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KEEKORIA DESCLHIFPTIVA
Sobre:
WPROCEDINIENTO PISICO MECANICO DB SEFARACION DE #uOULAS
Y PLOTRINAS DE LEGUMISUSASY.,
Solicitante: Don Enrique <ONZALEZ SICILIA, de nacionsalidad
espafiola, domiciliade en Calle Asuncién ng 47 -
SEVILIA,-
Inventor: El solicitante.
La indugtria mecdnica actual ha ceonseguido un ecier-
t0 zrado de separacién en las harinas en general, haciendo
una c¢lasificacibn por aire, posterior a une molienda extra-

fina, Asi pueden obtenerme diversas fracciones o clasifica=-
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eiones, con alguna oconcentrzoidén protéica en les fracciones
més Tinas. (kolinos de choque de aire y clasificacibn pos=
Yerior: Simon Limited de Stockport, Buhtler de Suiza, liiag

de Alemania, etC.).

Ls separacién complete de las féeulas y proteinas
o aislamiento absoluto de éstas, no ha sido conseguido por
los procedimientos meednicos hoy en vigor.

Nuestra novedad, arranca y tiene su punto de pare
tida en una observacidén de lahoratorio de la que no encon-
tramos entecedente conocido en ia literatura especifica.

En lgs diversas olasificaciones de esta clasifi-
cacién por aire, posterior a la molienda extra-fina, jue-
gan papel importante el peso, la densidad y el volimen,
encontrado que cada fruccidén de esta clasificacidén estd
compuesta por partfcules de dos tamafios distintos auaque
del mismo peso: particulas mayores gue corresponded ai 1.2
de densidad de la proteina, y partfcuias menores gue corres
ponden el 1,6 de la fécula., Consecuentemente, una nueva se-
paracidén mecdnica es posible.

Ello nos permite obtener una harina con una con-
centracidén protéica del doble o mes que la materia prima,
representando una parte cuantitativa importeoate de la misma,
Por via de ejemplo, el haba con riqueza protéica iniecial
del 25 por ciento, alcanza en is mencionnda fraccibén entre
el 50 y el 60 por ciento, renvesentando & su vez el 25 por
ciento de la meateria prima, y quedundo el 75 por ciento
aproximedo compuesto por fécula y un 10/15 por ciento de
proteina.

La extrzccidn de eatas proteinus constituye una
de las novedades de la preSeate putentc de imvencidu.

ifectivamente: cowo t0dos sabemos las féoulias
méa utilizadas en la satisfaccidn de esta necesidad mun=
¢ciel, son las procedentes del tubérculo como la patata.

*



Se

10.

i5.

20,

254

30.

P

P
o

No conocemos la existencia de procedimiento fisi-
co ni quimico por el que lss féculas de las leguminosaé se
obtengan totalmente pures.

De las leguminosas, el caso especifico del haba
es el que presenta mayores dificultades, y por exlo con
harina de have ha sido puestio a vunto el nuevo procedimien—
to, haciendo separamcibn abscluta de féculas y obteniendo
las proteinss sin alteracidén alguna de sus propiedades na-
turales,

Conocemos le Fatente USA 2.607.768, referente a
la posibilidad de aislar proteinas de guisantes, mediante
soluciones de bases o dcidos en proporciones minimas entre
el 1 y 3 por mil, que producen una disolucidén o suspensibn
coloidal de las proteinss. (Hidréxido, sbédico, potédsico,
cédleico, etc. en las bases y clorhidrico, sulfirico, fosfé-
rico, ldctico, ete. en los 4cidos).

En el caso especifico de la hrinz de haba, nom-
bre botdnico: faba, estos procedimientos no tienen resul-
tado‘positivo, porque tanto le base como el deido, atacen
su fécula, que se estropey gueda fuertemente coloresds en
marrén y gelatinize formando un gel imposible de destruir.
Adefias, la fécula retiene entre un 3 y un 5 por ciento de
proteina indesplazable, apaurie la pérdida de las proteinas
disueltas o suspendidas,

Nuestro proceso, utilizando procedimientos pura=~
mente £isicos, consiste en efectuar una suspensidn coldidel
del 75 por ciento de aqueila molienda extrafinz, (tambidn
podr{a efectuarse con el 100 por 100 de la materia prima),
utilizando une sal del tioco vr.gr. del carbonado potésico,
sulfito o bi-sulfito, cloruro de sodio o potasio, procuran-
do que esta suspensidén ten .z lo densidad apropiada para man-
tener en suspensidén el coloide (proteina) y posibilitar

el descolgamiento o sedimentacidn de la féoula.



5

10.

15.

20,

25.

20.

Seguidamente, la susvensién coloidal que eontie-
ne la proteina, debe ser alierada provocando una mayor
fluidez, mediante la utilizacidn de un &cido de proceden~
cia halézens, a saber: yodo, fluor, bromo y cloro.

De esta fornn, o6 rebaja la densidad de la suspen
sidn hasta el punto en que se provogque la decaatacidn del
coloide, en este caso la proteina.

Tanto en el primer caso (féeula) comec en el segun—
do (proteina), el punto de demsided Sptimo para conseguir
el ef'scto deseado, deberd ser fijado por el laboratorio,
segln la meteria prima de que s8¢ trate.

Procediendo en consescuencia, el proceso de fabri=
caciln serd de la siguiente formas:

Después de una dovle limpieza y descasceriilemien~
t0 deol habe, valsza por vis de ejemplo, se procede a una mo-
iiende extrefina, separaciln por aire y cernido por vibra-
oores provistos de 105 sazorcs correspondiente.

De esta forme obtenemos un 2% por clento de pro-
ductos conteniendo entre cincueniz y sesenta por ciento de con
centracidn protéica.

El 75 restunte de materia primera, es llevado a
un depdeito mezeledor provieto de agitacidén continua, done
de se mezcls con el azua y donde se le afiade el elemento

posibilitador de la suspensidn coloidal cue cs una sal de

las indicadas anteriormente, en proporcidn del 1 al 3 por
mil.

Consegsuida la suspensidn coloidal, uns bomba de
fan;, traslada la misma 2 un depdsito provisto de asitecidn,
preferentemente con une bomba de trasiezo, u otro procedi-
miento ecwalquiera.

Dicha agitacidn tendréd una duracidén definida, se-
gin la materie de que se trute, y que puede osciler entre
un cuarto de hora y tres horas. Sigue un periodo de tiempo

en reposo para la sedimentneidn de lz Téeuls, cuye duracibdn

- e o
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-depende taubién de la mcterisu prima o tratar. Despuds se

procede a la extraccddn de lu suspensidn gue se lleva a un
nuevo depdsito »ura tratamieato y extraceidn de 1z nroteina
cono luego se dird.

La fécula decantada es puesta en suspensidn con
agua nuevamente, y con agitucidn igzusl a la primera, pero
este vez ya tenemos solzmente suspendida la féoula y algu-
nes lmpurezas.

BEsta suspensidn es transportada, preferentcmente
por un procedimiento neumitico a 1os vibrudores, que provig
$0s de ios sazores .convenientes, retienen lus impurezes, y
dejan pasar le suspensiln gue cae lentamestie sobre un plano
inelinado donde la féculs scdiwmenta finsimenie, y el agua
escurre casi totalmente, ‘

Se extrae ls féoulu, todavia con humears excesiva,
del oleno y se van ilenando ias tolvas del aperato de vaeio,
cuyo dibujo se acompafia, councebido expresamente lzra euta
nisibén y cuyo funcionamicatc es como sigue:

DESCRIPCICN OEL AraidwC SCADMR .~

En el dibujo Unico adjuntos 1 represents una tolve
tronco~cbnice cun un fondo ue chapa perforada 2, horizontal,
sobre cuyo fondo se encueaira un tubo vertical 3, de paredes
perforadas; tanto el fondo como el tubo estdn redubiertos
de uns tela 0 pafio filtrente pura aire 4. La tolva licva dos
mufiones horizontales 5, comu ejes de giro para el argo de
guspensidn 6 que cuelga de un gancho 7. 8 representa una ta-
pa que cierra herméticamente la tolva, con ayuda del burlete
de goma 9, La tolva lleve en su parte inferior exterior un
arc de rcefuerzo 10 gque coriesponie a otro aro de rcfuerzo 11
en el borde suverior de un recipiente inferior 13 que se pue=~
de unir estancasenie mediznie tornillos fijadores, no dibu~-
Jados, que presicnan el burlete 12 entre los aros 10 y li.
Debajo del fondo perforado 2 existe wun falddn circular 14

y en la pared deirecipiente 13, a una altura superior al bor



-y

5e

10.

i5.

20,

25.

30.

. s
P

de inferior del fzldén 14 existe la salida 15 en conexidn con
un: bomba asvirante que Lroduce un vacio en eL recipiente 13
en tal forme que el aire de iu tolve es aspirado oor los fil-
tros 4. Dicho aire entra por ia abertura 16, y astraviesa un
calefactor eléetrico 17, de forma aue el aire calieate, seco
desciende constantemente 2 trzvés de 1la mass ae la fécula
himeda secdndola.

Eventuales condensagiones pueden czer al fondo del
recipiente 13 y evacuarse por la espita 16.

Extreido el exceso de humedad, 1z féeuic nusu a
un egparato desintezgredor, vr. gr. de =reilia, y queda lista
para ensacado y servido.

Respecto de iz proteina, el proceso sigue de la
siruiente menera:

Extraida ls suspensidn coloidal gue la cowmyorta,
una vez descolgd la féculs en el deplsito, es trasiadada

a otro depdsito donde la suspensidn es aii.erada pi-ovocan-

do su fiuidez con un 3cido haldgeno, como desexito antes,
que se incorpora en la cantiaad necesariz pera ajustar el
PH a un punto determin:do cue coriesponderd segin le mete—
rig prima de cue se trate y que oscilard entre 3.5 a 6.5 en
dcido. En el caso del huba, este ﬁunto de rH Sptimo para

el decantado del coloide, es 4.6.

El resto del srocedimiento consiste en el secado
de la proteina que puede hzcerse por procedimientos y maqui-
narie diversos, y el molido imwalpablie final, con 1o gue qQue
da lista pars envasado.

e esta forma obtenemos dos productos: vrimero uag
fécula totaimente pura gue en el caso del haba reviste calie
daGes desconoclidas en el nercado octuzi, ¥, sesunio, ua conw
centrado wrotéico que puede aiczazer el 9C por cieato Ge yu-
Tesl, Ero gue pera su coaerciszlizucidn a efictos coacrston,

(que constituyen nuestro trubajo actual de laborstorio) po-
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Gemos gonjugar con el 25 por ciento de m=teris prime sepa-
»240 al comiénzo del procedimiento, -degouds de 12 molienda
extrafina y olasificacildn y cernido, que contenis un 50/60
de proteins.

&Ligunos ce estos efectos objetivamente cspecifi-
cos gue sstudimsos, serdn objeto de registros reiviadicato-
rios couo continuacidén en pmrte de estza Patents.

En el caso del huba, el coancentrado protéico, com—
vortard un alto contenido de lisina, entre el 6 y el & o uds
por ciento, detaile éste que depende de lus condiciones eda~
foldgicas del suelo aque lua cultive,

Una grandisinez ventaja de este procedimiento con-
giste en que en el agua se disuelven ies conocidas materias
perjudiciales a la salud contenidas en las hzbas y oue des
Ge hace tiempo inmemorial hen desaconsejato el conswumo de
habas en exceso, ante toao como alimentotonstznte.

Todo esto ha sido imoosibie nasta nuestro nuevo
procedimiento, cuya trascendencia se desorende de su solo
enunciado, principalmenie ea elL aspecto econdmico, toda vez
que 80lo por io que se refiere a la féecula, el adelanto con-
seguido al poder disponer de fuentes de materias primes sin
posibilidad de esta utilizaecidn hasta hoy, y cue reducen
21 tercio gproximadementie el valor de lss misnmas, en rela-
cidn con los tubéreulos, supone un avance de gran megnitud.

El solicitante se reserva el derecho de oxtender
esta demanda & los paises extrenjeros, rcivindicando la mis-
ma prioridad de la gresente solicitud, al ampero del Convenio
Iniernacional para la Profteccidén de la Fropiedzd industrial,

Isuelmente el sclicitante se reserva el derccho de
introduccién en la presente Inveneidn, cuantos serfecciona—~
mientos sobre la misma puedan derivarse medisnte la solicitud
de los correspondientes Bertificados de Adieidn, en la fome

sexialada por la Ley.
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La Patente de Invencidén que se solicita en Espafia,
por veinte afios, de acuerdo con la vigente Legislacién, de~
berd recaer sobre: “PROCEDIMIENTO FISICO MECANICO DE SEPARA
CION DE PECULAS Y FROTEINAS DE LEGUMINOSAS®, segin las ca~
racteristicas esenciales de las siguientes:

REIVINDICACIONES

18 .- Procedimiento fisico meednico de separacidn
de féoulas y proteinas de leguminosas, caracterizado porque
la harina de dicha procedencia es sometida & una molienda
ultra~fina ime permite obtener una ooncentracién protéica
del 4érden del 55 por 100, previa separacién por densidades
y tamafios, ' '

2% .~ Procedimiento fisico mecénico de separacidn
de féoulas y proteinas de legumindsas, caracterizado por
la extracoién mediente un fendémeno osmético de las protef-
nas contenidas en el imberior de los granos de fécula, par-
tidos éatom por la uwltra-molienda,

38,~ Procedimiento £{sico mecénico de separacidn
de féoulas y proteinas de leguminosas, ceracterizedo por
el establecimiento de una suspensién ooloidal acuosa, posi-
biliteda por aquelle molienda, y realizade mediante la uti-
lizacidn de un uno al tres por mil de una sal como el carbg
nato potasico, sulfito o bi-sulfito, cloruro, etc. que sus=
pende las proteinas y permite el descolgamientao de la féoula.

48 .~ Procedimiento fisico mecénico de sepsaracién
de féoulas y proteinas de leguminosas, caracterizado porque
después del asislamiento de la i‘éoula, gse efectlia un alige-
raniento o fluidificacién y cambio idénico de la suspensién
coloidal de las proteinas, utilizando un dcido de proceden—
cia haldgena como yodo, fluor, bromo ¢ cloro, que permite
la posterior sedimentacién o decantapibn y ulterior secado

¥y pulverizacibn.
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58,= Procedimiento £isico meodnico de separacifén
de féoulas y proteinas de leguminosas, caracterizado porque
la féoula depositada en planocs inclinados u obtenida por
cualquier procedimiento de escurrido, se carge peribdica-
mente en aparatos secaderos de vaoio 0 enrarecimiento y el
producto seco, se tritura. .

6.~ Procedimiento f{sico meodnico de separacidn
de féoulas y proteinas de leguminosas, segin la reivindica-
cibn 38, carscterizado por el empleo de un aparsto secador
constituido por dos recipientes estancamente superpuestos
¥y subdivididos por medios filtrantes del aire en tal forma
que el recipiente superior constituye el receptdoulo de
la fécula himede y el recipiente inferior una odmara do va=-
cio en oonexién con una bomba sspirante de aire, existiendo
en la tapa superior una entrade de zire ¢con medios de cale-
faccibén eléotrics y produciéndose un cirouito de aire calien
te que atraviesa la fécula himeda y que pasa por los medios
filtrantes a la oédmara de vacio y desde allf al exterior
llevéndose la humedad de la fécula.

78.~ Procedimiento £{sico meodnico de separacién
de féoules y proteinas de leguminosas, segin reivindiocacidn
68, caracterizado por el empleo de un secador que tiene en
su parte superior le forma de una tolve basculante para su
carga y descarga y porgue los medios filtrantes del aire es-
tén constituidos por el fondo horizontal perforado de dichs
tolva y, por lo menos de un tubo perforado vertical, ambos
recubiertos de pafios de filtro,

8#,~ Procedimiento fisico mecdnico de separacién
de féculas y proteinas de leguminosas, segin reivindicacio-
nes anteriores, ceracterizado porgue les aguse residusles
resultantes de dicho procesoc arrastran en disoluweién los
alcaloides venencsos y demds materis nociva contenida en la
meterie prime, especialmente cumndo ésta estd constituide
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por leguminosss del tipo habas,
98 ,~ "PROCEDIMIENZC FISICO MECANICO DE SEPARACIOR

DE PECULAS Y PROTEINAS DE LEGUMINOSASY,
' Seglin queda sustancialmente descrito en la presen=
te memoria descriptiva, que consta de diez hojas escritas
8 médquine por una sola cara, acompefiada de Sus correspon-
dientes dibujos.

Madrid, 9 de Diciembre de 1.963

D, ENRIQE GONZALEZ SIGILIA

PP,

FRANGISCD GARGIA GABRERMZG
L
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