
MEMORI A D E S C R I P T I V A  

que se acempaRa 

a la  solicitud, de

una PATENTE BE INTRODUCCION, por diez años en EspaBa,

a favor

áe'D, Rafael Yara Güiras, residente en V itoria  (A lava), 

ca lle  Nieves Cano, n§ 1 (Ciudad Jardín)

per

"UN PROCEDIMIENTO BE OBTENCION DE CASEINA A BASE DE 

SEMILLAS VEGETALES'.

Esta Patente se explota en Japón y Rusia.­

******** .
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S I procedimiento a que se re fie re  la  presente Memoria, 

frute Ae numerosos ensayes sobre su objeto, constituye una 

novedad industrial, con características y ventajas que la 

hacen merecedor Ael p r iv ile g io  Ae explotación exclusiva qu  ̂

se so lic ita , Ae aeuerdo con las prescripciones Ael Sstatu^ 

to vigente de la  PropieAaA Industrial Ae 26 Ae ju lie  Ae 

1929, texto rei'unAiAo, publicado e l  30 Ae ab r il Ae 1930.

La finalidad Ael proceAimiente referido es la  obten­

ción Ae caseína, materia prima Ael grupo Ae las albumineá- 

áOO y cuyas propieAaAés aAhesivas la  colocan en e l  primer 

plañó para una serie Ae aplicaciones industriales Ae máxi­

mo interós nacional, como se demuestra con e l consumo Ae 

1935 a 1936, que fuá Ae 3.000 toneladas*

Las principales aplicaciones Ae la  caseína se deta­

llan  Ae una manera somera a continuación:

EálMlaBE 3,9 papei.- Se destina dicha materia paya la  ob­

tención A al papel satinado, cartón, papeles fotográficos, 

pintados y otros especiales, así como para e l encelado, 

b r i l le ,  etc. *

Fábricas Ae contrachapeado.- Como cola adhesiva y para la 

preparación de colas impermeables eentra la  humedad y des­

tinadas para impregnar c iertas ma&erássempleadas en los 

buques.

Fábricas Ae jabones.- Se consume para obtener jabones más 

mórbidos y dures, produciendo a l mismo tiempo más espuma. 

Fábricas de te jid os .-  Para la  .f¿ia^*$i;6n Ae te jidos, 

aprestes, para dar b r i l le  a la  seda a r t i f i c ia l  y para la  

fabricación de te las  sustitutivas Ae la lana.

FábricasAe G a la lita .- Masa plástica Ae gran fuerza adhe­

siva que permite pu lir y colorear. (Peines, plumas e s t i­

lográficas, botones, e tc .) Todos e llo s  sustitutivos Ael 

celu loide,

\



Fábricas de pinturas.-  Obtención de barnices, pinturas y 

lacas de caseína.

H bylM R ^3BCÍ&& álÍB9RÜ<?Í09.- Se consume la  caseína

come materia albumineidea en forma de caseinate sádico* 

(Plasmen, Neutrón, e tc . )

Otras aplicaciones.** Fabricación de cartuchos do caza, 

naipes, c la r ificac ión  de vinos, celas, etc*

Las numerosas aplicaciones que tiene la  caseína, in­

dican claramente las ventajas que supone e l abastecer e l 

mercado nacional de dicho producto y con esto ev ita r  la  

salida de divisas a l extranjero, que pudieran u tiliza rse  

en forma más conveniente al interás naeienal

La caseína precede aproximadamente en un 85% de la  

Argentina, 15% de Alemania, 8% de Franeia y  e l resto de 

Gran Bretaña y Holanda. En estos países la  obtienen partien­

do come materia prima de la  ̂ .eche, en la  que, segdn Kirch- 

ner, entra en la  proporción de un 2,0 a 4,3%; pero como en 

España la  produccián lechera no permite destinarla a esta 

aplicación, es necesario partir de otras materias primas 

que permitan su obtención sin perju icio  alguno, y  este so 

consigue empleando como materia prima semillas vegetales, 

como lo  han conseguido en Rusia y Japón con resultados am* 

pliamente satisfactorios, puesto que la  caseína obtenida, 

no solamente tiene la  composición química idántiea, sino 

que sus propiedades son en todo semejantes a la  obtenida 

de la  leche.

Todas las industrias citadas, sufren-en la  actualidad 

graves trastornos en su producción normal, y, por - consi­

guiente, sería sumamente ventajoso e l poder normalizar con 

caseína nacional esta paralización.

Expuesto lo  que antecede, vamos a describir cuales 

son las fases del procedimiento mencionado, que se explota 

con gran óxito desde hace tiempo en Japón y Rusia, #



Las operaciones del procedimiento, son substancial-. 

mente las que signen:

13 -  Los granos de semilla de leguminosas, previamen­

te machacados, se guardan durante un tiempo determinado 

con una disolución ácida, que puede estar formada per áci­

do sulfúrico, n ítr ico , clorh ídrico u otros análogos,

2* -  El residuo sólido obtenido, una vez separado por 

un medio mecánico, se lava con agua. El referido medio me­

cánico puede ser la  centrifugación, la  f iltra c ión , e l ta­

mizado y e l decantado.

3$ -  Este residuo se trata durante un tiempo con una 

disolución alcalina, que puede estar formada por h idróxi- 

do sódico, potásico, carbonato sódico o potásico, amoniaco 

o hidréxido de ca l u otros elementes de iguales condicio­

nes. De este modo se consigue la  disolución del protoáci­

do, bien per i r  en forma de anión o per quedar se lu b ilizaá ). 

é§<* Se separa la materia sólida del líqu ido alcalino que 

contiene e l protoácide, por medio de un mótodo mecánico, 

que puede ser la  centrifugación, la  filtra c ión , e l  tamiza­

do y e l decantado,

-  A continuación se trata  e l líquido anterior con 

una disolución ácida, constituida per ácido sulfúrico, ní­

tr ico , clorh ídrico a otros análogos, la  cual se agrega has­

ta  obtener e l  precipitado que se forma en medio ácido.

63 -  Se separa e l fleoulade por medio mecánico, que 

puede ser la  centrifugación, la  filtra c ión , e l  tamizado y 

e l  decantado.

73 -  La caseína as i obtenida, come lleva  un percentaje 

de agua que es necesario eliminar, se la  deseca por medie 

de uno de les  sistemas conocidos,

$3 -  E l protoácide puedo deshidratarse con alcohol ante s 

de v e r if ic a r  su secado.

Es interesante advertir, que s i la  harina del vegetal
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es sometica a une de los métodos conocidos para,extraer

sa grasa, bien a l princip ie o a l  fin a l del procese descri­

to, no per eso se hace inapta para la obtención de la  ca­

seína, la  cual puede producirse por e l método descrito.

Hecha la  descripción precedente, es preciso añadir que 

les detalles de realización del procedimiento expuesto pue­

den variar, sin que por e llo  cambie la  esencia del mismo, 

que es la  que se desprende de los párrafos que anteceden 

y la  que se reivindica en la siguiente 

' N O T A

En resdmen, e l procedimiento descrito se caracteriza 

esencialmente por lo  que sigue, que es le  que se desea pro} 

te g e r :

13 -  Porque los granes de semilla de leguminosas, pre­

viamente machacados, se guardan durante un tiempo determi­

nado con una disolución ácida, que puede estar formada per 

ácido sulfúrico, n ítr ico , clorh ídrico 3 otros análogos.

23 -  Porque e l residuo sólido obtenido, una vez separa­

do por un medio mecánico, se lava con agua. E l re ferido  mei 

dio mecánico puede ser la  centrifugación, la f iltra c ión , 

e l tamizado y e l decantado.

33 -  Porque este residuo se trata durante un tiempo con 

una disolución alcalina, que puede est;ar formada por hi- 

dróxido sódico o potásico, carbonate sódico o potásico, 

amoniaco o hidrÓxido de cal u otros elementos de iguales 

condiciones. De este modo se consigue la  disolución del 

protoácide, bien por i r  en forma de anión o por quedar 

solubilizado.

4,3 -  Porque se separa la  materia sólida del líqu ido a l­

calino que contiene e l  pretoáci&e, per medio de un método 

mecánico, que puede ser la  centrifugación, la  f iltra c ión , 

e l  tamizado y e l  decantado.

52 -  Porque a continuación se trata e l  liqu ido anterior

í'
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con una disolución áoida, constituida por ácido sulfúrico, 

n ítr ico , clorh ídrico u otros análogos, la  cual sa agrega 

hasta obtener e l precipitado que se forma en medio ácido.

68 -  Porque se separa e l floculado,por medie mecánico, 

que puede ser la  centrifugación, la  filtra c ión , e l tamiza­

do y e l decantado.

7 á P o r q u e  la  caseína así obtenida, como lleva  un por­

centaje de agua que es necesario eliminar, se la deseca 

per medie de uno de les  sistemas conocidos. _

88 -  Porque e l protoácide puede deshidratarse con alcoh¿ 

antes de v e r ific a r  su secado.

98 -  Porque s i la  harina vegetal es sometida a uno de 

le s  má todos conocidos para extraer su grasa, bien a l  prin­

c ip io  o a l fin a l del proceso descrito, no por eso se hace 

inapta para la  obtención de la  caseína, la  cual puede pro­

ducirse per e l  mótedo descrito.

108 -  Se reivindica, por último, como objeto sobre e l  

que ha de- recaer la-Patente de introducción que se s o lic i­

ta, por UN PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE CASEINA A BASE 

DE SEMILLAS VEGETALES.

Todo conforme queda descrito en la  presente Memoria, qm 

consta de seis páginas escritas a máquina por una sola ca­

ra.
Madrid, 5 de octubre de 1940 

ALFONSO UNGRIA
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