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PATENTE DB INTRODUCCION

L o .

por "Procedimiento para separar del cacahuete la proteina

que cohtiene”,

a favor de Don Remdén M@ Riud Garriga, de nacionalidad es-
patiola, domiciliado en Barcelona, Paseo Bonanova, n? 6,
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MENMORIA DESCRIPTIVA

EL procedimiento & que se mfiere la presente pe-
tente puede considerarse dividido en dos partes de las cus
les, la primera, comprende todas aquellas operaciones y ma
nipulaciones destinadas a preparar la semilla de cacshuete
a efectos de lograr un producto final mf€e puro y de dejar-
la en condiciones apropiedas para su subsiguiente tretamien
to constituyen éste la segunda parte encaminada & lograr el
ovrjeto final del procedimiento o0 sea el atslamiento de la
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proteina que dicha semille contienee

El procesi de desarrollo del procedimiento que
nog ocupa, es como sligue:

Pwparacidn de la semilla:

Discrecionalmente, segin sean las caracteristicas
intrinsecas de la semilla de cacachmete emplsada como pri-

mera materia, se procederd, sl es necesario, & una decolo-
racidén previa de la fina membrena que lg envuelve, tratdndo
la para ello con un dlcali convenientemente diluido, duran-
te un tiempo y a una temperatura que dependerd de los efec
tos perseguidos en cada cggo; subsiguientemente la semills
es laveda y secada sin sobrepasar los 30° dejando que con=
gerve clerta humedad,.
la semille a tratar es triturads hasta dejarla

convenientemente desmenugada, luege de lo cual se la some-
te a la repetida accién de un disolvente orgdnico tel como
por ejemplo el exano, el tricloretileno u otro apro piado
pare los mismos efecfos, ello &l objeto de extraer total-
mente el aceite que la semilla contiene; se separa el di-
solvent® con &l aceite v

Resulta una pulpa libre de acelte y de disolvente
que es muevamente secada y triturads preferentemente hasta
convertirla en harina & fin de aurmenpar el rendimiento del
praceso de extraccidén de la protelna segin lo que sigue:

Aiglemiento de la proteina:

la harina de cacahuete desgrasada, se spspende en
agus bajo la proporcidn aproximsda en peso de 1 es a 10, ¥
se peptiza, agitando para que se formm la solucién coloidal
de proteina, Para asegurar el resultado de ese peptizacidn
¥y con ello un buen rendimiento, después de la primere pep—
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tizaelén puede peptizarse de nuevo luego de haber separsado
por temizacidn y centrifugacidn la pulpa agiteda en le pri-
mers,

Una vez lograda la menclonada solucidn coloidsl,
gse agrega & ésta una disofucidén de hidréxido sédico hesta
logrer un PH que sea el de mdxima solubilidad o sea el ép-
timo para la total peptizacién de la protefna.

Seguidanmente se clarifica la mmspensidén medimmte
tamizado o filtrado, agotando la proteilns retenida en la
pulpa sometiendo a é&sta a sucesivos lavados con agus,

El l{quido del filtredo se acaba de clarificar
por céntrifugacidn, y se precipite la protefna que contie-
ne afiadiendo & la suspensién un sgente coagulante tal como
por ejemplo de anhfdrido sulfuroso haciéndole obree a ve-
locided y temperatura determinadas pare logrer un mdximo
rendimiento, hasta que el pH llegue a ser el de minima
solubilidaed, El precipitado de proteina se deja sedimen-
tar y pare separarlo del liquido de la suspensidén, se cen=-
‘trifugs.

Finalmente, la tarta de proteina se seca hasta
dejaria con un determinade contenido de humedad,

Con elio pusde considerarse como temminado el pro
ceso de separacidén de la protelna; no obstante, en slgh-
nos. - casosy pare determinados efectos de su ulterior uti-
lizacién, se procede como operacidén final & tréar la pro=-
teina obtenida con unga solucién de cloruro sdédico a con-
centrgecidn y pH adecuados parza separar la"gasoidn consre~
quinica gque 1a proteina contiene. -

Bn la prdctica del procedimiento segin queda des
crito, la produccién de proteina podrd ser discontinus o

Cco



10

15

20

e
T e ~
. G TENTREE

24504

continua lo cual dependerd de la forma de establecer la
instalacién y de conexionar o enlazsar unos aparatos con

otros.

Se reivindice como objeto de la presente patente
de introduceidns

12 o=Procedimiento para separar del cacahuete la
proteina que contiems, cuyo proceso de desarrollo es como
slguet Con dependencia de la mayor o menor :-@eloracidén
que tenga la £ida n;embrana que cubre & la semilla tomada
como primera materis, se procede o no, como operacién pre-
via, a decolorerla tratdndola para ello con un £loalli cone-
venientenente diluido, durante un tiempo y a una tempere-
ture relacionados con los efectos perseguidos en cada ca-
80; la semilla asi tratade es seguidamente lavada y secada
sin sobrepasar los 50° dejando que conserve cierta humedade

Con decoloracidn previa o sin ella; la semilla a

trater es convenlentemente desmenugada y subsiguientemente
sometida a la repetide accidén de un disolvente orgdnico tal
como por ejemplo el exano, el tricloretileno u otro, capaz
de extraer totalmente el aceite que la semilla cohtiene, lue
g0 del lo cual se separas el dilsolvente con el acelite ¥y la
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Pipa se libera de los residuos de disolvente por eve-

poracidén de 4ste; 1la pulpa resultente es nuevamente se-

cade y triturada o desmenuzada, preferentemente hasta con

vertirle en harinha, Una vez obtenida la mencionade hari-
na de semilla de cacahuete , desgrasadsa, se la suspende
en ggua bajo la proporcién en peso de 1 es & 10 y se
peptiza una o méds veces sucesivas agitando para que
se forme la solucién coloidal de protelne; lograda és—-
ta, se le agrega una disolucién de hidréxido sédico has-
ta consegulr un pH que sea el de mdxima solubilidad. |
Se clarifica la suspensién mediante +tamizado o filtre-
do agotando la protelina retenida en la pulpz sometien-
do a Sata a sucesivos lavados con &agua. El liquido
del filtrado se acaba de clarificar por centrifugacidén
¥ se precipita la proteina gue contiene afiadiendo a
la suspensidén un agente coagulante tal como por ejem-
rlo el shhidrido sudfuroso haciéndole obrar & velo-
cidad y temperatura apropdésito para lograr un buen
rendimiento, hesta que el pH llegue & ser el de mi-
nima solubilidad. El precipitado de proteina se de-
Jja sedimemtar y se separa por centrifugacién, prefe-
rentemente; finelmente la torta de proteina es sece~
dea dejdndola con une determinado contenido de hume—
aad. :

22 .~ Procedimiento para separaer del cacahue
te 1la proteina que contiene, segyn 1) tratando ade-
més a la proteina obtenida, con una solucién de clo~-

ruro sdédico a concentracidén y pH adecuados pare se-
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parar la fraccidén cona:%fuinica que la proteina contie~

ne.

392 ,~ PROCEDIMIZNTO PARA SEPARR DEL CACAHUETE IA
PROTEINA QUE CONTIENE.

Y todo cuanto afecte & la esencialided de lo
descrito en la presente memoria que consta de seis hojas

folladas y mecanografiadas por una sole care.

Barcelona, 8 julio 1952,
RAMON M2 RIUS GARRIGA
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