
NUMERO 21.726

S .

MEMORIA U33 CRIPT IVA 

para s o l i c i t a r

CERTIFICAD .U¡ ADCION

a le

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

número 131.335, expedida e l  27 de j u l i o  de 1933

en

E S P A Ñ A

por VEINTE túíos

a nombre de Y. NEUFELD & Co. , domicil iada en Neue 

V ilhelmstrasse 1, BERLIN, Alemania y const itu ida 

en Alemania , por

"UN PROCEDIMIENTO PARA OBTENER UNA 

HARINA m  á(GYA"¡jS SABOR ISO JE El CAED "

La patente número 131.335 se r e f i e r e  

e un procedimiento para elaborar haba3 de soyas con 

destino a In preparación de alimentos o fo r ra je s .
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Este procedimiento consiste en t ra ta r  las habas de 

soya, sin t r i t u r a r l a s ,  con agua acidulada a una tem­

peratura que no rebese los  75° C, en acer ías  luego y 

en t r i tu r a r la s .  Después pueden calentarse cuidadosa­

mente para, darles un sabor espec ia l ,  por ejemplo, de 

g a l l e t a  o bizcocho.

Con a rreg lo  a l  invento las habas de so­

ya ,  después del tratamiento por l a  v í a  húmeda y ha l lán­

dose en estado esponjoso, se hacen pasar, por medio de 

un mecanismo de transmisión que hace presión sobre e l l&s , 

entre r o d i l l o s  calentados para su desecación y simultá­

nea formación de copos, después de l o  cual e l  mater ia l  

coposo resu ltante  puede molerse, s i ,  por ejemplo, se 

desea obtener harina como producto f i n a l ,

A consecuencia aw l a  acumulación de agua 

en l&s liab&s debida a l  tratamiento previo  por l a  v í a  

húmeda, y del e fec to  de presión sobre e l  m a te r ia l ,  éste 

es cogido con toda seguridad por los  r o u i l l o s  c a l i en te s ,  

a l  paso que de otro modo se queda a menudo sobre e l l o s  

y se quema, lo  cual se ha observado constantemente en 

la s  habas de soya y también en otras semil las o leag ino­

sas o grasas. Por esta razón e l  nuevo procedimiento se 

extiende a la  elaboración de semillas oleaginosas o g ra ­

sas en genera l ,  por ejemplo, cacahuetes, copra, semi­

l l a s  de algodón, semil las de palma, sésamo, nueces, 

ave l lanas ,  e tc .  , y finalmente comprende también l a  e la ­

boración de ce rea les ,  como cebada, avena, e t c . ,  d e s t i ­

nados a l a  alimentación y a f o r r a j e ,  por e l  nuevo pro- 

ceuimiento, todas estas semillas se pueden conve r t i r  d i ­

rectamente en copos sin ninguna preparación espec ia l .  

Hasta ahora las  semillas oleaginosas o grasas eran di-
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d íc i l e s  de t raba jar  s i  no se empezaba por suprimir e l  

ace ite  o l a  grasa en to ta l id a d  o en su mayor parte.

Hasta ahora tampoco era posib le  convert ir  en copos las 

substancias grasas u oleaginosas. Otras sustancias se 

tr i turaban o se transformaban en p a p i l la  para convert ir ­

las en copos. Con a rreg lo  e l  invento les  semillas solo 

necesitan esponjarse y luego se las puede convert ir  en 

copos,

Simultáneamente con e l  esponjamiento de 

las semillas se puede pract icar  e l  tratamiento de me­

jo ra  muchas veces ueseauo o hasta necesario ,  por ejem­

p lo ,  e l  des amarga do y supresión del sabor, como en las 

habas ae soya y s im ilares .  Tan pronto como e l  materia l 

está en estado esponjoso, se puede conducir a lo s  men­

cionados r o d i l l o s  de desecación, de los cuales cae en 

copos. Cuando e l  mater ia l  lo  t o l e r a ,  e l  esponjamiento 

puede hacerse también por e l  tratamiento con vapor.

En las  habas de soya es ventajoso e l e g i r  un contenido ■ 

de agua de un 50 % o más.

Según la.s necesidades se u t i l i z a  para 

esponjar e l  mater ia l  agua pura o ,  s i  se ha de p ra c t i ­

car l a  desamargación o cualquier otra  mejora con e l  

tratamiento por l a  v ía  húmeda, una solución acuosa l i ­

geramente ácida o l igeramente a l c a l in a ,  que en su ca­

so se puede neutra l izar  después. En c ie r ta s  circuns­

tancias también se puede traba jar  con soluciones s a l i ­

nas, y además con vapor en mezcla con un gas adecuado, 

por ejemplo gas c lo rh íd r ico  o bióx ido su l fú r ico .

En e l  tratamiento del mater ia l  con agua 

o solución acuosa par© e l  esponjamiento, o después de 

é l ,  pueden añadírsele sustancias reconst ituyentes ,  a l i ­

menticias o de condimento solubles o emulsionables, co-
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mo azúcar, cacao, e t c . ,  y en su caso sustancias medici­

nales. Como sustancias adic ionales citaremos, por 

ejemplo, laa combinac iones de ácido f o s f ó r i c o ,  ca l  y 

h ie r ro ,  etc .

Para ace lerar  e l  proceso de esponja­

miento con agua o solución acuosa y traba ja r  con las 

menos pérdidas pos ib les ,  es conveniente pract icar  e l  

esponjamiento s elevada temperatura., hasta unos 45° C.

En la  e laboración de habas de soya y 

otras semillas oleaginosas o grasas es necesario un 

tratamiento de desamargación. Este tratamiento por v í a  

húmeda se r e a l i z a  ventajosamente ablandando por ejemplo 

las habas de soya 3in t r i t u r a r  a unos 45° C en agua que 

contenga aproximadamente 0 ,1% de ácido c lo rh íd r ico  u 

otro ácido; luego se agitan en e l  l íqu ido  a unos 6 5°C 

durante aproximadamente media hora, y después de neu­

t r a l i z a r  e l  ácido se sacan del l íqu ido  y se lavan.

Después de separar e l  l íqu ido  del t r a t a ­

miento y de lavar e l  mater ia l  esponjado, éste  se l l e v a  

a un desecador de r o d i l l o s  con un mecanismo de transmi­

sión especia l  que lo  fuerza  a pasar por la  hendedura 

formada por los  r o d i l l o s .

Es ventajoso se rv irse  del aparato repre­

sentado en e l  dibujo en sección transversa l  y lon g i tu ­

d ina l ,  e l  cual muestra un desecador de dos r o d i l l o s  

calentado por vapor y p rov is to  de un mecanismo de ap i­

sonamiento.

Sobre la  hendedura de los dos r o d i l l o s  

1 se encuentran apisonadores 2, que se hacen funcionar 

por medio del árbol de levas 3. por l a  acción de las 

cuch i l las  4 e l  materia l  se recoge de l o s  r o d i l l o s  en f o r -
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ma de copos.

El proceso de desecación puede r e a l i z a r ­

se s in  más requ is i tos  de manera que los  copos tengan 

e l  contenido de agua que en cade caso se desee.

Este contenido se puede, por ejemplo, reducir a un & fo 

o mas toda v ía ,  a un 2 % aproximadamente.

Como al t raba ja r  con desecadores de r o ­

d i l l o s ,  al propio tiempo que l a  desecación se consi­

gue una. t r i tu ra c ió n  por aplastamiento del m ater ia l ,  las  

habas de soya u otra, sustancia se pueden secar en dichos 

desecadores en una sola operación de t raba jo ,  para ser 

después inmediatamente calentadas con e l  f i n  de modi­

f i c a r l e s  dándoles un sabor determinado. Para e l l o  en 

los desecadores ae r o d i l l o s  calentados por vapor solo 

hay que pract icar  una regulac ión correspondiente del 

vapor y de l a  ve loc idad de ro tac ión  de aquellos. El 

mater ia l  toma primero la  forma de pe l ícu las  muy delga­

das y secas, y en este estado se somete a l a  tempera­

tura necesaria para leg ra r  e l  sabor que se desea, por 

ejemplo, e l  sabor de fealleta o bizcocho cuando se e l a ­

boran habas de soya. fe este modo l a  modif icación del 

sabor se r e a l i z a  con extremada rapidez.

En ocasiones se desean para c ie r tos  f i ­

nes harinas o copos con escaso contenido de grasa.

Para obtener productos pobres en grasa, l o s  conos g ra ­

sos se prensan con e l  f i n  de que escurra l a  grasa o e l  

aceite , o se t ra tan  con disolventes ae la  grasa. Lue­

go l a  t o r t a  prensada se t r i t u r a  y en su caso se muele 

en forma ae fa r iña .

La preparación de los  copos se r e a l i z a  

según e l  invento ,  por ejemplo, del s igu ien te  modo:
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dejan durante breve tiempo, por ejemplo, media hora 

en l a  misma cantidad de peso aproximadamente de agua 

que contenga como un 0 ,1^ de ácido c lo rh íd r ic o ,  a 

unos 45° C; luego, agitando débilmente, se someten co­

mo otra media, hora a l  tratamiento por e l  l íqu ido  a unos 

65° C. después desaparar e l  l íqu ido  se lavan con agua, 

y e l  m ater ia l ,  ya desamargado, se l l e v a  a l  mencionado 

desecador ae r o a i l l o s .  Antes del lavado, y en su ca­

so antes de terminar e l  tratamiento por la  v í a  húmeda 

c a l i e n te ,  se puede neutra l izar  e l  ácido añadiendo car­

bonato sódico ,  o formar sales sobrantes p añadir les.

Los copos que caen del desecador de r o ­

d i l l o s  son de sabor completamente neutro, siempre que 

después de l a  desecación no se haya producido un sa­

bor determinado por un calentamiento mas intenso o más 

l a r g o .

La forme descr ita  de elaboración es de es­

pec ia l  importancia para la  mejora de cereales y semi­

l l a s  averiados y deteriorados.

Por ejemplo, los  cereales averiados o 

perjudicados de otro modo , en agua ca l ien te  durante 

breve tiempo, se dejan después ae la va r le s  las impure­

zas. 3n caso necesario para reparar los daños sufr idos 

por e l  materia l se añaden a l  agua un ác ido ,  un álcali o 

una 3 a l , o una mezcla de estas sustancias, para los 

cereales enmohecidos basta por ejemplo la  adic ión de 

cloruro sódico. Una vez que se han logrado un espon­

jamiento y supresión de sabor s u f i c i e n t e s ,  se qu ita  e l  

agua, se lava e l  materia l  y se l l e v a  al desecador de 

r o d i l l o s  para su desecación y transformación en copos.

6



S.-

160

165

}¿n otro caso los cereales aver iados, so­

metidos a un tratamiento de mejora, por ejemplo la  t o ­

r re fa cc ión ,  conservan un sabor uesagradable, que en par­

te  procede también del tratamiento.

Mediente todo este pro-ceso de e laboración 

con arreg lo  al invento las  células se a^ren siempre, 

por eso es innecesario e l  descascari l lado del mater ia l  , 

y se puede conseguir un producto casi del ciento por 

c iento.
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Cuando les  mencionadas semillas no nece- 

s i tan  mejora para hacerlas innocuas o suprimir las sus­

tancias amargas o s im i la res ,  solo es necesaria l a  ab­

sorción de 1 ?s cantidades de agua o de solución bastan­

tes para que e l  materia l  sea cogido por los r o d i l l o s  de­

secadores y pueaa ser elaborauo.

Para la  obtención de harina, l a  molienda 

de los copos, especialmente de l o s  contienen g rasa , t r o ­

p ieza  con grandes d i f i cu l ta d es ;  pero és tas ,  según e l  

invento, se vencen de un modo muy sen c i l lo  u t i l izando  

nara la  molienda de los copos y su conversión en ha r i ­

na molinos depercusión cruzados, molinos centr í fugos ,  

etc . , c máquinas tr i turadoras  de rotac ión  rápida, espe- 

c ie lmerte la  máquina h'ovoplex. ue este modo, si se quie­

t e ,  lo s  copos de sabioi° neutro se pueden convert i r  d irec ­

tamente en harina con un sabor y co lorac ión determinados, 

cerrando la  admisión de a i r e  necesaria en dichos molinos 

a consecuencia del gran número de revoluciones o regulan­

do adecuadamente la  absorción. Con esto e l  materia l  fte 

somete durante la  molienda en la  máquina t r i tu rado ra  a 

una elevada temperatura. Regulando la  admisión de la  

sustancia se logra  una estructura de adversa c la se ,  lo  mismo
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que por l a  anchura de agujeros o de ranuras de las pa­

r r i l l a s  o emparril lados.

Si luego es preciso tamizar e l  producto 

de la  molienda, l a  operación es d i f í c i l ,  y en parte no 

puede r e a l i z a r s e ,  en tamizadoras cen tr i fugas ,  c i l i n ­

d ros ,  e t c . ,  porque las  sustancias grases d i f i cu l ta n  en 

gran menera e l  tamizado para formar harina y en ocasio' 

nes lo  hacen completamente imposible. Con arreg lo  a l  

invento se u t i l i z a n ,  pues, pera e l  tamizado tamices 

planos redondos, en los cuales e l  mater ia l  se mueve 

mecánicamente; por ejemplo tamices planos redondos que 

ejecutan un movimiento para le lo  de cigüeñal y e n  lo s  

cuales no son necesarios medios de acelerac ión.

Con a l  invento se consigue l a  deseca­

ción rápida del m ater ia l ,  importante especialmente en 

la  elaboración de las habas de soya, evitando todo ca­

lentamiento p e r ju d ic ia l .  SI tratamiento de las semi­

l l a s  con arreg lo  a l  invento da productos que tanto 

en copos como en harina t ienen les  s igu ientes ven ta­

ja s :  gran esponjosidad, gran volumen, duración casi 

i l im i ta d a ,  cé lulas a b ie r tas ,  retraso  de la a c i d i f i c a ­

ción y supresión del enranciamiento de lo s  productos 

oleaginosos.

Desde e l  punto de v i s t a  a l iment ic io  y 

económico es lo  esencial que con las  mencionadas me­

didas, senc i l las  y baratas,  se pueda conseguir un a l i ­

mento o f o r r a j e  de gran va lo r  partiendo de un mate­

r i a l  que hasta, ahora era en parte in s e r v ib le ,

220 Además es importante e l  hecho de que e l

procedimiento descrito se ap l ica  s in d is t inc ión  a t o ­

das las sustancias ds part ida  mencionadas, y que siem-
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v a lo r  sea necesario solo un sen c i l lo  tratamiento por

225 l a  v ía  húmeda y e l  hacer pasar e l  mater ia l  por los men­

cionados desecadores de r o d i l l o s .
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Los puntos de invención propia y nueva 

que se presentan para que sean objeto de este CERTI­

FICALO LE AÜCION, son los s igu ie r t e s :

1° - Un procedimiento para elaborar ha­

bas de soya destinadas a alimento y f o r r a j e  con a r re ­

g lo  a la  patente número 131.335, caracter izado por que 

después del tratamiento por l a  v ía  húmeda, en estado 

esponjado, se hacen pasar, por medio de un mecanismo 

de transmisión que hace presión sobre le  sustancia, 

entre unos r o d i l l o s  ca l ien tes  pera su desecación y 

simultánea conversión en copos, después de lo  cual 

e l  materia l  coposo en su caso se muele, siendo conve­

niente p ract icar  la  moliendo, de los copos en molinos 

depercusión cruzados o máquinas centr í fugas o t r i t u r a ­

doras de rotac ión  rápida, en su caso cerrando la  en­

trada de a i r e ,  y tamizando e l  mater ia l  molido en t a ­

mices planos redondos,

2? - Un procedimiento según se r e i v in ­

dica en e l  punto 1? , caracter izado por que las habas 

de soya sin descascar i l la r  se ablandan en agua que 

contiene aproximadamente un 0 ,1 c/o de ácido c l o rh íd r i ­

co u otro ácido a una temperatura «Je 45° C aproxima­

damente, luego se agitan durante media hora aproxima­

damente a unos 65° C, y después de neutra l izar  e l  á c i ­

do se sacan del l íqu ido y se lavan.
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3o . - Un procedimiento según se r e i v in -  

en los puntos 1° ó 2 ° ,  caracter izado por que a l  p ra c t i ­

car e l  tratamiento por 1© v ía  húmeda, o después de é l  

se rfiaden a l  mater ie l  sustancias reconst i tuyen tes ,  a l i ­

mentic ias, de condimento o medicinales, o unas y otras ,  

4o . - Un procedimiento según se r e i v i n ­

d ica  en los puntos I o a 3o , caracter izado por que e l  

materia l  se deja en e l  desecador de r o d i l l o s  más tiem­

po del necesario para l a  desecación, hasta conseguir 

un sabor de g a l l e ta  o bizcocho o s im i lares ,

5o , - Un procedimiento según se r e i v in ­

dica en los puntos 1 ® a 4o , caracter izado por que e l  

mater ia l  procedente del desecador de r o d i l l o s  se le  qui­

ta  e l  ace i te  o le  grasa por presión o ex tracc ión ,  des­

pués de lo  cual se muele,

6o . - Un procedimiento según se r e i v in ­

dica en los puntos I o a 5o , caracter izado pO!ri que en 

lugar de las  habRS de soya se pueden elaborar ce tea les  

o semillas grasas u oleaginosas en estado esponjoso pa­

ra conve r t i r las  en copos, y luego en su caso en harina, 

pudiendo pract icarse  a l  propio tiempo que e l  esponja­

miento ael íüaterial un tratamiento de mejora del mismo, 

7? - Un procedimiento como e l  r e i v in d i ­

cado en los puntos 1? a 6?, que periOite su ap l icac ión  

a l a  elaboración de cereales o semil las averiados o 

perj udicados.

82 - Codif icac iones introducidas en e l  

objeto de la  Patente de Invención número 131,335, expe­

dida e l  27 de ju l i o  de 1933, que recae sobre "un proced i­

miento para obtener una harina de sabor modif icado".

-  10



Tal y como ye ha descr i to  en la  Memoria 

que antecede, representado en e l  dibujo que se acompaña 

y con los  f in e s  que se han espec i f icado .

Esta Memoria consta de once hojas esc r i tas  

por una sola cara.

Madrid, 22 de septiembre de 1934.
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