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Es objeto de 1la pz;esente solicitud de registro de
Patente de Invenoion, un procedimiento industrial de obten-
cion de 'frnctokinasa estebilizads de estraptomyce.s ﬂo'la.ceo-
::fuber, gue aporta un ‘oengficio réal_ Yy ofsctive, por cusnte
que se obtienen ventajas, tanto de {ndole cidntifics como
téonica y econdmica, las cusles pondremos de relieve'.:aﬁ’l.a
descripeion sintetizada que de tal procedimiento paeaxioa 8
realizar. -
‘ Homos de hager le 'pravia advartencia de que actusl~
mente se obtiene la fructokinaaa puri:f.’icada por proeedimien-
tos o metodos que no resultan adacuados para ser aplicados
an un proeeao iqdua.trial, a causa de que tales mgtpc_iog; clan
un bajo rendimiento a 13 obtencidn del producto. Por otrﬁ
lado @1 produoto parificado obligadanente debe ser eata'bili-
zado una vesz obtenido. Por estas causas hemos aeaarronado
el yrocadimiento qus ve g ser objeto de las reivindicacionas
de esta Patente pera la obtencion de fruotokinaaa en :torma

¥y modo que permite obtensr :lndnstrialmente 8l produeto puri-

~ ficado ¥y &l proplo tiempo eata‘bilizado con un buen ;rendimien-

to. _ d )
~ Partiendo del microorganismo Estreptomyces viola=
ceornber; este se obtiens por cultivo en un fermentador em-

pleado pars ello, medios minerales que han de contener dliver~

‘s0s nutrientes y fructosa como agente inductor. Is fermenta-

cion hadiagilevarae precisemente & cabo por contPol de 1la tem~
peratura que ha de oscilar alrsdedor de los 302 C y éon la

aireacion del medio de cultive, proceso este que se interrum-

- pe cizgndo 8l nivel de produccion de fructokinasa aslcanza el

[ 4

max;mo.
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Del cultivo asi obtahido se ré‘coge por péso 2

través ds plaoas filtrantea, ol micolio, ol cual se lava

repetidamen’ce ocon agua daetilada.

A continaa.cion s axtrao con un med:l.o 1:(quido
oompaeato por una solucion tampon o solucion amort:lguadora
nds agen’cea esta‘bilizantoa. ‘ .

Seguidamnte 56 proooda a centritugar la auspen-
aion resultante en una contritnga retrigerade. y aiguiandose
este proceao para ob'eoner un ao'brenadanto limpio. B aste
sobrenadanto 8o precipita 18 tructokina.aa por adicion de 9o
les inorganicas; y ol preoipitado as{ o‘ntanido 8o redisualva

- en el mismo medio utilizado pars la extracion del midolio.

‘Pare purificar la solncion reaultanta, se procade

" a la fil‘arac:lon repetida de J.a miama en colummas eargadas

‘ 'con 'tamices molecularos y se concentra mediente el empleo de

45

55

noubranas de tamab'.o de poro controlado.

I.e. preparaéion obtenida. que precisa ser estabili
zade se somete para ello a un proooso de liofilizacién por
los procedimientoa adecuados al efacto.

En resumen reiviniica la recurrente en virtud de
1a’ presente aolicitu.d ~d« regiatro do PATENTE DE INVENCION,
el privileg:to exclt:e;;vo *da fabrioecion. vonta y oxplotecion
en Espafia, por 20 ANOS, o1 o'bjeto dol mismo, segun determina

el vigente Bstatuto de o Propiedad Industrial, procedimiene

que quada eaeneialmenta caracterizado por las aiguientea no-

tas reivindiea.c:lonea.

NOTAS oo REIVINMCAOIONES:
PRIMERA.— Procedimiento industrial de obtenc:lon de f.ructokina-

sa _estabilizada de Estreptomyqea viclaceoruber, esencialmente
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earacterizado por cu,snto qua partiendo del microorganismo
Eﬂtreptomyces violaceorubar, se procade al desarrollo del
mismo, mediante cultivo en un medio mineral nonteniando
fructosa, .
SEGUNDA.-.Prooedimienwo 1ndust£1a1 de obtencién de fructo-
kinasa estabilizada de Egtfeptomycas vioiaceorubefi éegén
la anta?ior reivindicacién . as{ mismo eaencialme_n‘te'.qﬁrac;
térizado por cuanto due el micelio obtenido er aquel culti-
Vo 8¢ recoge por filtracién y se extfae del mismb pbf un

medio 1iquido extractivo, compuesto por un ‘bampon o solu—'

eion amortiguadora al cusl se le afiaden agentes esta‘bili-

zantes.

. TERCERA,~ Procedimiento industrisl de obtencién de‘fructo-

kinaea esfabilizade de Estreptomyces violaceoruber, 's'egﬁn '
laa anteriores reivindicaciones y aa:f. mi.smo caracterizado

por q_ue la suspension resaltante, g8 centrii’uga y el sobra-

,nadante se purifica por precipitaeiones con sales inorgani-
. cas y aeguida de filtracion repetida en tamices molecularea

-y ge ooncantra. mediante el empleo de membranaa de tamaﬁo

ds poro controlado.
CUAR‘.EA.- Procedimiento industrial de; obtencion de- fructo—

kinaga es’cabilizada de Ea'breptomycea violaceoruber, segun

lag anteriores rsivindicaciones y as{ mismo esencia]mente h

. caracterizado por ‘1a eirewnatancis de que para estabilizar

la praparacion o'btenida por el proceso anterior que procede
a la 110£111zaoion del mismo.
QUIMA.- PRocEDmIENTo INDUS*I!RIAL DE. OBTENCION DE FRUCTO—

. KINASA ESTABII.IZADA DE ESTREPTOMYCES VIOLACEORUBER,

- .Todo ello tal y conforme se .especifica en la ante-
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rior manoria‘desoriptiva,zqne;constéfde.cuatro ho Jas meca~

nografiadas por una sola cara.

Modrid,
| I
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