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M,E MORI® DESCRIPTIV A que forma parte integrante

de la patente de invencidn Que se solicita en Espana a favor de
la casa Tres Chemisch - Pharmageitisohe Industrie und Handels
A G, en Budapest ( Hungria ) por : " PERFECCIONAMIENTO DE LOS
PROCEDIMIENTOS DE FABRICACION DE ALIMENTOS PARA DIABERICOS, RICOS
EN ALBUMINA,

INVENTORES :

Dr. Ladislaus Cséki, Budapest,

Dr, Moritz Blenenstock Budapest,

Drs Julius Plegs, Bratislava,

Dr, Adalbert S4gi, Budapest,

Dr, Bugen Sagi Budapest,

El invento tiene por objeto la fabricaRddn de un alimento pa-
ra diabdticos, rico en albimina, partiendo de la sustancia embrio-
naria de las semillas del algarrobo ( Ceratonia siliqua ), o de |
plantas andlogas pertendcientes a familias de las cesalpiniaceas

5§ o de las mimosaceas, poaeejemploAdel cercis ( cercis éiliQuaetium,
Cercis canadenasis, Cercis chinensis ).

La sustancia embrionaria de las semillas mencionadas estd for
mada principalmente por proteinas, cuyas prbpiedades fisicas y su
comnosicién quimica son andlogas a las de las proteinas tlutinosas

10 del grano de trigo, estando esta sustancia bréoticamente exenta de
almiddén y de monosacaridos. Por el contrario, la sustanciayembrio-
naria contiene, junto a pequeiias cant idades de sustanciaScelulosés
Yy pentosanas, cantidades variables de polisacdridos, Resulta a&f,
por ejemplo, que en la sustancia embrionaria de la semilla dei al ga~

1 rrobe se encuentran estos polisacaridos en una prporclon apIOXima-:
da del 7 4 de la sustancia mencionada. ‘

Se ha visto que la sustancia embrionaria puede ser despojada,de
manera muy sencilla y sin que dismimuya en nada su valor nutritivo

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

20 ung alimento de diabétiooé, ni aan en pequeiia cantidad.El objeto
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del procedimiento segin el presante invento consiste, pues, en some=—
ter fg sustancia @gmbrionaria de las semillas mencionadas a un trataé
miento de eliminacidm de los azicares, o B

Para esto se somete convenientemenfe la sustancia embrionaria a
una lejiviacidn por agua o por soluciones acuosas, por ejemplo, de
sales, 4cidos o bases, obtenisndose los mejores resultados cuando se
trata de esta manera la sustancia embrionaria en grano grueso., De es-
te modo pueden ser eliminados los polisacaridos, renovando el 1iduido
de lejiviacidn mientras aun existan huellas de la sustancia tratada.
Por otra parte se mejéra la sustancia en el sentido de que una parte
importante de otras sustancias adicionales, que influyen de una mane=-
ra perjudicial en el color, en el 0lor O en el gusto de 1l0s productoé,
se extrae al mismo tiempo por el agua o0 por los 1iduidos acuosos, Una
vez terminada la lejiviacidn se seca con rnrecaucidn el residuo ¥y se le
da la forma due se deses, por ejemplo, se tritura en grano grueso, se
micle 0 se transforma en foculos, gometiendo las semdlas a la accidn
del vapor y laminandolas. Los productos molidos obtenidos asi pueden
transformarse de la manera corriente en articulos de panaderia y de
vasteleria,

. En vez de agua puede utilizarse para la lejiviacidn mezclas de
agua y soluciones solubles en el agua (por ejemplo'de alcohol), o pue-
de procederse igualmente a la extraccidn exclusivamente con otzos di—.
solventes que disuelvan los azicares, .

Siguiendo ot10 procedimiento de ejecucidn se eliminan los azdca-
res de la sustancia embrionaria por fermentacidn, Con este objeto, ¥y |
en presencia del agua, se deja Que se produzca una fermentacidn es~-
pontanea o se provoca una fermentacidn alcoholica por @adicidn de léva—
dura, o tambien se provoca una fermentacidn 4cida por infeccidn ocon |
bacterias, por ejemplo, bacterias de dcido ldctico. Estos tratamientos
por fermentacién ejercen, ademas, una influencia favorable sobre el
gusto, el olor y el color del producto,

Semejantes tratamientos de extraccidn y de fermentacidn pueden

aplicarse sucesivamente con igual ventaja (en el orden qQue se Quiera).
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= JDobe de cuidarse de evitar una denaturacidn ds la sustancia, es de-

cirywuna alteracidn de las proteinas glutinosas producida por efectos
quimicos, térmicos o de otra clase que modifiduen los caracteres
glutinosos de estas proteinas, Semejante denaturacidn no se percibe
directamente y necesariamente'no ofasiona una modificacidn percepti-
ble de la composicién quimica, pero sin embargo puede ser oomprobadé
POr ensayos précticos hechos con la harina en lo Que respecta a su
propiedad de formar masa, De aqui que se recomiende ejecutar la tritu-
racién y la iejiviacién de la sustancia embrionaria a temperaturas ‘
convenientemente bajas y utilitar una concentracidn Que no perjudi=-
que a las proteinas glutinosas cuando se recurra a soluciones acuoéas,
Por la misma razén si da sustancia embrionaria se ha despojado del
azicar por una fermentacién, se ternima con sﬁficiente rapidez el
tratamiento o se mantiene la acidez en los limites convenientes por
la renovacién repetida del agua o por la adicibdn de sustancias ba-
sloas, El desecado de la sustancia embrionaria, que sigue deépues

del tratamiento por los liquidos, se efectua tambien a una tamp eratu-
ra suficientements baja para que no haya temor de una denaturacidn
péremcmytémuwm |

Es claro Que témbien deben eviatrse las pérdidas de proteinas
glutinosas, Asf, por ejemplo, resulta Que una solucidn de sal comin
debe ser utilizada a 10 sumo con una concentraoién tal para la elimi-
nacidn de los azdcares, Que las proteinas glutindnosas no sean arras-
tradas en el curso de la lejiviacidn,

La sustancia embrionaria liberada de los azdcares puede some-
terse a una purificacidn suplementaria ror un tratamiento con sustén-
tancias disnlventes de las grasas, ¥ en especial con el benzol, Al |
mismo tiempo due la mayor parte de las grasas se separan las sustan-
cias que dan el olor o el gusto, como igualmente las-materias c0l0o~-
rantes, El tratamiento por los disolventes de las grasas puede hacér—
se tarmbien antes de la eliminacidn de los azdcares, .

En el caso de que la propiedad de producir la’masa 0 las aali-
dades de panificacién del producto obtenido hayaysufrido por una ra—

zdn cualquiers, puede repararse este dafo ad101ond§o a la mater1¢
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te sfjeto rueae emplearse, © bien gluten de trlgo (¢} gluten extralco

por 1e31via016n de las semillas de las plantas merc1onadas.
Ademae,.se ruece eliminar el azucar de una sustan01a embrionarza
deraturada y emplearla con la sustancia embrionaria liberada:@el azﬁf
car y no denaturada, respectivamente, con gluteh de éuaIQuiér rIroce-
denrcia, | ‘ '

Ejeuplos de ejecucidn,

1, - Sustancias embiionarias de Ceratonia silifua en grano grueso v
despojadas por tamizacidn de los conmponentes mas finos, se tratan oon
una cantidad de agua cinco veces mayor Yy se las deja a la temperatura
ambiente, removiendblas con freauencia, Pasacas de 1 a 1 1/ 3 horés eé
viertelééua Y se reenrlaza por agua nﬁéva. El agua se'remaeve hasta due
se obtenga el grado deceado paré la elimihacién de los azucares. Des-
rues de la lejiviacidn, se expulea el exceso de agua por prénsado y ge
seca la sustancia a una temperatura tan baga como sea posible, por egmm-
plo & 40° C, a la accidn de una corrlente ae aire callente 0 en el va-
cio, mcllenqose a contiruacién al grado de fimra deseado, La harina“
obtenida por molfuracién tiene una ligera coloracidn parda clara, y tra-
tada con agua durante un tlempo suf101entemente largo, oueda practlcamen
te desp03aaa de los hidratos dexegrbono asimilibles y entonces no tiene
ni olor, ni gusto, |

En vez del agua se puede emplear una solucidn acuosa del 30 a 60 %
de alcohol, lc Que acelera la elimimacidn de los azdcares. Aceras una
acelaracidn de la eiiminaoién de los azycares se puedé obfener fambien
utilizando una solucién miy diluida de sal comfin o de dcido clormidrico

3.~ La sustancia embrionaria molida de 1a Ceratonia siliqua se rocia
con agua a una temperatura algo supérior a la'temperatura ambiente, y se
deja Que se produzca una fermentacién espontanea. Fl grado de elimina-
cién de los azdcares e determina por tomas de prueba El tratamlento
ulterior se hace como por ejemplo en el rimero 1, ' 4

3.- La sustancia embricnaria, deBpOJada de azucares por un tratamien—

t

tc rorx egua segur el zjemplo del mimero 1, ee seca, rulveriza y somete
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a una extracciém por medio del benzol en una inetalacién corrien-

~ tey Despues de la eliminacidn por benzol ellproducto asi obtenido
P4 .

se utiliza para la preparacidn de productos de panédefia y de pae~ 
teleria, | -
4.,- Se adicicona al producto molido de lassustﬁrclasambrionarlas,
en las que la propiedad de formar masa o las cualidades de panlfl—
cacidén es sufiviente por el tratamiento confome a los ejgmplos -
1e 3, o por el tratamiento precédente a estos, de 4 a 10 %, de
gluten de trigo 0 de un gluten obtenido partiendo dé ia sustancia
embrionaria de la Ceratonia siliqua, El producto se utiliza enton-
ces de la manera corrlente, para elaborar proquctos de pasteleria
0 Gae p“naderla.

REIVINDICACIOI\IES

l.- Procedimiento de fabrlcacion de alimentos pa*a a1abet1cos,
rlcos en albuminay caracterizado porque se somete a un tratarien—
to de eliminacidn de los azjcares la sustancia embrionaria de las
gemillas del algarrobo (Ceratcnia siliQua) o de planths ahélogaé
perternecientes a las familias de las cesalpiniaceaé o de las mi-
nmosaceas, | | | | .

2.- Precedinmiento segin el mimero 1, caracterizado porque se pro—
cede a la lejiviacidn de la sustancia embrlonarla, preferentemente
en grano grueso, por redio del agua o de otros cdisolventes, o fi-
nalmente por otxos disolventes de los azicares, | .

3.- Procedimiento segin el mimero 1, caracterizado porque se se-
parah los hidratos de carbono de la susténéia embrionaria por fer;

Bomtacidn, | 4 ' '

4,- Procedimiento segun los mimeros 1 a 3, caracterizadog porque

el tratamiento de la sustancis embrlonaria se e;ectua por legivia-
cidn y por fermentacidn en el ordern Gue se desgee,

5. - Procedimientc éegin los nimeros 1 a G caracterlzado rorque la
sustanuia embrionaria, antes o despues de 1a ellmlnacién de los azu-

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

6.~ Procedimiento segin los mimeroe 1 a & caracterizados porque &
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seca.y muele la sustancia embrionaria Qque eventualmente sé'utilizé 4
1E56 cemo es corriente pa.ra‘el'aborar.prodii’ctos de pasfeleria o de panade-
ria, | | i ; | R
' 7.- Prccedimiento segﬁn el 'mimei'o e, | caracterizado porque se me-'
jora la pmpleaaa de formar masa y las malida.des ae vanificacién. de
los produotos molidos de la sustancia embrionaria afiadiendoles glu-
160 ten, | o
NOTA :La presente patente Gebe recaer‘ébbre ¢ "PERFECCIONAM1ENTO¢ DE
10S PROCEDIMIENTOS DE FABRICACION DE ALIMENTOS PARA DIABETICOS, RICOS
EN ALEUMINA", tal como aparaece deecritc en la presente memoria.
' Con arreglo a 1o pre deptua.do en la vigente Ley de la Propiedad
Industrial y Comercial, se golicita el derecho de la prior-‘iclad de la
patente austriaca del 31 de Julic de 192. '
Consgte esta memoria de seis hoga.s foliadas y escritas por una
sola cara,

Madrid, & 47M 731 TRES
. , / Chemisch - Pharmaceutische
ingtustrie und Bandels A, G,
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