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p e r  "PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTI­
CIOS A BASE DE LEGUMINOSAS", a  fa v o r  da l a  ra zó n  s o c ia l  
h o lan d esa  W.A. SCHOLTEN'S CHEMISCHE FABRIEREN, d o m ic ilia d a  
en  G roningen (H o lan d a ).-
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MEJORIA DESCRIPTIVA

Es eonocido tra n s fo rm a r alm idón en  alm idón h in c h a b le , 
c a len tan d o  sú b ita m e n te , d o ra n te  un tiem po b rev e , una m ezcla  
de alm idón con una l im i ta d a  c a n tid a d  de agua (1 /2  -  2 p a r te s  
en  peso sob re  1 p a r te  en peso  de a lm id ó n ), a  una te m p e ra tu ra  
e le v a d a , que queda p o r encim a d e l pun to  de a g lu t in a c ió n , 
ex ten d ién d o se  sim ultáneam ente l a  masa en una de lgada  capa 
c o h e re n te , o re sp e c tiv a m e n te , en  u n  v e lo , secán d o la  a l  p ro p io  
tiem po o inm ediátam ente d esp ués; e l  p roducto  secado e s  t r i t u r a ­
do.

En l a  p a te n te  h o lan d esa  No. 44*353, se  propone l a  
e la b o ra c ió n  de alm idón h in ch ab le  a  base de g u is a n te s  y  a lu b ia s ,  
a  cuyo e fe c to  se t i e n e  en c u e n ta  l a  p re s e n c ia  de l e c i t i n a  en 
e s ta s  c la s e s  de h a r in a ,  l a  cual t i e n e  l a  p ro p ied ad  de d ism in u ir  
e l  conocido ap e lo ton am ien to  (fo rm ac ió n  de grumos) que se  p re ­
s e n ta  a l  d i s o lv e r  alm idón h in ch ab le  en  agua . P ero  generalm en te
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en  l a  p r á c t i c a ,  nc se  han lo g rad o  r e s u l ta d o s  fa v o ra b le s ,  
p u es to  que lo s  g u is a n te s  y  l a s  a lu b ia s  c o n tie n e n , a p a r te  d e l 
a lm idón , g ran d es c a n tid a d e s  de o t r a s  s u b s ta n c ia s ,  en p a r t i c u l a r  
a lb u m in o idee , l a s  c u a le s  s u r te n  un  e fe c to  d e s fav o ra b le  sob re  
l a  a p t i tu d  de h inchazón  d e l alm idón en e l  p roduc to  f i n a l .

Ahora b ie n , según e l  p re s e n te  in v e n to , se pueden 
o b te n e r  p ro d u c to s  de p ro p ied ad e s  e sen c ia lm en te  más buenas, 
s i  se som ete, en caso  dado después de un secado p re v io , l a s  
legum inosas t r i t u r a d a s  a n te s  d e l p roceso  de e la b o ra c ió n  d e l 
alm idón h in c h a b le , a  lo  menos d u ra n te  m edia h o ra , de p r e f e ­
r e n c ia  d u ra n te  1 /2  -  2 h o ra s , a  co cc ió n  o co cc ió n  a  v apo r.

S i se  d e se a , puede e f e c tu a r s e  e l  p ro ceso  de co cció n  
o v a p o r iz a c ió n  (c o c c ió n  a  v a p o r) , b a jo  p re s ió n . P re fe ren tem en te  
se cuece e l  m a te r ia l  con una l im i ta d a  c a n tid a d  de agua , lo g rá n ­
dose ya  con é s to ,e n  l a  m ayoría de l o s  c a so s , m ejo res r e s u l ta d o s  
en com paración a  s i  es cocido  so lam en te  a l  v ap o r.

De p r e f e r e n c ia ,  se l l e v a  a  cabo e l  p roceso  de e la b o ra ­
c ió n  d e l  alm idón h in c h a b le  a  base  de h a c e r  ^ a s a r  l a  m asa, o b te ­
n id a  por cocción  o cocción  a l  v ap o r, de l a  h a r in a ,  sobre  c i l i n ­
d ro s  g i r a t o r i o s .

Se h a  encon trado  que, a  p e s a r  de l a  g ran  c a n tid a d  de 
a lb u m in o id e s y  m a te r ia s  no fe c u le n ta s  en l a s  legum inosas, se  
o b tie n e  de e s te  modo u n a  h a r in a  que se h in c h a  b a s ta n te  b ie n  
en  agua f r í a .  E s to  o c u rre , an te  to d o , s i  e s t a  h a r in a  después 
d e l  p ro ceso  de c a le fa c c ió n  y secado , e s  t r i t u r a d a  aún más 
fin am en te^  de lo  que se  acostum bra p a ra  e l  alm idón h in ch ab le  
o r d in a r io .

E l p ro ced im ien to  es  de e s p e c ia l  im p o rta n c ia  p a ra  e l  
tra ta m ie n to  de legum inosas que, en  e s tad o  crudo , co n tien en  
componentes tó x ic o s ,  como l a  m ayoría  de l a s  e s p e c ie s  de a lu -
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b ia s .  Ea sab ido  que l a  to x ic id a d  de l a s  a lu b ia s  va d esap a re ­
ciendo  s i  se  cuecen  d u ra n te  e l  tiem po s u f i c i e n te .

No o b s ta n te , en l a  p r á c t i c a  h a  r e s u l ta d o  que l a  
co cc ió n  no se  e f e c tú a  siem pre d e l  modo co n v e n ie n te ,p o r p a r te  
de l o s  i n d u s t r i a l e s  ded icados a  su  tra n s fo rm a c ió n  en p ro d u c to s 
a l im e n t ic io s  y tó n ic o s ,  v g . ,  lo s  p an ad e ro s, p o r cuya razó n  
se han p re se n ta d o  y a  r e p e t id a s  v eces  caso s de in to x ic a c ió n , 
e sp ec ia lm en te  deb ido  a  lo s  f r i j o l e s  e s c a r l a t a  (P h aseo lu s 
co c c ín e as  =* Prunkbohnen). P o r c o n s ig u ie n te , e s  de suma impor­
t a n c ia  que e x i s t a  l a  p o s ib i l id a d  de una d e s in to x ic a o ió n  
c e n t r a l  de l a s  a lu b ia s  a n te s  de su  e la b o ra c ió n  p a ra  f in e s  de 
a lim e n ta c ió n , con o b je to  de e v i t a r  con seg u rid ad  l a  a p a r ic ió n  
de caso s de in to x ic a c ió n . In c lu so  é s to  es p o s ib le  ah o ra , 
m ediante a l  p re s e n te  p ro ced im ien to  o b je to  de e s t a  p a te n te :  
se  ha en co n trad o  que l a s  p ro p ied ad es  tó x ic a s  d esap arecen  p o r 
com pleto , a  base de lo s  p ro ceso s  de co cc ió n , o co cc ió n  a  
v ap o r, segu idos inm ediétam ente d e l p roceso  de c a le n ta m ie n to , 
de form a que se puede h a e e r  uso de l o s  f r i j o l e s  e s c a r l a t a  
(P h aseo lu s  C occineus = Prunkbohnen) tó x ic o s ,  paira l a  e la b o ra ­
c ió n  de p ro d u c to s  a l im e n t ic io s ,  s in  que p o r ó l lo  se  p re s e n te n  
d i f i c u l t a d e s .  E sto  h a  podido com probarse m ediante ensayos con 
r a to n e s  b la n c o s , que son e s p e ic ia lm e n te  s e n s ib le s  p a ra  l a s  
su b s ta n c ia s  tó x ic a s  de lo s  f r i j o l e s  e s c a r l a t a  (P h aseo lu s 
C occineus = Prunkbohnen).

Los p ro d u c to s p rep a rad o s  según e l  p re s e n te  in v e n to , 
pueden em plearse como t a l e s ,  o f re c ie n c o  en com paración con 
legum inosas no t r a t a d a s ,  no só lo  l a  v e n ta ja  de que y a  no se  
h in ch an  en e l  agua f r í a ,  s in ó  tam bién  que r e s u l t a n  más f á c i l ­
mente d ig e r ib l e s .  Además, se  p re s ta n  p a ra  s e r  m ezcladas con 
o tro s  p ro d u c to s  a l im e n t ic io s ,  v g . ,  con m ezclas de h a r in a s  p a ra30.
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f in e s  de p a n a d e r ía , ten ie n d o  a  l a  vez l a  v e n ta ja  de que e l  
poder de com binación con e l  agua de e s ta s  c la s e s  de h a r in a  
no e s  in f lu e n c ia d o  d esfav o rab lem en te , y que con a d ic io n e s  como, 
v g . , v e rd u ra s  se ca s  p a ra  l a  f a b r ic a c ió n  de c u b ito s  de c a ld o , 
se  pueden p re p a ra r  r á p id a  y fá c ilm e n te  ca ld o s  n u t r i t i v o s ,  
deb ido  a  l a  a p t i tu d  de h inchazón  de l a  h a r in a  em pleada.
EJEMPLO.

Sobre 100 kgs de f r i j o l e s  e s c a r l a t a  (P h aseo lu s 
Coccineus = Pruhkbohnen) b la n c o s , se  v i e r t e  agua , de manera 
que quedan p e r  com pleto sum erg idos. Se van h inchando , ab so r­
biendo aproxim adamente su  p ro p io  peso  en agua. Los f r i j o l e s  
h in ch ad o s son  so m etid o s , d u ran te  1 h o ra , bajo  p re s ió n  o rd in a ­
r i a ,  o u na  l i g e r a  so b re p re s ió n , a  co cc ió n  a l  v ap o r, o co cc ió n , 
Los f r i j o l e s  quedan ya b lan d o s , siendo  machacados o t r i t u r a d o s ,  
t ra b a ja d o s  a  fondo, y som etidos segu idam ente a l  t ra ta m ie n to  
u su a l p a ra  l a  p re p a ra c ió n  de alm idón h in c h a b le . E l p roduc to  
seco es  m olido y pasado  p o r l a  c r i b a  NS 70.

La in v e n c ió n , d en tro  de s u  e s e n c ia l id a d , puede s e r  
l l e v a d a  a  l a  p r á c t i c a  en o t r a s  v a r ia c io n e s ,  y a  que l a s  que 
se  in d ic a n  en  e l  cuerpo de e s t a  mem oria, l o  son a  t i t u l o  de 
e jem plo ; pues to d o  queda comprendido d en tro  d e l  e s p í r i t u  de l a s  
r e iv in d i  c a c i e n e s .
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Hecha la  d escr ip c ió n  déL p resen te  in v e n to , se hace 
c o n sta r  que e s ta  s o l i c i t u d  se acoge a la  p rior id ad  de la  
p aten te  NS 1 0 0 .3 9 6 , d ep o sitad a  eh Holanda en fech a  22 de 
Enero de 1 9 4 3 ,y  se declaran  como nuevas y de propia invención  
l a s  s ig u ie n te s  r e iv in d ic a c io n e s :

!& .-  Procedim iento para la  e la b o ra c ió n  de productos a l i ­
m e n tic io s  a base de leg u m in o sa s, en e l  c u a l é s t a s  son tr itu r a d a s ,  
en p re se n c ia  de una can tid ad  lim itad a  de a g u a ,v g .la  p re c isa  
para que absorban su prop io  peso en agua, y  c a le n ta d a s  súbitamen­
te  durante un breve tiem po, a una tem peratura e le v a d a ( de 100 a 
1706) que puede por encima d e l puntgáe a g lu t in a c ió n , ex ten d ién ­
dose sim ultáneam ente l a  masa por medio de p resión  én pna capa del< 
gada y c o h er e n te , o resp ectivam en te  en un v e lo ,  secándola  a l  m is­
mo tiem po o inmediátamente d esp u és, y  tr itu r á n d o se  e l  m a ter ia l  
s e c o , s ien d o  la  c a r a c t e r í s t ic a  de la  operación  e l  que la s  le g u ­
m inosas tr itu r a d a s  son c o c id a s  ,  o c o c id a s  a l  vapor p r e fe r e n te ­
mente de 100 a 1106) a n te s  de e s te  tra ta m ien to , a lo  menos du­
ran te  medía h ora , p referentem en te de media a dos h o r a s .

2& .- Procedim iento según la s  a n te r io r e s  r e iv in d ic a c io n e s ,  
c a ra c te r iza d o  porque a base de lo s  productos o b ten id o s en e s te  
p ro ced im ien to , se elaboran productos a l im e n t ic io s  m ix to s , e sp e­
c ia lm en te  ca ld o s  s e c o s .

3& .- Procedim iento para la  e lab orac ión  de productos alimen< 
t i c i o s  a base de legu m in osas.
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Según se d escr ib e  y r e iv in d ic a  en la  p resen te  memoria 

d e s c r ip t iv a ,  que co n sta  de s e i s  h o ja s , fo l ia d a s  y e s c r i t a s  por
una so la  c a ra .

M adrid, a 4 de J u lio  de 1946
' 'W.A. SCHOLTEN'S CHEMISCHEFABRIEKEN.-p .a .
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