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P A T E N T E DE I N V E N C I O N

por VEINTE aRos
aolicitada en España a favor de D. FAUSTO SERRA DE DALMASES, 
de nacionalidad espadóla, domiciliado en BARCELONA, Camino -  
de la  Budallera s/n -  Valí vi dr era, por "Procedimiento para -  
la  obtención de preparados proteicos". *-------------------------

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invención, ta l  como indica su enunciado, 
se refiere  a un procedimiento para la  obtención de prepara— 
dos proteicos de alto Dalor biológico y de fác il asimilación. 
Con dicho procedimiento se oonsigue obtener proteínas de ma­
te ria le s  procedentes de mataderos, ta les como plumas, pelos 
y sangre de animales y transformarlas mediante un tratamien­
to adecuado en productos con un alto grado de digestibilidad, 
adquiriendo con ello un elevado valor biológico. Dichos pro 
ductos son particularmente aptos para consumo animal. -  -  -  -

Como es sabido las reservas alimenticias mundiales - 
son lim itadas, por lo que desde hace algunos años uno de los 
objetivos básicos de la  investigación alimenticia es obtener 
productos perfectamente asimilables por e l organismo de los
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seres vivos, cuya procedencia se aparte de las fuentes natu 
rales de alimentación. — -  —  - - - - - - - - - - - - - -

En los subproductos de los mataderos existe una 
fuente considerable de proteínas, especialmente en la  san— 

5. gre de los animales sacrificados, en las plumas y otras suba 
tancias quaratinosas. Por desgracia dichas proteínas pre­
sentan una estructura fís ica  y química muy compleja que no_ 
permiten su ataque en el proceso bioquímico de la  digestión 
de los seres vivos y por lo tanto no son asimilables. Esto 

"10. lim ita considerablemente su u tilidad para finas alimenticios.
Con el procedimiento segán la  invención, se realiza 

un tratamiento de di ohas proteínas, actuando sobre la  estruc 
tura exterior de las quaratinosas y lisando las de la  san— 
gre, de forma que las transforma en cadenas lineales senci- 

15. Has cuyos enlaces peptídlcos son fácilmente atacables por 
los procesos bioquímicos de la  digestión de los seres vivos 
y por tanto aprovechables para la  alimentación animal. -  —

Las primeras investigaciones realizadas sobre esta_ 
fuente de proteínas estuvieron orientadas a degradar su oom 

20. pie ja estructura mediante una intensa hidrólisis ácida.
Los procedimientos consistían en tra ta r  dichos subproductos 
con ácidos minerales fuertes, ta les como el ácido clorhídri 
oo o el ácido sulfúrico concentrados y sometían las substan 
cías reaccionantes a un tratamiento prolongado (10 y 12 ho- 

25. ras) a temperatura y presión elevadas. - - - - - - - - - -
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Si bien los productos obtenidos resultaban oon las 
cadenas proteicas considerablemente degradadas, e l conteni­
do salino fina l era muy elevado y desagradables sus caracte 
res organolépticos, presentando los productos un sabor amar 

5. go y un color negro. —  -  —  -------------------  - —  -  —
Posteriores investigaciones han intentado eliminar 

estos inconvenientes, ya sea separando las saleey/o mejoran 
do e l sabor, olor, e tc ., a costa de elevar e l precio del pro 
ducto obtenido. Si bien se han obtenido resultados positi­

lo . vos, e l aspecto económico de dichos tratamientos era un fac 
to r lim itante, pues eran necesarias unas instalaciones muy 
costosas con un elevado gasto de mantenimiento. -  -  -  -  -

Otro camino seguido por los investigadores en la  ade 
cuación biológica de las proteínas mencionadas anteriormen- 

15. te , ha sido e l de la  h idrólisis alcalina. Dichos procesos_ 
se realizaban mediante reacción con hidróxidos concentrados 
de elementos alcalinos (sodio, potasio, etc.) y alcalino-tá 
rreos (calcio, estroncio, eto) o sales de hidrólisis alcali 
na (sulfuros, carbonates, etc.) y tratamientos térmicos pío 

20. longados. -  —  -  -  - ------ ----------------------------------- —
Las proteínas así tratadas sufren, ciertamente, una 

elevada degradación, hasta e l punto de que algunos amino áci 
dos fundamentales como la  oistina y metionina son destruidos 
casi en su totalidad. También en este caso las instalacio- 

25. nes industriales deben ser complicadas pues en los tratamien
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toa alcalinos ea necesario eliminar abundancia de gasea tó­
xicos. ------ -- -----------------------------------  — *—  ------------

Recientes estudios farmacológicos han demostrado la  
posible aparioión de productos de oxidación en los tra ta — 

5. mientos alcalinos, lo que hace aún más problemática su u ti­
lización. ------------------------------------  —  -------------- --

Por o tra  parte los productos así obtenidos presen­
tan igualmente un elevado contenido en sales cuya elimina— 
ción ea d if íc i l  y ooatosa por lo complicado de sus instá la­

l o  . dones. -  -  —  -  -  -   ------- --
Finalmente existe un tercer procedimiento que tra ta  

a las proteínas queratinosas con eoludón concentrada de N, 
N-dimetilformamida. -  —  -  -  - -------------- ---------  -  -  -

Las plumas o pelos se mezclan con e l producto ante- 
15. riormente menoionado y se someten a temperatura elevada du­

rante un tiempo prolongado, siendo en algunos casos de has­
ta  casi 20 horas. Los productos así obtenidos, s i bien tie  
nen mejor apariencia f íic a  que en los casos anteriores, re­
quieren aportadones energéticas notables y un consumo ele- 

20. vado de disolvente orgánico que encarece la  produodón. -  -
La presente invendón se propone aportar un procedí 

miento nuevo oon el que se eliminen los inconvenientes apun 
tados en cada uno da los anteriores procedMentos. -  -  -  -
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Tal proposito se consigue con el procedimiento segdn 
la  invención, e l cual fundamentalmente se caracteriza por— 
que la  disolución en medio áoido de las substancias querati 
nosas tiene lugar sin aportación de calor exterior y en pro 

5. sencia de un catalizador constituido por un agente oxidante, 
añadiéndose a las proteínas queratinosas ya disueltas, san­
gre de los animales sacrificados, de preferencia previamente 
decolorada, sometiéndose esta solución proteica de sangre y 
substancia:queratinosas a diversos grados de h idrólisis por 

10. variación de pH en presencia de catalizador de oxidación, -  
con lo que se obtiene por una parte una ruptura de las com­
plicadas cadenas queratinosas y por o tra una l i s i s  de las -  
células sanguíneas. - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

En e l procedimiento referido, primeramente las subs- 
15. tandas queratinosas (pelo, pluma, etc.) se someten a un pxu 

fundo proceso de lavado, desengrasado y esterilizadoiara - 
disponer de unas materias primas idóneas para la  u lterio r -  
etapa. ----------------- - - - - - - ----------  - —

Esta se realiza mediante h idrólisis ácida en fr ío ,_ 
20. catalizada por peróxidos, ozono, oxígeno puro o aire forzar- 

do, aprovechando e l calor de su reacción exotérmica. -  -  -
De este modo la  h idrólisis ácido preserva de la  apa 

rición de subproductos tóxicos, detectados en la  hidrólisis 
alcalina, y e l hecho de que seaen frío provee una hidroli— 

25. s is  ligera que no ennegrece e l producto y además evita un -
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aporte energético e instalaciones costosas y complicadas. -
Por otro lado la  sangre de los animales sacrificados 

se decolora ligeramente mediante la  acción de un agente blan 
queante común y se mezola a las proteínas quaratinosaa ya di 

5. ' sueltas. - - - - - - --------- —
La mezcla readtante se efectúa en la  proporción con­

veniente para obtener un amino grama, cuyo contenido en los -  
aminoácidos esenciales, lisina , metionina, cistina, etc. sea 
el deseado y más idóneo en cada caso. - - - - - - - - - - -

10. La solución proteica de pluma y sangre, cuyo pH es -
fuertemente ácido, se somete a una variación de pH en presen 
oia de un catalizador de oxidación (peróxido, ozono, oxígeno 
puro, e tc .) , para conseguir diversos grados de hidrólisis y_ 
destruir las ampiejas estructuras proteicas. Por un lado se 

15. provoca una rotura de las complicadas cadenas que atino sas y 
por otro una l i s i s  de los glóbulos de la  sangre, oon la  con­
siguiente liberación del protoplasma y la  destrucción de la  
membrana. - - - - -  -  —  - - - - - - - - - - - - - - - - -

Las proteínas así hidroüzadas y reducidas a una es- 
20. tructura lineal sencilla, son finalmente precipitadas median 

te e l ajuste del pH a su valor isoeláotrioo. Repitiendo este 
proceso varias veces se consigue separar las sales de las -  
proteínas en su totalidad. - - - - - - - - - - - - - - - -

Extrayendo finalmente a& agua y las sales solubles -
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en e lla  disueltas mediante centrifugación, se obtiene un pro 
ducto final que una vez seco, tiene la  apariencia de un gra­
nulado amarillo o marrón claro, de alto contenido proteico, 
de sabor no desagradable y con una a lta  digestibilidad. -  -

5. Este procedimiento ofrece las siguientes ventajas; -
-  Reduce la  contaminación ambiental: U tiliza unas ma 

te rlas  primas que son normalmente productos de deshecho y cu 
yo poder contaminante del medio ambiente es manifiesto, y no 
sólo elimina este inconveniente sino que lo transforma en -

10, productos óptimamente aprovechables en la  alimentación ani­
mal. ------ -  - ---------- ------------------------------— -------------

-  Bajo costo de reactivos: Los reactivos necesarios
para la  fabricación del hidrolizado de proteína animal son -  
de bajo costo industria l, fácilmente asequibles en la  indus-

15. t r i a  nacional y utilizados en cantidades discretas. -  -  -  -
-  Bajo costo energético: Es una reacción exotérmica, 

que no necesita para su desarrollo ningún tipo de energía adi­
cional, con lo que se reduce a l mínimo e l consumo energético, 
en comparación con otros procedimientos industriales para ob

20. tener hidrolizados de proteínas. - - - - - - - - - - - - -
-  Bajo costo de instalación y de mantenimiento: Por 

tra ta rse  de una reacción a temperatura ambiente y en la  que 
la  concentración de los reactivos está muy por debajo de los
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límites para producir una acción corrosiva, permito la  u ti­
lización de instalaciones no excesivamente costosas ni com­
plicadas, repercutiendo a su vez en un mínimo deterioro de_ 
la  maquinaria, lo que reduce considerablemente los gastos -  

5. de m antenim iento.------ --------—  -  — ---------------------------
-  Industria de bajo poder contaminante: Por las con 

diclones en que se efectúa la  reacción la  incidencia conta­
minante del medio ambiente es prácticamente nula, en notable 
contraste con otras industrias similares que por ujrilizar -

10. reactivos concentrados y operar a elevada temperatura, produ 
ce un notable grado de contaminación. -  -  — --------- —  -

-  El produoto obtenido presenta unos caracteres orga
nolóptioos y una digestibilidad óptimos para su utilización 
en la  alimentación animal. ------------------------------------------

15. Para fa c ili ta r  la  comprensión de cuanto antecede a_
continuación se describe un ejemplo del procedimiento según 
la  invención, Por razón de su naturaleza puramente ilu s tra  
tiva, dicho ejemplo debe ser considerado sin ningún efecto_ 
limitativo en cuanto a l aléanos de la  protección que se so-

20. l i c i t a . ---------------------------- -----------------------------------------

Se tratan 1.000 Kg. de pluma con un contenido de hu 
medad del 50% y un 40% de proteína, con agua abundante para
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realizar un lavado previo. Se escurre seguidamente en un se 
oador centrifugo y se introduce en un depósito donde se de­
sengrasa con un disolvente orgánico ta l  como el metanol. -  
Una vez desengrasada la  pluma se tra ta  oon un peróxido como 

5.. agente blanqueante y desinfectante. Finalmente se lava nue 
vamente con agua para eliminar todo vestigio de los reacti­
vos anteriores. - -  -  —  -  -  —  -  -  —

La totalidad de la  pluma asi procesada se introduce 
en un reactor de acero inoxidable de 10.000 litro s  de capa- 

10. cidad, provisto de un potente agitador. —  ------- ------  -  -
Se adiciona un catalizador tipo peróxido (p .e j. 2 kilo 

gramo de peróxido de hidrógeno) y seguidamente se incorpora 
lentamente 120 litro s  de ácido sulfúrico concentrado. El -  
proceso exotúrmico que se desarrolla produce suficiente ca- 

15. lo r para que las plumas se disuelvan completamente. —  —
Cuando la  masa es homogénea y no queda ningún vesti­

gio de plumas se añade al reactor 3.000 Eg. de sangre previa 
mente tratada con un agente blanqueante clorado en la  pro­
porción de un 0,1 -  0,3%. La mezcla Anal se homo geni za a l-  

20. cansando un valor de pH de 2,5 - 3 .  - - -  -  —  -----------
Se adiciona en esta  fase un catalizador de oxidación 

tipo peróxido, en la  proporción da un 0,25%, Seguidamente 
se incorpora durante unas dos horas una solución de un hidró 
xido alcalino hasta neutralidad, para que la  lenta varia—
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ción del pH hidrolioe a las proteínas química, y bioquímica 
mente. -  -  -  —  ----------- ---------------- - - - - - - - -  —

Las proteínas así tratadas se llevan a su punto iso­
eléctrico mediante la  adición de ácido clorhídrico hasta un 

5. pH de 4,5 -  5. Se repite esta áltima operación las veces -  
necesarias hasta que se eliminen las sales retenidas en e l 
precipitado. —  -  -  — ----------------------- — -----------—

La masa to ta l se centrifuga en una centrifugadora -  
automática de descarga inferior y e l produoto sólido obteni 

10. do se mecaniza, granulándolo a un tamaño homogéneo y se se­
ca en corriente de aire calentado a 60ac. -----------------------

La substancia obtenida es un sólido granulado con un 
diámetro de partícula aproximado de lapa., de color amurillen 
to o marrón claro. —  ----------- ---------------------

15. El análisis de la  misma arrojó los siguientes resul­
tados; - - - -  -  —  -  - -  -  —  -  —  ----------- -------------

Humedad.......................  11%
Cenizas........... . 7%
Proteína b r u ta .......  82%

Dicha proteína bruta se compone de;
Proteína no digestible . . . .  
Proteína d ig estib le .......... .
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El análisis cuantitativo (según oromatágrafo de ga­
ses) de contenido de aminoácidos de la  muestra ofrece el s i­
guiente aminograma, expresado en porcentajes en peso de mués
tr a  o r i g i n a l ; ---------------- ---------------- -- -------------

5. ácido aspártico . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  7*59
treonina .... ..........................    2,38
s e r in a ........................................   3*21
ácido glutámico ..................   6,41
p ro lin a ..............        3*11

10. g l ic in a .................     3,16
alanina ...........................     4*88
cistina .............................  0*68
valina .......................   4*17
metionina .....................   0,43

1$. isoluucina .................    0*80
leucina .................... . . . . . . . .......... . 8*05
t i r o s in a ...................................... . . . . .  1*32
fenilalanina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4*11
lis in a  .......................   5*30

20. h istid ina ..............................  4*06
a r g in in a . . . . ......................   2*86
triptofano ..............................................  0,25
A los efectos consiguientes se declaran de novedad y 

propiedad para España, sus te rrito rio s  y plazas de soberanía, 
las reivindicaciones s ig u ie n te s .------ -  —
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R E I V I N D I C A C I O N E S

1. -  Procedimiento para la  obtención de preparados pro 
teicos de alto valor biológico y de fác il asimilación, en el_ 
que se u tiliz a  subproductos de mataderos, ta les como la  san—

5. gre de animales sacrificados, plomas de aves y pelos, disol— 
viendo, las substancias quaratinosas en medio ácido, caraoteri 
zado porque la  disolución en medio ácido de dichas substan­
cias quaratinosas tiene lugar sin aportación de calor exterior 
y en presencia de un catalizador constituido por un agente -  

10. oxidante,, anadiándose a las proteínas quaratinosas ya disuel­
tas sangre de los animales sacrificados, de preferencia pre— 
viamente decolorada, sometiándose esta atlución proteica de -  
sangre y substancias quaratinosas a diversos grados de hidró­
l i s i s  #or variación de pH en presencia de catalizador de oxi- 

15. dación, con lo que se obtiene por una parte una ruptura de -  
las complicadas cadenas queratinosas y por o tra  una l i s i s  de 
las cólulas sanguíneas,.. —  -  -  -  -  - ------------

2. -  Procedimiento según la  reivindicación 1, oaracte 
rizado porque las proteínas hidrollzadas y reducidas a una -

20. estructura lineal sencilla sen Analmente precipitadas median 
te  el ajuste del pH a su valor iseeláctrioo . ------ -- -----------

3. -  Procedimiento según la  reivindicación 1, caracte­
rizado porque el agente oxidante catalizador de la  reacción
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de hidrólisis proteica es un miembro del grupo formado por 
un peróxido, ozono, oxígeno puro y a ire . —  ** —  -  -  -  -

4. -  Procedimiento según las reivindicaciones 1  y  3,  

caracterizado porque el reactivo ácido utilizado es el áci-
5. do sulfúrico en una proporción aproximada del 12%. -  -  -  -

5. -  Procedimiento según las reivindicaciones 1, 3 y 
4, caracterizado porque la  mezcla de sangre con las substan­
cias queratinosas se efectúa en una proporción que está en -  
función del aminograma del producto final que se pretende -

10. conseguir. -------------------------------- - - - - - - - - - - -
6 .- "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE PREPARADOS 

PROTEICOS". ------------------------------- --------------------------------
Todo ello ta l  como se describe y reivindica en la  -  

presente memoria que consta de trece hojas, foliadas y meca­
nografiadas por una sola de sus caras.

í

MCP
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