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MEMORTIA DESCRIPT IV A que forma parte integrante de
la patente de invencidén que se solicita en Espana a favor de la casa
Tres, Chemisch Pharmazeutische Industrie und Hancels A.G, de Buda-
pest VIII (Hungrfa) por: "PROCEDIMIENTO PARA LA FAERICACION DE ALI-
MENTOS RICOS EN ALBUMINA",

Inventores: Sr. Dr, D, Ladislaus Csski de Budapest

Sr.,

D. Moritz Bienenstock de Budapest

Sr. D. Adalbert S2gl, de Budapest

Dr
Dr
Sr, Dr, D. Julius Pless, de Bratislava
r
Dr

Sr., Dr. D, Eugen Sdgi, de Budapest

E1 invento hace rosible la fabricacidn de alimentos que son ri-
cos en proteinas de gluten, independientemente del trigo. La esencia
del invento consiste en que la sustancia germinatlva de las semil ias
del algarrobo (Ceratonia silidua) o de géneros de plantas afines de
lae familias de laeg mimoOsaceas © cesalpiniaceas, por ejemplo de las
especies cercis (Cercis siliquastr,, Cercis Canadensis, Cercis chi-
neneis) trituradas en grano grueso, ﬁachecadas, mclidas, o por paso
de una corriente de vapor por 1la éémola, o por estirado se convier-
ten en fldoulos. Ademas, el invento se refiere a la fabricacicn de
productos de masa y productos de hLorneo de estas mclturas.

Lcs granos de gemilla de los mencionados géneros de plantas
contienen hemicelulcsas (también 1 lemadas sustancias gomosas o celu-
losas de reserva) como almacenamiento duro en forma del enddspermo, _
que consta de dos léminas, Estas lémin?s encierran el embridn con

’
sus ¢rganos, la sustancia germinstiva rica en proteina. Las sustanci.
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Sy Bomo sas de tales semillas ya han encontrado aplicscidn técnica. Asf,
;‘.ﬁior ejemlo, las semillas del algasrrobo desc:scarrilladas y desgermi-
lﬁadas se venden en el comercio como hsrina, due esirve para la fabri-

®cacion de colas, medioa aisladores y de apresto y de medios gluti-

nantes. Hasta ahora no se ha reconocido iue la sustancia germinativa
tarbi€n contiene sustancias economicamente aprovechébles.

El invento ee basa en la scrrreniente determinacion de que
en la sustancia germinativa de tales semillae s€ contienen pretei-
nas 4ue en su comportamienton fisico y en su compoeiciJn guimica son
en tan alto grado de igual clase Gue las proteinas del gluten del
trigo (pero due no aperecen formando parte de lz sustancia germina-
tiva), due pudiera hablarse de une completa concerdancia, Sobre to-
do la sustancia germinativa del lee semillas dél zlgarrobo es rica
en estas albuminas, Gue frente a lae sales, dcides y lejfas y también
frente a distintos anionees y cationes se comportan fisico- Quimica-
mente completamente igual Que lae proteinas del gluten de trigo, Ade-
mae, la sustancia germinativa contiene principalmente materias celu-
losas, pero ninguna de cantidad de almiddn, o uns muy reducida, u
otros hidratos de carbono asimilables,

La harina de trigo se diferencia de lus hzrinas de todas las
demds clases de cereales por la propiedad de formar la mayor parte
de eue sustancias albuminoides, al trabajar la masa continuamente ba-
jo el efecto del agua o de un ehorro de agua, €l llasmado gluten como
masa glutinosa, pegajosa, casi pura, Pero el grano de trigo contiene
las proteinas del gluten distribuides en el cuerpe farinaceo, £olo
disminuyendo o eliminando los hidretos de carbonc, puéden elaborarse
para los diabéticos lae proteinas del trigo, vor ejemplo, para la fa-
bricacidn de productos alimenticios, ricos en nitrégeno o pobres o 1li~
bres de hidratos de carbono. tn contraposicidn a esto, los OTgancs
que en lae semillas de las familias vegetales nombrados.son rortadores
de las proteinas del gluten, pueden separarse mecanicamente comec un tc
do de loe restantes drgenos, Por cousiguiente, ee pueden obtener pro-
ductos ricos el albumina transformendo simplemente la sustancia germi-

nativa segreada como un todo pur los métojos corrienteés para la ela-
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culos., Como la sustancia germinativa estda practicamente libre, como
ya se ha mencionado, de htdratos de carbono asimilables, puede apli-
carse tampbien en eeta forma pare medios alimenticios para diabéticos.

Sin embargo, inderendientemente de esto, tambi€n representa este

55 rrocedimiento un valiosos enriquecimiento de le rroduccidn t€cnica

de medies alimenticios, pucs entre las especies de cereales panifi-
cables solamente las proteinas del gluten del trigo comparten con
las proteinas de igual clase del centéno la gran cspacidad de hin-

charse, sobre la que se basan las espeéciales prcpiedades de forma-

60 cidn de masa y le particular capecidad de cochura de estas dos €s-

pecies de cereales panificables, no siendo comocidas hasta ahora
las demds plantas tue contienen gluten,
Para la eegregacion de la sustancia germinativa se sepzra

€sta de los endospermos, una vez descascarrilladss las semillas, por

65 métodeos mecanicos conocidos, rero al hacer esto debe cuidarse de

que al depcascarrillar y desgerminar la semilla no se produzca nin-
guns alteracion de les proteinzs del gluten ne ni por influencias
qufmicas ni teérmicss que pueda alterar o hacer desaparecer por com-

pleto el c_racter de gluten de e¢stas proteinas, Tal "desnaturaliza-

70 cidn* no es exteriormente gerceptible y tampoco producée una altera-

cidn demostrable de la composicidn duifmica, perc se puede comprobar
facilmente por el ensayo prdactico,
Los productos de la molturacion tienen un color amarillo

de huevo en su constitucion primitiva; pero i se dejan en suspen-

75 sion en el agua, entonces el tonc se cambia en verde, adduiriendo

80 de zolienda, por e€jemplo con peauesas cantidades de dcidoe solidos

tunbién el agua esta tonalidad. Eeta coloracion indeseada, Gue se ba-
sa en €l contenido de clorofila ¢ de sus derivados en los productos
molturados, pucde hacerse desajarecer por la accion de dcidos dilui-

dos, Para este objeto se pueden mezclar intimamente los productos
|

(como dcido citrico) ¢ de sustancias sdlidas de efecto acido, Tam-
bi€n pueden incoporarse a los productos molturacos aciios en solu-

ciones muy 3iluidae én forma de nieblas a modo del procedimiento de
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Hump hries, De esta manera se puede imyedir que lz masa tome tinte

vlrde cuando se 1a trabaja con polvos de cochura debilmente alcalinos,

Un resultado exactsmente igual se cbtiene cuande ee afaden los 4cidos
o sustancias de efecto acido de antemam al agua cue sirve pera la
prepsracion de le maea.
En vez de utilizar el efecto de doidoe ee pueien decolorar
90 los productos molturadoe también pror un blanquec de clase corrien;e,
en eepecial por medies de blandueo oxiilantes (hipoclbritos, por_ejem-
rlo tolwleulfocleramina sodica, rerdxilos, persales y andlogos.).
Del gluten de trigo ecolo nmo se puede fabricar un producto de
coclura comestible; en la narina de trigo estan fuertemente diluidas
95 las proteinas del gluten por un exceso muy considerable de alwiddn. En
la herina de la sustancia germinetiva de la semilla de las plantas men-
cionadas, por ejemplo de 1la semilla del algarrcbo, estdan diluidas las
proteinas del gluten so0lo por cantidades relativanente vequenias de
uﬁa sustancia de la clase de la celulosa; ya por esto esta harina su-
100 ministra una masa, Gue aunque ciertsmente liga y es eldstica, no puede
cocerse con buenoe resultados, Adends de la harina de la sustancia ger-~
minativa, en virtud de su gran cortenido de gluten, posee unua capaci-
dad mucho mayor para la admisdn de agua que la herina de trigo. Mien-
tras Que la cantidad de agua necesaria para la rreparacions de una masa
105 de pen normal Je une harina de trigo admite del 50 - 70% del peso de
harina, la harina de la sustancia germinative de la semilla del alga-
mobo por ejemplo admite de 140 - 200% de su prcrio peso de agua para la
- formacidn de una masa de constitucicn andloga. Por el estirado de ia
| harina de la sustzncia germinativa con harinas comestibles (para lo cual
110 se hen de elegir preferentemente harinas robres de gluten o sin gluten)
0 con otras adicioneé que s€ hinchen dificilmente, como celulosa (por
ejemplo en forma de salvado), o almiddn, caseina, o andlogos, s€ puede
aumentar su capacidad de cochurs en la medida necesaria. Esta clase de
adiciones se han hecho ya al gluten de trigo pera el mismo objeto, As{
115 es conocido el elaborar en productos de horneo jarez diab€ticos gluten
de trigo molido o albumina pura de gluten de trigo con salvado, 4ue de

una forma cualduiera se le han quitado los hidratos de carbono . Ademds,
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se ha propucstc cocer albumine de gluten de trigo mezclada con gér-

, menes de las especies de cereales, Igualmente se ha propuesto tam-
®20 1vién hacer apto para la cochura gluten puro mezclandolo con & ca-
seina,

Ctro camino seguido es la adicidn le sales adecuadas, Ya es

> sabido jue la capacidad de combinacicn con el ague del gluten de

trigo puede modificaree por el efecto de dcidos, bases y sules., Se

135 han analizado distintas adiciones el 1o yue respecta a su eficacia
en concentracidn iolar igual y ee han ordenacdo en serie, habi€ndose
visto Que la influencia de loe aniones predomina en el sentido de
una estrangulacidn de la capacidad de admisidn de agua . isto afecta
también a la nueva harina de sustancia germinativa., Entre las distin-

130 tae adiciones précticae Yue hay que terer en cuenta las sales tarta-
ricas son de un fuerte efecto, Por lo tanto, se recomienda adicionar
tartratos, por e€jemplo hidrotertrato de potasio, a los productos mol-
turados en cuestidn para reducir su capucidad de admisidn de agua.
Para el mismo objeto pueden servir también, ror ejemplo, boratos,

135 citratos y anglogos.

Finalmente el mismo fin se puede obtener empleando loe miamos
rroductos molturados, alterados e€n su capacidad de hincharse ¢ des-
roscidos totalmente de esta capacidad por calentamientp y utilizarse
rara el estiraco de productos meclturados nc alterados. Si para este

140 objeto ee someten los productos molturados a temperaturas entre
150 - 30° hasta llegar al ligero tostado, e obtiene al mismo tieme
PO una mejora muy perceptible del gusto, ’
Todo estc es aplicable yreferentemente a los productos de co-
chura en primer término, y a lce de masa en eegundo t€rmino. Por el
145 contrario, tratandose de productos de masa, que se fabrican de la
Larinz de sustancia g-.rminativa en el sentido del invento, se pre-
senta en inconveniente que al hacer la cochura de la masa se obtiene
una meea esponjosa. Esto se ruede combatir de una manera sencilla pox
adicidn de hemicelulosas de cualquier procedencia a la harina o a la

150 masa. Se pueden emplear ventajosamente para este objeto molturae de

semillas enteras vegetales, en cuyos endospermos se hallan acumuladas
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“hemicelulosas, o los endospermoe de tales granoe de semillas o emlear-—
‘H?S conjuntamente ,

Las molturas se pucden trabajar en maea en la forma corriente
y hacer su cochura, Al fabricar yroductos alimenticios para diab€ticos
se evitard, en forma conocida, total o asencialmente la adicidn de hi-
dratos de carvomo, Los productos de masa pueden desecarse en la forma
corriente, para su ccnservacidén. Ademds, pare la fabricacion e harinas
para finss especiales, los productos de horneo terminados se puedsn mo-
ler en s€mola o en harina.

Ejemplos de Ejecucion:

l.,- Los granos ie semillas de la Ceratonia siliqua se descas-
carrilian en secoc o hinchados, La seraraecidn de la sustancia germinati-
va g€ verifica sencillisimsmente por desdoblemiento de las semillas des.
cascarrilladas y tamizado de las partes del germen triturado., 100 kg.
de hsorina obtentds por molienda de esta sustancia germinativa se mez-
clan con 0.3 husta 0.5 kg, de dcido cftrico sclido ea forma de polvo
y 8¢ mezclan vien, La harina se mezcla con tanta agua due ze forma una
masa pldstica Gue ligue, que puede cocersc en cspas delgadas en la for-
ma del pan no leudado, Por lu adicicn el deido citrico se logra que la
masa conserve el colorido amarillento y que la cubierta sin adicign de
dcido, gue entra en contacto con €l agua, no presgente el tono verde,

2.~ 70 kg, de una harina sin gluten, por ejemplo Larina de
arroz, de patutas ¢ de leguminosas, se mezclan con 30 kg. de la sustan-
cie germinativa molida de Ceratornia siliqua. La mezcla, en virtud de
8u contenido de prcteinas de gluten 4Yue se afaden con la haripa de la
sustancia germinativa, se amasa en forma corriente y con levadura se
cuece en el norno,

De la miema harina se pueden fabricar tambidn, sin mds acido
¥y &in levadura, con ayuda de los polvos le cochura producfos de horaneo,
Frente a la fabricacidn corriente de productos de horneo con ayuda de
rolvos de cocuura existe la diferencia de que en los polvos de cochura
tiene que estar el acido en exceso, Asi, por ejemplo, por cada kilogra-
mo de pnarinia ue sustancia germinativa se emplesn 30 g, de un polvo de

cochura, consistiente en 30 g, de bicarbonato eodico y 60 g, de acido
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tartdrico. La harina mezclada con polvos de cochura se amaea cum 0.8

riitros de agua por kilo de herina y ee cuece e€n €l horno,

3 .- Para la fabricacidon de pastas se mezclan 80 kg, de harina
de sustancis germrinativa de Ceratonia silidqua con 20 kg, de salvado
ein almiidn, se mezclan con agua y los corregrondientes ingredientes,
se amasa formando masa y despu€s 4 se cuece en €1 horno,

4.~ 100 kg, de harina de lez sustancies germinativa de Ceratonia
8ilidua se mezcaln bien con 03 a 0.8 kg de tartrato de potasic., La
harina, a consecuencia de su czracidad dieminuida de hidratacién, ad-
mite considerablemente menos asgua para la formacidn de masa dye + sin
esta adicidn, La masa puede emplearee pira ls fabricacidn de yroduc-
tos de masa o de productos de cochura, especiclmente también para la
de ran, Para este objeto me e€laboren, por €jerplo, 100 kg, de esta
Larina con 80 litros de ague cor la ziicidn de 2 kg, de sal, 3 de le-
vadura y 5 de azucar de uva €n una masa hemgggna en la forma corrien-
te y se cuecen en el horno., El pan obtenido de esta manera tiene una
corteza normal en eu constitucicn, La miga ee amerillenta, si antes
no s¢ ha sometido a blanduco la harina y tiene la porisidad del pan
de centeno e igualmente un olcr y sabor agracetls a pan,

5.,- 70 kg . de horina de sustancia germinetiva de Ceratornia
si1ligua se mezclan con 30 kg, de otra parte de harina igusl 4 due
de sntemanc, por calentamiente (tostado), pees e unz forma poco o
nzda capaz de hinchsree, De le mezcla se .TEPeTEs una masa, cen aradi-
do de los ingredientes necesarios, que se cuece en el hor#o en le for-
me ccerriente,

8.~ 70 kg. de hzrina de Ceratonia siligua se mezclan ccn 5 kg.
de unz harina Lue ee ha obtenidec moliendo lce endospermos de Cerato—
nia siliqua, y amnadiéniole las correspondientes centidades de szles,
yema de huevo (en caso dade tanbi€n 10 kg. de rarina tostada de eus~-
tancis germinativa), se elabora con agua formendo una pasta dura
4ue cortada ean forma adecuada, cortada ccn moldeé o jrensada se some-—

te después a un procedimiento de deeecacion, como los empleados en
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general para la preparacion de groductos de masa.

v REIVINDICACICN,

1.- Procedimicnto para la fabricacién de madios alimenticios
4ue son ricos e€r protsinas del gluten de la clase de las proteinas
del gluten de trigo, caracterizade porque la sustancia germinativa
L = de semillas del algarrobo (Ceratonia siliyua) o de géneroé de plan-

tas afines de las familias de lge mimosaceas o cesalpiniaccezs, tri-
235 turada en grano gmeso, en perdigon, se muele o se Gavierte en fl3-
culos (sometierdc la sérola a 1ls sccidn del vepror o lamindndola.).

2.- Procedimiento segin €l ndu2ro 1, cerecterizado pordue la
roltura de la sustancia gerninativa se trata con dcidos diluidos.

3.~ Procedimiento segin €l nimero 3, caracterizado porque a
330 los productos de molienda se l¢ incorporan peGueras cantidades de

scidos sdlidos (por ejemplo dcido cftrico) o sustaacias 861idas
de accion acida o scluciones ailuidas de tales ingredieuntes, por
ejemplo en forma de¢ nieblas,
4 ,- Procediniento segiun el numerc 3, ceracterizado pordue
335 los productos de molienda s€ decoloran por blanqueado de uso co-
rriente, en especial con ayuda ¢e medios de blanidueo oxidantee,
5,~ Procedimiento segun loe nimeros 1 Laeta 4, caract rizado
pordue se reduce la capacidad de admisidn de agua del productc de
molienda por estirado con harinas comestivles (con preferercia po-
24C bres en gluten o ein €1) o con ingredientes de otra clase que difi-
cilmente se hinchan, tales como celulosa (ror ejemplo en forma de
salvedo), almiddn, caseina o &nalogos, O por adicidn de sales Que,
como por ejemplo el tartrato de potasio, se 1ebsja la capacidad de
hincharse de lae proteings del gluten de trigo,
245 8 .- Procedimiento segun los puneros 1 &l 5 caracterizadc por-
que los productos de la moliende, por ejemplc ror calentamiente, ad-
quieren una forma que se hincha poco o nada, y se utilizan pura el
estirado de¢ procductos de molienda no alteradoe,
7 - Procediniento segun el numero 6, ceracterizado pcrque los

350 productos de ls molienda se callentan a temperaturas entre iS50 y
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‘2600 hasta llegar a un ligero tostado con objeto de ponerlos en
?Zrma no hinchable,

g.~ Procedimiento segﬁh los numersos 1 al 7, caracterizadc ror-
que a la narina de esustancia germinativa o a la mas3 fubricada de

255 e€lla se le aflade hemicelulosa de cualduler origen, por e€jemplo pro-

n

ductos de molienda de semillas ccmpletas -le plasntas en cuyos endos-
permos s& hyllan scumuladas hemicelulosas, o loes endospermos de tales
semillas, : 7‘
9,- Procedimiento para le fabricacion de productos de mass y de
60 horneo de los productos j¢ molienda eegﬁn los nuireros 1 al &, carac-
terizado pordue de los mismcs se fabrica, en forma coxrriente una masa
rica €n albumina, en lo dJue, en caso iado, se evits total- o esencial-
mente la presenci. de hiiratos de carbono con €l fin de fabricar ali-
mento para diab€ticos, da2spuée de 1o cual se pvede cocer este nasa €n
365 €l herno en la forms corriente,
10,- Procedimiento segin el minero 9, carascterizaio porGue al
agua para el amesado se le adicionan dcidos o suetancias de efecto
acido,
11.~ Procedimiento s2gun lce numeros 9 y 10, ¢ racterizade ror-
270 yue los productos de masa son desecados en le forma corriente para su
censervacion,
12,- Procedimiento para la fabricicion de herinas para fires es-
pecisles, segun loe rnuseros 1 leeta 11, ¢ racterizado ror4ue los pro-

ductoe de cochura termins:os se muslen 2n serola o harina,

Nota: La presente patente debe recaer esotre: "PROCEDIMIENTC
PARPA LA FABRICACICN DE ALTMENTOCS RICCS EN ALRUMINA", tzl como apa-
rece descritc en la prézente memcoria,

Con arreglc & lo preceptucdc en la vigente Iey de 1la Proriedad

§§\\ Induetrial y Comercial, se¢ solicita €1 dereche de prioridad de 1la
-
N\

\}~ \ Epatente austriasca n®, A 9132-21 del 23 de Dicienbre de 1331,
- E?f: J Consta csta memeria de nueve hojas fouliazdee y escrites yor una
N >§ gola cara. )
\\Q\ Mszdrida, a < /@230 7732 - Tres, Chemiech Pharrzzeuti-

N eche Industrie und Handels A, G.
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