MEKORI A DESCRIPTIVA

PARA UNA PATENTE DE INVENCION POR VEINTE ANOS EN BSPafA,
A FAVOR DE DON ETIENNE, NMARIE, JOSEPH BLANCHON, DE NACIO-
NALIDAD FRANCESA, DOMICILIADO EN PARLS (FRANCIA) 85, Ave-

nue de Villiers,
s Obre:

#PFOCEDIMIENTO Y DISPOSTTIVO PARA TRATAR TBJIDCS VEGEPA-
1ES, COV OBJETO DE EXTRAER DE ELLOS LOS COMPONENTES NU-
TEITEVOS Y ACTIVOS QUE, POSTERI ORMENTE, SE HAN DB UTILL
ZAR BN ESPECIA PARA MEJORAR LOS ALIMENTOS DESTINADOS A
TA NUTRICION DE HOMBRES, ANIMALES Y VEGETALESv.
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~ La presente invencidn se refiere a un procedimiento

pare tratar tejides vegatales, con Objeto de extreer ds elles
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los componentes nutritivos y activos que, posteriormente, se
han de utilizar para mejorar los alimentos destinados a la nu
triciobn de hombres, animales y vegetales; mas particularmente
se refiere al tratamiento de tejidos vegetales como los de los
salvados, por ejemplo, con objeto de extraer de ellos diferen
tes productos nutritivos y activos tales como enzimas, activa
dores de enzimas, ollgo-elementos, azlcares., etc..., por ejem
pio, y la adioion de los productos nutritivos y activos libe-
rados, citados anteriormente, a productos alimenticios vegeta
les o animales, para obtener un perfeccionamiento o0 mejora en
estos ultimos, desda el punto de vista nutritivo y/o teniendo
tambian en cuenta su asimilacion por los organismos humanos,

animales o vegetales, para los que estdn destinados los cita-
dos productos alimenticios.

Se ooncoe el tratamiento de las vainas o envolturas y
las partes corticales de los granos, en general, y los salva-
dos ie cereales en particular, por medio de enzimas suscepti-
bles de hidrolizar los cementos pactioos que aseguran la adhe
rencia de las paredes celul6sicas grandemente cutinizadas, en
las duwe se contienen ciertos elementos nutritivos de gran va-
ler. Tambian se conoce igualmente que los granos en germina—
cion tienen poderes diastasicos, que se ejercen sobre los al-
midones y las proteinas de los granos.

Trabajos recientes que se han llevado a la préactica por
el peticionario y sus colaboradores, han puesto de manifiesto
que se pueden extraer de los tejidos de la molturad 6n, es de
cir, de las vainas o envolturas y de la base proteica de los
granos, fermentos extraordinariamente variados, asi cono sus
activadores y sus catalizadores, organicos y minerales. Estos

fermentos, 0 enzimas, son muy numerosos; entre ellos se encuen



o~

P AL

TOTTEIOREEYT oo

tran tanto las glucidasas como las lipases, esterasas, protei
neasait, €t0... 7 4
De estos trabajos se desprende que se pueden extraer
de lns veinas y partes corticales de 10s gran®s, no solamente
5. los gdrmenes nutritivos de gran velor, sino incluso diastasas
susoeptibles de facilitar de por sf la digestién por 10s Orgg
nismog vivos y capaces, ademds, de permitir la digestifn por
los orgmismos vivos en cuestitn, de cualquier clase de ali--
mentos. De esta forma, por e jemplo, le adicifn a la leche de
10.. la loctasa contenida en los salvados de trig-g, puade pemitir
la digestitn de la lé.che por los nifios de pecho (iue son into;
lerar.tes a este elimento y que, en \otrolaSpectQ, la pqctina;eg
terasa y;a pec;f,ing-poli»ga’f.acturona_sa igualme;_l_t_e cmienidas en .
10s selvados, pueden pemitir la extrgccibn de 10s elewontos =
15, nutritiv@é de te jidos vegetales que, hasta ahora, se utiliza-
ben poco 0 nade en la alimentaciOn, debido a su elevado conte
nido en celulose. inseparable, la cual tiene, eomo se sabe, un
poder destructor, que priva al orgenismo de ciertos gdrmenes
diges:tiv@s indi spensables, tento al cuerpo humano como al ani
20. mal, _ v i:
Para extreer, tento 19s gérmenes nuiritivos como 10s e~
lomert0s enzimdticos contenidos en 10s te jidos wogatales tales
como los granos, escobajos de las espigas dg cereales, por o~
Jeuplo, 108 procedinientes oonoeidos hasta el momento presen- i
25, te, wtilizen diastasas de accidm pectinolitica, obtenidas in-
dustrielmente, pariiendo de fuenies fdéngicas © baoterienes, o
bien obtenidas de grenos en periodo de germinscidn, |
Est0s procedimientos resultan 00st0sOs por dos razones;

- la adquisicifn de diastases industrisles, O la preparg

30. cidn del extracto de grenos en germinscitn, representan un gag
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1o relativanente considerable y continuamgnte.ranovado;

; el rendimiento en extracto hiq;dgico,_degpués_del trata
mien;o de los te jidos, es insuficiente, porque la recuperacifn
do 1.s elementos nutritivos y enzimas liberadas, necesiia la -~
puosta en préctica»de nue rosas operaciones que llevan consigo
los correspondientes gastos en caiorias, y le intervencidn de
ung r:ano de obra considerable. '

La presente invenoilm tieme por objete la Obtencifn de
procedimiqntos para trater t» jidos vegptales, 11ber§nd0 los -
compunentes nutritives y activ@s, que se hen de: utilizar poste
riorrente pare me Jorar 1os elimentos destinedcs e la nutriciép
de himbres, animales y vegetales, y cuyos p;@chim;entqs by 1T
ponden mejor a las nacesidgdasvde la précticavqne ;os coneei--
dos laste ehora, en espeoiel porque el procedimiento confomse
a la invencifn reduce considerablemente el coOste de fabricacién
de l& extraccidén y utilizaciﬁn.ge 10s productos nutritivos y -.
enzinéticos, contenidos en ciertos tejides vegetales, tales co
mo, por ejempld, las partes oorticales y las veinas de 10s gra
nos (e 10s cereales, que constituyen los residuos de los mqli;
nos, y porque permite una racionglizacitm del tratemiento de -
los rroduectos. ) ) o

La presente invencifn tieme por objeto, principaluente,
estatlecer un procedimianto de tratamiento de te Jidos vegeta--
les, para liberar de ellos log compnentes nutritivos y activos
que, posteriormente, se bhen de u}ilizer para me jorar 10s ali-;
mentos destinados a la nutrici@n,de personas, animeles y vege-
taleg, y cuyo procediniento estd caraoterizado porque los teji
dos vegetales se saueten a un tratemiento continuo, por reci-
claje del Liquido rico en enzimas y Otros productos activos, -

Obtenido despuds del 4ratamiente de unae cochura inicial, © de

i
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cockuras precedentes, de te Jidos: vegetaleslpéékgézg;é;.iy
Conforme a una forme de realizacidnApreferentg de la -
invensibn, 10s tejidos vegetales teles como 10s resfducs de -
la molinerfe, selvados, O similares, ventajosamentie sometidos
8 wia trituracitn preliminar, y edicionados con preferencia,
por cinco partes de agua por cada parie de te jidos vegptalgs
triturados, se traten por enzimas pectincliticas de proceden-
cie irdustriel o de origen féngleo © bacterieno, 0 bien inelu-
80 Obtenidas de salquog de cereeles, conformer el procedimien-
$0 descrito en la patente francesa nimero 1.245.574, presenta-
da el é de abril de 1959, a nombre del Doctor Etienne Blanchon,
sometiéndose el produeto obtenido, a comtinuacién d este tra-
tamieato, a un deserrollo de separacién, por filtracidn 0 de-
centaoién, por ejemplo, que preporeiona un f1ltrado y un ragi—
duo &3> filtrecién, cuyo filtredo, por filtracidn o decantacifn
pOr e jemple, propercionz & su vez un residuo y un liquido S0~
brenadando ¢ por enoima, rico en enzimag y Otros productos ac-
tivos, éue es reciclado en una hueva cochurg'de tajidps:vagetg
les trituxados, eon objeto de liberar de eStCB.ﬁltimOS los pro f
ductos nutritivos y aoctivos que contienen. ) . ‘
Qonforme'a una disposicifn conveniente del modo de rea-
lizacitn preferide de la invencidn, el resfduo obtenido a con-
tinuacitn del desarrollo de separa-cién al qﬁe se somete el pro
dueto obtenido citado, por tratamiento enzimético de los te ji-
dos vggetales; y ouyo residuo esencialmente estd formado por -
la celulosa fuertenente atacada por las enzimas contenidas en
los t;;;dos vegetales, y en especial por la celulosa y por las
semi;celulosas, ¥y por otra parte por una p0r¢ién‘de naterias
nutritives y enzimas extrafdas de te Jides vegetales tratados -

conforme a las dispOsiciones de la invencidn, se afiade, bien
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ootno tal, "bien despuas del tratamiento de conservaciéi, a pro-
ductos alimenticios talas como hogazas o tortas, ricas en celu
losa, desperdicios de pescados, etc. para su digestion previa,
convirtlandoles en asimilables por los organismos a cuya ali—
mentacion son destinados.

Conforme a una segunda disposicion conveniente del modo
de realizacion preferente de la invencion, el residuo obtenido
a continuacion del tratamiento de separacion del filtrado re—
sultente del primer desarrollo de separacion, cuyo residuo es-
ta esencialmente formado por una parte de las materias nutriti
vas y enzimas extraidas de los tejidos vegetales tratados con-
forme a las disposiciones de la invencion, se afiade a produc—
tos alimenticios, tales oomo harinas, para complementar o tra-
tar, por ejemplo, para el enriquecimiento de los citados pro—
duotos en componentes nutritivos y activos y/o el perfeccicma-
mienl o de su calidad de asimilable por los organismos alimenti
cios, a cuya propia alimentacion estan destinados, en particu-
lar xOr los organismos humanos.

Adamas de las disposiciones gque se han expuesto, la in-
venciéon comprende aan otras, que se deducen de la descripcion
gue se detalla a continuacién; no obstante se citard especial-
mente entre ellas:

- una disposicién relativa al tratamiento enzimatico de
los tejidos vegetales, segun la cual, el tratamiento en cues—
tion se realiza satisfactoriamente en condiciones de pH entre
6y 7, y en condiciones de temperatura comprendida entre los
20 y los 35BC;

- una disposicién relativa a la adicién del residuo obte-
nido a continuacién del tratamiento de separacién del filtrado

gue se obtiene del primer desarrollo de separacion, para micro
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organismos tales como fermentes, por ejemplo, bien para formar
una fuente coadyuvante de enzimas, bien para obtener un alimen
te dotado da un valor nutritivo exoepcianalmente elevado.

la presente invencién tiene por objeto, esencialmente,
los procedimientos del tratamiento de tejidos vegetales, para
libelar los componentes nutritivos y activos, conforme a las -
normas expuestas anteriormente, los dispositivos para la reali
zacion de los procedimientos antedichos, los productos obteni-
dos por los procedimientos citados, asi cono los produotos des
tinados a la nutricion del organismo humano, animales e inclu-
so vegetales perfeccionados, obtenidos por adicion de los pro-
ductos a su vez obtenidos por los procedimientos oonforme a —
las disposiciones de la invencidn.

La invencién se comprenderd mejor con ayuda de una am—
pliacién de la descripcidn que se expone a continuacién, y que
hace referencia a un ejemplo de realizacion del objeto de la -
invencion.

Debe tenerse en cuenta, sin embargo, que este ejemplo
de realizacion y las partes descriptivas correspondientes que
se citan, estan dadas tan sdélo-como indicaciones, pero en modo
alguno con caréacter limitativo.

ios tejidos vegetales como los residuos da molineria,
por ejemplo, que oomprenden las vainas o envolturas y las par-
tes corticales de los granos, se ven primeramente sometidos a
una trituracion par medio de un dispositivo adecuado tal como
un tiiturador de martillo, triturador de discos, o similar, -
después de lo cual, se mezclan los tejidos vegetales tritura-
dos con agua, preferentemente en la proporcion de 5 partes da
agua por 1 de residuos de molineria triturados.

Al producirse el arranque inicial del tratamiento cicM
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co, se afaden, a la pasta formada por la adicidi de 5 partes
de agia a 1 de residuos de molineria, o al agua, antes de la
adicion de esta ultima a los tejidos vegatales triturados, en-
zimas, cuya procedencia es variada: puede tratarse, en efecto,
tanto de enzimas industriales del tipo de la rapidasa o el peg3
tinoi, como de enzimas de origen fungioo o "bacteriano, dotadas
de propiedades pectinoliticas convenientes, o de enzimas pecti
nolitLcas extraidas de los salvados de los cereales, conforme,
por ejemplo, a las disposiciones del procedimiento que consti-
tuye el objeto de la patente francesa numero 1.545.574, ya nen
clénala anteriormente, o bien por cualquier otro procedimiento
adecuido.

La pasta conteniendo enzimas, obtenida de esa manera,
se mantiene a una temperatura que, cuando se trata de residuos
de molineria, resulta ventajosamente del orden de 20 a 553c, y
con ui pll conveniente entre 6 y 7; el tiempo de contacto de la
pasta y las enzimas, es decir, el tiempo durante el que se de-
ja el tratamiento anzimatico de los residuos da molineria para
gue tinga lugar, es conveniente de 1 hora 30 minutos a 2 horas;
cuando se trata de otros tejidos vegetales, el tiempo de con—
tacto puede variar, lo mismo que la temperatura y el pH.

Despuas de haber dejado actuar las enzimas sobre los te
jidos vegetales, como los de los residuos de molineria, durante
el tiempo que se ha querido, se procede a la separacion de los
componentes de los tejidos vegetales, por filtracion o decanta
cién, can ayuda de un dispositivo adecuado como un filtro-pren
sa, separadora centrifuga, o decantadora centrifuga.

La separacion se lleva a la practica en forma tal, que
el contenido en productos activos tales como enzimas, por ejem

pio, del liquido separado, sea de un 50 % de la cantidad que
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teérl'amente puede extraerse, de foma que quede sobre la oelu
losa que ofnstituye el residuo de flltragi@, decantacifn o a-
né;ogo, en forme similar, aproximedemente el 50 % de productes
nutriﬁivos y activos., Se consigue ajustar 10s cmtenidOs respec
tives de liquido y de resfduo en proguetos actives, por medio
de la regulacifm de las condiciones térmiocas, de presifn, tiem
po de sgparacién, 0 por la puesta & punto de las condiciones de
sepanaoiﬁn, con la ayuda de pruebas de contrdl tales como la a9
sifioncifn del extracto seco, por ejemplo.

BEL liquido obtenido & continuacién del desarrcllo de se
pa;aolén‘que ge acaba de describir, se SOmete nuevemente a un
nueve desarrollo de separacién por filtrecifn, decantacifn ©
andloz0, a continuacién del cual, se recoge un resfduo y un 1f
Quido, | L

.48 liéuidg Obtenido g‘qutingaalén_§e este segundo desg
Trollo de separgoién, se reciolgvnuevamentg para trater une --
nueve cochura de teJidos vegetales comd 1os de 10s resiquos de
mo%inaria, trituradog, 19‘que hace ;nﬁtil una nueve eportacifm
exteria de enzimas de tratamiento de tejidos vegetales, conten
a0 cCa que las enzimes pectinolitices neceseries para la aber-
tura iedlos »huequecill 0s» de celulOsa de 1es vainas y partes
corticales de 1os granos para liberar Qe elles los cempenentes
nutritivos y activos éue contienen; estén contenidas en el lff
quido reciolado. Este reciclado de 1{quido establece de esta -
forms un tratemiente efelico contfnuo,

Se comprenderé fécilmgnte que parea que la paata formeda
tenge siempre una relacifm de 1 parte de te jidos vegetaeles tri

turados, por 5 partes de riquidc, serd necesario afiadir a 10s

te jidos vegetales triturados, una cantidad de agua que couple-

te le proporcién de liquido reciclado, con el fin de conseguir .
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1a P Oporcién de 5 partes de Y{quido puO.'L' 1 de te;]idoa vegeta-
les, ocitada anteriormen’ce.

Por oira parte, el residquo que procede del desarrcllo -
de separacidn de los te jidos vegetales tratades, ouye residuo
esté opnstimido, por un lado por la celulosa cuyo tratanients
enzindtico ha liberado 1os productos nutritivos y activos que
contenfe, y que esté ya fusrterente gtacada por la celulosa y
las semi-celulosas de los o jidos vegetales, ¥ pOr un 50 % a-
proximademente de productos nutritivos y activos, en razéz} de
las condicitnes en que se ha 1llevado el desarrollo ,ﬁe.,.sevﬁra;?
cién, se afiade a productos alimenticios, y muy en particular a
productos destinados a le alimentacién de animeles, principsl-

mente hq;-bi'v-oros. I.axadicidn del resfdmo citado anteriormente

a prcductos aJ__imez_lticiOs tales eomo hogazas O tortas, y en espe

cial a hogazas Ticas en celulosa, desperdicios de pescado, etec,
esté dqstinada para revgalizar una d;gestifnprevia Qe est_o_s pro
ductcs, que son diffoilmenia asimilables, ¥y que estd realizada
por las enzimas que contiens el citado res_:fduo‘.“ o '

La adicidn del residuo que se Obtiene del desarrollo de
separecifn de los tejidos vegetales sametidos al tratvmiento -
enzimético, conforme a las disposiciones de la invencion, a 1los
productos elimenticios de digestifn previe, pusde realizarse -
inme diatamente de.gpués de la obtenoif«n’ del citado resfduo; tem
bien se puede reelizer convenientemente por un usuwario, tel cg
mo un fabricante de p:n.-oductos-_ alimentici 0s © un ganadero, per
ejemplo, a cuy® caso se sduete el residuo, una vez obienide, -
blen a un secamiento en vacio, bien a una 1iofilis§ci=én, pemi
tiendo es{ su almacenaje. Bu el momento de su utilizacidn, se
afiade el re_s‘:fduo seco a 10s productos alimenticios de pravia -

digestifn, al misme® tiempo® que una cantidad suficiente de ague,

”
s
E




manteniendo las condiciones térmicas, de pH y de tiempo adecua
das para permitirle ajercer los efectos que se quieren. El re-
siduo que procede del desarrollo de separacién, puede igualmen
te anadirse a fermentos o0 a otros micro-organismos susceptibles
de presentar interés en la medida de la fuente coadyuvante de

diastasas, 0 con miras a obtener un alimento dotado de un va—
lor nutriticO excepoionalmente elevado: a este respecto, se ha
ce referencia a la teoria del fermento-alimento.

Por otra parte, el residuo que permanece a continuacion
del tratamiento de separaciéon en el gue se somete el filtrado
obtenido a continuacién del desarrollo da separacién, se utiM
za igualmente con objeto de mejorar los productos alimenticios.
Este residuo, que estd esencialmente formado por cierta propor
olon de productos nutritivos y activos, se anade a productos a
limenticios destinados a la alimentacion, tanto del género hu-
mano, como de animales y vegetales, como por ejemplo harinas a
las gue se complementa, hogazas o tortas, con el fin de enrique
corles en principios nutritivos y activos y, eventualmente, me
jorar su condicién de asimilables.

Este residuo puede utilizarse inmediatamente, es decir,
puede afiadirse, desde el momento de su obtencién, a los produc
tos alimenticios que se van a complementar o mejorar, o bien -
puede utilizarse a cierto plazo o limite, que presupone que el
residuo debe someterse, desde su obtencién, a una accion de s
cado, en el vacio por ejemplo, o a un tratamiento de liofilisa
cion, con miras a su almacenamiento y su utilizaciéon posterior.

De la descripcion que precede resulta que, cualesquiera
que sean los procedimientos de realizacién puestos en practica,
se ottienen modos de tratamiento de ios tejidos vegetales, pa-

ra liberar de ellos los componentes nutritivos y activos, con
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objeto, especialmente, da su utilizacion para el perfecciona-

miento de alimentos destinados a la nutricibn de personas, ani
males y vegetales, que presentan, respecto a la forma habitual
anteiior, ventajas positivas, y particularmente la de permitir
la pieparacian simultanea: 1*) de un medio rico en enzimas pa-
ra el tratamiento enzimético ciclico en continuo de tejidos ve
getales, para liberar de ellos los productos nutritivos y acti_
vos contenidos en estos ultimos; 2S) de un extracto nutritivo

gque contiene celulosa parcialmente rebajada y rica, en produc—
tos nutritivos y activos, propia para la alimentacion de los a
nimales, y particularmente de les herbivoros; 32) de un extrae
to nutritivo desprovisto de celulosa, propio para la alimenta-
cién tanto humana como animal, y que puede eventualmente incor
porarse a preparados de tratamiento de vegetales.

En lo referente a la incorporad 6n de los extractos que
se acaban de citar, para los preparados de tratamiento de vega
tales, se puede utilizar, bien los residuos formados por la O
lulosa y por un 50 %, aproximadamente, de la cantidad teorica-
mente facil de extraer, de productos nutritivos y activos, y -
que resultan del desarrollo de separaddn del producto obteni-
do por tratamiento enzimatico de los tejidos vegetales, bien
los residuos desprovistos de celulosa, ricos en productos nu-
tritivos y activos, resultantes del tratamiento de separadén
del filtrado que se obtiene del desarrollo de separadén del -
producto obtenido, por tratamiento enzimatico de los tejidos
vegetales.

Bastos extractos nutritivos y activos son absorbidos,
conforme a su modo de aplicacion, bien por via radicular, bien
por via folidcea.

Conforme a un modo de realizacién conveniente de estos
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preparados de tratamiento de vestales, los residuos citados
anteriormsnte se combinan con un soporte tal como el glLucdgeno,.
carbcno, grafito o lignito, bien en estado coloidal o no.

Conforme a un modo de aplicacién conveniente de estos
preparados, en el caso particular, por ejemplo, de cultivos de
los llamados "sin suelo"”, se afade a las soluciones nutritivas
utilizadas corrientemente en la tacnica agricola, alrededor de
un 10 % de una suspensién de 5 % de lignito en el residuo des-
provisto de celulosa, que resulta del tratamiento de separacién
del filtrado que se obtiene, del desarrollo de separacion del -
producto obtenido por tratamiento enziméatico de tejidos vegeta
lea.

Segun lo que se desprende de cuanto preceda, la inven—
cién no se limita en modo alguno a las formas de realizaciéon
y/0 aplicacion que se acaban de describir claramente; por el

contrario, comprende todas las variantes.

NOTA

En resumen: la invencién recaera sobre las siguientes
reivindicaciones:

1&.- Procedimiento de tratamiento de tejidos vegetales,
para liberar de los mismos los componentes nutritivos y aoti-
vos, ccn objeto, principalmente, de utilizarlos en el perfec-
cionamiento de los alimentos destinados a la nutricién, de per
sonas, animales y plantas, cuyo procedimiento esta caracteri-
zado porque los tejidos vegetales se someten a un tratamiento
continuo por reciclaje del liguido rico en enzimas y otros pro
duotis activos, obtenido a continuacién del tratamiento de una
oochura inicial, o de cochuras precedentes, de tejidos vegeta-
les por enzimas.

S&.- Procedimiento segun la reivindicacién caracte-
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rizado por los puntos siguientes, tomados bien por separado,

bien en combinacion:

a) .- los tejidos vegetales se tratan por enzimas pectino-

liticaa, sometiéndose el producto obtenido, a continuacion de -
este tratamiento, a un desarrollo de separaciéon; el filtrado re
saltante de este desarrollo, sufre Igualmente un tratamiento de
separacion, que proporciona un liguido rico en enzimas.y otros
productos activos, que es recidado en una nueva cochura de te-
jidos vegetales, con objeto de liberar de estos ultimos los pro

ductos nutritivos y activos que contienen;

b) .- el residuo obtenido a continuacién del desarrollo de

separacion al que se somete el producto obtenido por tratamiento
enzimatico de tejidos vegetales, -cuyo residuo esta esencialmen-
te formado, por una parte por la celulosa fuertemente atacada —
por las enzimas contenidas en los tejidos vestales, y en parti-
cular i'Or la celulosa y por las semi-celulosas, y por otra parte
por ure. porcidn de materias nutritivas y enzimas extraidas de te
jidcs vegetales tratados conforme a las disposiciones de la in—
venciéon-, se afiade, bien como esta, bien después del tratamiento
de conservacion, a productos alimenticios tales como hogazas o

tortas ricas en celulosa, desperdicios de pescados, ate..., con
objeto de soneterles a una digestion previa, haciéndoles asimila

bles per los organismos a cuya alimentacion estan destinados;

c) .- el residuo obtenido a continuacién del tratamiento

separacion del filtrado obtenido en el primer desarrollo de sepa
racion, cuyo residuo estd esencialmente formado por una parte de
las materias nutritivas y enzimas extraidas de los tejidos vege-
tales tratados conforme a las disposiciones de la invencion, se
afade e productos alimenticios, tales como harinas, para canple-

mcntarlas o tratarlas, por ejemplo con miras al enriquecimiento
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de les citados productos en oonponentes nutritivos y activos
y/0 el perfeccionamiento o mejora de su condicion de asimila-
bles por los organismos a cuya alimentacion estan destinados,
en especial por el organismo humano;

d) .- los tejidos vegetales estan formados por los restos
de milineria, es decir por las vainas o envolturas, y las par-
tes cortioales de los granos de los cereales;

e) .- los tejidos vegetales estdn formados por salvados*-

f) .- el tratamiento enzimatico de los tejidos vegetales
se realiza en condiciones de pH entre 6y 7;

g) .- el tratamiento enzimatico de los tejidos vegetales
se realiza en condiciones tannicas comprendidas entre los 20 y
los IBS c;

h) .- al tiempo del tratamiento enzimatico es de 1 hora
30 minutos a 2 horas;

i) .- los tejidos vegetales se trituran, antes de someter
los :tl procedimiento enzimatico;

j) .- los tejidos vegetales triturados se adicionan con
agua, en la proporcién de 5 partes de agua por cada 1 de teji-
dos vegetales triturados, formandose asi una pasta que, en se-
guida se somete al tratamiento enzimatico;

k) .- las condiciones de temperatura, presion, tiempo, y
otros , del desarrollo de separacién del producto sometido al
tratamiento enzimatico, se ajustan en forma tal que el conteni®
do en productos activos del filtrado, sea de un 50 % de la can
ti dad tedricamente facil de extraer, y que el contenido en pro
ductos nutritivos y activos del residuo de separacion, sea —
igualmente de un 50 %;

1) .- el residuo obtenido a continuacién del tratamiento

de soparaoion del filtrado procedente del primer desarrollo de
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separaciép, se aflade a mioro-organismos tales cono fermentos,
por e jemplo, bien para fﬁrma; una fueptg coadyuvante de gnz;;
mas, bien para obtener un alimentn dotado de un valor nutriti-
Vo exoepcionalmente elevado.

 3%,- Dispfsitivo para la reallzaaién del procedimiento
sagin las reivind;cacipnas 12 y 2&, caracterizado porque lleva
un sparato de trituraciém tel como un triturader de martillo,
de discos 0 sinilar, una oubeta O andloge, en materiel inoxide-

ble, para el tratamiento enzimétioo del producto txiturado, un

aparato de sepa:acién del producto sometido al_tr@tamiqnto epz;'

mético, tal como un filtro prensa, seperadora centrifugs, decan
tadora centrifuga o similar, un segundo sparato de separacifm

para sl tratamiento el filtrado que grqcede_dgl primer aparato
de sggg;gcidn, un sistema de bowba o dispesitivo similar, para
el reciclado del filtrado que procede del segundo aparato do se
peracidn, en le cubsta del tratemiento enzimético, asf como una
instelacién eventual de tratemiento de residuos de separaciom,
con ¢bjeto de asegurar su conservacifn, sin destruir sus propie
dades, pudiendo ser esta instalacién la de liofilisaci6n, por

e jemplo. \ ) o .
4A .; PrOcedlmiento segun las reivindicaciones 1“ ¥ 28,

la celulosa paroialmante rebajada y por un 50 % de gr@@uqtgs‘-_
nutritivos y activos, que g309eden‘§el}dgparrp;lo de separacién
del producto Obtenido por tratemiento enzimético de tejidos ve
gebealas. ‘ ) '
.; Pr@cedimlento segun las reivindioacicmew 18 y 2a
cnracterlzado pOr la obtenoién de lGSl&lOS desprGV1stos de ce-
lulosa ricos en productos nutritivos ¥y actives, qus provienen

del tratemiento de separacién del filtredo obtenido en el desa

A e Lot el
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rroil) de separacién del producto obtenido por tratamiento en-
zimatico da tejidos vegetales.

&a.- Procedimiento segun las reivindicaciones 1& y 3&,
caracterizado por la obtencion do resudaos desprovistos de ce-
lulosa ricos en productos nutritivos y activos, que provienen
del tratamiento de separacion del filtrado que procede del desa
rrolle de separacién del aparato obtenido por tratamiento enzi_
matice de tejidos vegetales, en combinacién con un soporte tal
como glucégeno, carbono, grafito o lignito, en estado ooioidal
0 no.

7&.- Procedimiento segun las reivindicaciones 1& y 2&,
oaraoterizado por la obtencién de residuos que contienen celu-
losa parcialmente rebajada, y un 50 %, aproximadamente, de pro
ductis nutritivos y activos, resultantes del desarrollo de se-
paracién del producto obtenido por tratamiento enzimatico de
tejidos vegetales en combinacién con un soporte tal como glLuco
geno, carbono, grafito o lignito, por ejemplo, bien en estado
coloidal o no.

83.- PROCEDIMIENTO Y DISPOSITIVO PARA TRATAR TEJIDOS VE
SETALES, QGON OBIJETO DE EXTRAER DE ELLOS LOS COVPONENTES NUTRI-
TIVOS Y ACTIVOS QUE, POSTERIORMENTE, SE HAN DE UTILIZAR EN ES-
PECIAL PARA MEJORAR LOS ALIMENTOS DESTINADOS A LA NUTRECICN DE
HOVBRES, ANIMALES Y VEGETALES.
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