P -~ 37.765

Po 1.617/SH
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: Memoria descriptiva

para solicitar  PATENTE DE INVENCION por 20 aiios

a nombre de FELIPE SUBERBIE MENDIOLA

. &afdaa [ de nacionalidad mejicana

con domicilio en 228 Calle de Monte de Piedad 15, despacho
309, Méjico

por: '“MEPODO PARA PRODUCIR LEGUMINOSAS MALTEADAS CQMO AL
| MENTO DE USO DIRECTO"
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La presente invencion se refiere a un metodo

de preparacién de productos para consumo hunano directo, |

bésicamente preparados a partir de grano de leguninosas
como soya, grabanzo, chicharo, haba y cacahuete.

El principal objetivo de esta invencidn es ——
producir alimentos con alto contenido en proten’.nas y al
tamente agsimilables debido a las modificaciones logra~—
des en el proceso de geminacién ¥y torrefaccién, ya que
durante la germinacién se desarrolla el sistena enzimé~
tico de los gramos y comienzan a efectuarse los cambios
basicos en la estructura ¥y comPosicién de los constitu~
yentes del grano logréndose hidrdlisis mds o menos sven
zados de acuerdo con las condiciones seguidas para obte
ner productos altamente digeribles y de alto valor nu--
tritivo, ya que ademés se elimina la actividad del fac—
tor antitr{ptico mediante los cambios de teauperatura ——
efectuadcos durante las operaciones de torrefaccidn a =
que son sometidos dichos granose.

Estos productos adquieren caracteristicas de
sabores y olores agradables, lo que permite utllizarlos
cano alimentacion directa en botanas, barinas para enri
quecer alimentos o como base para la elaboracion de all
mentos instentdneos, asi{ como para la elaboracidn de ==
chocolates y dulceso.

Otro objetivo de esta invencidn es producir -
un alimento que contribuys a la preparacién de dietas -
altemente protefnicas en foma econdmica que pemita —-
completar la alimentacidn deficiente de pueblos en don-
de ésta es a base de hidratos de carbonoe

- ‘ e .
Un objetivo mas de egta invencion es producir
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: alimentos de leguminosas mejorados con un tratamniento -
con agua, torrefaccion y/o adicion de sabores y condi-—
mentos o
Otro importante objetivo de esta invencidn es
5 produeir grancs de leguminosag que ge adaphben perfecta;
ment e para recubrir o elaborar dulces y chocolates de -
varias clases, sustituyendo a nueces, pistaches y pro--
ductos similarege. '
Otro objetivo de esta invencion es producir -
10 granos comestivles de sabor agradable y de constitucion
adecuada para su consumo directo por el cambio, en su -
estruétura ¥y canposicién por los procesos de geminge—-
cidn y torrefaccidne
Otro objetivo de esta invencidn es obtener —
15 granos expendidog 2 a 3 veces su volﬁnen, sonetiendo ——
los productos a cembios de presidn y temperatura.

‘ Otro objetivo més es el empleo de granos en -
forma integral, ye que se conservan sus principales ~--
constituyentes como pro’ce{na, graga e hidratos de carbo

20 no, sin adicidn de otros en su elaboracidne
Mediante la torrefaccion y de acuerdo con las
condiciones prefijadas, se logra desarrolar una gama de
gronas y sabores muy anplia que pemite la obtencion de
productos con sabores y constituyentes diversas, desd-e
25 productos con sabores ligeros o neubtros hasta productos
con sabores intensos y que pueden agenejar a productos
bien conocidos como nueces, castafias, pepitas y almen—
. dras. Otra ventaja mds es que mediante la genninacién
y torrefaccidn se pueden obtener productos con diferen

30 te consistencia de acuerdo con lasg coniiciones seguiw-
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Otros objetivos mas y ventajas aparecerén en
forma més detallada en las descripciones que darencs -
més adelante. Se sobrentiende que estas descripciones
més detalladas se usen como informacidn y explicacion
sdlemente y no como limitacidn de cambios que puedan -
hacerse con personas expertas en esta materia, sin se-
pararse de los objetivos de la presente invencidn.

De acuerdo con el presemt e método para produ
cir leguminosas malteadas para la aliment acion granos
de leguninosas de buena calidad son utilizadas previa -
seleccidn de los granos sanos y de mayor tamafio, sienm-
do preferidas variedades de alta proteina.

le~ Tios granos seleccionados son sometidos =
a8 una rigurose limpieza empleando ague & presién, CY i~
bados 1 otros métodos conocidos enpleados para estos ——
préposi‘boso

2.~ Después del limpiado de los grancs, es--
tos son sometidos a renojo cubriéndolos completanente =
con agva ( el agua debe ser preferentemente rica en mi=-
nerales ). Los granos se déjan en renojo por per:fodos
variables de seis a veinticuatro horas. La temperatura
del agua de remojo varia de quince a veinticinco grados
oen‘l::fgrados ¥y los granos en renojo son aereados peri5~-
dicamente con el fin de eliminar los gases producidos -
durante la respiracidn, as{ como swministrar el ox{ge——
no necesario al medio. Como alternativa puede enplear-
ge agua callente o agua fr:fa, pero variando los per:fo—-
dos de remojo. El agua enpleada en los remojos es can—

biada perfodicamente. Durente ¢l remojo debe evitarse
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que la temperatura se eleve a nés de cuarenta gradoé -
cen‘c:fgrados para lograr un buen proceso de gezminacién,
va que la gezminaoi5n conienzg duraente el renojoo

3.~ El agua es drenada después de lograr la
hunedad apropisda del grano, la que puede variar de ——
cuarenta a cincuenta por cienb , pero en algunos casos
se puede trabajar con humedades de sesenta a setenta =
por clento o niveles mas bajos de cuarenta por cientoe. |
El grano se pasa a un canpartimiento especial donde se
controla la humedad y tenperatura para que continde la_'
germinacidn. Los granos al geminar desarrollan la ra
dfoula y la plﬁmula, crecimiento que se controla va---
riando la hunedad y la tenperatura; el crecimiento de
la plumula puede ser de un cuarto a un medio en rela—
cidn al temafio del grano, o mayor, dependiendo del gra
do de modificacion que se quiera o del grano de legumi
nosa de que se trate; cuando lo geminacidn se suspen-
de el grano es del doble tamafio que el original.

4o~ Durante la germminacidn se puede elevar
més la humedad o conservarla a los niveles alcenzados
en el renojo, 1o que se puede lograr mediante la apli-
cacidn de riegos poxr aspersiéno Para mantener la ten-
peratura de germinacidn en los rangos de quince a vein
ticinco grados cent{grados, se introduce aire saturado
de humedad y se eplicen remociones periddicas mediante
ma’.quinas u operaciones bien conocidas eupleadas en es-
tos casos. Las hunedades y teuperaturas deben vigilar
ge cuidadosamente para evitar el desarrollo de microor
ganismos que deterioran los productos en procesoe.

Do Después del per{odo de germinacién el -
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greno es sométido a torrefaccion mediante la inyeccion
de aire caliente o enpleendo las técnicas de lecho fui
dizado siguiendo curvas ascendentes gue varfan de trein
ta a doscientos veinte grados cen‘b{grados durante un -
per:’.odo de dos a cuabro horass, aunque en algunos cagos
se pueden tener curvas de secada que varfan de treinta
a noventa grados cent:'.grados, en per:fodos variables de
ocho & veintiseis horas.

Los productos secos obtenidos por el presenw
te método pueden ger empleados directeament e o molidos
y clasificados para obtener harinas con diferentes va-
lores de proteinas y grasas y ser enpleadas en la for-
mulscidn o en el enriquecimiento de productos alimen=
ticlosoe

Granos malteados, tostados, pelados y selec—
cionados estdn listos para emplearse como alimentacidn
directa o en botanas sin adicidn alguna de ingrdientes
o con adicion de condimemt os y sabores como sal,~az1i—-
car, chocolate, vainilla o apio, cebolla y ajos

Los grenos pueden emplearse para recvbrir —-—
dulces y chocolates o como relleno de los mismos, asi-
cono para fomar barras con azucares s chocolates y di-~
ferentes sabores.

Los granos pueden someterse a micropulveriza
ciones y clasificaciones a f£in de obtener harinas para
enriquecer harinas de cereales u otros productos ali--
menticios, 0 servir de base para la preparaci5n de pro
ductos, como chocolates ins-banténeos, atoles y otras -~

bebidas.
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Las harinas de leguminosas somebidas a estos
tratamientos pueden emplearse para la elaboracidn de -
leches vegetales mediante la fomulacidn adecusdae

Harinas de leguminosas pueden ser empleadas
para le elaboracidn de cremas similares a mantequillaé
¥ previa adicidn de los ingredientes iddneocss

Harinas de legminosas puede emplearse como
bage para la preparacién de helados y similares.

Antes de pasar a especificar los puntos rei
vindicatorios y de mi propiedad en el cap:f'bulo que si-
gue, quiero dejar entendido que la memoria descriptiva
anterior, no lleva la intencion de limiter mis dere-—-
chos de inveneion estrictanente & la letra de la misma,
ya que es posible efectuar algunos cambios en los pasos
espec;t'ficos descritos, sin cambiar por ello la esencia-
lidad del inventoo

Egta solicitud que corresponde a la presenta~
da en Méjico el 22 de febrero de 1.967, bajo €l numero
94203 se acoge a los beneficios del art{culo 51 del vi

gente Egtatuto sobre Propledad Industrial.



10

15

20

25

30

28-2—68'

- N o A -

Los puntos de Invencidn propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Pa-
tente de Invencién, en Egpafia, por VEINTE afios, son los

giguientes:

12.~ Método para producir leguminosas maltea
dag como slimento de uso dlirecto, sin tratemientos de -
coceidn subsecuentes caracterizado porque, después de -
gelecciongdos y limpiados los granos de leguminosas s~
tos ge saneten a rewojo y condiciones especiales de ger
minacién, para que se inicie el desarrollo de la plﬁnu—
lay radfcula, y en segulda se enplean temperaturas su-
ficientemente altas para secar y desarrollar aromas y =
sabores especiales, asi como para destrufr el factor an
titr{ptico presente en toda leguminosae.

2¢.- Método para producir leguninosas maltea
das cono alimento de uso directo sin tratamientos de —-
coceion subsecuent es ’ segﬁn le reivindicaciodn anterior
¥y que se caracteriga porgue: para que se inicie la ger-
minacidn se somete a los £ranos a reamojo cubriéndolos -
campletamente con agua, ésta s tenperatures de 15 - 25¢

Cy y por perfodos variables de seis a veinticuatro how--

~ ras. Porque el agua es cambiada periédicamente pars w~

mantener sustencielmente las condiciones para que la —=

2 s .
gemingcion comience. Porque en seguida se drena el —-




10

15

20

25

30

28-2-68

agua y se colocan los granos en un compartimiento para

que la geminacidn continve en condiciones atmosféri--

cas especiales, y para que la plt'mula Yy radfcula se de

sarrollen en wn cuarto & wn medio en relamcion el tama-

flo del grano. Porque en seguida se detiene la germina-
cidn de los granos sometiéndolos a tenperaturas de to-

rrefaccion mediante la inyeccidn de mire caliente o en

pleando las técnicas del lecho fluidizado siguiendo —-

curvas ascendentes que varian de 308 a 220¢ C, durante

perfodos variables, e fin de desarrollar en los grenos

aronas y sabores egpeciales, y la adicidn o nd de condi
ment os.

3¢.~ Metodo para producir leguminosas malteg '
dag como alimento de uso directoe.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que -
antecede representado y para los fines que se han espe-
cificadoe.

Egta Menoria consta de nueve hojas escritas a
méquina por una sola cara.

Madrid, 1o et DB
Peho !
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