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flemoria Descriptiva
El objeto de la presente Patente ss

el de establecer un sistema tecnoldgicaments maoder-
no para la maceracidn artificial de las hshas de sg
Ja por medioc de raysos infrarrojos, con sl'prnpﬁsito
de producir esa pasta, rica en protefnas, que los
pueblos del Lejano Orients llaman 'chum" y que &8~
tos consumen como sucedineo de ié carne desds tiem
po inmemorial, obtenigndolo, por meceracidm natural,
a trav8s de los rayos solares.

La conveniencia de la adopeidn del
procedimiento aquf propuesto se comprends mejor si
se tiene en cuenta que la maceracidn natural de las
habas de soja, por el hecho de efectuarse con medios
artgsanales, requiere alredador de catorce ssmanas
de tiempo para su realizaci&n, mientras que la macg
racidn artificial, que implica 1la industrializacidn
del proceso, requisre solamente ungs diez“dias para
gbtener el mismo resultado. £s avidents qus esta -
considerable disminucidn del tiempo de trabajo ss
traducird en una importante raduch&n;del costo ds
praduccidn del chum. :“

Otra ventaja que se obtiene median
te le mecerscién de lss habas (ses &sts natural g -
asrtificial), psra la slaboracidn del chum y sus de-
rivadas, consiste en una mejor conservacidn de las

propiedades intrinsscas que poses la soja al estado
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integral, ya que fAsta conserve dursnte el proceso,
ademis de sus cuslidades protafinicas, su contenido
natural en lecitina que -como sg sabae~ g3 una sus=
tancia que Jjuags un papél de primer drden en la dig
tético moderna, grecias el efecto anti-colesterol
fque 1; ;aracteriza, como igualmente sus propiedades
olaesginosaa,

Esta observacidn es muy importsnta,
en razén de que la mayorfa de los productos deriva-
dos dé’la sojay que pusden adquirirse en el maercado
internacional, no poseon ni lecitina ni aceits. Ello
se debe 2 qus la elaboracidn de los mismos sp reali
za a partir do ls harina de soja, despud@s de habsr
practicado la extreccidn de estas dos sustancigs =
contenidss en las habas al estado intsgral.

Asi pups, la presencia deo las mencig
nadas sustancias sn el chum, de una psrto, vy la at
senclia que pusde constatarse de las mismas sn los -
productos slaborados a basa do harina de sojs, dag =
ls otrs partes, estaoblscen le diferencis que axiste
antrp ambos sistemas de slaborscifn de los productos
derivadas da la asoje.

Asinismo, la macaracidn de las habas
pormite un rendimisnto superior, con relacifn sl ren
dimiento gque sa abtienc de ellas, y a los mismos fie
nos, utilizando la harine de soja. Csto se debs a8 -

que, durante el proceso de maceracidn, y como consa-
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cuencia de la hidratacidn a que son somstidas duran
te el mismo, se produce una absercifn, por parts de
las habas, de aproximasdesmente, tres litros de agus
por cads kilogremo de soja trstada. Lo que signifi-
ca qus cada tonelada de soja integral se irensforma
ulteriormente en, aproximadsmente, cuatro toneladas
da chum.

Desde hace milenios, las habas de
soja han sido el alimento b8sico de casi todos los
pusblos del Lejano Oriente, en donde se las considg
ra comp la "carns de la tierra". En afecto, e;tas
poblaciones habfan constatado, desde entonces, el
alto valor nutritivo de este grano. Perc ha sido gf
1o 2 mediados del sigle pssado cuando aparecen en
los Estados Unidos y en Europs las primeras referen
cias al cultivo del mismp. Més @ pesar de este re-
traso, los Estados Unidos han pasado a ser el primer
productor mundial ds sojs en el breve .lapso de tiem
po de una centuria.

Este auge se ha debido al dascubri-
mienta, relastivemente reciente, de gue la soja es =~
sl Onico producto vegetsl que pusas iéh mismas cige.
lidsdes protefnicas da lz carne, lo cual ha contri-
bufdo grandemente al consumo de ells en el mundo oc
eidental. Sin embargo, ol consumg que actuslments
se hace de la soja, en tanto que fuente Fundamental

ds protefnas, es extremadamente bajoc con releseidén a
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las necesidades alimenticias de ls poblacién mundialj
gomo iguslmente bajo ag 8l consumo do los productos
derivados de la misma, sobre taodo en los pafses acg
ndmicemente atrasados que confrontsn al probleme de
la desnutricidn, En tal sentido, la produccidn de
chum éﬁnescala industrial puede contribuir considee
rablaemente s la solucién de este problems.

Por ejemplao, con sl chum se pueden
preparar concenhtrados preteinicos sucedfnoos de los
concaentrados da carne existentes en el mercado, co~
ne igualmente tode suerts de "pastillas® pars la elg
boracidn de selsas y consom@s en tode la gama de qus
tos y ssbores (earne, pollo, pescado, etc.). '

Pueden fabricerss, asimismp, hagbur-
guegsas, salchiches, bolofiesa, etc., y otros alimentos

aimilares en los que sl chum se emplea, directsmente,

an vez de la carne.
Por otrs parte, ol chum lo utilizan

los orisnteles pars ls prepsracidn de ls salss dg -
saja, la cusl no se ha fabricado, hasta 6l presents,
on los pasises occidentsles, s pesar de ser &stos -y
en modo especial los Estados Unidos- grandes consumi
dores de este producto. Por ello mismo, uno de los
principales nobjetivos del sisteme en referencia, es
1s produccidn de ests salsa en escala industrisl,

A continuecidn se haré una descrip-

cién del procedimisnto, de mecerscidn artificisl de
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: fabrlcaci&n del chum, ,;ai.' - s L

les habas du snja, objetoLde ia invencién, pars la

Le fabricaciéﬁ de los productos 45{
rivados del chum, anteriormente mencionados, ss ha .
rad con arreglo a los medios conuencionalas existen
tes. A manera de eJemplo, solamente, se describira-
al final, sucintamente, el proceso de Fabricacion-‘
de la sal?a de soja, @2 pértir del chum obténido de
acuerdo con el procedimiento objeto de la inuancién.

Antes de iniciar el proceso de maqg.
racién, objeto de la presente Patente, deberé proce
der;e, como operaciénvpreliminar, a una minuciosa ~
revisién de las habas a fin de eliminar toda suerte
de impurezas, tales como tierrs, piadrécillas, ho.jas, ;
ua@nés,'héhas estropeadas, etc., empleando paraveilo
un medio mecéﬁico adecuado. .

_ El proceso de maceracion artificial
de las habas de sojs, por medxo de rayos 1nfrarrojos,
para la produccidn de "chum" en escala 1ndustr1al,
se divide en tres Fases principales, e saber: hidra
tacidn, fermontacidn, e irradiaci&n}de las habeas, -~
qu; constituyen el ebjoto Funqamental 89 la éresgn-
to Patonte; y do una cuarta fose qde‘pUQda.considu~_
rafse.cbmo‘secundaria, on ol sentido de qda se'rofig'
re solamente o la homogeinizacién del producto. A -

conlinuacién so haco una cxposicidn detallada do to
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das y cede una de las mencionades fasest

Primery fasa < HiQretggiéns

Esta fase consiste an la inmersidn,
do las habas durante 12 horas, en un recipiente de
metal inoxidable -provisto de una tolba para veciaz
10-.1i§;o de agua fris esterilizsda (o ses pregviss
mente hervida), en una proporcidn de cuatrp porcige
nes de agus por cada porcidn de hsbas, a fin de ob-
toner una perfects hidratacidn de las mismas duran-

te dicho tiempo. Agotado este Gltimo, se procederd
a la gyeccidn del agua socbrante.

Sequnds fasg ~ Fermentacidn:

Concluide la fase snterior, se traqg'
ladaréin las habas a ptrs recipiente, el cual debars
ser proforentaments rectanguler y de amplies dimane
siones a Pin de gus las habas no superen 40 cantimg
tros.de slturs, para facilitar la Permentacidn, y =
debearé hellarse perforasdo por todss partes (como un
colador), pera permitir que se escurra ol agua quo
gliminan los granos durante este perfodo; a tal cfeg
to s volocard una bandeja debajo del recipienta on
cunstidn psra recojer el agua escurrida, con el prg
pSsito de sfiadirls nuevamente a las habas al inicio
de la Pese siguipnte. Luego se espolvaresré un pufly
do de trigo encima de las habas, lo cual daord lugsy
a la Pormacidn de hangos, cuya aparfcién serd ls sg

flal del término de esta Pase cuya duracidn serd de
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cinco dfas. £l protsso deber@ realizarse dentro de
ung cimara totalmente oscura y debidamente cerrada
para evitsr las corrientes de airs; la cmara debg
r3 mantenerse a una temperatura no superior a los

252 G,

Tarcera fasg - Irradiscidng

Todas las habas, junto con el agua
escurrida durante la fase anterior, serén transla-
dadas dentro ds un recipients preferentaementa roc- .
tangular y de smplias dimensiones, a fin gus lzs -
habas no superen 40 caontfmetros. de altura, como en
gl recipiente anterier, pora Pacilitar, esta vez,
la irradiacifn. Dicho resipiente deberd hollarse
en otro recintoc «que no precisa estar @ oscuras,
ni encerrado, comg gn la fase precodento~- en dande
las hahas serfn sometidas s la sceidn de los rayes
infrarrojos durants cuatro diss. Las l8mparss dehg
rén instalerse sn un merco metflico, da las mismas
dimensiones del recipienta en donde se.hallen las
habas. Dicho marco deberd ser movedizo, tanto hori
zontalmente como verticslmente, con el Fin de podex
daspejar el acceso sl recipiente cuando y como 8B =~
dasee para controlar el proceso. ODurante la irradia
cién, las limpsras podréin mentenerse s una sltura -
de 0,60 cms, aproximadamente, sobre laz superficie -
do las habas, pudiendo bajarlas o realzarlas on fun

cién de la temperatura, que deber$ mentencrss entre
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timo nivel de calor a fin de evitar la shullicidn.
A tal ofecto, ls temperatura deberd ser permanentg
mente controlads por un termostato colocado en el
roecipiente.

L Al inicio de esta fesa, se cubririn
las habas totalments con agua ssterilizada (sin ol=
vider la adicién del egus escurrida durante la fase
anterior) y se agresgard una cantided de sal confin -
al 107 de ls pantidad de soja tratada. 4 psriir de

este momento, las habas serin expusstes permanonto~

ments a la accidn de los rayos infrarrojos. Mientras

dure esta Pass, deberd afladirse, constantemente, a-
gua caliente a las hsbas, para impedir su deshidra-
tacidn y svitar gue se soquen, Al mismo tiempo, dg-
borén ser remdvidas continuamente, o on todo ceso,

cont breves intervalos de tiempo, & través de un re-
mpvedar mecAnico a tal efecto instalado on ol reci-
pienﬁe; de menera que todos los granos reciban la -
mismg. cantlidad de radiaciones. La intensidad da la

radiacidn deberd ser proporcional a la cantided do

habes tratadas.
Al t&znmino de los cuatro dfss bajo

la sccién da los rayos infrerrojos, las habas da =
spjs se transPormerfin on ese pasta de color marrdn
oscuro, rica on protefnas, de olor panetrsnte y da

gusto salobre que los orienteles llaman chum y que
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consumen como sucednes de la csrne, obtenifindelo,
per maceracidn natural, @ través de los rayos solg
B8

Cuprts fase - Homogeinizaecidn:
Conclufda ls fase anterior, se trang

vaser8 el chum en una mezcladors eléctrica pars ser
amasodo durante custro o cinco horas hasta ohtsner

su homggeinizscidn., A partir de ese momento podrd -
considerarse conclufdo ol proceso y podrd dapositer
se el producto en los envases que sg desss. L2 sla~
vads dosis de cloruro des sodioc (sal comlin) contenie

da en el chum constituye su mejor preservativo.

Utilizecidn del chum sn ls fshricscifn de 1a salsm:
de sofa.

’ Tarminado el proceso ds la .glebora-
cién del chum, se trensladard este Gltimo en una ba
tidora elfctrica para proceder o su dilocifn, duran
te tres o cuatro horas, en agua esterilizada, y en
una proporeifin del 107 de chum y 90 de agua; propor
cifn gque puede wodificarse en.funcidn da lz cslidad
que se desee dar al producto. ’Eranscuyridn el tiempo
empleado para 1la dilucidn, ss afiadirfn s &sta los ip
gredientes que caracterizan la mixtura constituyente
la salsa de sojas caramelo, sspeciss, monosodiogglu=
tamado, etc., y naturalmentae, preservativo.

Las mixtura as{ preparada se homogei-

nizarf, dursnte tres o cuatro horas, sn la misma bae
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tidors elfctrice y, transcurrids este lepso da tiem
po, ss trensvaseré en un recipiento de metal inoxi-
doble, provisto de filtro, y con sistema de calefac
cifin eléctrico edaptado, psra calentar sl producto
antaa:@g la qparac£6p da filtraje y durante el ticm
npo quo ia,misma dure, o la temparaturs ds 909 C. A
tal efecto, el recipients on cuestidn deberd ser -
dotado de un tarmostato. El resultado sord la sal-
as da 6ojs, lists pars ser envasada y consumida.
Los materisles, Porma, tamafio y dig
posicidn de los elementos sorén susceptibles de va-
riacién, siempre que allo no supangs una elteracifn

en la gsancislidad del invento.
Las términos en que se ha radactsde

asts mamoris deberdn ser tamados siompre en santido

amplio, no limitative.
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REIVINDICACIONES |
7 Sa reivindica como de propia y nuevas
invencidn, a favor de D. Bruno Morandi y D. Antonio
Naveda, con domicilio en Via Trevano, 72, LUGANG =
(Suiza), lo especificado en las siguisntss reivindi
caciones: ;

. 1= Procedimisnto pars la maceracidn
artificial de habas ds snjs, caracterizado aﬁ qua, =
despuds de proceder a la hidratacidn Y Permantaci&n
de las habas se somsten Astes a la accidn de raydé,
infrarrojos durante un tiempo ‘que padré oscilar en-
tre 4 y 6 dims, procsdiéndose dﬁranta'la irradiacitn
a irrigar periddicamente las habas snmet;dés a tratg
miento. )

2.~ Procedimiento paras le maceracifn
artificial de habas de soja segiin la reivindicacidn
1, caracterizado en que la hidratacifn se efectla mg
diants inmersidn de las hsbas, durante unss doce ho=
ras, en sgua fria esterilizada, sn una proporcidén de
cuatro porciones de agua por cada porcidn de habas.

3+~ Procedimiento para la maceracién
artificial de habas de sojs seqlin la reivindicecisn
1, caracterizasdo en que la fermentacidn ss realizaré
durante unos cinco dias en un depfsito oscurc y ce-
rrado, provisto ds un fondo gue permits sl escurrido
de las habas y la recogida del agua escurrida para =

afiadirla luego a dichas habas al inicio de la fase -
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de irradiacidn,

4.~ Procedimignto psra ls moceracidn
artificial de hebes de dojs senlin le reivindicecidn
2, varseterizado en que durente ls formenteecifn ls
temperatura deberf mantenerse ne superior a 259,

. Se~ Procedimiento pore la maceracién
artificial de habse de sojs saglin la reivindicecidn
1, carscterizado en quo para ls irrediscifn de lzs =
habas 'las lémpsrss da rayns infrarrojos se disponen
encims del reoeipients gue contenga las habes, de fox
ma qua la superficie de éstss guede uniformemente -
ivradieads, prefeorentemente a una distsncia de slrew
dodor de 60 cm., que podrd sumentarse o disminuirse
madionte desplazamisnto de las lémparans, en funcién
de la temparatura, la cusl doberd meontenerse entre
olrodedor do B52 y slrededor de 9200 C,

6.~ Procedimiento pars ls moceracidn
srtificisl de habas de sojs seglin las reivindicacio-
nos 1 y 5, carascterizado on quo sl inicio de la fase
de irrsdiscifn se cubriren lss hebss con agus esteri
1lizadn, se sfiadirf ol agua escurrids durante la fer=
mentecidn y so agregord ssl comln on la proporaién

de un 107 do ls cantidad de habas, procedifndose soe

guidsmente, durante la irradiscidn, s agregar agus
calienta perz evitar la deshidratacidn y a remover -
las habas, pars que todas lms habss queden sometidas

sl mismo grado de irradiscidén.
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. Te~ Procedimianto pers la maceracidn
artificial de habas de soja seqlin las antsriores rai
vindicacionecs caracterizado en quas terminads la fase
do irradiacidn, se procederd a homogeneizar la pasta
rosultante, mediante cuslquier procedimiento adactige
do conocido.

Be= "PROCEDIMIENTO PARA LA MACERACION
ARTIFICIAL DE HABAS DE SDJAY.

Tal y como se deja descrito en la mg
mopia precedente, gue consta de trece hojas folliadas

y macanografiadas por unz sols de sus carase

Madrid, 10 de septiembre de 1977
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