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La presente invencidn se refiere a un método
perfeccionado para la extraccion del proteinas y almi-
d6n de materiales vegetales. MAas particularmente, se
refiere a un proceso perfeccionado para ls separacidn

Se de material vegetal, como ciertos tipos de habas que ~—
tengan un contenido sustancial de almidén y proteinas,
en una fraccidn de proteinas y en una fraccidén de almi-
dén, siendo utilizable el residuo del proceso, de sustan
cial valor nutritivo, como alimento para el ganado. Otras

10, caracteristicas y particularidades de la presente inven-
cidn serén puestas de manifiesto en lo gque sigue.

Son numerosos los métodos conocidos para la ex
traceidn de proteinas y almidén de las materias vegeta—
les. Aunque el nimero de métodos conocidos es grande, -

15. la mayoria de ellos adolecen de clertos inconvenientes y
no permiten obtener altos rendimientos de almidon y pro-
teines mediante procedimientos sencillos, siendo el almi
don y proteinas obtenidos no todo 1o puros que es desea~
ble.

20. Un método conocido para la separacidn del al-
middn y proteinas de los materiales vegetales comprende
un molido fino del material crudo como, por ejemplo, ha
bas; un mezelado intimo de la harina fina obtenida con
una solucidén acuosa de un compuesto apropiado como un -

25, sulfito, bisulfito, cloruro o carbonato sbddico o potéd—-
sico para obtener un sistema coloidal; la separacidn de
los crudos y fibras; la separacidn del almiddn por sedi
mentacidn; y la separscidén de la proteins precipitada y
coagulada.

30. De acuerdo con la presente invencion, se apor

ten mejoras a un proceso de esta clase para la Separa-
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racién de proteinas y almiddén de las materias vegetales.
El proceso mejorado facilita la separacion, a la vez que
permite obtener un maeyor rendimient& ¥y productos més pu-
ros.

Sorprendentemente, se ha encontrado que el pH
del sigstema durante la fase de disolucidén del material
vegetal s6lido en la solucidn acuose antes definida, es
muy oritico con vistas a los resultados de todo el pro-
ceso, Cuando las habas finamente molidas son agitadas
en una solucidn acuose de, por ejemplo, sulfito o bisul
fito sddico, el pH del sgistema se mantiene inicialmen=-
te en el rango basico de un valor superior a pH 7,0 y,
generalmente, en un valor aproximado de pH T,3-T7y4.

Con la solubilimacidn del material molido, el pH dismi-
nuye, y al continuar el proceso hasta que se efectia -
sustancialmente la totalidad de la disolucidn, el pH -
dismimye haste un valor inferior a 7,0, obteniéndose
un sistema decididamente &cido.

Este descenso del pH por debajo de 7,0 presen
ta varios inconvenientes:

a) S6lo se obtiene una incompleta disolucién de
proteinas, ya que Gnicamente con el pH Spti-
mo puede conseguirse la disolucidn méxima.

b) La separacion de proteinas y almidén no es sa
tigfactoria, y el almiddon que se obtiene es -
un producto contaminado con cantidades sensi-
bles de proteinas que obligan a una posterior
purificacidn.

o) Una oantidad sustancial de proteinas queda re
tenida en la fraccidn fibrosa.

Estos inconvenientes pueden ser resueltos en

alto grado ajustando el pH del sistema obtenido con la
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mozcla del material vegetal finamente molido y la solu-
¢idn acuosa en el rango de 7,0 g T,4 y, con preferencia,
entre 7,2 y 7,4, manteniendo luego el pH en estos valo~
res medlante la adicidn de un material slcalino apropie-
do. E1l pH del sistema es medido durante el proceso de
disolucidén y, de vez en ouando, con la frecuencia reque
rida, se aliaden cantidades de un compuesto alcalino apro
piedo para ajustar el pH al valor predeterminado. Fuede
emplearse cualquier compuesto alcalino spropiado, que no
sea toxico, consiguiéndose buenos resultados con bisulfi
t0 sddico, hidréxido sddico, fosfato trisddico y otros
gimilares.

El empleo de bisulfito sddico como agente di-
solvente tiene la ventaje adlcional de que éste producto
tiende a inhibir ls activided bacteriana, lo éue permi-
te obtener un almidpn de gran blancura. Cuando se em-
plea el fosfato trisbddico, éste actia como agente mode-
rador y mantiene el pH en el rango deseado.

En lo que sigue, la presente invencidn serd
ejemplificada con referencia a las almortas. Quedara
entendido que la invencidn es aplicable a la separa--
cibn del almiddén y proteinas de varias materias vegeta-
les que oontengan estas sustancias en clerta cantidad.
Se hicieron experimentos con diversos materinles de es-
ta clase, tales como semilla de soja, etc., obteniéndo-
ge buenos resultados.

EJEMPLO:

Como material de partida se empled 100 kg de

gemilla de soja, ILos granos fueron molidos hasta conse

guir un temaefio de 80~100 micras, quedando demostrado a
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través de diversos experimentos que ésta ss la dimensioén
Optima de la molienda. Pueden emplearse particulas de
hegta 200 micras, pero se obtienen mejores resultados -
cuando el tamefio de las particulas molidas estéd compren
dido entre 80 y 100 mieras. ILa mollenda se realizd en
un molino de martillos haste una finura correspondiente
a la malla del n® 150. El andlisis del material de par-
tida demostrd que éste contenia el 27 por ciento de pro-
teinas (sobre la sustancia en seco) y el 45 por ciento
de almiddn.

La harins resultante se mezcld con 500 litros
de solucidn acuose qus contenian 1,5 kg de bisulfito sd
dico. ILa suspensidn resultante fue sometida a un mezolg
do intimo durante 30 minutos, y durante este periodo se
midid frecuentemente el pH para ajustarlo al valor de 7,4
siempre que se observaba un descenso por debajo de este
valor. Ia temperatura era de 202C,

Después del tiempo indicado, la suspensidn fue
pasada & través de un temiz de malla n® 80, en el que -
quedaron retenidas las particulas gruesas y las fibras.
Un segundo tamizado a través de una malla del n® 200 -
permitid mna posterior separscidén de otra fraccién de -
material celuldsico. El material retenido por los tami
ces fue lavado con agua y sometldo nuevamente a extrac-
cién con una solucidén igual. Los extractos acuosos fue
ron efiadidos & la suspensidn, y los residuos, después
de secos, constituyeron un valioso pienso pare sl gana-
do. Durante el periodo de 30 minutos se obtuvo la diso
lucién de las proteinas, pero, al mismo tiempo, no se -

produjo ninguns hinchazdn indebida del almiddn. Esto
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dltimo tiende 2 producirse cuando el pH es superior a 7,4
¥y cuando se produce tal hinchamiento, la subsiguiente se-
paracién se hace muy dificil debido a los problemas de la
filtracidn.

Los dxtractos combinados fueron coiocados en un
hidrociclén gue funciond con 3 atmbésferas de presidén. De
bido a la diferencia en peso especifico, el almiddn se se
pare de la solucidén de proteinas, con 1lo que se obtiene
una suspensidn de a2lmiddén en una solucidn que contiene -
proteinas. Este fue recirculade a través del hidrocicldn,
dejéndola después en reposo durante toda une noche, El
almidén se sediments, y el liguido sobrenadante es afindi
do & la solucibén de proteinas.

El almiddn es lavado varias veces con agus li-
geramente alcalinizada, con un pH de 7,2 & 7,4, siendo -
secado a contimiacién. E1 almidén se obtiene en un esta
do muy puro, conteniendo menos de 0,4 por ciento en peso
de proteinas. Se consigue una recuperacidn de cerca del
80# del almidén inicisal.

Iz solucidn de proteinas fue calentada a unos
658C., y su pH ajustado a 4,5, valor que corresponde a
uno de los tres puntos isoeléctricos de esta proteina.

En los otros puntos isoeléctricos le coagulacidn no es
eficaz. Con el pH ajustado a 4,5 a esta temperatura (el
rango apropiado estd comprendido entre 60 y 7092C.), la -
proteina se coagula répidamente. Se la dejé en reposo du
rante la noche y fue separada del liguido sobrensdante -
que fue desechado., El1 sedimento fue centrifugado y la=
vado dos veces con agua pare eliminar las sales solu--

bles, Como el ajuste del pH se habia efectuado con &ci
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do clorhidrico al 104, la sal estaba formads principal-—

mente por éste y por algo de bisulfito. Se obtuvo un -~

producto de color blanco que fue sometido a secado a 60-702C.

Cerca del 754 de la proteina presente en el material de paxr
tida fue recuperada.

Pare piertos usos resulta conveniente reducir
al minimo el contenido en grasas de los productos fine~
les. Aunque el contenido inicial en grase de la harina op
tenida por molturacidn en seco de los granos de s0ja era
més bien bajo, su presencia en los productos finales pue
de dar luger al deterioro de los mismos por causa del en
renciamiento. Egto puede ser evitado mediante otro paso
al comienzo del proceso.

Bste paso para la eliminacidn sustancial de la
grase contenida en el material de partida, consiste en -
la puesta en remojo de log granos, antes de la moltura—
cidn, en une solucidn acuosa de bisulfito a 1,5 partes -
por mil, eproximademente, y a unos 408C. de temperatura,
durante dos dias. Esto origine la germinacidén de los -
granocs, con lo que disminuye sustencislmente su conteni-
do en gresas. Los brotes germinales son separados por -
medios convenclonales, y pueden ser utilizados como adi-
tivo pere los piensos. Degpués de realizado este proce-
g0 en la forme indicada, se da comlenzo a la molturacién
hasta un tamafio de particulas de 80-100 micras.

El proceso puede ser ajustado para obtener un
grado predeterminado de disolucidn y extraccidén de pro-
teinas y almidones. Como quiers que la fraceidn celuld
gica obtenide después de le disolucion de proteinas y -

almidones se utilize, después de seca, como plenso para
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ganado, resulta conveniente dejar en esta fraceion unas
cierte cantidad de proteinss, con lo que el valor nutri
tivo del pienso resulta considerablemente aumentado.
Cuendo se desee la mixima extraccidén de proteinas, la so
lubilidacion puede ser incrementada recurriendo a la re-
peticidn del proceso de disolucidn con unas cantidad de
solucidn disolvente fresea, igval a la utilizada en el
primer paso de disolucidn, y tembién aumentendo la dura
cidn del proceso.
NO®TA

la Patente de Invencidn que se solicita por
veinte afios pars Espafia, de acuerdo con la vigente Le-
gislacidn, deberid recaer sobre: "METODO PARA LA SEPARA-
CION DEL AIMIDON Y PROTEINAS DE UN MATERIAL VEGETAL",
con Prioridad de la Solicitud de Patente en Israel nf.-
29,643, de fecha 14 de Marzo de 1968, segin las caracte
risticas esenciasles de las siguientes:

REIVINDIGCACIONES
1¢,~ Método para la separacién del almidén y

proteinas de un material vegetal, del tipo que contenga
cantidades sustaﬁciales de estos constituyentes, el cual
comprende la disolucidén del meterial vegetal molido en
una solucidn acuosa diluide de un compunesto apropiado pg
re disolver las proteinas, la separacion de la fraceidn
celulésica de fibras y similares, la seperacién del almi
dbén y la comgnlacién de les proteinas mediante el ajuste
del pH a un punto isoeldctrico de las proteinsss; y el
paso que comprende el ajuste del pH durante la fase de
disolueidn & un valor de 7,0 a 7,4 y, con preferencia,

a un pH de 7,2 a 7,4, ¥ el mantenimiento del pH en este

rango durante el proceso de disolucidn mediante la adi~
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cidén de un compuesto alcalino no téxico.

28,~ Método para la separacidén del almiddn y
proteinas de un material vegetal, de acuerdo con la rei-
vindicacién 12, en el que el materiasl vegetal es triturado
hasta un tamefio de particulas de 200 micras como méximo y,
con preferencia, a un tamafio de 80~]100 micras.

38.- Método para la separacidn del almiddn y
proteinas de un material vegetal, de acuerdo con las rei
vindicaciones 18 § 28, en el que el material triturado
es introducido en una solucidn acuosa que contenge desde
1l a 5 partes por mil en peso de sulfito, bisulfito, car-
bonato o clururo sédico o potésico.

48 ,- Método pars la sepasracidén del almidén y
proteinas de un material vegetal, de acuerdo con cual-
quiera de las reivindicaciones de la 1% a la 3%, en el
que el pH es mantenido en el rango comprendido entre 7,2
¥ 7,4 mediante la sdicidn de hidrdxido sddico o potdsico
o bisulfito sddico.

58,~ Método pars la separscidn del almidén y
proteinas de un material vegetal, de acuerdo con cual-

qulera de las reivindicacliones 12 a 3%, en el que el pH

es mantenido durante el paso de disolucidn de las pr&tqi

nas mediante la adicibén de fosfato triscdico.

68.~ Método para la separaciin del almidda y
proteinss de un material vegetal, de acuerdo con cual-
quiera de las reivindicaciones 1% a 52, en el que las fi
bras son separadas del material disuelto mediante tamiza
do, fibras que son secadas y utilizadas como plenso para
ganado, siendo separado el elmidén por sedimentacidn o

centrifugacidn, o también haciéndolo pasar por un cicldnm,
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siendo cosgulada la proteina por ajuste del pH de la go-
lucidén restante a un punto isoeléctrico adecuado, para -
proceder a la retirade de la proteina.

72.~ Método para la separacitn del almiddn y
proteinas de un material vegetal, de acuerdo con la rei-
vindicacidén 62, en el que la coagulacién de la proteina
se efectia a una temperatura comprendida entre 60 y T02C.
¥y el pH se ajusta mediante la adicidén de un acido, tal
como el dcido clorhidrico.

8¢,~ "METODO PARA LA SEPARACION DEL AIMIDON Y
PROTEINAS DE UN MATERIAL VEGETAL“.

Segin queds sustancialmente descrito em la pre-
sente Memorie Deseriptive, que consta de diez hojas, es-
eritas a maguine por uns sola cara.

Madrid, a 7 de Marzo de 1969.
UNIVERSAL PROTEIN ESTABLISHMENT.
p.pP.

Firmado: M. Dolores TR
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