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' o , ‘para solicitar
PATENTE DE INTRODUGCION

en
ESPARA
~ por DIEZ afios
a nombre del Dr. Ing. IGGI ‘CARL IINKLEE, de nacienalidad
) austriaea, residente en Viena,Reich Alam&n, por:
"UN PROCEDIMIENTG PARS o
DESAMARGAR Y BENEFICIAR DOLICOS (HABAS DE SGYAM

2 Q}ﬁun&n:nn.nu“muu.u-taussus--anl.ﬁﬂtuiﬁi—anmhﬁrut

. Bl preaante prmaodimienta tiene el pn»pésitd
Wfdo aumentar la riqueza de albumen y de grasa dol délica,
'y dq‘conve;tir al mismo tiempo la fruta cruda,-qnoaes de
"mal saber o ;gdigcgta, a un prqdﬁctq‘ginq biolégicamente
irreprochable, £dc1l de,digerir y de'un~§abor:fino'dofal-

 mendra,




481 26 .
Son ya coneoidos muches proce&imientoa qno se |
P‘ dedican a la utilizaeién de los délicos y aimnlténeamen- 5

. %e al mejoramiento del saber de los distintos productes .

5 - l0 provoniontes del ddlico como leche, salsas, albuman, ote,

. an pronedimientos-degtruyqn la: céscara de la:somilla,
| 5‘ t?itnran las semillas,‘pxtraon ;uego de lau;omilla'ias
gqtorias deseadas o no_déqegdas, y‘nacen uso o dclyexﬁrQo-
to o de la materia restante, segﬁﬁ necai1daa;A Tamﬁieﬁ‘le
15 tpyifican_p?eqipitubi@nes dozmatqrias diluidas dél oxﬁraa-
| te;.fgn_ﬁnqhas qaseé se prescribén 1ixiviaciones segui-
das,‘gqn-Qggyintés temperaturas altas y bajas;

‘ | - Adb@épipﬁ:geneoido.ql procedimiento objeto de

“la Patente Alemana n¢, 374.746, segin el cual se lavan
20 lbg'délicos con agua bajo presién normal de aproximada-
| ,mentejgoco;g fgmentgndo 15 11x1viac16n‘pcr adicién de
Sales, alcalies 'y empleo simuiténeo o alternado de corrien-
te eléetrica; ' |
El procedimiento segﬁn 1a patente Austriaca
25 “, . ne 106 506 usa para el mejﬂramionto del ‘sabor  un proce-
dimiente de vaporizgcién, mediante el cual se calientan
‘los délicos”primerémente_a‘ldO! Cuy sopqu&q luego, por
éorto tiempo, vapor a través de la masa de habas y quie

t&ndeles asi 1as materias venenosas y amargau.

‘ 30 ‘ 'v ‘ : 8in embargo, ;_ffi~aem;r¢bnde que se puede tra-
. BECA . s

\\ o »  'bajar con temperaturas mucho mas bajas quo fﬁs qne -se usan

\ingf R ”en los procedimientos enteriormente citadosissi%aélaplioa

sobrapresién [ depresién (vacia), preeodimient@ Que tie-
‘ne 1a gran ventaja de Qnedar 1ndemne (ilesa) 1a construe~

'155} ¢idn bvioldégica de las alhéminas. ‘




40

. 45

50

55

3665f

g

A base de datenidos onaayos se encontré que
la rolicula (espermnacrno) de la semilla del délico (ca-
pa ¢slular de empalizado en ;eunién con las cnatro capas

rfestantes del gspora#gg) mediante empleo de un'adeeuade-

:niédio de difusién y temperatﬂréy condiciones'de pres{éné

correspondientes (sobrepresién o depresién) asame una ac.'"
titud semejante a una membrane semi-permeable.

La aplicacién de sobrepresién tienela venta-

“! ja de que la folicula (espermodermo) del dolico se hace

f‘parmoablo, medianto revolvimiento de 1as suhstancias ce-

1u1ares, de manera mucho mas répida y con temporatura nas
baja que al emplear presién normal.
‘ La aplicacién de . depresién (vacio) facilita la

salida osmotica de las substancias micro~molecu1ares (ni-

‘dratos carbénicﬁs etc.) de la semilla del délico hacia

gﬁpqr@, tamp;én:eon.;qmperatnra”masubaja'que:es posible

‘ggplaaQQO-presiép nq;mgl. ’cpq“g;'e@pleo'de temperaturas

bajas no se ‘perjudica la conservacién de la molécula del

-albumen~en su forma original; oonsiguténdose as{ la con-
_dicién de que el albumen pueda difundirse a través de la

.folieula Iespermodermo) hacia afuera, Sip xombargo, es

récilmente posible 1a difusién dewlas.suatancias micro-
molacularos, cemo de los hidratos carbénicos, stc,

Esta experiancia queda ntilizada y aprovacha-

- ,da en manera préctica en el praaente proeadimiento ‘que sc

basa en ol hecho de 1la distinta velocidad de difusién del
albumen y de 1& grasa par una parte, y de los hidratas '
carbénicos, etc.‘por etrq‘parte. ' |

Debido al hecho de que los grandes conjuntos
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éeloidaies del albumen mega;ﬁoloéular no se pneden difun- 
dir. précticamente sino de manera muy insignificante mien-
tras que los hidratos carbénicos, etc. de mayos solubili-
dad, se difunden fAcilmente, roteniéndose sin.ombargo al

mismo tiempo en la semilla las smbstancias de grasa, pno~

de conseguirse en la frura un aumento répide y. fécilmzno-}

tevregulgbleﬁde los valiosos componentes del albumen y

~del adeite, procedimientb‘que se efectda casi sin pérdi-

-da ni perjuioio alguno.w

Una gran ventaja consiste tambiﬁn en el hecho
de que en este procedimiento se emplea selamente la tem-
peratura minimamente mas‘baja posible e indispensablemen-

te necesaria para un mejor@miéntq duradoro‘del'sabor; Lef

pues, esté garantizada una calidad del albumen préctica-

mente no slterada, en el sentido biélégiéo,i&echo que que-
a6 comprobado mediante ensayos de. emulsién. w

| ~iLos productos finos produncidos de esta mamera,
muy ricos en vitaminas, son'apropiados sig‘excepcign'pa-'
ra el ug?rrggtgvhgmano,'como lo han demostrado plenamen-
te los numeroses egsayos‘(también se han hecho ensayos
con snimales), A pégar del gran_contenidoﬂdg arasa reu-
nén estos productos elaborados por el presehte procedi-
miento 1a mayor durabilidad ¥ conservabilidad. |

o El procedimiénto se utiliza en 1a préctica
de tal manera que ‘se aplica agua caliente como m&dio s
difusién, recpmeqdén@ose trabajar con una subrepregi&n-
dg 1 a2 atmésferas y con temperaturas de 65»aﬁ?a~grades
c.

" En el caéo de ‘que se quiera obtener un.tfatas .
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miento ain mas cuidadoso del materisl, entonces es con-

. veniente trabajar con depresidn de aprox, 1 atmésfera y

| tcmpe;atnras m.o‘m,'anélogas.

_ : La_pretensién de,trabaJa: con-prasién‘normaI,
exigiria_unaytemperétura de servicio de més dq goe c;;l o
temperatura que ya puede porjudicar Ia‘buena.utilizaciéﬁ‘
del procedimiento; o

Ei cumplimiento exactc de las temperaturas que

. - eorresponden a las prasiands, es de una importancia es-

pecial, porque ya al_habpr‘diferpnd;as relativamente pe-~

quefias de la respectiva temperatura, ocurre una disminu-

~eién de la calidad enlel_sentidq biqlégica, y ademés no

se obtiene el deseado mejoramiento del sabor.

gjgmplo doigigeuuién: La cantidad deseada de délicos;

1;v§dgs pero toqavia no descascarados, se mete con una

¢aqgsta_cqnypniontgmente‘perforada en una caldera suscep-

~ tible de cerrarse y calentarse, la cual debe estar ason-

dicibnadg para cambios de‘prqsiﬁn y equipada con un me-
cgn;gmo_dq marco”:evplvgdor u otro sistema que produzca

movimiento de circﬁlagién. La cantidad que se debe afia-

dir;‘depande de ‘la cantidad daﬁggda del‘productovfinal.

8i se trabaja con sobrepresién, serd produei-

da la necesaries prebién}mediante presién«de aire, después

e haber afiadido la respectiva cantidad de agua necesarie

‘a uma temperatura de ap:bx; 68¢ C, La preéién @asgfave-

rable es la de 2 gtmésfora;.7 | | s
AL querer trabajer con depresién, se pons la

caldera, yva alimentada con habas, bajo depresién (aprer.’

1/% atmésteras), eehandq'ludgo‘agua de aprox. 4 65¢ C.,
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bajo conservacidén del vac(o.- Denpués de aprox. dos ho-
ras se saca el extra@tu de difuqién para‘lq_eontinnacién

de elaboracién, Las habas serén 1avadag,_doseaaqarqdaui

y égoadgs. En el cdgo,de que se desee obtemer solamen-

tgfpn gpjoramianto dgl sabor, entonces es yafnuticien?e :
un §gungo de dirug;én de solo aprex;20~a‘30'§inuton; ‘a
nggﬁg sl material que se quiera beneficial. Paia 1a pr;#
dq§ci§n en grah escala (al por mayor) estén apropiadas |

perfectamente las baterias de difusién que se usan en las

' fabricas de azucar.,

. Si embargo, siempre es condicién que las semiw
llas,de"aoyg, ya};impiadaq, lleguen a lea elaboracién en
rcrma no alterada, es doéir: iih haberlas descascarado,
ni triturade;“ |

Para segai el producto ya beneficiado, em el

. caso de que se quiera secarlo, es lo mas conve-niente ex=

'tendqrwlas.habas, bien sea atin no descascaradas o bien

yg“dgsgasqg:aq;s,‘dogpuoa_de_hgbprles\quitado‘el Agua/(per
gjpm?lq: por qutrifugacién),;per encima de mma superfieie
amplia (hordas), secéndolas con observacién de una buena
ventilacién {lo mejor: vacia); -Lag habas; as{ répidamen~
to‘Sedadaa, pueden ser desoasoaradaafréeilﬁeuto mediante

méquinas ‘adecuadas; si esto no se haya hecho ya antes de

« seaarlas, ¥ eatén entonces. listas para ser molidal y pa-

‘ra la respectiva elahcraoién posteribr.

El andlisis de los délicas, antes vy ﬁd;pa&u

del tratamionto segin ol eJomple anterior, 418 el siguion-

te resultadoe:

L e
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, (calculado en % de aubatamnia sts&}
Protoina cruda........ 44,72 . %158 |

o Hidratoa carbénicas.‘a 26«’7 - : 1§;gg;;
| :W“AUOOOQQQQQoQoQ..'. 22’39 26.13
'H!tcrilloi minerales,. 4,82 _33§§$5.
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o les matarias amargas se. habian quitado ceupla,
#a@op@qamxmn.el rcqidnam(qptrgeto)-se\ppéia constatar so-
lamente un 0,26% de albwaen, -
......-.... 
----eaaé#qﬁn 0T A sumsusewen
| emmman——— o
| | Les. punvos de 1nvenci6n prepia, no nveva, pero
no eaﬁgbleqida~niwpractiqaaa>en Eppaﬁa, que se presentan
pafa~qugwsegn;objote,de esta Patente de Introduccidn, son
los siguientes: o | o
| ,_11;, Un proeodimiente para desmargar y beneri-

ciar délicoa (habas de soya) mediante extraceién de las
substancias de mayor 8solubilidad (hidrates earbénieea ete.
por medio de difuai&n con agua como medio de dirutién, ca-
raeterizado per que’ la difulién se veriftnt eon aobrepro-
si&n o depresién nantcnicada ciortas tanperaturas.

‘ .29.; Un praesdiniento eomo el reivindicado en |
ol punte 1., carasterizedo: por que la difuai‘n serd ve-
ririeada -con una tenparttnra da 659 hasta- Vil c., ebte-

ni‘nﬂeae de. esta mancra,un nejoraniento completo ‘;uéﬁ

dere—del sabor, ¥y eonsorviu&oio, ne ebttanto ;
prﬁctieauento sin tltaraeién, on ol sentidoi;gi‘, Fee
3. Tn yroac&iniento segiin lo. reirindiea&a Qn

los puntos 12, ¥ 2!., cartetorizade per qno 80 putdo uti- %

"fliizar el extracto de ditugiéa, que es rico en hidratos
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v riaiar délicos (habaa de aeyu)._

ecarbéniecos;

Tal k4 eone se ha doscrito on la lﬁnoria qﬂﬁ

.\'antmede, \a para los rinu q,ua se ha.n npecifieaﬂm

 Esta lemoria eens’ca de oeho hojas cacritaa a ,

‘ n&qu&m por una sola eara.

.nadrid‘,&v ‘ BMAPI 1940
: P; A,
nm de Elzabaz:

B3, Un prooodimionto para desmargar y bnna-‘ |
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