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X 80bTe:
¥Procedimiento de extraccidén de protefnas y otros compo-
nentes dtiles contenidos en los tejidos vegetgles®.
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La presente invencién se refiere a8 un procedimien-
to de extraccién deproteinas y otros componentes ttiles -~
contenidos en los tejidos vegetales tales como, en parti--
cular, simienies y tejidos vegetales oleaginosos.

Se conocen diferentes procedimientos de extrace =
cidn de las pioteinas contenidas en las simientes 0 en - -
otrog tejidos vegeteles oleaginogsos, 10s cuales tienden a
aurentar el rendimiento de extracecién de las proteimms.

Estos procedimientos utilizen medics fisicos : ta-
blas densimétricas, desintegradores variedos, propios pers

separar la celulosa, :
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- bien medics gquimicos teles como: tratamiento mediante
a,gs;a; gosa, potass, blecarbonato s bdico, bbrax, dcidos —
minersles diluidos, propios para la obtencién de la so-
lubilidad de las proteinas - accibn de diferentes deim-
dos como €l HC1, 30432, gcido acético -agci&x de dife-
rentes bages, 0 incluso de sales de codre, plomo, mBg--
nesio, hierro,calcio.

- bien medios tisico-quimicos tales como la accién del
calor o L didlisis, propios para precipitar las pro-
teinas solubilizades.

No obstante, los procedimientos de extraccidn
de Ja s proteinas y otros componentes dtiles contenidos
en los tejidos vegetales conocidos hasta el presente
tienen wn inconveniente mayor, principalmente en 10 re-
ferente a las posibilidades alimenticias de los tejidos
vegetales, en particular de 10s oleaginosos: las dife-
rentes técnicas no congideran, en ¢l caso de resfduos
de simientes o frutos exprimidos por ejemplo, méds que
la extraccibn de las proteinas, o, cuando se trats de
simientes totalmente oleaginosas, la extracciém a la
vez del a ceite y de lasproteinas, pero no se hallan
en condiciones e extraer igualme nte los otros compo-
nentes dtiles en la alimentacién humena y/0 animal que
contienen ademds estos residuos de simientes y que son
en especial; glucidas asimilables, sales minerales, Vi
taminas, 0ligo - elementos, engymes de acompafiamien~ -
to. ‘ )

En todss las simientes, en efecto, estos mutri
mentos no emergéticos, pero protectores o plésticos, se
encuentran localizados y situmdos en reserva en las par-
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tes corticales de la simiente, y encerrados, lasta el
momento de la germinacidén en unos a lojamientcs peque-
fios cuyas paredes celulfsicas estén adheridas median-
te cimento péetico.

Ahors bien, las técnicas conocidas haste el -
presente, separan a priori la celulosa, para mejorar
el grado de lae proteinas, dxtraidas, 1o que dé origen
8 que, a la vez, a la pérdida de productos cuys impore
tancia para la nutricibn es capital, tanto por su ve—
lor alimenticio intrinseco, como & causa de su &ocibén
sobre la digestibilidad de otros cois tituyentes de la
semille, 0 incluso de su accidn sobre la digestibilidad
de la fase aligenticila.

Lo presente invencién tiene por objeto propor-
cionar un procedimiento de extraccién de las protefnas
y otros oompouentes dtiles contenidos en los tejidos -
vegetales, cuyo pwcedimiento respomd a mejor & las ne-
cezidndes sentidas en la prgetica que los procedimien-
tos de extraccibn de protoinas de tejidos vegetales —-
anteriormente conocidos, en especisl porque permite la
citada extreccién de la totalidad de los principios mu
tritivos contenidos en los tejidos vegetales tales co-
1o las simientes, tejidos oleaginosos, en particular,-
y porque permite mejorar en proporciones considerahles
la digestibilidad de tejiodos vegetales de fuerte con-
tenido ea glucidico no digestible, como es el caso en
especial de los resfduos de simientes de palmera real,
por ejemplo.

Ia invencién tiene principalmente por objeto -
establecer wn procedimiento de extraceidén de proteinas
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¥y otros componentes dtiles contenldos en los tejidos ve-
getales, cuyo procedimiento consiste en someter los teji
dos vegetales a uns accibn engimftice combinada des diag
tesas pectinoliticas que abren los a lojamientos pequefif-
simos corticales de los citados tejidos, liberando su ==
contenido, digeriendo el cimento péctico gque adhiere las
paredes celullsicas de estos alojamientos de diastases =
eniloliticas que solubilizen azicares licuando el almi—
dén, que es el principal coms tituyente glucfdico asimi--
lsble de las simientes - de diastasas proteolitices que
provocan la solubilizacién de las protefnas, impulsando
le desintegracidén de estas dltimas hasta el estado de --
péptidos, con fuerte proporcidn de écidos aminos libres,
cuye accibn enzimdtioa combimda va seguida de we Opera
¢ibn de separacifn que tiene por objeto la separaciln de
los restos celu}dsicos, y de une operacifn de recuperg--
cién'de sceites, az\icareg, y otros productos hidrosolue—
bles, as{ como proteinas, liberadas por la accién enzimg
tica citada.

~ Conforme a une disposiciln ventejosa de la inven
cidn, los tejidos vegeteles se someten sucesivamente a
le accidn de diastases pectinc){ticas, después a la de -
diastesas emilolitices y después & la accifn de diastasas
proteoliticas.

~ Confome & otra disposicién ventajosa de 1la inven
cifn, los tejidos vegetales se someten a la accifn simul-
ténea de diastasas pectinoliticas, amilolftices y proteo-
11ticas, |

Conforme a un modo de realigacifn ventajoso del

procedimiento gue constituye €l objeto de la presente in
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venei6n, la. accibn enximétioa combinada sobre los tejidoa

vegetales se realiza en condiciones de pH y temperatura -

determinadas, en funcién de la clase de diastasas que se -
Icen actuar sobre los citados tejidos vegetales.:

En el caso en que se hacen actuar sucesivamente =-
los diferentes tipos de diastasas oitedos eateriarmente, -
es deoir, las diasjasas pectinolftices, amilolfticas y pm.
teoliticas, se ajusta, en cada fase de accidn enzimitics,
el medio a un pH y una temperatura quefavorgcen al mdximo
la acoién del tipo de dimstasas considerada,

4 Cwando ge someten los tejidos vegetales & la aociGn
similténea de los tres tipos de diastasas eitada.s, el pH y
la temperaturs se ajus‘!:an, pare permitir a esta accién si=
multénea su desarrollo, en condiciones ten satisfactorias
tomo s ea posible; A

' Ademds de las disposiciones que se acaban de meNw
ciomar, la invenciln comprende incluso otras disposiciones
que se desprenderdn deB. descripcién gue sigue.

la invencién tiene por objeto mrticularmente lo =
extraccidén de proteinas y otros componentes dtiles conteni
dos en los tejidos vegetales, confarme & la presente inven
cidén, y las aplicaciones de estos procedimientos pare el -
tretamiento de las simientes, productos olesginosos, resi-
duos de simientes o frutos exprimidos, en particular, asi
como 10os elementos propios para la realisacién de estos —-
procedimientos y los de conjunto, en los que se incluyen -
los citados procedimientos de extreccién de las protefnas
y otros componentes Utiles contenidos en los tejidos vege~
4ales, ,

La iwvencifn se comprenderd ocon ayuda del suplemen
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to de desoripcifn gque sigue mejor, en el que se encontra-
rédn ejemplos de realizacidn del procedimiento d ¢ extrec—-
cibn de los protefmds y otros compuestos dtiles conteni--
dos en los tejidos vegetales que constituye el objeto de
la presente invencidn. .

Debe tenerse bien en cuenta que estos ejemplas se
facilitan ¥Ynicamente a titulo de ilustracién de la inven-
cidn, pero no constituyen cn modo alguno una limitacién -
de 12 mism.

BIEMPLO I , .

_ Después de la trituraoi6n de 12 simiente, o pul-
verizacién del resfduo de simiente, mediante un tritura-
dor de martillo, o cwmlguier otro medio, en seco o en el
&gua, se forma una pepilla o0 pasta, afindiendo en cantida
des suficientes aguas ; por ejemplo, 5 veces el volunen.

Se somete esta papilla a la accién de diastasas
peeti.nolitioas. A manera de e,’;amplo, se utilizan preps-
rados ricos en pectinss-esterases, y pectinas-poligalag
turonasas de origen bacteriano o fingioco (del tipo de -
las que se preparan industrialmente para la clarifica--
cién de los jugos de frutas). Se ajusta el pHa 6, la -
temperatura a 202C, y las cantidades de diastasas secas
(sobre soporte neuiro) empleadas son de 2 g: por litro
de agua utilizada, para hacer la papille tratada. El =
tiempo de accifn engimétice es, aproximadamente, de um
hora., | J

Una vez que ha pasado este tlempo, se somete la
papilla asi treteda a una accién diastdsica amilolftioca
para golwb ilizar el almidén. Siempre a manere de e jemplo

8o utiliza une o » amilase ( o~ glucosidasa) del tipo
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de las que se utilizen pare el desencolado de los texti-
193. El pH ge mantiene de 6 8 6'5, y se eleva la tanpers
tura a 502C, E1 tiempo que dura este tratamiento enzimé-
tico es de una hora igualmente. La cantidad de diastasa
que s ytiliza viene a ser ven tsjosamente de 1 g; de - -

diasstasa seca por cada litro de agua. utilizedo pars la =
farmecién de la papills. A contiuuecién esta papille se
somete a la mccidn de proteasas. Continwando a maners de
ejemplo, se utiliza we proteasa {ndustrial de origen —
bacteriano, coginnate utilizado para preservar las cer-
vezag del frio. Je ajusta el pH 8 8'5 y se eleva la tem-
perstura hagta 1os 55¢C. También la duracin de esta fa-
ge enzimdiica es de una hora, La centidad de disstasa —-
utilizada viene a ser ventajosamente de 2 g:" de diastasa
seca por cade 1litro de agus utilizado para la formacibn
de la papilla, Une vesz hecha &sta, se filtra, se lavs el
residuo y se vuelve a filtrar y se afiaden los dos liquidos
de filtra:}e. .
Cuand se trata de semillas totalmente oleaginosas

0 bien de residuos de simientes o frutos exprimidos, ricos
en aceite, se somete este 1iquido a los efectos de la ao—-
cibn centrifuga, con objeto de separar el aceite antes de
continuar el tratamiento.

~ Crendo se trate de residuos de simiente o frutos

desprovistos de aceite, se suprime ssta fase, puesto gue

no hay aceite que separar

En todo procedimiento, después de esteestado o fa
se facultativo, se precipiten las prote{nas., Pars ello, -
ge ejusts, por ejemplo, el pH & 4'8 mediante la edicién -
de HCl, o bien se procede mediante cualquier otro medio
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adecuado. En segulda se somete & la accién centrifuga pe=-
ra separar las proteinas, y se seca el residuo proteico -
por ejmplo, mediante a tomizacién.

EJBOTO 2 ,

Se procede doniorme a lo descrito en el ejemplo 1
pero en vez de separar lgs proteinas, se trata de obtener

un nutrimento que cortenga todos 1&.— ocome tituyentes del -
producto obtenido al £inal del tratamliento. Para realisar
lo, se seca el producto obtenido al fimal del tratamiento
como si se tratara de obtener leche seca, por ooncentra=-
cibn y atomizecifn, por e jemplo .
EJEMPLO 3 ' )
, - Se pueden hacer gotuar las diversas disstasas uti
lizades en trem fases sucesivés en el ejemplo 1, simlté-
neamente sobre los tejidos vegetales, modificando las con
diciones de pH, de tauperature y la durscién del tiempo.

a) Las acciones de las fases primera y segunda -
engimdticas, es decir, la ofectes pectinoliticos y ami-
loliticos pueden ejercerse & inultédneemente, con un pH de
6'S5 y una temperaturs de 37 & 4020, E1 tiempo de su ac-—-
cibn comin deberéd elevarse a una hora treinta minutos,
aproxingdanente,’ ,

_ b) Ia tercera accidn diastdsica, la de las pro-

tegsas, puede igualmente ejercerse al propio ti_gmpo que

las dos precedentes, por sjemplo, con un pH de 7 y una
temperature de 4080, Pero la duracién del tratamiento
ensimdtico comin se prolongaréd en este caso g 2 hores
y 0131‘150;

EJRIPIO 4

Conforme a otra variante, la separacién del - =



10

15

25

30

294 754

aceite tener lugsr con anterioridad a que se ejerza la sc-
cidén de las proteasas.

En efecto, lds complejos lipido-proteicos tienen -
su origen acontinuaciénde esta operseién. Cierta cantidad
de 1ipidos estd asi fija. Por ejemplo, e los res{duos de
cacelmete, conforme al modo de extraceién utiliszado, bien
0'9% bien 4 & 4'5% de aceite, no se encuentrs, al témino
de 1= operacién descrita em el ejemplo, 1, vestigic algu-
no de 1{pido ea & 1lfquido que sobrensda, despuds de la -
coagulacién de las proteinas,

81, por consiguiente, se quiere obtener un méximun

" de sceite, resulta conveniente separarlo antes de someter

los tejidos vegetales a la mocifn de las distasas proteo-

1{ticas, aplicéndose convenientemente el procedimiento dejd
crito en el ejauplo 1, en el caso en que se desece obten.er_
un méximm de complejos lfpido-proteicos, bien por razones
de mtricién, bien con miras a su utilizacién eventual won
fines industriales. (Fabricacidn de textiles sintetlcos, o
mterias plésticas, por e jemplo).

EJEMPLO_5 .

La separacién de sustanciss agoadas solubdes, 4ci-
dos aminos y péptidos, y otros productos hidrosolubles, --
puede realizarse mediante filtrado, después de la precipi-
tacibfn de las proteinas, pero on anterioridad al secado,
1o que presenta notable ventaja con miras a oiertas utili-
zaciones de fines alimenticios.

TAKLA I
Resultados experigentales de la extracci6n de te;jidos Ve~
getalee signiendo el procedimiento que cons tituye el obje-
to de la invercidn:



Meteria prima treteda  Tratamiento por Tratemiento enzimé-
dcido acético tico combinado, con

forme 8 la inver cifp

s 1. Simientes de_cacametes
. 5 Prétidos &) insolubles 0'38 mg/g 2'38 mg/g
b) dcidos aminos 0'68 mg/g 3 ng/&
Gldeidos 1'9 me/g 2'9 mg/g

2. Resfduos de simientes -
desprovistos de aceites

K 10 medi ante disolventes
. Prétidos a) iosvluiles 54 mg/z 125 mglg
b) solubles: _
* dcidos aminos 4 péptidos 25 mg/g 121425 mg/g
Glicidos 1'8 mg/g 515 mg/g
15 3, Salvados de cacahuctem o
Prétidos &) insolubles 1'63 mglg 01028 mg/g
b) solubles - -
(total) 3'75 ng/s 40'63 mg/g
Gldcidos: ‘ 5'7 me/g 6'8 me/z
20
big IT

Resultados de ensayos cromatigrdéficos realizados con resi-
duos de simientes o frukos cuando se exprimen, desprovisic
25 de aceites
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Materia prima Presencia de azicares por
cromatografia

Rwa{duoe deeprovistos de - Fractosanas (azdcares

aceite, que no han sufrido poco digestibles)

el tratamliento enzimdtico
conforme a la inven cién

Resfiduos Qesprovistos de Pructosa $ glucosa
sceite, habiendo sufrido- (ambos productos muy
el tratamiento enzimdtico asimilables)

conforme a2 la invencifn

De los eje mploa q,ne preoeden 1] desnrende que, cusl
quiera que sea el modo de realizacién y de aplicacién adop-
tado, se obtiene un procedimiento de extraccién de protei--
nas y otros componentes dtiles de los tejidos vegetales, cu
yas caracteristicas se deducen suficientemente de cuanto -
precede, sin que haya necesidad de recisiones suplemento~-
rias, ,

El procedimiento de extracoidén de protefnas y otros
componentes Wtiles, de los tejidos vegetales, gue constitu-
ye el ob jeto de Ia presente invencién, tiene vartajas rea--
les respegto a procedimientos de extraceidén anteriormente -
concc idos, y en especial la de pemmitir la extraccidn de la
totelidad de prindipios nutritivoe contenidos en losg tejidos
vegetales, los tejidos oleaginwsos en particular, y de mejo-
rar en considerables proporoiones le digestibilidad de los -
tejidos vegetales, de 10s residuos de simientes, en partiou-
lar, de fuerte cantenido de glucidico no digestible.

Segln puede apreciarse de cuanto precede, l8 inver-
cidn no se limita +an s0lo a los modos de aplicacidén o8 —
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los modos de reelizacién gque més especialmente se han
descrito; por €l contrario abarce todas las variantes,
sin'aepararse del mbito ni del espiritu de la inven—-
cibn. ®
¥ o 4

Bn resumen: 18 invencién recse sobre las si—
guientes reivindicaciones: - .

19, - Procedimiento de extraccibn de protefnas
Y otroe componentes Wtiles comt enidos en los tejidos: -
vegetales, caracterizado porque se someten los citados
tejidos vegetales 2 una accidn enzimdtica combinades -
de diagiasas pectinoliticas, amiloliticag y proteolfti
cas, que tiene por efecto la liberacilén de los aceites
azdceres y otros productos hidrosolubles, contenidos -
en pequeiifsimos alojamientos celulésicos corticales de
los oitados tejldos vegetales, asi como las proteinas
comtenidas en los mismos, y cuye sccién enzimdtica odg
binada es seguida de una operacidén de separacién destl
nada a separar los restos celuldsicos y de otra opera-
cidn de recuperaoicSn" de eceites, aszfcares y ;:tras pIO-
ductos hidrosolubles, asi como las proteinas, libere--
das por la accifn enzimdtice citada. ,

. 28, - Procedimiento conforme & Ja reivindicacién
18, caracterizados porque los tejidos vegetales gse some
ten sucesivamente & le accidn de diestesas pectinoliti-
cas, a continuacién a la de diestassa amilolftices, y -
después a la accién de diastases proteolftices.

33;._ Procedimiento s egin las reivindiomoiones —
anteriores, caracterizado porque los tejidos vegetales
se someten gimuliéneamente & la accidn de disstasas peg
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tinol{ticas, amilolfticas y proteolfiticas.

48, - Procedimiento segin las reivindicaciones an-
teriores, caracterizado porgue la accibén de las diastasas
pectinoliticas tiene lugar convenientemente & un pH de 6.

59;- Procedimiento segin 1ag reivindicaciones an-~
teriores, carascterizado porque la accidén de les diastasas
pectinolitices tiene lugar conveniente a una teaperature
de 2080, R , ,

68, - Procedimiento segfn las reivindicaciones an~-
teriores, caracterizados porque la concentracién en diss-
tasas pectinolitices del medio es comenientemente de -~ -
2e. . , _ _ .
78.~ Procedimiento segin las reivindicaciones an~
teriores, caracterizado porque ls sccifn de las diastesas
amilolfticas tiare lugar convenientemente & un pH de 6 4
6'5. S : .

89,~ Procedimiento segin las reivindicaciones en=-
teriores, caracterizado porque la accién de las diastases
anilolitioss tieme lugar mnvenigntemmte a una ‘temperatu~
ta de 500 O, | ‘

93;- Procedimiento segun las reivindicaciones an-
teriores, caracterizado porque la concentracién en dias—-
tasas amilol{tiocas del medio es couvenientemente de 1 g&/1.

108, - Procedimiento segin las reivindicaciones an
teriores, caracterizado porque la accién de disstasas pro
teoliticas tiene lugar convenientemente a un pH de 85,

].15;- Procedimiento segin las reivindicaciones en
teriores, caracterizado porque la accifn de las diasstasas
proteol{tices tiene lugar vertajosamente & una temperatu-
8 de 55¢ C.
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12¢,- Procedimiento segin las reivindicaciones an-
teriomms, caracterizado porque la concentracidén en diasta-
sas proteoliticas del medio es convenientemente de 2 g/1.

13!:,- Procedimiento segin las reivindicaciones an-
teriores, oaracterizado porgue la acoifn simulténes de las
disgtasas pBotinoliticas y amiloliticas sobre los tejidos
vegetales tiene lugar convenientementeé & un pH del orden -
de 6'5. e . L S

149.- Progedimiento segdn las reivindicsciones an-
teriores, caracterizado porque la accién simultdnea de las
disstasas pectinoliticas y amilolftioms sobre los tejidos
vegetales tiene lugar convenientemente & une temperatura
de 37 & 402 G | L

;53:'- Procedimiento segin las reivindicaciocnes an-
teriores, caracterizado porque la accidn simulténes de las
disstasas pectinolfticas y amiloliticas sobre los tejidos
vegetales tiene luga® convenientemente a una temperatura -
de 37 & 402 0, | |

1.65:- Procedimiento segiin las reivindicaciones aan-
teriores, caracterizado porque la accién simmlténea de 1ms
disstasas pectinolitioms, amilol{ticas y proteoliticas so-
bre los tg;idos vegetales tiene lugar oonvenientemente & -
un pH de 7:

;.73;- Procedimiento seg'«ih las reivindiceciones an-
teriores, caracterizado porque la accidn simultédnes de las
diastasas pectinoliticas, amilolfiticas y proteolfticas so-
bre los tejidos vegetales tiene lugar comvenientemente & -
una temperatura de 40¢ 0.

18¢,~ Procedimiento de extraceiln de protelnas y

otros componentes Utiles contenidos en 1los tejidos vege-
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tales.
Seglin se describe en esta memoria que consta de
QUINCE HOJAS, escritas & mdquina por una sol
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