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Memoria Descriptiva

El objeto de la presente Patente es 
el de establecer un sistema tecnológicamente moder­
no para la maceración artificial de las habas de ag 
ja por medio de rayos infrarrojos, con el propósito 
de producir esa pasta, rica en proteínas, que ios 

pueblos del Lejano Oriente llaman "chum" y que Se­
tos consumen como sucedáneo de la carne desde tiern 
po inmemorial, obteniéndolo, por maceración natural, 
a través da los rayos solares.

La conveniencia de la adopción del 

procedimiento aquí propuesto se comprende mejor si 
se tiene en cuenta que la maceración natural de las 
habas de soja, por el hecho de efectuarse con medios 
artesanales, requiere alrededor de catorce semanas 
de tiempo para su realización, mientraa que la mac& 
ración artificial, que implica la industrialización 
del proceso, requiere solamente unos diez días para 
obtener el mismo resultado. Es evidente que esta - 
considerable disminución del tiempo de trabajo se 
traduciré an una importante reducción del costo de 

producción del chum.
Otra ventaja que se obtiene median­

te la maceración da las habas (sea ésta natural o - 
artificial), para la elaboración del chum y sus de­
rivados, consista en una mejor conservación de las 
propiedades intrínsecas qus posee la soja al estado



Integral, ya que ésta conserva durante el proceso, 
además de sus cualidades protaínicaa, au contenido 
natural en lacítina que -como se sabe- ea una sus­
tancia que juega un papel de primer orden en la dig 
tética moderna, gracias al efecto anti-coleatorol 

que la caracteriza, como igualmente sus propiedades 
oleaginosas#

Esta observación es muy importante, 
en razón de que la mayoría de los productos deriva­
dos de la soja, que pueden adquirirse en el mercado 
internacional, no poseen ni lecitina ni aceite^ Ello 
se debe a que la elaboración de los miamos se real¡^ 
za a partir de la harina de soja, después de habar 
practicado la extracción de estas dos sustancias - 
contenidas en las habas al estado integral#

Así pues, la presencia de las menci& 
nadas sustancias en el chum, da una parto, y la au­
sencia que puede constatarse de las mismas en loa - 
productos elaborados a base do harina de soja, da - 
la otra parto, establecen la diferencia que existe 
entre ambos sistemas de elaboración de loa productos 
derivadoa da la aoja.

Asimismo, la macaración de laa habaa 
pormita un rendimiento superior, con relación al rqn 
dimiento que se obtiene de ellas, y a los mismas fi­
nes, utilizando la harina de soja. Esto ae debe a - 
que, durante el proceso de maceración, y como eonso-



cuencia de la hidratación a que eon sometidas durqn 

te el mismo, se producá una absorción, por parte de 
las habas, de aproximadamente, tres litros de agua 
por cada kilogramo de soja tratada# Lo que signifi­
ca que cada tonelada de soja integral se transforma 
ulteriormente en, aproximadamente, cuatro toneladas 

da chum.
Desde hace milenios, las habas de 

soja han sido el alimento básico de casi todo3 los 
pusblos del Lejano Oriente, en donde se las considg 
ra como la "carne de la tierra"# En afecto, estas 
poblaciones habían constatado, desde entonces, el 
alto valor nutritivo de este grano. Pero ha sido só 
lo a mediados del siglo pasado cuando aparecen en 
los Estados Unidos y en Europa las primeras referqn 

cías al cultivo del mismo# Más a pesar de este re­
traso, los Estados Unidos han pasado a ser el primer 
productor mundial da soja en el breve lapso de tiqm 

po de una centuria.
Este auge se ha debido al descubri­

miento, relativamente reciente, de que la soja es - 
el ónico producto vegetal que posee las mismas cua­
lidades proteínicas da la carne, lo cual ha contri­
buido grandemente al consumo de ella en el mundo oc, 
cidental. Sin embargo, el consumo que actualmente 
se hace de la soja, en tanto que fuente fundamental 

da proteínas, es extremadamente bajo con relación a



las necesidades alimenticias de la población mundial 
como igualmente bajo es el consumo do las productos 
derivados de la misma, sobre todo en los países ec& 

cómicamente atrasados que confrontan el problema de 
la desnutrición* En tal sentido, la producción de 
chum en escala industrial puede contribuir conside­
rablemente o ls solución de este problema*

Por ejemplo, con el chum se pueden 
preparar concentrados preteínicos sucedánoos de los 
concentrados da cerne existentes en el mercado, co­
me igualmente todo suerte de "pastillas" para la ola 
boraeión de salsas y consomés en toda la gama de gug, 
tos y sabores (cama, pollo, pescado, etc.)*

Pueden fabricarse, asimismo, hambur­
guesas, salchichas, bolohesa, etc*, y otros alimentos 
similares en los que el chum se emplea, directamente, 

en ver de la carne.
Por otra parte, el chum lo utilizan 

los orientales para la preparación de la salsa de - 
soja, la cual no se ha fabricado, hasta el presenta, 
en los paisas occidentales, a pesar de ser Setos -y 
en modo especial los Estados Unidos- grandes consumé 

dores de seta producto. Por ello mismo, uno de los 
principales objetivos del sistema en referencia, es 
la producción de eata aalsa en eecals industrial.

ñ continuación se haré una descrip­
ción del procedimiento, de maceración artificial de



las habas de soja, objeto da la invención, para la 

fabricación del chum. . ; - .

- La fabricación de los productos de

rivados del chum, anteriormente mencionados, ss ha . 

rá con arreglo a los medios convencionales existen 

tes. A manera da ejemplo, solamente, se describirá 

ai final, sucintamente, el proceso da fabricación 

de la salsa de soja, a partir del chum obtenido da 

acuerdo con el procedimiento objeto de la invención.
Antes de iniciar el proceso de macas 

ración, objeto de la presente Patente, deberá proce 

derse, como operación preliminar, a una minuciosa - 

revisión de las habas a fin de eliminar toda suerte 

de impurezas, tales como tierra, piedracillas, hojas, 
vainas, habas estropeadas, etc., empleando para ello 

un medio mecánico adecuado.

El proceso de maceración artificial 
de las habas da soja, por medio de rayos infrarrojos, 

para la producción da "chum" en escala industrial, * 
se divide en tres fases principales, a saber: hidras 

tación, fermentación, e irradiación da las habas, - 

quo constituyen el objoto fundamental de la presen­

to Patente; y de una cuarta fase que puede conside­
rarse como secundaria, on ol sentido do que so rofija 

re solamente a la homogeinización del producto. A - 
continuación so haco una exposición detallada do to



-  6

5

10

15

20

25

das y cada una da las mencionadas fases*
Primara fase -* Hidratación:

Esta fase consiste en la inmersión, 
do las habas durante 12 horas, an un recipiente da 
mótal inoxidable -provisto de una tolba para vacian 
lo-.lleno de agua fría esterilizada (o sea previa­
mente hervida), en una proporción de cuatro porcio­
nes de agua por cada porción do habas, a fin da ob­
tener úna perfecta hidratación de las mismas duran­
te dicho tiempo. Agotado este Cltimo, se procederá 
a la eyección del agua sobrante.
Secunda fase - fermentación:

Concluida la fase anterior, sa trana 

lsdarán las habas a otro recipiente, el cual deberá 
ser preferentemente rectangular y de amplios dimen­
siones a fin da que las habas no superen 40 centímg 

tros.de altura, para facilitar la fermentación, y - 
deberá hallarse perforado por todas partos (como un 
colador), para permitir que se escurra el agua que 
eliminan los granos durante este período; a tal efeg, 
to se colocará una bandeja debaja del recipiente on 
cuestión para recojar el agua escurrida, con si pig 
pósito da añadirla nuevamente a las habas al inicio 
de la fase siguiente. Luego se espolvoreará un puñg 
do de trigo encima de las habas, lo cual dará lugar 
a la formación de hongos, cuya aparición será la sg 
Hal del tármino de esta fase cuya duración será de



cinco dios. El probesa deberá realizarse dentro de 
una cámara totalmente oscura y debidamente cerrada 
para evitar las corrientes de aire; la cámara debg 
rá mantenerse a una temperatura no superior a los 
2S0 c.
Tercera fase - Irradiación:

Todas las habas, junto con el agua 
escurrida durante la fase anterior, serán transla- 
dadas dentro de un recipiente preferentemente rec­
tangular y de amplias dimensiones, a fin que las - 
habas no superen 40 centímetros da altura, como en 
el recipiente anterior, para facilitar, esta vez, 
la irradiación. Dicho recipiente deberá hallarse 
en otro recinto -que no precisa estar a oscuras, 
ni encerrado, como en la fase precedente- en donde 
las habas serán sometidas a la acción de los rayos 

infrarrojos durante cuatro días. Las lámparas debg, 
rán instalarse en un marco metálico, da las mismas 
dimensiones del recipiente en donde se hallen las 
habas. Dicho marco deberá ser movedizo, tanto hori, 
zontalmante como verticalmente, con el fin de podar 
dospojar el acceso si recipiente cuando y cómo se - 
desee para controlar el proceso. Durante la irradia, 
ción, las lámparas podrán mantenerse a una altura - 

de 0,60 cms, aproximadamente, sobre la superficie - 
do las habas, pudiondo bajarlas o realzarlas on fqn 
ción de la temperatura, que deberá mantenerse éntre



853 y 9Q3 c., sin permitir la superación de esta 
timo nivel de calor a fin da evitar la ebullición.
A tal efecto, la temperatura deberá ser permanente 

ménte controlada por un termostato colocado en el 
recipiente.

Al inicio do esta faaa, so cubrirán 
las habas totalmente con agua esterilizada (sin ol­
vidar la adición del agua escurrida durante la fase 
anterior) y se agregará una cantidad de sal comán - 
al 10% de la cantidad de soja tratada. A partir de 
este momento, las habas serán expuestas permanente- 
menta a la acción de los rayos infrarrojos. Ülientraa 
dure osta fase, deberá añadirse, constantemente, a- 
gua caliente a las habas, para impedir su deshidra­
tarán y avitar que se sequen. Al mismo tiempo, de­

berán ser removidas continuamente, o en todo caso, 
con breves intervalos de tiempo, a través de un re­
mo vedo r mecánico a tal efecto instalado on el reci­
piente, da manera que todos los granos reciban la - 
misma cantidad de radiaciones. La intensidad da la 
radiación deberá sor proporcional a la cantidad do 
habas tratadas.

Al término de los cuatro días bajo 
la acción dé los rayos infrarrojos, las habas de - 
soja se transformarán on eos pasta de color marrón 
oscuro, rica en proteínas, de olor penetrante y da 
gusto salobre que los orientales llaman chum y que



consuman como sucedánea de la carne, obteniéndolo, 
por maceracián natural, a través de los rayos sólg, 

res.
Cuarta fase - Homoaeinización:

Concluida la fase anterior, se trans 
vasará el chum en una mezcladora eléctrica para ser 

amasado durante cuatro o cinco horas hasta obtener 
su homogeinización. A partir de ese momento podrá - 
considerarse concluido el proceso y podrá depositar 
se el producto en los envases que se desee. La ele­
vada dosis de cloruro da sodio (sal común) conteni­
da en el chum constituye su mejor preservativo. 
Utilización del chum en la fabricación de la salsa 

de sola.
Terminado el proceso de la elabora­

ción del chum, se transladará este último en una ba 
tidora eléctrica para proceder a su dilución, durqn 
te tros o cuatro horas, en agua esterilizada, y en 
una proporción del 10% de chum y 90% de agua; propcg 

cián que puede modificarse en.función da la calidad 
que se desee dar al producto. Transcurrido; el tiempo 
empleado para la dilución, se añadirán a ésta ios iti 
gradientes que caracterizan la mixtura constituyente 
la salsa de cója: caramelo, espacias, monosodic,giu- 
tamado, etc., y naturalmente, preservativo.

La mixtura aeí preparada se homogei- 
nizará, durante tras o cuatro horas, en la misma ba-



- lo

tidora eléetrice y, transcurrido asta lapso da tlem 
po, 38 transvasará an un recipiente do metal inoxi­
dable, provisto da filtro, y con sistema da ealafae 
cíón eléctrico adaptado, para calentar al producto 
antea de la operación de fiItraje y durante el tipm 
pe que. la misma dure, a la temperatura de 90o C. A 
tal efecto, el recipiente en cuestión deberé ser - 
dotado da un termostato. El resultado soré la sal­
sa da aoja, lista para ser envasada y consumida.

Los materiales, forma, tamaño y dis 
posición da los elementos serán susceptibles de va­
riación, siempre que ello no suponga una alteración 
en la eseneialidad del invento.

Las términos en que se ha redactado 
esta memoria deberán ser tomados siempre en sentido 

amplio, no limitativo.



'"** —  11 —

REIVINDICACIONES

Sa reivindica como da propia y nueva 
invención, a favor de D. Bruno Morandi y D, Antonio 
Naveda, con domicilio en Via Trevano, 72, LUGANO - 

5 (Suiza), lo especificado en las siguientes reivindi
caciones:

1.- Procedimiante para la máceración 
artificial de habas da soja, caracterizado en que, - 
después de proceder a la hidratación y fermentación 

10 de las habas se somaten astas a la acción da rayos
infrarrojos durante un tiempo que podrá oscilar en­
tra 4 y 6 días, procadiándose durante le irradiación 
a irrigar periódicamente las habas sometidas a tratg 
miento.

ÍS 2.- Procedimiento para la maceración
artificial dB habas de soja según le reivindicación 
1, caracterizado en que la hidratación sa efectúa me 
diante inmersión da las habas, durante unas doce ho­
ras, en agua fría esterilizada, en una proporción de 

20 cuatro porciones de agua por cada porción de habas,

3.- Procedimiento para la maceración 
artificial de habas de soja según la reivindicación 
1, caracterizado en que la fermentación se realizará 
durante unos cinco dias an un depósito oscuro y ce- 

25 rr8do, provisto da un fondo que permita el escurrido
de las habas y la recogida del agua escurrida para - 
añadirla luego a dichas habas al inicio de la fase -
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do irradiación.
4**- Procedimiento para la maceración 

artificial de habas de soja según la reivindicación 
2, caracterizado en que durante la fermentación la 
temperatura deberá mantenerse no superior a 25S,

5. - Procedimiento pora la macoración 
artificial do habae de aoja sogún la reivindicación 
1, caracterizado en que para la irradiación da las - 
habas las lámparas da rayos infrarrojos se disponen 
encima del recipiente que contenga las habas, de fq& 
ma que la superficie de estas quede uniformemente - 
irradiada, preferentemente a una diatancia de alre­
dedor de 60 em., que podrá aumentarse o disminuirse 
mediante desplazamiento de las lámparas, en función 
de la temperatura, la cual deberá mantenerse entra 
alrededor do 85B y alrededor de 90R C.

6. - Procedimiento para la macoración 
artificial de habas de soja ssgún las reivindicacio­
nes 1 y 5, caracterizado en que al inicio de la fase 
de irradiación se cubrirán las habas con agua esteré 

lizada, se aKadirá ol agua escurrida durante la fer­
mentación y se agregará sal común on la proporción 
de un 10% de la cantidad de habas, procediándoae se­
guidamente, durante la irradiación, a agregar agua - 
calienta para evitar la deshidratación y a remover - 
las habas, para que todas las habas queden sometidas 
ai mismo grado de irradiación.
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. 7.- Procedimiento pera la maearación

S

artificial de habas de soja según las anteriores roí 
vindicaciones caracterizado en que terminada la fase 
do irradiación, se procederá a homogeneizar lá pasta 
resultante, mediante cualquier procedimiento adecua­
do conocido.

8.- "PROCEDIMIENTO PARA LA MACERACION 
ARTIFICIAL DE HABAS DE SODA".

Tal y como se deja descrito en la mg 
moría precedente, que consta da trace hojas foliadas 
y mecanografiadas por una sola da sus ceras.

madrid, 10 do septiembre da 1977

P . A . de
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