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Dr. Ladislaus Csáki, Budapest,
Dr.- Moritz Bienenstock, Budapest, 
Dr, Julius P less, Bratislava,
Dr. Adalbert Sági, Budapest,
Dr,- Eugen Sagi, Budapest,

El invento tiene por ob jeto la  fa b r ica ro n  de un alimento pa­

ra d iabéticos, rico en albúmina, partiendo de la  sustancia embrio­

naria de la s  semillas del algarrobo ( Ceratonia s iliqu a  ) ,  o de 

plantas análogas pertenécientes a fam ilias de las oesalpiniaceas 

o de las mimosaceas, pdr-ejenplo del cerc is  ( ce rc is  siliquastrum, 
Cercis canadensie, Cercis chinensis ) .

La sustancia embrionaria de las semillas mencionadas está fo r ­

mada principalmente por proteínas, cuyas propiedades f ís ica s  y su 
composición química son análogas a las  de las proteínas glutinosas 
del grano de tr igo , estando esta sustancia prácticamente exenta de 

almidón y de monosacáridos. Por el contrario, la  sustancia^embrio­
naria contiene, junto a pequeñas cantidades de sustancias celulosas 

y pentosanas, cantidades variables de polisacáridos. Resulta a ¿ í, 

por e je rc ió , que en la  sustancia embrionaria de la  sem illa del algar- 
rroba se encuentran estos polisacaridos en una proporción aproxima­
da del 7 $ de la  sustancia mencionada.

Se ha v is to  que la  sustancia embrionaria puede ser despojada,de 

manera muy sen cilla  y sin que disminuya en nada su valor nutritivo 

y su gusto, de estas sustancias adicionales que no convienen para 

unA alimento de diabéticos, ni aun en pequeña cantidad.El objeto
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ter  la  sustancia -Embrionaria de las semillas mencionadas a un trata« 

miento de elim inación de los  azúcares.

Para esto se somete convenientemente la  sustancia embrionaria a 

una le jiv ia c ió n  por agua o por soluciones acuosas, por ejemplo, de 

sales, ácidos o bases, obteniéndose los  mejores resultados cuando se 

trata  de esta manera la  sustancia embrionaria en grano grueso. De es­

te modo pueden ser eliminados lo s  polisacáridos, renovando el liquido 

de le jiv ia c ió n  mientras aun existan huellas de la  sustancia tratada. 

Por otra parte se mejora la  sustancia en el sentido de que una parte 

importante de otras sustancias adicionales, que influyen de una mane­

ra perju d icia l en e l  color, en el o lo r  o en el gusto de los  productos, 
se extrae al mismo tiempo por el agua o por lo s  liqu idos acuosos. Una 
vez terminada la  le jiv ia c ió n  se seoa con precaución el residuo y se le 

da la  forma que se desee, por ejemplo, se tr itu ra  en grano grueso, se 

muele o se transforma en fócu los, ^cometiendo las sémolas a la  acción 

del vapor y laminándolas. Los productos molidos obtenidos así pueden 

transformarse de la  manera corriente en a rticu los  de panadería y de 
pasteleria .

En vez de agua puede u tiliza rse  para la  le j i-ciación mezclas de 

agua y soluciones solubles en el agua (por ejemplo de a lcoh o l;, o pue­
de precederse igualmente a la  extracción exclusivamente con otros d i­

solventes que disuelvan loe  azúcares.

Siguiendo otro procedimiento de ejecución se eliminan lo s  azúca­
res de la  sustancia embrionaria por fermentación. Con este ob jeto, y 

en presencia del agua, se deja que se produzca una fermentación es­
pontanea o se provoca una fermentación a lcoh ólica  por ad ición  de leva­
dura, o también se provoca una fermentación acida por in fección  oon 

bacterias, por ejemplo, bacterias de ácido lá c t ico . Estos tratamientos 

por fermentación ejercen, ademas, una influencia favorable sobre el 
gusto, el o lo r  y e l co lor del producto.

Semejantes tratamientos de extracción y de fermentación pueden 

aplicarse sucesivamente con igual ventaja (en el orden que se quiera).
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Jebe &e cuidarse de evitar una denaturación de la  sustancia, es de- 

c i^ »un a  alteración  de las prote inas glutinosas producida por e fectos 

químicos, térmicos o de otra clase que nidifiquen los  caracteres 

glutinosos de estas proteinas, Semejante denaturación no se percibe 

directamente y necesariamente no ocasiona una m odificación percepti­

ble de la  composición química, pero sin embargo puede ser comprobada 

por ensayos p rácticos  hechos con la  harina en lo  que respecta a su 

propiedad de formar masa. De aquí que se recomiende ejecutar la  t r itu ­
ración y la  le jiv ia c ió n  de la  sustancia embrionaria a temperaturas

65

70

75

80

85

convenientemente bajas y u t i l iz a r  una concentración que no perjudi­

que a las  proteinas glutinosas cuando se recurra a soluciones acuosas, 
Por la  misma razón s i ia  sustancia embrionaria se ha despojado del 

azúcar poruña fermentación, se termina oon su ficien te  rapidez e l 

tratamiento o se mantiene la  acidez en lo s  lim ites convenientes por 

la  renovación repetida del agua o por la  adición  de sustancias bá- 

sioas. El desecado de la  sustancia embrionaria, que sigue después 

del tratamiento por lo s  liqu idos, se efectúa también a una tamperatu- 
ra suficientemente baja para que no haya temor de una denaturación 
por e fe cto f térmico^.

Es claro que también deben eviajtrse las pérdidas de proteinas 
glutinosas. Así, por ej emplo, resulta que una solución de sal común 
debe ser u tiliza da  a lo  sumo con una concentración ta l para la  elim i­

nación de los  azucares, Que la s  proteinas glutindnosas no sean arras­
tradas en el curso de la  le j iviación .

La sustancia embrionaria liberada de lo s  azúcares puede some­

terse a una p u rificación  suplementaria por un tratamiento con sustan- 
tancias disolventes de las grasas, y en especial con e l benzol. Al 

mismo tiempo que la  mayor parte de las grasas se separan las sustan­

cias que dan el o lo r  o el gusto, como igualmente las  materias co lo ­

rantes, El tratamiento por lo s  disolventes de las  grasas puede hacer­
se también antes de la  elim inación de loe azúcares,

tün e l caso de que la  propiedad de producir la  masa o las cuali­

dades de pan ificación  del producto obtenido haya^sufrido por una ra­

zón cualquiera, puede repararse este daño adicionado a la  materia
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emcrionaria una cantidad conveniente de gluten no modificado. Para es*
f  if

te objeto puede emplearse, o bien gluten de tr igo  o gluten extraido 

por le j iv ia ción  de las semillas de las plantas mencionadas.

Ademas, se puec.e eliminar el azúcar de una sustancia embrionaria 

denaturada y emplearla con la  sustancia embrionaria liberada del azú­
car y no denaturada, respectivamente, con gluten de cualquier proce­
dencia.

Ejemplos de ejecución.

1 . -  Sustancias embrionarias de Ceratonia siliQua en grano grueso y 
despojadas por tamización de los  componentes mas finos, se tratan oon 

una cantidad de agua cinco veces mayor y se las  deja a la  temperatura

ambiente, removiéndolas con frecuencia. Pasadas de 1 a l  1/2 horas se
|jL

100 v ierte  agua y se reemplaza por agua nueva. El agua se renueve hasta que 

se obtenga el grado deeeado para la  eliminación de lo s  azúcares. Des­
pués de la  le jiv ia c io n , se expulsa el exceso de agua por prensado y se 

seca la  sustancia a una temperatura tan baja como sea posib le , por ejoia- 
plo a 40o C. a la  acción de una corriente de aire caliente o en el v a - "  

105 ció, moliéndose a continuación al grado de finura deeeado. La harina ' 

obtenida por molturacion tiene una lig era  coloración parda clara, y tra­

tada con agua durante un tiempo suficientemente largo, queda prácticamen

te despojada de los  hidratos de 4*arbono aeim ilib les y entonces no tiene 
ni o lo r , ni gusto.
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En vez del agua se puede emplear una solución acuosa del 50 a 60 $ 
de alcohol, le  que acelera la  eliminación de lo s  azúcares. Ademas una 

acelaración de la  eliminación de lo s  azúcares se puede obtener también 

utilizando una solución  raí y d ilu ida de sal común o de ácido clorh ídrico 
3 . -  La sustancia embrionaria molida de la  Ceratonia siliqu a  se rocía 

con agua a una tenperatura algo superior a la  tenperatura ambiente, y se 
deja que se produzca una fermentación espontanea. El grado de elimina­

ción de loe  azúcares se determina por tomas de prueba. El tratamiento 
u lt e r io r  se hace como por ejtrapío en el número 1.

^a sustancia embrionaria, despojada de azúcares por un tratamien- 

to por agua según el ejemplo del número 1, se seca, pulveriza y somete '



a.una extracción por medio del benzol en una instalación  corrien­

te» Después de la  eliminación por benzol e l producto asi obtenido 

se u t i l iz a  para la  preparación de productos de panadería y de pas- 
te le r ia .

1^5 4 . -  Se adiciona al producto molido de las sustancia# ambrionarias,
en las que la  propiedad de formar masa o las cualidades de p a n ifi­

cación es su ficien te por e l tratamiento conforme a lo s  ejemplos 

1 a 3, o por el tratamiento precedente a estos, de 4 a 1 0 $ , de 

*  gluten de trigo  o de un gluten obtenido partiendo de la  sustancia
^50 embrionaria de la  Ceratonia siliqua, El producto se u t i l iz a  enton­

ces de la  manera corriente, para elaborar productos de p aste lería  
o de panadería.
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1 . -  Procedimiento de fabricación  de alimentos para d iabéticos, 
r icos  en altximina^ caracterizado porque se somete au n  tratamien­

to de eliminación de lo s  azucares la  sustancia embrionaria de las 

semillas del algarrobo (Ceratonia silicu a) o de plantjíis análogas 

pertenecientes a las fam ilias de las cesalpiniaceas o de las  mi­
mo saceas.

2#- Procedimiento según e l número 1, caracterizado porque se pro­
cede a la  le jiv ia c io n  de la  sustancia embrionaria, preferentemente 
en grano grueso, por medio del agua o de otros disolventes, o f i ­
nalmente por otros disolventes de los  azúcares,

3 . -  Procedimiento según e l número 1, caracterizado porque se se­
paran los  hidratos de carbono de la  sustancia embrionaria por fe r -  

ré&Rtación.

Procedimiento según los  números 1 a 3, caracterizado^ porque 
el tratamiento de la  sustancia embrionaria se efectaa por l e j iv ia -  
ción y por fermentación en e l orden que se desee,

5 . -  Procedimiento é«gún los  números 1 a $, caracterizado poique la  

sustancia embrionaria, antes o después de la  elim inación de loe  azú­

cares, se trata con disolventes de grasas, ta les como el benzol.

6 . -  Procedimiento según lo s  números 1 a 5 caracterizados porque &



secary muele la  sustancia embrionaria que eventualmente se u t i l iz a  

155 c^roo'es corriente para elaborar productos de pasteleria  o de panade­
ría.
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7 . -  Procedimiento según el número 6, caracterizado porque se me­

jora  la  propiedad de formar masa y las cualidades de pan ificación  de 

loe  productos molidos de la  sustancia embrionaria añadiéndoles glu- 
160 ten.

NOTA :La presente patente Sabe recaer sobre : "PERFECCIONAMIENTO# DE

LOS PROCEDIMIENTOS DE FABRICACION DE ALIMENTOS PARA DIABETICOS, RICOS 
EN ALBUMINA", tal como aparaece descrito en la  presente memoria.

Con arreglo a lo  preceptuado en la  vigente Ley de la  Propiedad 

Industrial y Comercial, se s o l ic ita  el derecho de la  prioridad de la  
patente austríaca del SI de Ju lio  de 1 ^ 3 .

Consta esta memoria de seis hojas foliadas y escrita s  por una 
sola cara.

Chemisch -  Pharmaceutische 
m sdustrie und Bandels A, G.
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