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MHMOUTA nBSCRIPTIVA

para íma Petante de Invención por veinte a Sos en España, 
a favor de ETIBNN8, MARIS, JOSEPH BLANOHON, de nacicj^ali 
dad francesa, domiciliado en París (Francia) 85) Avenue 
de V illiers,

s o b r e :
"Procedimiento de extracción de proteínas y otros compo­
nentes ú tile s  contenidos en los tejidos vegetales".

La presente invención se refiere a un procedimien­
to de extracción deproteinas y otros componentes ú tile s  -  -  
contenidos en los tejidos vegetales ta les como, en p arti­
cular, simientes y tejidos vegetales oleaginosos.

5 Se conocen diferentes procedimientos de extrae- —
ción de las proteínas contenidas en Tas simientes o en -  -  
otros tejidos vegetales oleaginosos, los cuales tienden a 
aumentar el rendimiento de extracción de las proteínas.

Estos procedimientos u tilizan  medios físicos : ta -  
10 blas densimétricas, desintegradores variados, propios para

separar la  celulosa, : — -------------------- —-----—------------

-  1  -
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-  bien medios químicos ta les como: tratamiento mediante 
agoay sosa, potasa, bicarbonato s 6dico, bórax, ácidos -  
minerales diluidos, propios para la  obtención de la  so­
lubilidad de las proteínas -  acción de diferentes ¿oi—

$ dos como <aL HC1, SÔ Hg, ácido acético -  a cción de dife­
rentes bases, o incluso de sales de cobre, plomo, nag— 
nesio, hierro,calcio.
-  bien medios físico-químicos tales como la  acción del 
calor o 3a d iá lis is , .propios para precip itar las pro-

10 teínas solubilizadas.
No obstante, los procedimientos de extracción 

de 3a s proteínas y otros componentes ú tiles  contenidos 
en los tejidos vegetales conocidos basta el presente 
tienen un inconveniente mayor, principalmente en lo r e -  

1$ f  erante a las  posibilidades alimenticias de los tejidos
vegetales, en particular de los oleaginosos: las  dife­
rentes técnicas no consideran, en di caso de residuos 
de simientes o frutos exprimidos por ejemplo, más que 
la  extracción de las proteínas, o, cuando se tra ta  de 

20 simientes totalmente oleaginosas, la  extraoción a la  
vez del a ceite y de lasproteinas, pero no se hallan 
en condiciones de extraer igualmente los otros compo­
nentes ú tile s  en la  alimentación humana y/o animal que 
contienen además estos residuos de simientes y que son 

25 en especial; glucidas asimilables, sales minerales, v i 
taminas, d ig o  -  elementos, enzymas de acompahamien- -  
to .

En todas las simientes, en efecto, estos nutrí 
mantos no energéticos, pero protectores o plásticos, se 

30 encuentran localizados y situados en reserva en las par-
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V .
tes corticales de la  simiente, y encerrados, iasta  el 
momento de la  germinación en unos alojamientos peque­
ños cuyas paredes celulósicas están adherida? median­
te  cimento péctico.

Ahora bien, las técnicas conocidas hasta el - 
presente, separan a p rio ri l a  celulosa, para mejorar 
el grado de laa proteínas, Extraídas, lo  que dá origen 
a que, a la  vez, a la  pérdida de productos cuya impor­
tancia para la  nutrición es cap ita l, tanto por su va­
lo r alimenticio intrínseco, como a causa de su acción 
sobre la  digestibilidad de otros com tituyentes de la  
semilla, o incluso de su acción sobre la  digestibilidad 
de la  fase alimenticia.

La presente invención tiene por objeto propor­
cionar un procedimiento de extracción de 2as proteínas 
y otros componentes ú tiles  contenidos en los tejidos -  
vegetales, cuyo procedimiento responda mejor a las  ne­
cesidades sentidas en 2a práctica que los procedimien­
tos de extracción de proteínas de tejidos vegetales — 
anteriormente conocidos, en especial porque permite la  
citada extracción de la  totalidad de los principios nu 
tritiv o a  contenidos en los te jidos vegetales ta les co­
mo las simientes, tejidos oleaginosos, en particu lar,-  
y porque permite mejorar en proporciones considerables 
2a digestibilidad de tej iodos vegetales de fuerte con­
tenido en glucidico no digestible, cono es el caso en 
especial de.los residuos de simientes de palmera real, 
por ejemplo.

La invención tiene principalmente por objeto -  
establecer un procedimiento de extracoión de proteínas



y otros componentes ú tiles contenidos en los tejidos ve­
getales, cuyo procedimiento consiste en someter loe t e j í  
dos vegetales a una acción enzimàtica combinada de: dias 
tasas peotinoliticas que abren loe alojamientos pequeBi- 

$ almos corticales de los citados tejidos, liberando su — 
contenido, digeriendo el cimento poetico que adhiere las 
paredes celulósicas de estos alojamientos de dlastasas -  
amilolitioas que solubllizan azúcares licuando el almi­
dón, que es el principal coiB tituyente ^Lucidico asimi­

lo lable de la s  simientes -  de diastasas proteoliticas que 
provocan la  solubilización de las proteínas, Impulsando 
la  desintegración de estas últimas hasta el eetado de — 
péptidos, con fuerte proporción de áoidoe aminos libres, 
cuya acción enzimàtica combinada va seguida de una opera 

15 pión de separación que tiene por objeto la separación de 
los restos celulósicos, y de una operación de recupera— 
ción de aceites, azúcares, y otros productos hidrosolu— 
bles, así c orno proteínas, liberadas por la  acción enzimú 
tica  citada.

20 Conforme a una disposición ventajosa de la  inven
ción, los tejidos vegetales se someten sucesivamente a 
la  acción de diastasas peotinoliticas, después a la de -  
diastasas amilolitioas y después a la  acción de diastasas 
proteoliticas.

25 Conforme a otra disposición ventajosa de la inven
ción, los tejidos vegetales se someten a la  acción simul­
tánea de diastasas peotinoliticas, amilolitioas y proteo­
lit ic a s .

Conforme a un modo de realigación ventajoso del 
10 procedimiento que constituye el objeto de la  presente in



5

10

15

20

25

30

vención, 3a acción enximática combinada sobre los tejidos 
vegetales se realiza  en condiciones de pH y temperatura -  
determinadas, en función de la clase de diastasaa que se -  
hacen actuar sobre los citados tejidos vegetales.

En el caso en que se hacen actuar sucesivamente — 
los diferentes tipos de diastasaa citados anteriormente, -  
es decir, las diastasaa peotlnolíticas, am ilolíticas y pzn 
tao líticas , se ajusta, en cada fase de acción enzimátiea, 
el medio a un pH y una temperatura que favorecen a l máximo 
la  acción del tipo de diastasaa considerada.

Cuando se someten los tejidos vegetales a la acción 
simultánea de los tres tipos de diastasaa citadas, el pH y 
la  temperatura se ajustan, para permitir a esta acción s i­
multánea su desarrollo, en condiciones tan satisfactorias 
ó orno a ea posible.

Además de las disposiciones que se acaban de men­
cionar, la  invención comprende incluso otras disposiciones 
que se desprenderán déla, descripción que sigue.

la  invención tiene por objeto particularmente la  -  
extracción de proteínas y otros componentes ú tile s  conten! 
dos en los tejidos vegetales, conforme a la  presente inven, 
ción, y las aplicaciones de estos procedimientos para el -  
tratamiento de las simientes, productos oleaginosos, resi­
duos de simientes o frutos exprimidos, en particular, a s i 
como los elementos propios para la  realización de estes — 
procedimientos y los de conjunto, en los que se incluyen -  
los citados procedimientos de extracción de las proteínas 
y otros componentes ú tile s  contenidos en los tejidos vege­
ta les .

la  iry ención se comprenderá con ayuda del suplemen
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io de descripción que signe mejor, en el que se encontra­
rán e j empi ce de realización del procedimiento d e extrae— 
ción de los proteínas y otros compuestos ú tile s  contení— 
dos en los tejidos vegetales qpe constituye e l objeto de 
la  presente invención.

Debe tenerse bien en cuenta que estos ejemplos se 
fac ilitan  únicamente a titu lo  de ilustración de 3a inven­
ción, pero no constituyen en modo alguno una limitación -  
de 3a misma .
EJEMPLO I

Después de la  trituración de la  simiente, o pul­
verización del residuo de simiente, mediante un tr itu ra ­
dor de m artillo, o cualquier otro medio, en seco o en el 
agua, se forma una papilla o pasta, añadiendo en c a n titi 
des suficientes aguas : por ejemplo, $ veces el wlamen.

Se somete esta papilla a la  acción de dlastasaa 
pectlnolíticas. A manera de e&mplo, se u tilizan  prepa­
rados ricos en p ectinas-esterasas, y pectinas-poligalag, 
turonasaa de origen bacteriano o fúngioo (del tipo de -  
las que se preparan industrialmente para la  c larifica­
ción de los jugos de frutas). Se ajusta e l pH a 6, la  -  
temperatura a 20ac. y las cantidades de diastasas secas 
(sobre soporte neutro) empleadas son de 2 g. por l i t ro  
de agua utilizada, para hacer la  papilla  tratada. El — 
tiempo de acción enzimàtica es, aproximadamente, de una.fhora.

Uha vez que ha pasado este tiempo, se somete la  
papilla asi tratada a una acción diastásica am ilolítioa 
para solih il iz a r  el almidón. Siempre a manera de ejemplo 
se u tiliz a  una -  ami3asa ( o ( -  gLucosidasa) del tipo
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de laa que se u tilizan  para e l desencolado de loa tex ti­
les. El p3 se mantiene de 6 a 6'5y y se eleva la  tempera 
tura a 50SC. El tiempo que dura este tratamiento enzimà­
tico es de una hora igualmente. La cantidad de diastasa 
que se u tiliz a  viene a ser vetta josamente de 1 g. d e ----
diastasa seca por cada l i t ro  de agua utilizado para la  -  
formación de 3a papilla. A continuación esta papilla se 
somete a la  acción de proteaeas. Continmndo a manera de 
ejemplo, se u tiliz a  una proteasa industrial de origen — 
bacteriano, copánmaite utilizado para preservar las cer­
vezas del frió* Se ajusta e l  pH a 6^5 y se. eleva la  tem­
peratura hasta los 55*0. También la  duración de esta fa­
se enzimàtica es de una hora. La cantidad de diastasa — 
utilizada viene a ser ventajosamente de 2 g. de diastasa 
seca por cada li tro  de agua utilizado para la  formación 
de 3a papilla. Una vez hecha ésta, se f i l t r a ,  se lava el 
residuo y se vuelve a f i l t r a r  y se añaden loa dos líquidos 
de f i l t r a  je.

Cuando se tra ta  de semiUas totalmente oleaginosas 
o bien de residuos de simientes o frutos exprimidos, ricos 
en aceite, se somete este liquido a los efectos de la  ac­
ción centrifuga, con objeto de separar el ace ite  antes de 
continuar el tratamiento.

Cuando se  trata de residuos de simiente o frutos 
desprovistos de aceite, se suprime esta fase, puesto que 
no hay aceite que s aparar.

En todo procedimiento, después de esteeatado o fa 
se facultativo, se precipitan las proteínas. Para ello , -  
se ajusta, por ejemplo, el pH a 4'8 mediante la  adición -  
de Hd, o bien se procede mediante cualquier otro medio



adecuado. En seguida <?e somete a la  acción centrifuga pa­
ra  separar las proteínas, y se seca e l r  esiduo proteico — 
por ejpnplo, mediante atomización.
EJEMPLO 2

5 Se procede donforme a lo descrito en e l eje espío 1
pero en vez de separar 2as proteínas, se tra ta  da obtener 
un nutrimento que contenga todos los constituyentes del — 
producto obtenido a l  f in a l del tratamiento. Para realizar 
lo , se seca e l producto obtenido a l final del tratamiento 

10 como s i  se tra tara  de obtener leche seca, por concentra— 
ción y atomización, por ejemplo .
EJEMPLO 3

Se pueden hacer actuar las  diversas diastasas u ti 
1 izadas en tren fases sucesivas en e l ejemplo 1, simultá-

15 neamente sobre los tejidos vegetales, modificando las con
dio iones de pH, de temperatura y la  duración del tiempo.

a) Las acciones de las  fases primera y segunda -  
enzlmáticas, es decir, los efectos pectinolíticos y ami- 
lo litico s  pueden ejercerse s imulténeamente, con un pH de

20 6*5 y ana temperatura de 37 a 403C, El tiempo de su ac—
ción común deberá elevarse a una hora tre in ta  minutos, 
aproximadamente.'

b) La tercera acción diastásica, la  de 2as pro- 
teasas, puede igualmente ejercerse a l propio tiempo que

25 las  dos precedentes, por eje apio, con un pH de 7 y una
temperatura de 4030. Pero 2a duración del tratamiento 
enzimático común se prolongará en este caso a 2 horas 
y coarto.
EJEMPLO 4

30 Conforme a otra variante, la  separación del -  -



aceite ta ie r  lugar con anterioridad a que se ejerza la  ac­
ción de la s  píoteasas.

En efecto, Uta complejos lipido-proteicos tienen -  
su origen a continuación áa esta operación. Cierta cantidad 

5 de lipidos está a s í f i ja . Por ejemplo, en los residuos de 
cacahuete, conforme a l modo de extracción utilizado, bien 
0 ' 9% bien 4.a 4'%  de aceite, no se encuentra, a l téimino 
de 3a operación descrita en e l ejemplo, 1 , vestigio algu­
no de lipido en áL liquido que sobrenada, después de la  -  

10 coagulación de las proteínas.
Si, por consiguiente, se quiere obtener un máximan 

de aceite, resulta conveniente separarle antes de someter 
los tejidos vegetales a la  acción de las diatasas proteo­
l í t ic a s , aplicándose convenientemente e l procedimiento de^ 

15 orito en e l ejemplo 1, en el caso en que se desee obtener 
un máximun de complejos lipido-proteicos, bien por razones 
de nutrición, bien con miras a su utilización eventual acón 
fines industriales. (Fabricas iónde tex tile s  sin téticos, o 
materias p lásticas, por ejemplo).

20 EJEMPLO 5
La separación de sustancias azoadas solubles, áci­

dos aminos y péptidos, y otros productos hidrosolubles, — 
puede realizarse mediante filtrado , después de la  precipi­
tación de las proteínas, pero con anterioridad a l secado, 

25 lo que presenta notable ventaja con miras a ciertas u t i l i ­
zaciones de fines alimenticios.

TABLA I
Resultados experimentales de la  extracción de tejidos ve­
getales siguiendo el procedimiento que constituye el obje- 

30 to  de la invaición:
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Materia prima tratada Tratamiento por Tratamiento enzimá-ácido acético tico combinado, conforme a la  invaa.ciZn

1. Simientes de caoahuetes
Prótidos a) insolubles 0*38 mg/g 2*38 mg/g

b) ácidos aminos 0*68 mg/g 3 mg/g
Gldoidos 1*9 mg/g 2*9 mg/g

2. Residuos de simientes desprovistos de aceites mediante disolventes
Prdtidos a) insoIuHes 54 mg/g 125 mg/g

b) solubles:
ácidos aminos P páptidos 25 mg/g 121*25 mg/g
Glúcidos 1*8 mg/g 5*15 mg/g

3. Salvados de cacahuetes
yrétidos a) insolubles 1*63 mg/g 0*028 mg/g

b) solubles (to ta l) 3*75 mg/g 40*63 mg/g
Gldcidoa 5*7 mg/g 6*8 mg/g

Resultados de ensayos cromatigráficos realizados coi re s i­
duos de simientes o frutos cuando se exprimen, desprovistos 
de aceite:
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Materia prima Presencia de azúcares por cromatografía
Residuos desprovistos de aceite, que no han sufrido el tratamiento enzimàtico conforme a la  invai ción

Fructosanas (azúcares poco digestibles)

Residuos desprovistos de aoeite, habiendo sufrido el tratamiento enzimatico conforme a la  invención

Fructosa t  glucosa (ambos productos muy asimilables)

De los ejemplos que preceden sa desprende que, cual 
quiera que sea el modo de realización y de aplioacidn adop­
tado, se obtiene un procedimiento de extracción de protei— 

15 ñas y otros componentes ú tile s  de los tejidos vegetales, cu 
yas características se deducen suficientemente de cuanto — 
precede, sin que haya necesidad de precisiones suplan anta— 
rias.

El procedimiento de extracción de proteínas y otros 
20 componentes ú tile s , de los tejidos vegetales, que constitu­

ye el ch jeto de 3a presante invención, tiene ventajas rea­
les  respecto a procedimientos de extracción anteriormente -  
conocidos, y en especial la  de peanitir la extracción de la  
totalidad de prindipioa nutritivos contenidos en los tejidos 

25 vegetales, los tejidos oleagincsos en particular, y de mejo­
ra r  en considerables proporciones la  digestibllidad de los -  
tejidos vegetales, de los residuos de simientes, en .particu­
la r ,  de fuerte contal ido de gLucídico no digestible.

Según puede apreciarse de cuanto precede, la  invsi— 
30 ción no se lim ita tan solo a los modos de aplicación o a —
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loa modos de realización que más especialmente se han 
descrito; por el contrario abarca todas las variantes, 
sin separarse del ámbito n i del espíritu  de 3a inven— 
ción.

N O T A
Rn resumen; la  invención recae sobre las s i— 

guiantes reivindicaciones:
1^ .- Procedimiento de extracción de proteínas 

y otros componentes .titiles cont enidos en los tejidos -  
vegetales, caracterizado porque se someten los citados 
tejidos vegetales a una acción enzimàtica combinadas -  
de diastasas poetinoliticas, am ilo líticas y p ro teo líti 
cas, que tiene por efecto la  liberación de los aceite^  
azúcares y otros productos hidrosdublés, contenidos -  
en pequeñísimos alojamientos celulósicos corticales de 
los citados tejidos vegetales, asi como las  proteínas 
comtenidas en los mismos, y cuya acción enzimàtica cog 
binada es seguida de una operación de separación desti 
nada a separar los restos celulósicos y de otra opera­
ción de recuperación de aceites,, azúcares y otros pro­
ductos hidrosolubles, ami como las proteínas, libera­
das por la acción enzimatica citada.

29.- Procedimiento conforme a Ih. reivindicación 
19, caracterizados porque los tejidos vegetales se aomg 
ten sucesivamente a- la  acción de diastasas pec tino líti- 
cas, a continuación a la  de diastasas am ilolíticas, y -  
después a la  acción de diastasas proteoliticas.

39.- Procedimiento s egún las reivindicaciones -  
anteriores, caracterizado porque los tejidos vegetales 
se someten simultáneamente a la  acción de diastasas pee



tin o litica s , am iloliticas y proteolitioas.
48.- Procedimiento según las reivindicaciones an­

teriores, caracterizado porque la  acción de las diastasas 
pectinoliticas tiene lugar convaiiai tómente a un pH de 6*

5 $8. -  Procedimiento según la s  reivindicaciones an­
teriores, caracterizado porque.la acción de las diastasas 
pectinoliticas tiene lugar conveniente a una temperatura 
de 2080.

68. -  Procedimiento según la s reivindicaciones an- 
10 teriores, caracterizados porque la  concentración en dias- 

tasaa.pectinoliticas del medio es convenientemente de —  
2 g / l .

78. -  Procedimiento según la s  reivindicaciones an­
teriores, caracterizado porque la  acción de las diastasas 

1$ am iloliticas timas lugar convenientemente a un p3 de 6 á
6*5.

8s . -  Procedimiento según las reivindicaciones an­
teriores, caracterizado porque la  acción de la s  diastasas 
am ilolitioas tiene lugar convenientemaite a una temperatu- 

20 ta de 508 0.
98.- Procedimiento segAi la s reivindicaciones an­

teriores, caracterizado porque la  concentración en d ía s -  
tasas am ilolitioas del medio es convenientemente de 1 g / l .

108.- Procedimiento según las reivindicaciones an 
25 teriores, caracterizado porque la  acción de diastasas pro 

teo litica s  tiene lugar convenientemente a un pH de 8*5.
118.- Procedimiento según las reivindicaciones an 

teriores, caracterizado porque la  acción de las diastasas 
proteolitioas tiene lugar ventajosamente a una temperatu- 

30 ra de 558
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123.- procedimiento según las reivindicaciones an­
teriora s, caracterizado porque la  concentración en diasta­
ses proteoliticas del medio es conven lentamente de 2 g /í* .

f13*# -  Procedimiento según las  reivindicaciones an­
terio res, caracterizado porque la  acción simultánea de las 
diastasas psctlnolítioaa y amilolíticas sobre los tejidos 
vegetales tiene lugar convenientemente a un pH del orden -  
de 6*5. ...........................

143.- Procedimiento según las reivindicaciones an­
teriores, caracterizado porque la  acción simultánea de las 
diastasas pectinoliticas y am ilolíticas sobre los tejidos 
vegetales tiene lugar convenientemente a una temperatura 
de 37 a 40z

1 5 3 .-Procedimiento según las reivindicaciones an­
teriores, caracterizado porque la  acción simultánea de las 
diastasas pectinoliticas y amilolíticas sobre los tejidos 
vegetales tiene lugar convenientemente a una temperatura -  
de 37 a 403 C.

163.- Procedimiento según las reivindicaciones an­
teriores, caracterizado porque la  acción simultánea de las 
diastasas pectinoliticas, am ilolíticas y proteoliticas so­
bre los tejidos vegetales tiene lugar convenientemente a -  
un pH de 7#

173.- Procedimiento según las  reivindicaciones an­
terio res, caracterizado porque la  acción simultánea de las 
diastasas pectinoliticas, am ilolíticas y proteoliticas so­
bre los tejidos vegetales tiene lugar convenientemente a -  
una temperatura de 403 0.'

183.- Procedimiento de extracción de proteínas y 
otros componentes ú tiles  contenidos en los tejidos vege-
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QUINOSE
Segán se describe en esta memoria que consta de
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