MINISTERIO DE INDUSTRIA
+  REGISTRO DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL ()
e

FECHA DE PRETONTAGION

9-Febrero-1976 “

K8 PATENTE DE INVENCION

ESPANA

o.- 445,040
PRIORIDADES:
@NUMERO @ FECHA @ PAIS
554.572 3-3-75 EE. UU.
@FECHA OE PUBLICIDAD @cLAsxmcamou IHTERNACIONAL PATENTE DE LA QUE EY DIVISIONARIA

A23T

@TITULO DE LA INVENCION

" UN PROCESO PARA FPRFPARAR UN CONCENTRADC PROTEINICO DE SOJA GRASOY

@ SOLICITANTE (8)

~ARCHER DANIELS MIDLAND COMPANY

OCOMICILIO DEL SOLICITANTE

4666 Faries Parkway, P.P.Box 1470 DECATUR, Illinois,62525, EE.UU.
de América.

@ INVENTOR (ES)

RASIK D. DAFTARY,

@ TIVULAR (E35)

@ REPRESENTANTE

DON BERNARDO UNGRIA GOIBURU

UNE A -4 MOD, 3108 UTILICESE COMO PRIMERA PAGINA DE LA MEMORIA



10

15

20

25

30

REF: Docket 512-3

-

RESUMEN

Proceso para preparar un concentrado proteinico
de soja graso que tiene mabor dulce y color claro y sustan-
cialmente toda su proteina y grasa originales sometiendo
las semillas de soja descascaradas, partidas,; & agua a
180°F a 212°F (82,2 a 100°C), sacando las semillas del agua,
lavendo las semillas en agua dulce, ¥y secando a 8~15% de
humedad. EL1 producto es Util como alimento para los hombres
o animales o puede someterse a ulterior elaboracidn para
quitar el aceite para producir un concenirado proteiuico de
soja desgrasado Util al preparar varios alimentos.

Esta invencién se refiere & un proceso para pré~
parar un concentrado protefnico de moja incoloro, dulce,
¥y més particularmente, se refiere a dicho proceso que impli-
ca cocer las semillas en agua hirviendo sin que se pierda
ninguna cantidad significativa de la proteina.

En los ¥ltimos afios, se ha reconocido que las se-
millas de soja son un producto alimenticio valioso debide
gl contenido protelnico muy elevado que contiene casi todos
los aminodcidos esenciales. Ademds, les semillas de soja
contienen una gran cantidad de aceite que en el pasado ha
gido un componente valioso para varias resinas, pinturas,
barnices, etc., Uno de los principales obstéculos para el
uso difundido de las semillas de soja como alimento para
el hombre ha sido el hecho de que la semilla no tiene sabor
agradable y no es completamente digerible a no ser que se
trate de tal forma que se desactiven ciertas enzimas y fac-
tores antinutritivos, por ejemplo, el inhibidor de la trip-

sina., Es sabido que si las semillas se calientan por un pro-
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ceso denominado “tostadura" se inhibe la produccién subsi-
guiente de mal sabor en las semillas pero el producto tiene
sabor a tostado as{ como color pardo. En la mayorfa de los
procesos del pasado, esto se ha realizado en una semilla
que se desgrasé por un proceso de trituracidn y remocidn
del aceite, que incluye normalmente un tratamiento de extrac-
cién por disolventes, y tratando después el producto desgra-
sado segin un proceso de calentamiento o tostadura para pro-
duecir un producto que contiene gran concentracidn de protel-
na utilizable. Mds recientemente, se ha reconocido que el
aceite es un componsnte valioso de los productos alimenti-
cios para el hombre y que si la semilla pudiese tratarse para
evitar que se desarrollase un sabor mglo y conservar no obs-
tante toda la profelna y aceite se habria obtenido un produc-
to alimenticio altamente nutritivo, Dicho proceso se describe
y reivindica en la solicitud, también en tramitacién, nmimero
de serie 345.969 presentada el 2 de abril de 1973, en el
que la semilla de soja se remoja en une mezcla de alcohol
alifético y agua & temperaturas ordinarias durante varias
horas y el producto resultante tiene sabor dulce, color cla~-
ro, y sustancialmente todo el aceite y proteina originales.
Adunque la proteina de la semilla de soja es soluble en agua
y el aceite de la gemilla de soja es soluble en alecohol,
el proceso de esta solicitud tembién en tramitacidn puede
tratar la semilla de soja sin disolver nada mds que una can-
tidad insignificante de la protefna o del aceite.

El procesc presente se proyecta para producir sus-
tancialmente el mismo resultado que el de la solicitud,
también en tramitacién, citada anteriormente, por un proceso

que es mucho méds rdpido y mucho menos caro. Esto se realiza
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con pérdida de la solubilidad en agua de la proteina pero
dicha propieded no es esencial para muchas aplicaciones. La
protelna en su forma natural es soluble er agua y puede
mezclagrse bien con otros materiales, pero si dicha proteina
Se somete a calor, cambios de pH, o andlogos, pierde su so-
lubilidad en agua y su capacidad de mezclarse con otros ma-
teriales, Este cambio de solubilidad en ague se dencmine
frecuentenente cambio en una de las propiedades de “funcio-
nalidag" de la proteina, El proceso de la solicitud tambiéu
en tramitacién no cambia la ¥funcionaligdad® de le protefna
en grado sustancial. No obstante, el presente proceso es de
realizacién mucho més eficiente y simple y, por consiguiente,
serfa deseable en ciertas aplicacionas comerciales.

Un objeto de esta invencién es facilitar un proce-
S0 simple para preparar un concentrado protefnico de sojaz
graso Qe sabor dulce y color claro. Otro objeto de esta in-
vencién es facilitaer un proceso para preparar un concentrado
proteinico de sojg greso nirviendo semillas de soja en agua
gin pérdida apreciable de la protefna o del aceite. Otro
objeto de esta invencién gs facilitar medios de destruir
las enzimas que producen mel sabor sin producir ningdn oscu-
recimiento del color del materigl de semilla de soja. Otro
objeto de esta invencidn es tratar las semillas de soja de
tal manera que se destruyan los factores antinutritivos,
tales como el inhibidor de tripsina, y eliminar los facto-
res que producen flatulencia, tales como estaguicsa, rafi-
nosa, etc. Otro objeato més de esta invencibn es facilitar
un procese para producir un concentrado proteinico de soja
£raso que tiene todas las propiedades mejoradas mencionadas

anteriormente, y que después puede someterse a operaciones
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convencionales de eliminacién de la grasa para producir un
concentrado proteinico de soja que tenga al mencs 70% de
proteina en una base libre de humedad y que no tenga sustan-
cialmente aceite. Otro objeto mds es facilitar unos medios
para producir proteina de soja con cantidades diferentes de
aceite que oscilan desde el producto graso al producto des~
grasado. Otros objetos méds serdn evidentes g .los expertos

en la materia después de estudiar esta descripcidn.

Los objetos anteriores se realizan por un proceso
para preparar un concentrado proteinico de soja graso que
tiene sabor muy dulce y color muy clarc y contiene sustancial-~
mente todo el contenido proteinigco original que comprende
lasg fases secuenciales de: )

(1) afiadir las semillas de soja descascaradas,
partidas & agua a 180%-212°F (82,2-100°C), y mantener dicha
temperatura durante 10-50 minutos,

(2) sacar las semillas de soja del agua,

{3) lavar las semillas de soja en agua dulce ca-
liente, ¥y .

(4) secar las semillas de gsoja lavadag a cualquier
contenido deseade de humedad, preferiblemente 8-15% de hume-
dad. _

En las realizaciones preferidas de eats invencidn,
las semillas de soja se hierven durante 15-40 minutos y el
concentrado protefnico de soja.graso final contiene 26-27%
de grasa y 51-52% de proteina en una base libre de humedad
y se destruye més de 90% del inhibidor de tripsina. En otra
realizacién &e este proceso el concentrado proteinico de
soja graso se somete B una operacién de particién en copos

o trituracién seguida de un proceso convencional de elimina~
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cifn de la grass para producir un concentrado proteinico de
soja que tiene al menos 50% de proteina en una base libre de
humedad y cualquier contenido de a&ceite gque se desee, hasta
uno que nd contenga sustancialmente grasa, y que tenga al
menos 70% de pretelna. '

Debido a que la proteina de soja es soluble en
agua, sSe ha aceptado por los expertos en esta materia gue si
las semillas de soja se someten & agua, a ‘temperaturas nor-
males o a temperaturas de ebullicidn, se producirian pérdi-
das significativas de proteina y probablemente habriz pérdi-
das de aceite debido a la emulsién que podria producirse con
las proteinas solubles. En el curso de la investigacidn que
desembocd en la presente invencidn, se descubrid que las
pérdidas de protefnas y aceite variaban segin el tipo de
material de partide empleado. 8i se usa semilla de soja
entera con ciscara, se pierde la menor cantidad de proteina
y aceite. 5i se usan copos de semilla de socja grasos, las
pérdidas de proteifnas y aceites son muy elevadas ¥y el produc-
to tiene un color desagradable. Cuando se emplean semillas
de soja descascaradas, ﬁartidas, hay elguna pérdida de pro-
tefnas y aceite., pero la pérdida es muy pequefia. Si lo
Unico importante fuese recuperar tanta cantidad de proteins
y tanta cantidad de aceite como fuese posible, se usarfa
consiguientemente la semilla de soja entera (con céscara)
pero las dificultades encontradas al quitar la cédscare de
la semilla después de que se ha sometido & este tratamiento
de agua hirviendo son demasiado grandes parza emplear este
tipo de matefial de partida. Las cédscaras impregnedas de
agua no se separan fécilmente del resto de la semilla y como

consecuencia este proceso de separacidén es muy caro. Ademés,
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el tratamiento de la semilla de soja entera para obiener un
70% de protefna (base libre de humedad) requiere periodos
de ebullicién largos y antiecondémicos para extraer por lixi-
viacién los materiales no proteinicos y no aceitosos que
deben quitarse para obtener dicha concentracién proteinica.
El uso de semillas de soja como alimento para el
hombre nunca se acepté ampliamente debido al sabor indesea~
ble asociado con la semilla. Este sabor se ha deserito como
sabor "a habas™ o “a verde“ o “hierba", pero sea cual fuere
su descripeidén, el sabor no ha gido aceptable para la gran
mayor{a de consumidores humanos a excepcidén de los orienta-
les. Se supo durante algin tiempo que las semillas de soja
contenfan ciertas enzimas que se crela que eran la fuente
del mal sabor u olor desagradable, Aunque no se ha determina-
do ge forma que no haya dudas, se cree que es cierto que la
semilla natural entes del tratammiento -de cualquier clase no
tiene mal sabor aunque contiene las enéimas que, como se
sgbe, estdn presentes. Se cree que tan pronte como la humedad
entra en contacto'con las enzimas, se produce una reaccidn
instantdnea que produce el mal sabor. Se ha sabido que si
1s semilla de soja se somete a calor, la produccidn de sabor
desagradable se inhibe o se enmascara por la tostadura que
tiene lugar, y segin eso, ha sido prictica difundida en el
tratamiento de los materiales de semilla de soja emplear
la operacidn de “tostadura", Esta no es sino una operacidn
de calentamiento con vapor Seco que resulta en un sabor a
tostado asi como en un color tostado no diferente al que se
encuentra eh la tostadura del pan. Con otras palabras, la
gemilla después de la tostadura tiene color ligeramente pardo

Yy sabor ligeramente a tostado que enmascara el mal sabor a
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haba que se encuentra normalmente en este producto., La ope-
racién de tostadura se ha aceptado en esta industria como
proceso de compromiso debido a que no eran disponibles lo=z
productos con mencs sabor y menos coloxr,

Ademéds de otras muches propiedades desesbles ci~
tadas anteriormente, el proceso de la presente invencidn
facilita une mejora significativa en el color y en el sabor
de los materialés de semilla de soja. Se cree que estoc ocu~
rre porque el proceso facilita suficiente calor para desac-
tivar las enzimas naturales de la semilla antes de gue pue-
dan actuar para producir mal sebor y al mismo tiempo el ca-
lor no es tan elevado que produzca el color tostedo. Se hg
descubierto que 8i las semillas se colocan en agua a tempe-
raturas muy inferiores al punto de ebullicién y se aplica
el calor para elevar la temperatura del sgus hasta gque hier-
va, hay tiempo suficiente para que las enzimas actden y
produzcan el mel sabor antes de que se depactiven. Segin
eso, un punto eritico de este proceso es afiedir las semi-
llas a agua que esté al menos a 180°F (82,200), ¥y preferi-
blemente que esté ya hifviendo, de forma que tenge lugar
la termotransferencia més répida para desactivar las enzi~
mas tan rdpidamente como sea posible. La temperatura de
ebullicidén del =agua es suficientemente baja pera qus no se
produzeca la tostadura y no se produzca asi color desagrada~
ble., Es algé sorprendente descubrir que las enzimas se de~
sactivan sin producir mal sebor porque es sabido que las
enzimas funcionan de egta manera en presencia de agua., Apa-
rentemente él calor procedente del agua caliente penetra
hagta las porcicnes internas de la semilla para destruir y

desactivar la enzima antes de que el agua pueda penetrar
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hasta estar en contacto con la enzima. Sea cual fuere la
explicacidén cientifica, es sabido que cuando las semillas
se colocan en agua a 180°F-212°F (82,2-100%), y‘se mantie~
nen a dicha temperatura, los malos sabores y colores desa-
gradables se eliminan, los factores antinutritives se des-
truyen, los factores que producen flatulencia se extraen
por lixiviacién, y el producto es un conéentrado proteinico
de soja graso.

El tiempo de calentamiento es importante solamente
porque hay un periodo minime necesario para desactivar las
enzimas, destruir los factores antinutritives y eliminar
la mayor parte de los factores que producen flatulencia.

Bl periodo de tiempo minimo exacto depende de varios facto-
res tales como la temperatura de calentamiento, el tamafio

de la semilla, su edad y condicién debidas a las condiciones
atmosféricas en las que crecié y a las condiciones de alma~
cenamiento subsiguientes, y las caracteristicas funcionales
gue Se deseen en el producto final. Generalmente, se ha des-
cubierto que la ébullicién deberfa tener lugar al menos du-
rante 10 minutos y preferiblemente durante 15 minutos al
menos, A temperaturas inferiores se requieren tiempos més
largos. ElL tiempo méximo no es critico ¥y se determina princi-
palmente por consideraciones de economfa y eficiencia. Se
cree que tiempos superiores a aproximadamente 40-50 minutos
no son necesarios sin tener en cuenta el tamafio de la semi-
l1la descascarada, partida, su edad y condicién fisica, o

la funcionalidad deseada. Dentro de los 40-50 minutos a las
temperaturﬁs anterieres, la solubilidad en agua de la pro-
tefna estard en su punto méds bajo, las enzimas se desactive-
rédn completamente, los factores antinutritivos se habrén
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desfruido, Y los factores que producen flatulencia se
habrén extrafdo por lixiviacién, y segin eso, el tratamiento
ulterior no produce bheneficios adicionales.

Se prefieren las condiciones de presién atmosfé-
rica, aunque presiones inferiores o presiones superiores
pueden emplearse si se emplean las temperaturas apropiadas.
Se necesita una temperatura minims de aproximadamente 180°F
(82,200) para producir la répida desactivacién del mal sa-
bor, que producen las enzimas; y 8e requiere una temperaturs
méxime de sproximadamente 212°%F (100°C) para eliminar toda
tostadura de las semillas de sBoja.

El uso de agua al tratar la semilla es desde lue-
&0 necesario para facilitar el efecto de concentracidn sobre

la proteina, La semilla de soja naturasl contiene 20-25%

de azicares solubles, y otros hidratos de carbonc, que en

la actualidad se considera que no tienen valor particular
como alimentos, El tratamiento de agua de este procesc di~
suelve al menos los azdcares solubles y los minerszles y los
extrae de la semilia por lixiviacién dejando sustancialmenté
toda la proteina y el acéite en la semilla. Por este proce-
80, la protefna y el aceite se concentran y al producto fi-
nal se refiere como un concentrado proteinico de soja graso.
Muy poca proteina se extrae por lixiviacidén con este proceso.
Esto puede ser porque la protefna, aunque se disueslva en
agua, no pue&e ﬁasar a través de las membranas de la estruc-
tura celular de la semilla, © puede ser que el calor haya
insolubilizado la proteina suficientemente para que el agua
no pueda quiéarla de la semilla. Debe notarse que el material
de partida de este proceso es una semilla de soja de la que

se ha quitado la céscara y le semilla se ha partido en dos
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0 méds pedazos. La estructura celular interior no se ha

roto y por tanto, el agua debe penetrar en la semilla a tra-
vés de las paredes de célula y todo lo que se quite debe
quitarse a través de las paredes de célula. Se ha descu-
bierto que en el presente proceso, las pérdidas de proteina
y de aceite no superan aproximadamente 5-7% de la primera

y 1-2% del dltimo. Se sabe, naturalmente, que si se rompe

la estructura de la semilla, por ejemplo, por particidn en
copos el presente proceso produce pérdides muy elevadas tan-

to de protefna como de aceite.

El proceso de esta invencidén facilita un camino
diferente para obiener productos que eventualmentes se profu-~
cen a partir de material de semilla de soja, En el pasado, .
8i se queria producir un concentrado proteinico de soja sin
grasa, la semilla de soja original debia someterse al proce-
so para quitar todo el aceite, que inclufa una fase de ex-
traccidén por disolventes, y después, el producto restuite
debia concentrarsg, por ejemplo, por tratamiento con agua
acidulada y someterse a precipitacidn isoeléetricsa para pro-

ducir el concentrado protefnico de soja final., En este pro-

. ceso se producen malos sabores porque en el proceso de tri-

turar y partir en copos la semilla de soja para guitar el
aceite, las enzimas tienen mejor oportunidad de reaccionar
con la humedad del aire para producir el mal sebor, Egtos
sabores se enmasgcararfan después tostando el materiel des~
pués de haber quitado el aceite., Si se querfa hacer un con-
centrado proteinico de soja graso, la semilla debfa partirse
en copos y tostarse y someterse a extraccién por agua para
quitar los azdcares y otros hidratos de carbono que a su vez

concentrarian el producto final en términos de protefnas y de
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aceite. El producto tendriza mal color y mal sabor debido a
la tostadura, y el contenido proteinico y de aceite seria
bajo debido a las pérdidas elevadas de proteina y aceite

que tienen lugar en dicho proceso. Puede verse que estos pro-
cedimientos de la técnica anterior requieren que con ante-
ricridad se tome una decisidén relativa gl producte final de-
seado porque la elaboracidén tenia una base diferente segin
qué producto se emplease. En el presente proceso, solamente
hay un camino a seguir desde la semilla de Soja original

al concentrado proteinico de soja graso que puede usarse
como tal o subsiguientemente puede desgrasarse & cualquier
grado deseado para producir un producto parcialmente desgra-
sado o un concentrado proteinico de soja sustancielmente sin
eceite. Dicha elaboracién permite al fabricante fabricar

el concentrado proteinico de soja graso intermedio y alma-
cenar dicho material para usarlo seguin lo exijz la demanda
en uns operacidn de eliminacidén de la grasa o en el consumo
gin ulteriqr tratamiento. Obviamente, el proceso de esta in-
vencidn facilita un método més eficiente y deseable de pro-
dueir cuslquiera de los diversos productos alternativos s
partir de este material original.

Varias realizaciones del proceso de este invencién
se ilustran en los ejemplos siguientes en los que las partes
y porcentajes son por pesc y las temperaturas en grados
Fahrenheit a no ser que se especifique lo contrario., IIP
es una abreviatura del Indice de Dispersibilidad de la Pro-
telna que es un término bien conocido en la industria de
elaboracién de semilla de soja que indica la fraccién de la
protefna total que puede dispersarse en agua &l pH inherenta

del material que se prueba. La medida del IDP se describe
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en AACC Method No. 46-24 en el libre “AACC Approved Me~
thods" Revised Edition 1969, publicado por Amer. Assn. of
Cereal Chemists, St. Paul, Minn,

No se pretende que esta invencidn se limite por
eatos ejemplos que son meramente ilustratives de algunas
caracteriﬁticae del proceso y productos deseritos anterior-
mente,

Los siguientes procedimientos de prueba se emplea-

ron en los ejemplos para evaluar 1os productos,

Método para Evaluar Concentrados Protefnicos de

Sojs para Unién de Grasa en Sistems sin carne .

A. Ingredientes Gm. %
Concentrado de 70% de protefna: 300 17
Acortamiento vegetal sélido 525 30
Sal 36 2
Agua y hielo (50:50) 900 21
1761 100

B, Procedimiento '

1. Coldquese agua, hielo, sal, ¥y concentrado en
un Cortador silencioso de Hobart o equivelente y péngase..en
funcionamiento hasta que la temperatura alcance 45°F (7,2200)
(aprox. 3-4 min.). '

2. Afiddase grasa - hégase funcionar el cortador
hasta que la temperatura alcance 55 P-58°F (12,8-14,4°C)
(aprox. 3-4 min.)e

3. Pbéngase la mezela en wn mezclador al vacio
durante 5 minutos. .

4. Llénense tres latas de 8 onzas (226,79 gramos)
(3 x 4~4/16 pulgedas) (7,62 x 10,76 cm) hasta dentro de 1/2
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pulgeda (1,27 cm) de la parte superior y ciérrense (las 3
latas).

5.Destilense en retortas las 3 latas durante T0
minutos a 240°F (115,600) (IDP 10), enfriense después a
400F (4,4400) durante 16 horas.

C. Quitar la grasa (latas destiladas en retortas)

1. Después de gque las latas se han enfriado, ébran-
se ambos extremos de la lata y séquese toda la muestra. Rég-
pese toda la grasa que se adhiera a las tapas o pared de
lata y afiddase a la muestra,

2. Coldquese cade muestra en un vaso picudo de
vidrio de 400 ml de tara y viértanse 100 ml de cloroformo
sobre la muestra pars disolver.toda la grasa visible. Puede
abreviarse el tiempo de esta fase usando un bafio de vapor
de agua. La duracién variaréd, segin la grasa superficial
pero usualmente es inferior a 15 minutos.

3, Quitese la muestra del cloroformo y evapbrese
el disolvente en el bafio de vapor de agua o0 en un horno de
baja temperatura.’

4.Al8jese del calor y déjese solidificar la grasa
Y pésese.

5, El resultado se expresa como gm de grasa no
unida.

Prueba - 2
Método pare Determinar la Absorcidn de Agua

A Procedimientos

1.Pésense 5 gm de muestra en un tubo centrifugo
de 50 ml (dos veces).
2. Afiddanse 40 nl de H20 destilada.

3. Aglitese hasta que la mezcla sea homogénea {usual-
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mente un minuto),

4. Centrifiguese durante 15 mimutos a 2000 RPN,

5. Decé&ntese el sobrenadante a un frasco volumé-
trico de 50 ml.

6. Afiddase sgua suficiente al frasco para obtener
50 ml y obsérvese el volumen exacto del agua usada.

B. Qélculo:

1. ml de agua absorbida = ml de agua pare llenar
el frasco volumétrico de 50 ml menos 10 ml.

2, % de absorcidén de agua = ml de sgua absorbida
dividido por 100 veces el peso de muestrs usado (5 gm).
Ejemplo 1 . |

1000 g de semillas de soja descascaradas partidas
limpias (SSDP) se afiadieron a 10 litros de aguas hirviendo y
la ebullicién continué durante 35 minutos. Despuds los 1i-
quidos se drenaron y liofilizaron y las SSDP hervidas se
lavaron con agua dulce caliente, Las 3SS0P lavadas se seca-
ron después en un horno de tiro forzado a 100-110°F (37,8~
43,3°C) hasta que‘la humedad fue aproximadamente 5-7%. Las
SSDP secas (concentrado proteinico graso) se molieron des-
pués, se extrajeron con n~hexano a temperatura embiente, se
secaron a 110°F (43,300) durante 4~6 horas, y sSe desolventi~-
zaron a 190°F (87,800) durente una hora en un horno de tiro
forzado (producto protefnico de soja desgrasado)., El andli-
8is de los productos de las diversas fases de este proceso

muestra lo siguiente:
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% de humedad % de proteinz % de grasa

Material de parti- ,
da de SSDP 41,0 20,0
Concentrado protei-

nico de soja des~

grasado 4,7 67,4 0,6
Concentrado protei-
nico graso 4,6 49,1 26,8

S56lidos extraidos
por lixiviacidén
(liofilizados) 8,2 17,9 1,5

Los cédlculos basadog en estos datos indican que
las pérdidas de protefna y aceite en el proceso no son supe-
riores a 8% y 2%, respectivamente, basados en las SSDP. Més
de 99% de la actividad de lipoxidasa y més de 95% del inhi-
bidor de tripsina se destruyen por la primera etapa del
proceso, es decir, desde las SSIP &l concentrado proteinico
graso.
Ejemplo 2

Tres tamafios diferentes de SSDP se sometieron al
proceso descrito en el Ejemplo 1. Los tres tamafios se obtu~
vieron & partir del mismo lote de semillas enteras de forma
que se eliminasen las diferencias debidas & las condiciones
de cultivo, etc, El andlisis de los productos mostré los

siguientes resultados.



10

15

20

-17~

S8lidos extraldos por lixiviacidn

Temafic de Tamafio % % % %
las SSDP de la de pro- de de de
usadas criba duccién  humedad grasa proteina
Grande -5 15,9 13,7 0,4 11,5
Mediano +5-6 16,2 8,9 0,6 13,6
Pequefio +6-10 19,1 6,6 2,0 19,6
Producto protelnico de soja desgrasado
Tamafio de % g % % de *Grasa
las SSIP de de de absorcidn no unida
usadas humedad grasa protefna IDP de agua (gm)
Grande 2,7 0,4 -68,2 9 342 3,0
Mediano 3,0 0,3 70,0 9 348 3,0
Pequefio 3,2 0,4 70,8 10 380 2,4

B valor fue 39,3 para una muestra comercial de.concentrado
protelnico de soja -« GL-301 de CGriffith Laboratories, Inc,
EFjemplo 3

El proceso descritc en el Ejemplo 1 se repitid,
a excepcibn de que se usaron semillas enteras (con cdscara),
SSIP, 35DP tostadas y copos grasos como los materiales de
Partida y de que tres periodos de ebullicidn diferentes se
usaron para 108 copos grasos. El anflisis de los productos

muestra lo siguiente:
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Sélidos extrai~ Producios protef-

dos por lixi- nicos de sgoja des-
. viacién gragadosg
Mate~ Tiempo % &% % -% % %
rial de ebu~ de de de de de de
de par- llieién pro- hume- gra- pro-~ hume- pro-

%ida _ {min) duccién dad B3 tefna dad teina IDP
Semi-

llas en-

teras 35 10,6 9,2 0,2 8,5 6,2 63,1 11

S3pp 35 16,0 6,7 1,5 14,7 7,0 66,9 9

SSDp

tostadas 35 - 6,4 2,3 13,5 T,2 65,7 9

Copos

grasos 20, 24,4 6,9 8,3 36,2 7,2 61,5 14
w 35 26,4 6,8 10,8 36,8 6,6 61,1 10
" 50 25,6 4,4 8,3 39,2 6,8 61,3 8

Nota 1 : El producto desgrasado a partir de SSIP Tostadas

tenfa color més oscuro que el producto a partir de
sSSP '

Nota 2 : El producto desgrasado a partir de gemillas enteras
tenia mayor flatulencia que el producto a partir
de SSDP.

{emplo 4
La comparacidn descrita en el Ejemple 3 se repitié
incluyendo copos desgrasados como material de partida y em-:
pleando cinco periodos de ebullicién diférentes para los ma-
teriales dé partida de copos. En este ejemplo, ia ebullicién
se realizb por inyeccién directa de vapor en el agua, y el

material de partida de semilla de soja se afindié al agua
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hirviendo. El andlisis de los resulitados muestra lo siguiente:

Material de base

usado

Tiempo de ebu-

1licién (min)

Producto desgrasado
% de proteina (blh)

Semillas enteras
SSIP
SSIP tostadas

Copos grasos

"
"
]
]
Copos desgrasados
"
"
"

L]

Nota : blh = base libre de humedad

Ejemplo 5

35
35
35

5
10
15
20
35

5
10
15
20
35

67,5
71,2
70,7
65,8
65,7
64,9
65,7
63,9
64,9 ,
64,1
63,7
64,5
63,8

La comparacién descrita en el Ejemplo 3 se repitié

usando semillas enteras y SSDP como materiales de partida,

Y el proceso se realizé con tres periodos de ebullicién di-

ferentes emplesndo como la fuente de calor inyeccidn directa

de vapor como se describé en el Ejemplo 4. El znédlisis de

los resultados mostrd lo siguiente:
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Haterial de Tiempo de ebulli- Producto desgrasado
partida cién (min) % de proteina {blh)
SSDP 20 68,4

" 35 1241

" 50 72,8
Semillas enteras 20 64,9

" " 35 67,4

a " 50 68,0
Nota : blh =.base libre de humeded
Fiemplo 6

El proceso del Ejemplo 3 se empled usendo tres
temperaturas diferentes para determinar el efecto sobre el
IDP y otras caracteristicas del producto. Los resultados son

los siguientes:

Tempe- Tiempo de ebu- % de % de % de

ratura 1llicién {min) humedad grasa proteina IDP
150°F

(65,6°C) 35 5,5 0,4 65,5 59
1800F

(82,2°¢) 35 5,4 0,4 64,7 19
212°F

(100°¢) 35 5,9 0,5 68,3 11

Hota 1 ¢ La inactivacién de lipoxidesa y del inhibidor de
tripsina no fue aceptable en las pruebas a 150°F
(65,6°C) y 180° (82,2%).

Nota 2 : En una base libre de humedad el porcentaje de pro-
tefna a partir de la prueba a 212 F (100°C) fue
sﬁpefior a 70%.

Ejemplo 7

Dos lotes se elaboraron como sigue:
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(1) Se afiadieron SSDP a agua hirviendo y la ebu~
llicién continué durante 35 minutos.

(2) Se afiadieron SSIP a agus a temperatura ambiente
y la mezcla se calenté hasta la ebullicién (1o
.que 1llevé 25 minutes) y la ebullicidn conti-
nué durante otros 35 minutos.

S61idos extrafdos por lixivisacidén

Lote % de % de % de % de

ne produccién humedad _grasa proteina
1 19,2 6,4 2,0 15,5
2 . 20,1 5,9 1,3 20,8

Producto desgrasado

% de % de % de % de Grasa
Lote  hume- gra- pro- absorcién no unida
n¢ dad sa  teina 1np de agua (gm)
1 5,2 0,5 69,0 10 383 5,8
2 545 0’3, 67,5 15 384 740

Nota 1 : L& grasa no unida pare el concentrado proteinico
de soja comercial (GL-301) es 41,0 gm.

Nota 2 : Un andlisis de los productos por un equipo de prue-
bas humeno s partir de estos dos lotes wostré una
preferencia significativa por el gusto del producto
a partir del Lote n? 1,

Ejemplo 8

En los dos siguientes lotes, las SSIP usadas ee es-
terilizaron en el sutoclave (presién de 2~3 libras (0,907~

1,360 kg), 25 minutos) e inmediatamente después de eso, las

SSDP autoclaveadas se vertieron:a

(1) agua hirviendo, o
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(2) agua = temperatura ambiente
En ambos casos, se usé agua en la relacién de 10:1
de agua: sélidos y no se agitd durante el tiempc de contacto

de 60 minutos,

Lote % de protefna (blh) en el IDP, antes de la eli~
producto desgrasado minacidn de la grasa

1 70,3 15

2 67,8 42

Ambag muestras tenfan color desagradable cuando
gse compararon con la de un proceso en el gque se usaron SSDP
autoclaveadas,

Ejemplo 9 .

Se estudiaron tres relaciones diferentes de agua:

s6lidos, usando SSDP como el material base.

Producto desgrasado

S6lidos ex-
trafdos por % de % de % de
Lote Relacién lixiviacién produccidén humedad proteina IDP
1 5:1 14,0 3,7 66,4 10
2 7,5:1 16,4 3,7 69,6 9
3 1021 17,4 2,8 70,6 9

En los tres casos, se destruyé mds de 99% de la
actividad de lipoxidasa y mds de 95% del inhibidor de tripsi-
na. El andlisis del gusto del cuadro de pruebas descubrid
que el Lote (1) no era tan aceptable como (2) o (3).
Ejemplo 10

En los tres lotes siguientes se estudié el efecto
del pH. El ajuste de pH del agua se hizo cuando la tempera-
tura ere aproximadamente SOOC y después el agua se calentd

mds hasta la ebullicién antes de que se afiadiesen las SSDP,
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Producto desgrasado
% de % de % de % de Grasa

pH del hume- gre- pro- absorcidén no unida

Lote &gua dad sa teina IDP de agua  {(gm)

1 tal 8,9 0,4 65,5 10 360 7,9
cual
(8,5)
2 4,0 8,6 0,3 65,9 11 358 8,6
3 10,0 8,8 0,3 65,8 11 361 T
Ejemplo 11

Se comparé el porcentaje de absorcién de agua em~
pleando el método de la presente invencién (temperatura am-
biente) y los dos métodos descritos en la Patente de Estados
Unidos n® 3,809.767. Los productos comprobados fueron el
producto de esta invencién (preparado como se describe en
el Ejemplo 1) y dos concentrados protefnicos de soja comer—
ciales, estando cada uno libre de grasa y conteniendo apro-
ximadamente 70% de protefna (base libre de humedad), Los re~
sultados son log siguientes:

‘ % de absorcidn de agzua
P._de E, U. 3,809,767

Método Agua fria Ague caliente
presente (temp. 40°F (155-160°F)
Huestra smbiente) (4,44°¢) (68,3-71,1°C)
Esta
invenecién 402 249 251
GL~-301 448 249 250
~Promosoy 100 284 182 244

Nota 1 : GL-301 es un producto de Griffith Laboratories, Inc.

Nota 2 : Promosoy 100 es un producto de Central Soya.
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En resumen, la Patente de Invencién que se solici-

ta deberd recaer sobre las siguientes:
REIVINDICACIONES

1. Un proceso para preparar un concenirado proteil-
nico de soja graso que tiene sabor muy dulce ¥y color muy
claro y contiene sustanciaimente todo el contenido protef-
nico original, gque comprende las fases secuenciales de:

(1) afiadir semillas de soja descascaradas, parti-
das alagua a 180-212°F (82,2-10000) ¥y mantener las semillas
de soja en el agua a dicha temperatura durante 10-50 minutos,

(2) sacar las semillas de soja del agua,

(3) lavar las semillas de soja en agua corriente ca
liente, ¥y

(4) secar las semillas de soja lavadas a 8-15% de
humedad.

2. El proceso de la reivindicacién 1 en el que la
temperatura del agua de la fase (1) es aproximadamente 212°F
(100°¢).

3. El proceso de la reivindicacién 1 en el que las
semillas de soja secas de 8-15% de contenido de humedad se
someten subsiguientemente & particidn en copos o trituracién
seguida de eliminacidén de la grasa para producir un produc-
to que tiene al menos 70% de proteina en una base libre de
humedad.

4.E1l proceso de la reivindicacién 1 en el que el
concentrado protefnico de soja graso contiene 26-27% de gra-
sa y 51-52% de proteina en una base libre de humedad, y més
de 90% del inhibidor de tripsina en las semillas de soja des-
cascaradas, partidas no tratadas se ha destruido.

5. El proceso de la reivindicacidn 1 en el que el
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tiempo de ebullicién es 15-40 minutos.

6. B¢ reivindica por Qdltimo como objeto sobre
el que ha de recaer la Patente de Invencibdm que se soli
cita: " UN PROCESO PARA PREPARAR UN CONCENTRADO PROTEINICO
DE SOJA GRASO ". '

Todo conforme gueda descrito y reivindicado en la
presente Memoria Descriptiva que consta de veinticinco
péginés mecanografiadas.

Madrid, 9 de Frbrero de 1976
BERNARDG UNGRIA
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