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MEMORIA DESCRIPTIVA 
para solicitar

P A T E E T E  DE I N V E N C I O N
en

E s p a ñ a
por VEINTE años

a nombra de HofAnann's StErkefabriken Aktiangasellaohaf t, 
entidad alemana, establecida en Bad Salznflen/Lippe, Ale­
mania, por:

"UN PROCEDIMIENTO PARA OBTENER ALMIDON 
DE CEBADA".

En la obtención de almidón del arroz des- 
easoarillaAo qne sirve come proAnoto Ae partida, oon 
preferencia arroz tritarado, este último se esponja con 
lejia alcalina dilnida, el material esponjado se ame-
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la y el material de molienda se centrifuga. De este 
modo la lejía de gluten alcalina ae separa sin dificulta­
des de los componentes sólidos que contienen el almi­
dón y de loa cuales se puede separar, después de una 

6 dilución repetida y de un tratamiento de tapizado, la
cantidad principal de almidón come suspensión limpia, 
y se puedo obtener por centrifugación o por sedimenta­
ción.

Del residuo que aun contiene almidón y 
10 que queda&n el tamiz después del tamizado, esto es, do 

la llamada parte de forraje, ae obtiene mas almidón 
por suspensión repetida, tamizado y centrifugación, y 
el reste de sustancia sólida que aun queda de estas ope­
raciones ae elabora para forraje, el llamado forraje 

16 húmedo.
Bate procedimiento, que es relativamen­

te sencillo y da rendimientos buenos de gluten y almidón, 
solo puede realizaras prácticamente con arroz descasca­
rillado, como el que se vende para fines de alimentación, 

SO porque la solución de gluten que se produce en el es­
ponjamiento y en la molienda se puede separar sin difi­
cultades de la parte sólida que contiene el almidón, 
por ejemplo, por centrifugación, y ae puede seguir ela­
borando .

S5 Bi intento de realizar este sencillo pre-
cedisdento con otras sustancias de partida, especialmente 
con cereales indígenas, fracasa porque las lejías que
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recolta del esponjamiento del material de partida tie­
nen ana viscosidad demasiado grande y no permiten ana 
separación de almidón lo bastante rápida y oactensa.
La solicitante ha comprobado qae la caasa de esto es 
que los cereales contienen porcentajes mas o menos al­
tos do sustancias macilaginosas solubles en agua, las 
cuales, en la solubilizaoión alcalina del material do 
partida a la manera de la obtención del almidón de 
arros, aumentan la viscosidad de la lejía do solubili- 
sación, y difioultan la separación del almidón por se­
dimentación o centrifugación*

Dada la necesidad de trabajar lo mas rá­
pidamente posible por la facilidad de descomposición 
de las sustancias que intervienen en el proceso de ob­
tención del almidón, dicho retraso y difioultad do se­
parar el almidón significa en ciertas circunstancias 
un impedimento absoluto del procedimiento de trabaje* 
Además las sustancias maoilaginosas en la lejía de 
gluten alcalina son también poco deseables para obtener 
el valioso albumen de gluten, porque es difícil sepa­
rarlas del gluten que precipita do la lejía per desa­
cidificación*

Por consiguiente, con respecto a la ob­
tención de almidón a realizar por solubilizaoión alca­
lina, hasta ahora el arroz Importado (descasoorillado) 
ocupaba una posición especial, y la aplicación de este 
procedimiento a los cereales indígenas, per ejemplo,
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el centeno, exigía ana preparación espeoialisiata Ae la 
sustancia Ae partida para separar las sustanoias muoi- 
laginosas perturbadoras, antea Ae pederaa realizar la 
solubiliaaoión alcalina.

5 Fuá puós, sorprendente, que la solici-
tante pudiera comprobar que, por ejemplo, en oposición 
abaoluta oen el oenteno, la cebada ae puede -trabajar 
ala eapeeialea difioultadea técnicas por el procedimien­
to habitual para el arroa descascarillado. El material 

10 triturado, harina Ae cebada, cebada triturada o la mis-
ata cebada en grane esponjada, pueden ponerse en lejía 
alcalina diluida en suspensión Ae almidón, que ae pue­
de separar a voluntad en lejía de gluten blanca y al­
midón bruto por sedimentación o centrifugación, y ae 

15 puede trabajar análogamente a la suspensión Ae arroa.
Una investigación analítica de los procesos ha oonduoi- 
do a la comprobación da que la causa de sata conduota, 
especialmente inesperada con respecto al centeno, solo 
puede hallarse en la distinta cantidad y clase de las 

80 sustancias mucilaginoaaa del grano. Un análisis com­
pleto practicado oon una harina de oenteno al 60% (ti­
po 1.150) y una harina de cebada al 62%, arrojó lo si­
guiente :

Harina Ae oenteno. !Harina Ae oebada. ! Harina de centeno.{Harina Ae
86 ! ! 

secas*al aire. *
{cebada.

Absolutamente secas.

% % % %
Agua 18.60 12.40 - -

Albumen 6.76 9.36
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Cenizas 1.08 1.61 1.24 1.72
Fibras brutas 1.20 0.84 1.37 0,96
Crasa 1.11 2.— 1.27 8.26
Solución en 
agua(N&eilago) 
después de ex­
traer el albámen soluble en agua 18.## 8.06 13.46 8.32
Almidón(dif.a 100) 63.36 71.83 72.66 88.04

El contenido en muoilage ea as asta hari­
na da cebada, con 2.32%, relativamente pequeHe, da ma­
nara que ea ciertas oirounstancias, ae puede renunciar 

16 a obtenerla, incluso daada al panto da vista económico.
Sin embargo, 8i ao qaiero obtenerlo, aa 

adecuado tratar previamente la cebada triturada ooa un 
liquido ácido, separar el agua muollagino8a, y eolo 
después someter la parte sólida a la solubilizaoión al- 

30 calina. Con cato ae consigue al propio tiempo la des­
trucción de loa enzimas, especialmente de la diaataaa, 
cuya presencia en el curso de la fabricacián del almi­
dón determina conelderablea pérdidas de éste.

Esta solicitud que oorreaponde a la pre- 
26 sentada en Alemania, el 19 de Septiembre de 1942, bajo

el námero H. 169.477 IVa/89, ae acoge a los beneficios 
del artioulo 61 del vigente Estatuto-Ley aobre Propie­
dad Industrial.
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Los puntos de invención propia y nueva que 

se presentan para que sean objeto de esta Patente de Inven­
ción^ en España; por VEINTE años, eon'-los aiguiep^^:

lo. Un procedimiento para la obtención de 

almidÓnpartiendo de cebada, caracterizado porque la ma­
teria prima, antes de su solubllización alcalina, se some­

te, después de un lavado previo, o sin él; a un tratamien­
to aci^o preliminar, con el fin de dejar inaotivee los en- 

cimás destructores del almidón y existentes en la materia 
prima, especialmente la diastasa.

2o. Un procedimiento para óbtener almidón
de cebada.

Tal y como se ha descrito en la memoria 

que antecede y con los fines que se han especificado.
Esta memoria consta de seishojas escritas

a maquina por una sola oará<-
Madrid, - $  JUM. 1944

P. A.
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