5§ a 10 minutoa. Entonces, la mexcls asf ob
tenida se trata con una disoluciin =l 1~3% s sales ds metg
lss triveleatss, tales como cloruro de aluminio o clorure
férrico, en 1s centidsd de 0,3 & 0,33 litro por 1 kg de 1a
masa seca y oe agita durente por lo mencs 2,% e 7 minutos.
Entoncss lo nasa sd somete 3 la accidn de pobrepresién del
orden de 50 ataloferss dursnts 2,% a 7 minutos y se descome
prise & la presién atsosférica. Durmnte la descompreaidn, 1la
mssn 56 montiens a wna temperatura de 35-380C. E1 semiproduc
to obtenido se lava mubsiguientemsnte con agua o con d.taolu;—
ciones acuosas de las substancias conocidas gqus meutralizen
los disolvantes utilizados y, finalmente, se escurre al ni-
vel del limite inferior de humedsd dsl producto igusl a por
1o menos 40 por ciento. Buy inespersdsmente, resulta que 1l
disolucifs acuoua del temino en glicerina junto con la disg
lucién acuosa ds sales de meiales trivalentes formen una pro
tecoifn para mantener una estructurs natursl de protefne en
sl orden I &l IV durante todo @l proceso. Ls prepsruzcién prg
tefnics obtenida por 8l procedimiento de manufacturs segin
la invencidn es activs, no dsmaturslizods, mentiene las pro
pisdades de una proteina no cosgulads con retencidn de la en
tructurs del orden I al IV y tiene un vslor biolégico plenc.
Adenis, esté desprovista de olor y de sabor desagradsbles y
no tiens fraccifn lipida con fosfolfpidos ni productos de ,
oxidacién de lfpidecs. Ko contiene tampoco pesticidas solubles _7-_7:_'_1 :
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en ggue. Fusds almscenarse durente lurge tiempe en estado con
golado sin ningin peligro de combios quimicos, usualmente dg
bides & lo presencis de la fyeccidn gresz, que no se halls
progente en el producto obtenido segin la invencién. Uebido
& olle, el producto puede congelarse y descongelarse muchas
veces sin ningda cembio de velidad ni de las propiedades fisi
cap de los potelngs,. » =~ w m c v v m e m e ncm e .-

Ies productos protefnicos obtenidos segin la inven
cién pueden utilizerse para le produccidn de preparsciones
farmacéuticss aminoéeidas y formen un componenie velioso ds
piensos y de slimentos secedes, liofilizedos y dietédtices, ams
Jorando sus propiededes Nutritives, » w e v mm c v v v e -

Bjeuplo I

tn materiel megro bruto procedente de pescado, por
ejomplo meriuzs (Merluciuc merlncernis) desintegredo haeta un
tamaiio de porticulo del orden ds 2-5 mm, se trata con acetato
de etilo al 505, preferentemente en unc proporcidn de 0,4 per
tes de ncetato de etilo por 1 parts en peso del meterial bry
to ¥ se pgita susvemente durznte unos 20 minutes a una tempe
raturs no superior s 400C, Ia fraceidn lipida extrafda en el
disolvento y el eluato de sgus del tejido cdrnmico oe separa
mecénicezente por prensedo. fuego la masa cfirmica esi obteni
da se trata con unz dimolucidn el 5% de temino en glicerina
en ung proporeidén de ¢,6 litro de disolucidn por 1 kg de masa
seca y b ggita durente € minutos. Subsizuiontemente, oe trg

ta con ume disolucidén acuesa al 1f de cloruro férrico en una
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proporcidn de 0,3 litro Je dlsoclucién por 1 kg de masa sace

¥ 98 ggite durente 5«7 minutos. le masa nef obtenida ve scme .
te entonces & lz sccidn de sobrepresidn del orden de 4C ntw
wésferes ¥ s¢ descomprine e la presidn atmouférics. Durante

la descompresidn la sese ¢ mentiene & una temperstura de ;e
35-38¢C. E1 producto intermedio asf obtenido se lava entonces
con sgus. Finslmente, el producto ss escurre haate ¢ 1lfaite .
m.ﬂor&wudnlproﬁmtoimlwrhmocac‘am
clento. lLa preperacidn cbtenida es activa, no esté desmaturg
lisada, msntiene lss propisdedss de la proteins no coegulsds, .
poees la ssiructura proteinica intocta del ovden I &l IV ¥
tiens wn pleno wyalor hiolfgico. Bz nealra en cuanto & olor y
sabor. Tiens un coloxr ds DIanlco & CYEMA. = w = = = = @ w = -

Ejemplo II

Un materinl graso brute procedente d&e pescado, por
¢ Jemplo caballe, desintegradc s un temalio de particula t‘!i
2-5 mm, se trate con unc mercla de disolventes compuesta pory .
60 de etanol y 404 de scetato, preforentoments en una propor
cifn de 0,4 partes de la mescla de disolvents por 1 parts en
peso de material bruto, y s¢ agits muzvenente dursnte unoca
15 ainuton & une tempsratura no suparior a 40fC. E1 trotemien
to se repite {res wveces. la fraccida de 1fpidos extrafda del =
tajido cérnico se aigsls mecdnicaments por decentacidn y cen-
trifugacién. La masa ofrnica se trata subsiguientemente con
uns disclucidn al 5% de tanino en glicerina en une proporcién
de 0,66 litro de disolueidn por 1 kg de la masa secs bejo agh
tacidn dwrente unos 10 minutos y entomces con une disolucidn .
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al 3% de cleruro de sluminic en una proporcidn de 0,3 litro
por 1 kg de la masz soca, bejo ogiisoidn durante unos 7 mipg
tos. La mooa ani obtenide se somate luego e la accidn de uns
sobrepresién do €0 atwdsforas dursnte 7 minutos y se descen
prime a la presifn atmosférica. Cusndo se doscomprime, 1o ma
sa o¢ mantiene o wns temperatura de 35-367C. El proeducts in
ternodic asi obtenido ze lavs subsiguientemente dos veces
con ung disolueidn ecuoan ddbil de etanol. Fibvalmente, el
producto se escurre nl limite inferior de humedad del produg
to igusl por lo menos ol 40 por ciento. E1l producto obtenids
o#n antive, no astd deansiuralizado, mentiene las propisdndes
4¢ uwna protefus no copgulade, posse le estructiurs intzcta
del oxden I pl IV y tiene plonc valor bioldgico. Es neutrs
¢n cusnto ce vefieve o scbor y olor. o tiene frecciones de
1ipidos con foofollpidog, = w e w e v c e e m e o = - -

Ejomplo III

El materisl bruto de origen merine {pandalus - orug
técao) se desintegrs a un temefio de particuls del orden de
2-5 mn y o8 trate con wme mezcla el 505 de disclventes, eta
nol y sceteto, preferentemente en ung proporoidn de 0.4 peg
tec de mozcla de disolvente por 1 parte en pesc del materdal
bruto y se egite susvements dursnte unos 18 minmutos & une
tepperoture no gsuperior o 132C. El tratomtentc se repite des
vaces, Io fraocoida de lipidos extraldu eon el disolvonte y ol
eluate acuose précedente del tejide cdrnico se sizlan mecdni
cements por decentacién y centrifugneién. iz mase ofrnica se
trats subaigulentomente con ung disclucidn sl 65 de tenino
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en glicering on wng proporeidn de 0,66 litro de disoluecidn
por 1 kg de 1z mase seca ¥ o8 ogita duvante unos 8 minmutos y
con una disolucidn acuose al 3i de cloruro fdrrico en una
proporcibn de G, 33 litro ds disclucidn por 1 kg de la masa
seca y o0 agits durante § minutos. la masa safl cbtenida ne :
pomete luego & la aceidn de une sobrepresidn d¢ %50 atndsforas
y oe descomprime s lo presidn atmosférica. Iurante la descog
presidn, 1& masa se wantiene a was temparatura de unos 35-30C,
£} ssmiproducto se lava entonces dos veces con una disolucidn
geuone 44bil de etonol. Finalmente, ol producte 8 escurre
ol Maite inferior do bhumednd del producto, igual a por lo
menoo 40%. El producto ssf obtenido es sctivo, no eutd desng
turalizedo y mentieus las propiedades d¢ une protefnn mo cog
gulsdn, Posee la estructurs intects del ordsn I el IV y tieme .
un pleno valor biolégicos En neutro en cusuto e Tefiers &
olor y uabor. Tiene un color crema. Ro contiens fraccidn de
11pid0s o £OUTOILPIA0B. = = = = = = = = - -

Ejemplo IV

El materisl bruto procedente de pescodo, por ejem
plo merluza, desintegrsdo & un temsfio de perifculs dal orden
ds 2-5 om, e trata con una mezcla de dioclventes do 60/ de
etanol y 40 de acetato, preferentemente s una proporeisn de
0,4 parte de la mezcln de disolventes por 1 porte en peso de
material bruto y so sgite suavepents durantc unos 13 minuton
o unn teaperaturs no supsrior a 40¢C. Ia fraccidn de 1fpides
extrafds en ol disolvents y el slumto acucso procedenie del
tejido cdmico se elslan mocdnicements por prensedo. le-mesa
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se trate subsiguientemente con wng dlsolucidn el 75 de itwmnine
on glicerina en wme proporeién do 0,6 litro de disolucidn
por 1 kg de le mase seoz y se oglta durente 7 minutos. la ma
o obtenida ee somele entoncss & lo accidu Qo une sobrepresidn
de 5 atmboferss duranie 5 minutos y oe descomprime o la pro
sién stmosférica. Dursnte lo descompresidn, la masa ce mantig
ne g una temperatura de 35-382C, EL preducic inlermedio anf
obtenido se lave entonces con uwne disolucidn acwosa débil de
etaaiole Fimlment;, el producto =0 esourre hasta el ifmite
inferior de mmedad del producto, no inferior a 40%. ia pre
porocidn aof obtenida es metive, no §std desnaturelisoda y
muntiens las propiededes de la proteins no coagulzda. Posee
la eatructura intacta dnl orden I &1 IV y fiene un plexw valor
biolSgico. Es nautra en cuanio o ezbor y olor y tionse un color
del VIonCo 2l CITMBe ~ w s s s m v e m - .- - - - - -

Ejemplo ¥

Hotorial bruto 46 origen marino (pandalus - cructd
cao), desintegrado 2 un tamatic de partfculs del orden de 2-5
wm, =68 trata con wne mezrls de disolventes de SUu de ctemol
y 407 de acetato, preforontemente & unma proporcién do 0,4 pop
te do la mezcla de disclventes por 1 parie on poso dol matew
riel bruto, y se agita sucvemente dursnte unes 16 minultos @
una temperaturs no suparior o 40%C. la fraccidn de lipidos
eztraida on el diaclvente y el glusto scuose procedente del
tejido ofmice s¢ alslen mecfniceomente por provasdo. Subsi-
guientomonte, lg mese se tratae con disoluoidn sl 72 de tenino
en glicerina en ume proporeidn de 0,6 1itrs do disolucidn por




1 kg 68 1 weea sece ¥ 86 agite durmts por 1o menos 9 mimubos
¥ eutonoes con una dieolucidn sl 14 de cloruro de alueinio e -
ung proporeidn de 0,3 1itro por | kg d¢ 1z mana saca y ee agl
ta durante 7 minutoss Ls masa ssl cbtenids se somete entonces

S. & la sccidn do ung sobrepreeiln de 40 atuSoferws Juremte 7wy -
mitos vy 58 descomprioe & la presidn stmonférica. Cusnde se
descompring, lo maoa o0 mantiens & una temperatura ds 15-380C. _
Finalmente, el productc 38 esourrs hasta el lfmite inferior
de humeded del producto, no inferdor a 40%. El producto obis

104 nido ew activo, no estd lesmatwralirato y mentisus les propig -
dedes & wnn proteine no cosgulsds. Pooss Im sstructurs integ o
ta del orden I al IV y tisne un plano valor bioldgico. Ev nsy
tro en cusuto ce refiere a osbor y olor. Tishe w color bley

co ¥ no cobtisns froceiones de Lipidos con Lfoufolfpidos. = « =

1%. 5.0 7 A

Se declarsn de noveded y propieded para Bepefis, sus
torvitorios ¥ plaZas de sobevenis, lss migulentess = = = = w

RE e B

1o~ Procedinients para 1o produccidn de preparssip

20, oes protefnicss, especipiments de preparacionss protefnices
& bope 48 pescado, cerscterizafo porgue, comprendiando uns ‘
sliminacidn vo téraica de grasss y wn alslesiento do foefolf

pldos a partir de la mans desintegreda de carms y/o & invep .
tebrndos marinos, por medioc 2s un disolvente orglnico o de m

25, mezcls de disolventes orglnices y, finslvente, el somstimisg
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to do le mass o lo aceidn de sobweprosifn y entonces su deg
somprenidn o la presidn atacsfdrics, 98 treta la mesa cérnica
emiez A 1o accifn do la cobropresidn con una Adsolucisn vl
5-7% 4» tamino en glicering en une propereldn de 0,6~0,66 11
tro por 1 kz d& lz maca mece ¥ o¢ agita durante por 1o monoa
S ninutos y entonces coun wna Alsolucién ptwosa al 1-3% o g2
les de melales frivalentes en uns proporeidn de 0,3-0,13 11
tro por T kg 4 la mena secs, 5@ agits durante 2,9-7 minutos
¥ luege =e scmete & sobropresidn dantre del orden de 4050
atafaferas a\mantg 2,5=T minutos, con descompresidén subsiguien
te o 1o preciln glaosférics, a uwns teaporaturs de 315-339C, =

2.~ Préoedimiento segdn la veivindicacidn 1, cevag
tarizado porque se utiliza una ddsolueddn ooucsn de scles de
matalss trivelentos, toles come por ejemple clorure férrico
solovure alufnics, ~ - v c v w v v e wne s s c .-

Jv~ "PROCEDTHIERTO PARA 74 YRODUCCION DF PUEPARA-

Todo 61Y6 vonforma so descride y reivindica en la
presents memoria que conste 8¢ ones hojas, foliadns ¥ mecos
nografindns por wa 20la do suy corns, —~

MADRID 3 (3 ENE, 1976
P.A M. CURELL SUROQL
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