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M ORIA DESCRIPTIVA
iue seo presenta para unir a la solicitud
de
PATENTE D% INIRCDUCCION
'foxﬁulaaa el 26 de Octubre de 1.962, con el n® £81,879
en
ESPANA
por DIEZ alos

a nombre de CENTQAL S0¥4 CG: ¥ANY, INC,, entidad norteauericana,
estaklecida * 300 Ft, Wayne Bank, Bldg., I"t, Wayne, Indisna, Hstados
Unidos de América, pors "UN rROCEDINIZNIC »ARA TRATAR HARINA DB S0JA

JUR YA HA SIDO EITRAIDA CON UISCLVENTHE ¥ QUL CONTLANE LIgUIno®

Esta invencidn se refiere a un procedimiento pare tratar soja
¥ o8 especialﬁente, a un procedimziento en el fue se cuece o tues—
te harina de soja extraida, mientres se conserva en el producto aca=
bado un elevado contenido de tiamina y de otros factores nutriti-

6 Vo8

%n la patente U.S.A. nimero 2,260.254, se han expuesto las ven-
tajas gque dimanan de humedecer harina de soja y someter después la
harina.a temperaturas por enciuna del punto de ebullicion del agua,
para de;arrollar un producto alimenticio. Una dificultad que ge

10 presenta en el uso del procedimiento, es el obtener una distribucién
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uniforme de le humedad en %oda ia harina. Los copos de soja ex~
traidos, después de eliminar de ellos el disolvente, son muy po-
rosos y contienen células de las que he sido extraido el aceite.
B dificil introducir la humedad en ius superficies ceiulares
irreguiares, y en la operacion de celentamiento subsiguiente,
estes superficies se truten sin vue baya humedad presente, le
ello resulta yue é estus superficies se aplica solamente calor
seco, existiendo una pérdids substancial de contenido de biani
ng y de factores nutritivos. Aungue se obtiene una ventuja subge
tancial en lo ue respectn a lus superficies gue son eficazmen—
te tratadas con huiedad, hay une pérdida en lo wue regpecta a
las grendes superficies irreguléres ¥ 1es8 zonas celulnres a las
yue no se aplica humedad.

Se ha propuesto utilizar vapor pars eliminar el disolven—
te de los copos de soja saturados de disolvente y substencial-
mente exentos de aceite, teniendo cuidado de eviter (ue los co—~
pos se humedezcan hasta adherirse unos con otros. fn un proceso
corio éste, las temperaturas han sido rentenidas en un punto
elevado para evitar le condemsacidén del vapor sobre los copos
y este adherencia de los copos unos con otros, La dificultad
con este procedimiento gue estd disefiado vera la eliminacidn de
digoivente, es tue los copos se calienten con un calor seco y
hey una gron pérdide de timmina  y de elementos nutritivos.

En el tratemiento de copos seturndos de disolvente, el
disolvente y vapores de disolvente existentes deniro de las zonas
celulares irreguliares, evitan que la humedad alcance a estas
zonas, <uedando estos zonas expuestas Unicamente al calor seco.
Asf, nuniue se afiade egua a los copos, ia humedad no alcansard
las.zonas celulores y esta humedad se evaporard o las altas tem—

peraturas empleadas en la operacidén de coccidn,
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Si la harina de soja extraida se likera de disolvente antes
de la operacidn de coccidn y se somete seyuidamente a la accidn
del vapor no se obtiene un procediwiento eficaz, debido a yue
el vepor no puede ser empleado en centidades suficientes para co=
wunicar & log copos le humeded necesaria. La adicidn de una con-
tidad relativamente pequeils de vapor eleva la harins hasta una tem=
peratura de coccidn wuy elevada, ¥ no hay oportunidad de afiadir
a la harina caentidedes substanciales de humedad. Se ha encontrado
que la adicidn de vapor indirecto o de cantidades insuficientes
de vapor directo, solo o en combinacidn, a los copos agotados des-
pués de la extraccidn, no produce huenos resultados. Msto se debe
al hecho de yue este adicidn de calor da como resultado un rapido
secado del producto, de tal menera gue ia herina de soja extroida
se tuesta o cuece con calor esencialmente geco. iln estas condicio-
nes han sido destruidos algunos de los elewentos nutritivos valiow
sos del producto resultante, y posee caracterfsticas iisicas in-
deseahles, tales como friabilidad y pulverulencia.

Por otra parte, la adicion de grandes cantidades de agua al
producto no ofrece una solucidn, debido a que el augua no cubre
de wanera completa ni uniforme los copos, encontrandose que algu-
nos de los copos poseen una huseded insuficiente, mientras que
otros tienen una humedad excesiva, ¥y como resultado de la humedad
excesiva algunos de los copos se vuelven de caracter aglutinante
o senejante a la cola.

Se ha descubierto gue afiadiendo a los copos un licuido, tal
como agua 0 disolvente {pudidndose conserver pera esta finnlidad
el disolvente empleado en la extraccidn), se puede afladir a la
harina .de soja extruide suficiente cantidad de vapor directo para
llevar la humeded heste wun 18% aproximadamente y superior, como

. ¢ N
resultedo de la condensacion del vapor, y cue wediente csta
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condengacion la humedad se aplica uniformenente a toda la n.ass

de harina, de tal menera jue se pplica a cada copo le cantidad
deseada de husedad sin swuentar excesivamente le bhuredad de los
otros ¢ojo8. Al wismo tiempo, la condensacidn del vapor sobre
las superficies de la horina sirve como medida de ia humedad
pera suministrar a cads copo 1:4s o nenos husedad segﬁn el tamalio
del copo, wmieniras se eplica tembidn huieded &l interior de las
superficies celulares irregulares. 8i un copo es peguefio, recibe
una cantidad de humedad reiptivaniente pequefia,nientras que si
es yrande, recibe una centidad proporcionadacente grande de hume-
dad, uplicéndose le humedad en cade coso, mediente el wétodo de
condensacidén, dentro de las zonas celulares dificilmente acce—
gibles. Como resultedo, lo humedad awmsentn en todas vartes ls dene
sidad de los copos. Bl calor se transmite nas féciliente o las
partes interiores del copo, de wmanera yue es eficaz y répidamente
cocido, mientrans se conserva el contenido de tiamine vy de otros
factores nutritivos. Bl inventor se sorprendid de encontrar yue
unyue se formaron aglomerados, la conbinunda v violenta coccidn
al vapor con vapor directo, elinind todo e¢! disolvente residuel
wientras ejercia una accidn congervadora sobre la tiawine o vita-
wina Bl y sobre otros factores nutritives, aunime alterando las
protefnas de la harine par. der un elevado valor de eleuentos nu—
writivog. Los apglomerados producidos son por todes partes de un
color dorado uniforme, lo ue es indicacidn del elevedo valor nu—
tritivo gue se extiende por toda la estructurs de los aglouerados

de copos.

Un objeto de la presente invemcidn es tratur o cocer harina
de soje extraida, bajo condiciones de calenteriento en lag que
ge emplea wvapor directo en tal contidad (ue swrinistre o la harina

un contenido en humedad protector ue conserve un elevado contenido
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de tiamina y de otros foctores nutritivos, v desarrolle unas valié—
sag carrcteristicas £fsicas. Todavia un objeto i:ds es proporcionar
une redida de la humedad medionte condensacidn de vapor sobre la
haring de éoja, de tel wanera yue se apligue o ésba uniforicuente
un contenido de lumieded de arroximadesente 15 a 30% o uds elevado,
rientras se emwplea une tewpersturas pov encima del punto de vapori-
zacidn del arua. Un ol jeto A es'proporcionmr un procedi.iento
pare la produccidén de ume hurine de soja extrafde, agradeble al
pdladar y tostada o cocida, gue tenga wn contenido en vitamina By
extroordinariemente elevadoy, 7 un producto en el ;ue los copos

de harina tengan uno densidad weyor, un color dorado uniforn.e, 7y
un sayor porcentaje de elewentos nutritivos yue los que se encuen—
tran haste ahora en un producto cocido de herina de sojg extreida.
Otros objetos y ventajas especificos se verdn a redida que conti-
mie lo memoria. |

Bl procedimiento puede sor empleado en uwna grsn variedad de
foruas de aparatos, mostréndose en el dibujo rjue se acompaila un
aparato ilustrativo con el we puede erplearse ¢l procedimiento,
en cuyo dibujo se oxponen en Forma diasrazdtica dos foruas de
aparato con los gue puede describirse el procedindiento,

Bn el dibujo, el ntmero 10 indica un exiractor. ©n el extrac—
tor, la harine de soja sue, preferiplemente, esta en forma de co-
pos, se sowete a la accidn de un disolvente adeciado vpars la eli-
minagcidn del aceite de soja. Se retira el disolvente cargado de
aceite y se envia a un alawbiyue de recuperacidn para separar el
disolvente del aceite. Hepuidm:ente, los copos saturados de di-
solvente pueden ser.tratados de acuerdo con este ypwocedinisnto,
una, vez fue el disolvente se nu_elininado o, si se desea, con el
disolvente contenido todevia en log copos., Como 6l aparabto des—
crito en ei dibujo es conocido en su totulidad en la técnica, se
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c¢ree innecesaries uns detellade descripcion del aparato,

n el dibujo, se describen dog forwas de aparato de trata-
wiento. £n una forma, el disolvente se eiiiina antes de le adicidn
de humedad a los copos, mientras (ue en el otro aparato los co=-
pos saturados de disolvente se envian directamente a un hervidor
provisto de compartimientos, en el gque se elimina el disolvente
7 se ailade huwedad a los copos dentro del hervidor,

En el aparato en el we se elimina priceranente el disol=-
vente antes de ailadir la huncdad, los copos saturados de disol-
vente se retiram del extractor a través de la conduccidn 11 y,
desde alli, se hacen paéar a través de los tubos 12 equipados con
un agitador y rodeados con una cazisa de vapor, y se introducen
despuds en un tubo desodorante 13, Se retiran los vépores de di~
solvente ¥y se lacen pasar los copos substancialmente exentos de
disolvente, a una amasadora 14, a la que se aflade agua, wezclan=—
dose el agua con los copos wmediante el empleo de agitadores 15,
Se prefiere afiadir suficiente cantidad de apua para llevar el
contenido de humedad de los copos desde aproxinadamente 14% o
1B% hasta eproximadamente 25/ o 30%, Si se desea, la humedad pue-
de exceder del 30%.

Los copos hénedos procedentes de la amasadora, se introdu—
cen en un hervidor rodeade por una camisae de vapor, hervidor pro-—
yisto de cowpartimientos 16 Gue tiene aberturas 17 entre los ta-
bigues horizontaies de separacion de log cowpartimioentos ¥ que
tiene un miembro rotatorio impulsado 15 para extender los copos
y descargarlos a través de las eberturas 17. Los conos se hacen
pasar en direccion descendente a trovés de los compartimientos
y se descargan a través de la salida 13,

En varios de los compartiuientos y, preferiblemente, en
los compartimientos superiores, se descarga vapor directo como se
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indice mediente lo conduceion 19, de tal moners que el vapor es

violentamente descergado en el interior del cuerpo de los copos,
penetrando en el cuerpo del copo y condensandose sobre los copos.
Bl agua afiadida es en gran parte evaporada 1:és tarde en ol proce-
dimiento. Aun uve en la patente U.S.A. mitero 2.260.854, se abogaba
por la adicidn de suficiente husedad para !levar el contenido de
la harina hasta por lo menos un 1%, se encuentra, (ue, nmor razén
de la entrega eficaz de la huuedad a los conos individuales, por
medio de la condemsacidn de vapor, se puede emplear un contenido
de humedad mds bajo, yue abarce desde aproxivadamente 14% en ade~
lgnte. Aungue la humeded puede exceder del 30>, se prefiere no so—
brepasar este porcentaje. Se encuenbtra gue se obtienen resultados
dptimos cuando el contenido de humeded es’d enr la proxiiidad de
16 a 206

Las comisas se extienden preferiblemente alrededor del lado
exterior de los cowpurtimientos y, tarbién, por dentro de los ta-
bijues de separacidén de los compartinientos, de tal vanera gue se
pueda emplear cemisa de vapor alrededor de cada compartimiento. Sin
embargo, s importonte uyue se mentenza la tenperatura de Les ca—
risas en un punto inferior al (ue interferiria con ls condensacidn
eficaz del vapor, empleandose sdlo suficiente cantidad de vapeor
indirecto para evitar rue el wmaterial se adhiera a las paredes o
fondds de los compartinientos., Asi, el vapor directo se utiliza
para su importante funcidn de suministrer humeded a los copos in=
dividuales, wieniras suministrs tewbidn celor rdpidemente a les
superficies y zones mds interiores de los copos.

Le adicidén de humedad a la harina de soja extraida awrenta
el calor especifico de la harina wisma, de tal wanera que la in—
troduccign de vapor directo en la masa provoca una considerable

condensacidn de vapor con recuperacidn de calor para producir una
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répida coccién y el desarrollo de caructeristicas deseables. Igte
procedimiento de calor huimedo conserva log elementos nutritivos
valiosos . ue, de otro wodo, serian destruidos ior el calor seco.
Otro efecto deseable yue se obtiene con el procedimiento de vapore
1{yuido, es el mantenimiento del contenido de huzedad a un nivel
relativanente elevado durante el nrocedimiento de coccidn o tos—
tacidn., Esto es importante para producir los cexbios quinicos
necesarios pare desarroiier los cualidades nutritivas y couwunicar
los caracteristicas fisicas deseadas.

iln la otra forma de aparato, en el que los copos cargados de
disolvente son tratados directamente en un hervidor provisto de
compartimientos, se retiran log copos saturados de disolvente g
través de la conduccién 20 y se introducen en el hervidor 21 pro-
vigto de compartimientos y rodeado por una camisa, yue nuede ser
wuy similor al hervidor 16 ya descrito. Los copos se glimentan
en sentido descendente a través de las aberturas 22 y a través de
los diversos compartimientos, y salen por 23. Las paletas 24 ex-~
tiepden el material y alimentan los copos en direccidn descendente
a trevés de los varios compartimientos de coccidn. ¥n el compar—
timiento o compartirientos superiores se introduce vepor directo
en grandes contidades a trevés de la conduccidn 25, para vopori-
zar el disolvente y eliminarlo, Se prefiere introducir una gran
cantidad de vepor en ol comparbimiento superior, para eliminar allf
el disolvente, introduciendo cantidades menores de vapor en el
coupartiniente o compertimientos inferiores. Introduciende una can-—
tidad mayor de vepor en el coupartimiento mds alto, se pnede eli-—
minar en esta etapa el disolvente, mieﬁtras ge obtiene al mismo
tiempo. una gran cantided de vapor hara condensar ¥y suministrar
lo hmedad a la hoariune al princibio del procedimienio de coccidn.

. s 2 . N .
La vaporizacion del disolvente mernite utilizar uno gran
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contidad de vapor directo sin sobrecalentar los copos, y se dis—‘
pone de la gran centidad de vapor nara condensar sobre las zo-
nas superficiales de los copos y progorcionar o cade uno su
adecuado contenide de huseded, Se prefiere emrlear un con-

5 terido de 14% aproximademente y de hasta un £B% aproximadamen=
te, aungue, si se desea, se nuede elevar el contenido de hume-—
dad haste un 30/ o nés. Se encuentra gue se obtienen resulta—
dos optiros cuando la humedad estd en las cercanias del 15%.

Al pasar la harina a través del hervidor provisto de conparti-—

10 mientés, la huneded de los copos en contacto con las paletas
produce aglomerados, pero, avn;ue se formen esios aglomerados,
es sorprendente encontrar iue la continuede v violenta coccidn
al vepor eliuina todo el disolvente residual wieniras que al
mismo tiempo, ejerce una accidn conservadora sobre la vitemina

15 B, y otros factores nuﬁritivos, desarrollando nuevas v valiosas
caracteristicas fisicas en el producto. Se altera la proteina
presente en la harine paera obtener un valor nutritivo més alto,
¥ los ogiomerados edquieren en todes portes un color dorado uni-
forme. La harina awente substencialwente de densidad, mientras

20 conserva un contenido de tiamina wuy elevado. For razones del
aunento de densidad obtenido mediante la adicidn de humedad, es
vas eficazmente trenswitide el calor al interior de ia yarti-
cula de copo, de tel sienere que la coccidn es més uniforme en
todas partes, existiendo una diferencies ruy pecueiia entre la

25 temperatura de la‘superficie exterior de la particula y lo del
interior de la jparticula.

¥l mantenimiento de la humedad a los altos niveles arribs
indicados, durante las temperaturas de coccidn o tostacidn, me=
jora el valor nutritivo del ::roducto resultente. No se puede

. 4 . o Y .
30 explicar por qué los cambios quimicos producidos mejoran el valor
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nutritivo del producto resultante., Fuede ser yue ia produce
¢idn de una Layor disponibilidad de complejo de metionina~cig=
tina, teniendo la muedad em este procedimiento ﬁn efecto hidro~—~
i{tico sobre estos amino dcidos, o ia mayor conservacidn de los
aino acidos esenciales, lisina, triptéfano ¥, prohablenente,
otros, y/o la destruccidn nas eficaz de lo: enzi.as enti-tripsina
presentes en la herina de aceite de soja extraida gruda, expli-
guen el velor nutritive wejorado. Debido al efecto was ef'i cax del
elevado contenido de humedad pars destruir el enziva anti-tripsina,
se necesita nenos calor v un periodo de tiempo mds corto, para
procucir un producto nde nutritivo que contenga ds viteminas
y auino acidos esenciales.
&n todos los procedimientos descritos arriba, se euplea

una terperatura yue estd por enciwe del punto de ebullicion del
s&gua & wna presidn substancialmente atgoéférica, preiiriéndose
conservar en agitacidn la larine duranté>1a operacidn de coccidn,

, . . . . . s
Una tenperatura i dxiia Geseable en ia operacion de calentaniento

o coccidn, estd entre 107 y 180 2. Se prefiere emplear una teu-

perutura no suporior a los 1502C. La coccidn se efectia desea~'
bleuente y i'ds convenienteicente, a la wresidén atwésférica, pero
se entiende ue se pueden emplear presiones mas altas o ds bajase
#] mizero de conpartimientos de fos hervidores juede ser
considergblemzente variado, dependiendo de los resultadoes deseados.
Se encuentra gue pora algunos productos son satisfactorios tres
o cuatro coun)partinientos, siendo posit:le utilizar un compartimiento
gsolo, Cowo se ha dicho arriba, el ndwero de conpartimientos pue-—
de ser variado como se desee y de acuerdo con la calidad y carac—
teristicas del producto buscado.
Se he encontredo wue la nueva harina de soja extraida con-

tiene despuds del procedinicnto anterior de coccidn o tostacidnm,
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un contenido en vitaming By o tiauine de aproxiwadamente 8 a
s

10.5 /u/gramo 0 micrograsos, uun contenido en ureasa ruy bajo
inferior a 0,06 unidades de pH, un contenido medio de proteins
soluble en agua de aproximadawente 8», v una densidad aparente
en gr/cc de aproxizadawvente 0,67Eo

Los copos humedecidos durente la operscidn de coceidn,
tienden o foruar aglomersdos, v el producto aglomerado se muele,
después de enfrierlo, vpara producir el wroducto final.

Se he encontrado que el nuevo producto wroporcions una
rayor velocidaed de crecimiento a los animalés, i ue cucndo los

animples se alimentan con une leche desnatada seca de gran cali-

dad. Ratas wmacho blancas, que pescban 49 grawos inicialmente,

_ge alimentaron con una diets semi purificade cue contenia can—

. 2 ; . .
tidades adecuadas de energia, grasa, v todos log ninerales y

vitaminas conocidos, igualdndose todes las raciones para cue
contuvieran 15% de proteina cruda. Despudés de cinco semanas
de ensayos, ias ratas mlimentadas con la racidn i;ue contenia
el nuevo producto, pesaban 195 mde uue las rates alimentadss con
leche desnntada seca de gran calidad, cowno dnica tuente de Pro=
teinas.

Los ejemplos especificos del procedimiento se pueden ex~—
poner como sigue:

Se elimina el disolvente de los copos de soja extraida
que guedan despuds de la eliminocidn del aceite en el procedimien=
to de extraccidn, en un tipo usuai de e;uipo c¢ue consiste en
tubos tranéportadores rodeados vor uno camisa de vapér, en los
que.se evapors el disolvente por wedio de vapor directo e in-
directo, para producir copos desprovigtos de disolvente de un

10% de contenido de humedad.
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Bstos copos de soja extraida, desprovistos de disolvente, e
yue ge encuentran a uwne tewperaturs de unos 82 2C, se initroducen
entonces de ume wanera continue en una amasadors del {ipo de pa~—
Ietas, a una velocidad de &0 toneiadas por nora. A estu corriente
de copos se ie aplica una corriente continua de agun a una veio-
cidad de 1824 litros por hora, :ue combinada con la husedad ya
presente en los copos, produce en los copos un contenido total de
humedad del 20%.

iistos copos humedecidos con agua se descargan en un hervidor
urovisto de compartimientos‘y rodeado por una cmiise de vapor,
equipado con un agitador movido a woior, y con mecanismosg de conm
puerta para la descarge continuz de :aierici desde un comparti-
wiento o tro en toda la mavuina.

Se toran disposiciones para la introduccion de vesor direc—
to a través de chorros tubulores gue se prolongen demtro del ma-
terial., il vepor se aplica o la velocidad de 363 kiles wor hora
directamente a la corriente de copos humedecidos, dentro de la mé~
guina, y de maners continua en todas laos etapes primeras dsl pro-
cedimiento de tostacidn. Bsgto isce tue 'o harvina de zoje extraida
huuedecida con agua se elove ropidasente, en unos pocos ninutos,
hesta una teuperatura por encima del yunto de ebullicidn del agua,
teniendo lugur simultdneanente une considerzile condensacidn de
vepor sobre las pertfculas de harina de sojn extrafda. La temperatu-
ra de le harina de soja extraide se eleva i.is mediante ln aplica—
cidn de calog indirecto procedente de ia cerisa de vapor, lo que
origina una violenta y continuada coccidn al vapor v wa difusidn
de huuedad en todos los lechos de herina de aceite de soja extraida.
Finalmente, cuendo se slcenza una tenperntura de anroxinadmuente
105 2C, la velocidad de evaporacidn del agus desde la herina de

. 4 . “ 4
soja extraide excede de la velocidad de condensacion del vapor
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sobre las particules de harina. ssto vernite yue el secado

tenga lugar en .us ulbimas otapas del _rocediniento, con le

reture de la harina hesta 11020,

elevacidn posterior de la tewg
v reduccidn del contenido de ingedad de lp harina de soja ex~
traide husta un 13%_15%, nl ser descargede la harina de lg
midad.

Tgte harina de soja extraida se scca, enfria, muele’y cla—
sifica, posteriormente, hastd obtener el producto acebado, en
el equipo usual pore esbos [rocesos unitarios,

LIEVEPLO IT

In el procediwiente expuesto coro ejemplo I, se pueden
obtener resultades iguslmente heneficiosos nediante el empleo
de vapor hﬁmedo, tel cowo el obtenide a partir de un sigtonn
de ocondensado.

Bste vapor himedo se introduce en la asasadors del tipo
de paletas, utilizando una centidad suliciente ;.ara elever el
contenido de humedad de le harine lnsia un 20%, ¥ tara elevar
répidoriente la tempergiurs de lp harine haste cerca del punto
de ebuilicidn del agua. Bn cste caso, lo condensacidn de va-

vor provoca leo pronte elevacidn.de la terperatura de la harina,

. - . . - . .« 7
¥ este material caliente se introduce, o continuacion, en el
hervidor wrovisto de connartiwientos ¥ rodeado »or wna camisa

de vapor, transcurriendo las etapas sucegivas del procedimiento

coiso §e hia expuesto en el HBjewmplo I.
AJ-LPLO ITI

Bl procediniento tal como se ha eupuesio en el Tjewmplo II,

4 : ‘ s P 1 . .
podrio ser ejecutedo igualnente, wtilizando une waguinaria seca—

dora de tipo usual, para llevar a cabo la continuada coccidn al
e - 3 P . .
vepor, la elevacion de ls temperaturs de la harina v les etapas

de secado del procedimiento.
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Los copos de sojo c:ue yuedan después de elirinar el gceite en
¢l procedimisnio de extraceidm, son desprovistos worciol ente del
disolvente en el tino usual de eyuipo ue consiste en tuios trang—

5 portaderes rodeados por una cemisn de vavsor, en los :ue se evapo-
ro el disolvente por medio de vapor direcio g indirecio, fusndo ol
contenido de dimolvente de los copos ha sido reducido desde aproxi-
nodamente un 35% hasta aproximadamente un 20%, hebidndose amnentado
le temperaiura hasta por enciia del punto de ebullicidn del Gisol—

10 vente utilizado, se introduce vapor iniedo {ver ejemplo II) en
los copos parcialumente sowetidos a separccidn, en cantidades ade—
cuadas no solo pare eliminar las cantidades finales de d;solvente,
sino t@mbién para elevar sinultdneanents el contenido de humedad
de los copos desprovistos de disolvente, hoste un 154 o rds.

15 Una vez aumentede yn la huredad de los copos mediante el pro-

cedimiento expuesto arriba, no es necesario oiiadir contidades adi-
cioneles de agua en una amesadora del tipo de paletas. Yor lo tanto,

los copos pueden ser directemente introducidos a conbinuacidn en el
tipo de equipo de coeccidn-tostacidn descrito en 10% ejermlos I y III,
20 AJENPLO V _ ‘
Se afiade aproximadamente un 5% de agua a los coos de soja wue
auedan después de la eliminacidn del aceite en el procediniento de
extraccidn, y que conbtienen todavia todo 21 disolvente adieridoe. iis-
te 1lijuido, afindido al ye pregente ¢n low copos, hnce posible con-
&b densar sobre los copos grandes cantidades de vapor directo, os{ cowmo
mejorar iws propiedades de conductividad téruice de la mezcla en lo
que respecte al calor del vapor directo e indirecto. il resultado
neto de esto, es la rapida eliminacidn de disolvente y la realize-
cidn simulténea del procedimiento de coccidn previamente explica=
30 do.
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Los copos de soja cue guedsn después de ia eliminacidn del

BIELELG VI
aceite en el procedimienso de extraccidn, v que conbtienen todavia
disolvente adherido, se transportan de una i:enera conbtinun, a
la velocidad de 28 tom. por hors, y se iniroducen cn un hervidor
provisto Qe coppartimientos y rodeado por una cazisa de vapor,
estunco al vapor, e:uipado con un sgitador vovido & notor, v un
mecaﬁiﬂﬁo de comguerta uor: la descarga del waterial desie un
corpartiniento al otro en toda la méguina.

¥n el compartimiento o conpartimiontos superiores del hervie

dor, se introduce, por debajo del lecho de los copos, vapor direce

to a la velocidad de 1818 kilos por hora. Il disolvente se elimi=
na con la condensacidn si:ultdnea del vapor sobre las particulas

de copo, elevandose wuy rapidamente la temperatura de los copos
hoste 982C. Debe advertirse gue el yrocedimiente de extraccidn

delbe ser regulado para que deje suficiente cuntidad de disolvente
adherido a los copos, a fin de hacer :jue se¢ condense suiiciente va=-
por y para elevar el contenido en humedad ¢el copo por encima de

un 15jsw Le tenperatura de la harina se cleva rds nediante la apli-
cacidn de calor procedente de ia camisa de vapor, lo que es causa
de la continuzda y violemta coccidn al vapor y de la difusidn de:
la bunedad por todos los lechos de hurina, Finaliwente, cuando se
alcanza una temperaiura de eproximadamenve 105 2C, la velocidad

de evaporacion del agua desde la horina excede a la velocidad de
condensacidn del vapor sobre lss narticuies de herina, isto permite
que tenga luger el secado en- lp dltine etape del procedimiento,
elevandose mds le temperaturs de la hariha hesta 110 9C y reducien—
dose 1g humedad de la herina hosta un 1315, ol descargar el
raterial de la unided.

, N e :
Hste harina se seca, ¢nfria, muele y clasifice, posteriormente,
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hasta obtener el producto acabedo en el e .uipo usuel para estos
procedimientos unitarios.
BIRLEL0 VI

Agte. procedimiento es ol wiguo ue el del Bjemplo VI, pero
en lugar de comtrolar la ceniidad de disolvente adierido o los co-
pos‘procedentes del proceso de extraccidn, se¢ afiade cn el compar-
timiento superior disolvente adicional a los cowos humedecidos con
disolvente, para asegurar gue se condense suficiente vavor vivo
pera elevar el contenido de huzedad de ios copos ypor encima de un
15%.

LJiMELO VIII

Este procedimiento es el wisto sue el de los Hjemplos VI o
Vii, hasta el punto de ¢ue se eliminc disolvente y se éumenta el
contenido de humedad de la harina hasta un 15% o wds, Seguidamente,
se introdgce 2ste waterial en un hervidor o tostador a wresion, de
tipo usual, donde se eleva mas la temperatura de ia harina, origi-
nando la continuada y violenta coccidn al vepor y ie difusidn de
la humedad por toda ia harina.

Seguidemente, esta harina de soja extrafdas, cocide o tos—
tada, se secu, enfrias, ruele v clasiiica, hasia obtener el pros=
ducto acabado en los tipos usuales de equipo pars estos procesos
unitarios.

il producto del procedimiento arrila descrito consiste en
ung harina de soja extraide, gue tiene rarticuias de csiructura
redondeada definida, pard distinguirse de las particui&s en copos,
con una coloracidn de particula pardo pr.arillientae, uniforwe, exen=—
to de particulas bloncas o de color claro, con una densidad apa-
rente Ae mas de 0,656 g./cc. practicarente exento de polvo, con
un contenido de tiamuine superior al BO% e log copos originales
extrai{dos, exento de actividad en ureasa perjudicial, 7 que tiene

o
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aclidos esencinles,

Zn los procedimientos anteriores, se conitimia el celentomien—
t0 o coecidn hasta due el contenido de huedod, tue fué awsentando
mediante condensacidn de vapor directo, es reducido hnsia cualauier
punte deseado por debajo del 13%, necesitzndo esto, por lo gene-
ral, de 30 a 9¢ minutos. Sin embargo, ol intervalo de tiempo pue—
de ser cambiado, debido o los cauibids de temperaturas, iiresiones,
etce Es inportante gue la humedad afiandide medionte ia introduc—
cidn de agua, ete, en log copos, sea inicialmente eliminada, como
nediante vaporizacion, de nanera gue finalrente se lieve o cobo
substancisluente todo el awento de humedad mediante la condensa—
cidn de vapor, Hn otras palébras, sea cunl sea la operacidn prece-
dente, se desea que la distribucidn finel de huredad sobre los
copos, yue lleve su contenido de humedad sustancialmente desde su
contenido original hosto el contenido finel deseado, se ileve a
cal:o mediante condensacidn de Vopore GAsto tiene la finalidad de
medir le bumedad de manera que & ceda varticuia o colo se le aéli-
isue wna centided de husedad proporcionade o su superficie. As{ se
evitan las apliceciones desigunles de Immeded o los couos, en el‘
mowento de la coccidn., Se evitun las masas semejantes a la cola,
¥ en vez de ello, los copos asi humedecidos separcdenenie mediane
te el condensado, se he.cen Jjusto lo suficientenente odhierentes para
ue ge peguen uno con otro en aglomerados, mientras se pronorciona
gobre cada copo una delgada pelfcule de humedad pera conducir el
calor allinterior de los huecos v células de los copos.

El producto alimenticio resultante es dtil no solo cowo ali=
uento para enimales, sino como alimento para los seres hwuenos, sien—
do el producto de un volor nutritivo muy ewmsentedo, debido & su

contenido de timmine extraordinarissente elevado.
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don e en lo meLoris precsdente ge han ezpuresto las opera—

ciones especificas con un detalle comsidercliie, con el Fin de ilug—
. . A B . « 2 . . . .

trar uns realizacion de la invencion, se entiende :jue estos deiba—

lies pueden ser ampliawente variados por oo exuertos en la tée—

B

: : S M . '
nice, sin spartarse del espiritu de esta invencian.

NOT A

Los puntos de invencidn, propia, no nueva, pero no estableci-
de, practicede ni divulgada en lspaiia, . ue se presentan para que
sean objeto do esta solicitud de Patente de Introduccidn, por
DIZZ gfios, =on los siguientes:

l,- Un procedimiento pore tretar horine de soje extraida con
disolvente (ue contiene lijuido, cue corprende ias operaciones de gg-
lentar le harina por debajo del punto de ebullicidn del agus, in-

troducir vapor de ague en dicha harina nara condensar el vepor sobre

- ellg pora lievar el contenido de hunedad de la harina dentro de los
EA

limites de 14 o 30% aproxirsdemente y cocer la haring a una tem-
peratura superior al punto de ebullicidn del wgua.

&,~ Un procedimiento pera trater harina de soje extraida
por.disolvente ¥ yue contiene ligunido, que corprende las operaciones
de celentar la harina por debajo del punto de ebuliicidn del agua,
introducir vapor de agua en ella y condensar vaspor sobre ella para
llevar el contenido de humedad de ia herine a i4~30% aproxiniada=
rente, cocer la harina & una teuperaturs superior al munto de ebu~
1licidn del aguma y continuar el calentemiento huste que la humedad
esté por debajo de 13%.

3s~ Un procedimiento para tratar hLerine de soje extraida con

disolvente yue cowprende las operaciones de suministrar 1{iuido

- 18 -
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& le harina para nojarla, calentar ia harine por debajo(del ;;,,-;;4‘
punto de chullicion del ague, introducir vapor de ague en la ha-
rina ¥ condensario sobre dicha baring en tel medida cue
su contenido de humedad sea 1levado a ia gana de 14 a 30% y
cocer la harina a une temperaturs superior al uumio de ebulli-
cidn del agua mientras se mantiene en moviiiento la harina.

4.~ Un procediriento pura trotar harina de soja extrai-
da con disolvente y saturada de disoivente, yue convrende las
operaciones de introducir vapor de agua en le horina nientres
la harina esta por debajo dei punto de ebuliicidn del agua pero
por encime del punto de vaporizacién del disolvente, pare va—
porizar dicho disolvente, condenser dicho vapor de sgus sobre
dicha harina para lievar su contenido de huwuedad a 14-30% apro-
xiradamente, y cocer dicha harina por enciiae del punto de va-
porizacion del agua.

5.~ Un procedimiento para tratar herine de soja extraida
con disolvente y saturade de disolvente, vue cowprenderlas ope-
raciones de calentar la harina hoste une temperatura por debajo
del punto de ebullicidn del agua pero por encima del punto de
ebullicidn del disolvente, mientrus s¢ introduce directamente
vapor de agua en dicha harina con lo cual dicho disolvente es
VaporizaQO ¥y se condensa vapor de agua sobre diche herina, con-
tinuar la introduccidn de dichoe vapor de agua hesta que el con—
tenido de huwedad de la harine efectuado por dicha condensp=
cidn sea superior e 14/, cocer diche harine s una temperatura
superior al punto de ebullicidn de agna y continuar el calenta~
niento de la herina hasta gue el contenido de humedad esté por
debajo de 18%.,

Bo= Un procedimiento pars trator harins de soja extraida

con. disolvente y wsue contiene diseolvente, que comprende lag
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operaciones de vaporizar el disolvente, wojar ie hurina con agua,
introducir vapor directo dentro de la haring rojede wientras su
temperatura estd por dehajo del punto de ehullicidn del agua,
con lo cus! se condenso vapor do agus sobre lg harina para llevar
su contenido de nmedad a mds de 14%, ¥ cocer diche harina a una
temperatura por enciua del punto de ebullicign del ogua.

7.~ Un procedimiento pora trautar horina e soja extraida
con disolvente ¥y de im cual ha sido elirinado el disolvente, que
comprende las operaciones de calenter la harina a una temperatura
inferior al punto de ebullicidn del agua, introducir vapor de agua
directo en ls horina y condensar vapor sobre diche harina para
1levaer su contenido de mumedod a 14%, cocer diche harine por en-
cimag del punto de ebullicidn del o.gue Yy convinuar el calentamiento
de la wmisma hasta que el contenido de huwedod ostd por debajo de
18%,

8.~ Un procediuiento pare tratar harina de soja extraida
con disolvente ¥y mojads con li@uido, iue comursnde ies operaciones
de calentar dicha harins baste una terperoture iigerm;ente por
debajo del punto de ebullicidn de ague, introéucir vapor de ague
directo en la karina para hecer ue dicho vapor se coundense sobre
diche harine y !leve su contenido de huwwedad o las proxicidades
de 18% o wds, cocer la harine o una tewpersbura superior al punto
de ebullicidn del sgua y continuar el caleatuniento de la harina

{

hasta ¢ue su contenide de huweded esté vor debajo de 135 dicha

¥
harina haye adyuirido un color dorado,

9.~ Un procediniento pers tratar harinn de soja que ya

ho sido extraida con disolvente 7 :‘ue contiene lisuido.
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Tal vy como se hg descrito en lg Lemoria que antecede, ré——
presentedo en el dibujo cue se acoupaiia ¥y pare los dines ue
8¢ han esﬁecii‘icado.

Hsta l.emorio conste de veinliunas hojes escritas a mc{q_uiné,

por ung sola de sus caras.

edrid, 1 2 D l C 1982
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