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MEMORA DESCRIPTIVA
á i  presente invento tiene por objeto un proce­

dimiento piam fabricar una suspensión aouosa de soja, en 
e l qu.e se tr itu ran  granos de soja en presencia de agua y 
se d es tru y ee l fac to r an titríp sico  por vía térmica.

Se conocen innumerables modos de fabricar a 
p a r t i r  dó Moja productos líquidos o pulverulentos d esti­
nados a l consumo humano en forma de verdaderos productos 
de aoja, corno lechesoquesos a base esencialmente de 
soja, o en forma de elemento o de complemento proteinic o 

' incluido en la  oomposioión, por ejemplo, de alimentos 
d ietétioos. Se han realizado grandes esfuerzos sobre todo 
para eliminar de ta les  productos e l sabor amargo caracte­
r ís tico  de la  soja y darles una consistencia o un atrac­
tivo para e l paladar comparable a l de los productos lác­
teos análogos. Se han desplegado asimismo esfuerzos enca­
minados a mejorar las técnicas empleadas a l fabricar ta ­
les productos de soja para eliminar los azúcares f la tu -  
lentos, los oligosacáridos responsables de fenómenos de 
fla tu lenc ia , y para inactivar e l fac to r antitrípsico .

Hoy día se sabe asi que el^amargor de los pro­
ductos de soja se debe a la  aooión de una lipoxidasa libe­
rada a l t r i tu r a r  cotiledones, pero ésta solo causa la  de­
gradación de las materias grasas a l  ponerse en contacto 
con e llas  en presencia de agua.^Así se sabe también actual­
mente e l papel preponderante que desempeña e l tamaño de 
las partículas de soja en la  sensaoión que provoca un 
producto de aoja en la  lengua. En cuanto a los azúcares 
f la tu len t os y a l fac to r a n tit ripsico, se conoce hoy día



tan  bien su naturaleza como su. modo de acoión.
Bn un reciente procedimiento conocido para 

fabrioar una base para bebidas derivada de granos de so­
ja , se ablandan los granos in tactos, se inactiva la  l i -  
paxidasa por calentamiento, se rompen luego los granos 
para separar la  p ie l que se elimina después mediante una 
oorxLente de ^ u a , se tr itu ran  en presencia de agua los 
granos fragmentados y se homogeneiza a presión la  d is­
persión aouosa de granos triturados para obtener una sus­
pensión acuosa que contiene todos los constituyentes del 
grano entero!. El ablandamiento se efectáa por inmersión 
seguida de calentamiento o por una combinación de inmer­
sión y de calentamiento. la  inactivación del fac to r a n ti-  
trípsioo  se considera que se efeotáa a l mismo tiempo que 
la  de la  lipaxidasa, siendo las temperaturas recomendadas 
del orden de la  temperatura, de ebullición del agua y 
siendo las duraciones de tratamiento recomendadas del or­
den de 20 a 40 minutos. Se presta una atención particu lar 
a l grado de ablandamiento obtenido. Este procedimiento 
oonooido suscita diversas ouestiones. Cabe preguntarse en 
particu lar s i  un ablandamiento de los granos mediante una 
inmersión en f r ío  de las semillas en e l curso de la  cual 
ástas se empapan de agua no es contrario a l f in  persegui­
do que es e l de ev ita r la  acción de la  lipaxidasa sobre 
las materias grasas de la  semilla. Cabe preguntarse ade­
más s i  un tratamiento térmico suficiente para inactivar 
la  lipaxidasa lo es también para inactivar e l inhibidor 
de trip sina , y s i ,  por tanto, a l darse por satisfechos 
con un tratamiento térmico moderado, que puede presentar
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la  ventaja de desnaturalizar manos las  proteínas, no 
se corre e l riesgo de disminuir la  digestibilidad del 
producto obtenido.

Bn un procedimiento oonooido de preparación 
de un concentrado de leche de s o ja ,s e  sumergen las 
semillas no peladas en agua f r ía ,  se las hace pasar por 
agua calienta y luego por agua f r ía  para desamargarlas, 
se les anade agua, se t r i tu ra  la  mezcla, se obtiene una 
dispersión acuosa de granos triturados que se calienta 
a más de 120SC durante 10 buenos minutos, se enfría la  
dispersión en e l  vacío a f in  de desodorizarla, se sepa­
ran de e l la  los insolubles, se estandardiza la  composi­
ción de la  fracción soluble, por ejemplo, adicionando 
azúcar, se obtiene "na leche que se e s te r iliz a  por ca"* 
lentamiento por encima de 1003 C y que se concentra por 
evaporación. Bn este procedimiento oonocido existe tam­
bién la  etapa peligrosa de inmersión en agua f r ía . Di­
cha etapa Va seguida lógicamente por una etapa de de-_ 
samargamlento, sobre la  que cabe preguntarse hasta que 
punto as eficaz. Se observa que hay dos tratamientos 
térmicos prolongados a temperaturas superiores a la  tem­
peratura da ebullición del agua. Por último, e l producto 
f in a l se mejora adioionando azúcar. Esta última etapa 
no tiene nada de sorprendente s i se piensa que a menudo 
se da a los productos de soja una composición estandar­
dizada según c rite rio s  nutricios o reglamentarios. En 
cambio, es inevitable pensar_que muchos productos de 
soja conocidos solo pueden describirse como de sabor 
agradable y desprovistos del oaráoter amargo caracteres-
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tico  de la  soja poique este carácter poco apreciado 
por e l oonsun&dor occidental se encubre más o menos bien 
aditivos, siendo también válida esta observación para 
e l primer procedimiento conocido oitado antes.

En cierto  número de procedimientos conocidos, 
se prevé a l  menos una etapa en e l curso de la  ou.al se 
somete Una dispersión de partículas de soja, como la  ob­
tenida por tritu rac ión  de los granos en presencia de __ 
agua por ejemplo, a un tratamiento f ís ico  violento, de 
modo que las partículas se dividan en varios corpúscu­
los de menores dimensiones. En la  mayor parte de los 
casos, este tratamiento consiste en una homogeneización 
a a lta  presión, del orden de varias centenas de atmósferas 
en un homogenoizador convencional opmo e l fabricado por 
la  firma Manton-&aulin, por ejemplo. En uno de estos 
procedimientos conocidos se dice que las partículas se 
reducen así a corpúsculos de dimensiones comprendidas en­
tre  4 y .40 nicras observadas oon e l microscopio elec­
trónico. En otro procedimiento, se dice que se reducen 
las partículas a corpúsculos de dimensiones comprendidas 
entre 2 y 10 mieras. Se afirma incluso que so separan 
luego por centrifugación los grandes corpúsculos de dimen­
siones comprendidas entre 8 y 10 mieras. Es s in  embargo 
innegable que las partículas de dimensiones demasiado 
grandes pueden sedimentarse rápidamente 2 parece que no 
se puede reducir indefinidamente la  dimensión de los cor­
púsculos sin  oorrer e l riesgo de que la  suspensión se 
haga demasiado viscosa, sin  contar oon que parece que hay 
diferentes tipos de ta les  corpúsculos, por lo que podría



sor ¿ t i l  hacer una distinción entro ellos.
El presente invento es al resultado de la  bús­

queda do un procedimiento fiab le  para fab ricar una sus­
pensión acuosa de soga cuyo des amagamiento sea real, 
la  desnaturalización de las proteínas no sea exagerada, 
la  áedimentadión sea prácticamente nula y e l sabor y 
la  consistencia sean agradables a l  paladar sin  e l oonourso 
de aditivos*

El procedimiento según e l  presente invento se 
caracteriza porque se tr i tu ra n  las semillas en presencia 
de agua a una temperatura de 90 a 1002C hasta obtener 
una dispersión de partículas que tienen en su mayor par­
to dimensiones del orden de 100 a 500 mieras, se calienta 
la  dispersión inyectando vapor o una temperatura de 120 

a 1602C y se t r i tu r a  la 'd ispersión  en un molino de bolas 
hasta obtener una suspensión que comprende corpúsculos 
de proteica y de grasa de dimensiones del orden de 2 a 
10 mieras y trozos de pared ce lu lar cuya dimensión más 
grande no exoede de alrededor de 4-0 a 300 mieras.

De preferencia, la dimensión más grande de los 
trozos do pared oelu lar no rebasa do alrededor de 40 a 
100 mieras.

las dimensiones de las partículas se han do- 
terminado por etxamon con e l microscopio. En cuanto e los 
trozos de paredes celulares, solo se habla de la mayor 
dimensión o de la  dimensión máxima o dimensiones máximas 
dado que ta le s  trozos presentaban en e l microscopio 1¿ 
forma de placas de espesor comprendido entre alrededor de 
1 y 2,5 mieras y dimensiones en un plano alrededor do 10



7

a 100 veces mayores.
El producto obtenido con e l  presente procedi­

miento se distingas por poseer sorprendentes caaüdades 
de aataosidad, saavidad y estabilidad. Se paede consumir 

5. t a l  cual o u tiliz a rlo  domó materia prima para fabricar 
qaesos, flanes o cremas de postre o como base para fa ­
bricar bebidas, por ejemplo. TambiÓn se,paede secar, t a l  
caal o previa adición de ingredientes idóneos, para haoer 
un polvo qae también se paede a t i l iz a r  para elaborar, por

10. ejemplo, quesos; flanes, cremas para postre o bebidas.
Para ejecatar e l presente procedimiento se 

paede p a r t i r  de cualquier variedad de grános de soja. Se 
puede p a r tir  de semillas enteras o descortezadas. En este 
último oaso, se pelan de preferencia las semillas en seco, 

15  ̂ paos se desea ev ita r la  inmersión én ^ u a  f r ía ,  lo  qae 
podría favorecer la  acción de la  lipaxidasa sobre los 
aceites no saturados de las semillas* Con t a l  f in , se pue­
den quebrantar las semillas en un molino de martillos o  ̂
de discos dentados* Se pueden eliminar las Cascarillas se­

gó. paradas durante la  tritu rac ión  mediante un chorro de aire . 
Por "pelado de las semillas en seco" se entiende aquí e l 
pelado, sin  adicionar agua, de semillas oon un porcentaje 
de humedad in fe rio r a alrededor del 12 % en peso. En e l 
caso de que dicho porcentaje sea superior, se reoomienda 

25. someter las semillas a un secado previo.
Para dispersar las partículas, la  mayor parte 

de las ouales tienen dimensiones del orden de 100 a 500 
mió ras se tr itu ra n  las semillas en presencia de agua a una. 
temperatura comprendida entre 90 y 100^0. Pero antes de
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dicha tritu ración , s i  bien ello  no es absolutamente ne­
cesario, se pueden sumergir las semillas durante algu­
nas horas en agua a más de 90SC, o hacerlas pasar de mo­
do continuo por un recinto calentado y bajo un corro de 
agua a una temperatura mantenida entre 90 y 100SC. Ese 
blanqueo se puede rea lizar en continuot por ej empio ¡ en 
un to m illò  de Árquimedés inclinado con doble pared. Se 
puede alimentar e l to m illo  con semillas por debajo y con 
agua por encima, en condiciones ta le s  que las semillas 
permanezcan en e l to m illo  durante 5 a 15 minutos y que 
e l caudal de agua corresponda a 6 a 10 veces e l caudal 
en peso de las semillas, la  tr itu rao ió n e n  presencia de 
agua se puede rea liza r con toda clase de aparatos adecua­
dos bien conocidos por los expertos, como oon un molino 
de m artillo o un molino cónico seguido por un molino de 
piedra, con una o varias etapas. Dicha tritu rac ión  puedo 
efectuarse con las semillas mezcladas con ^ u a  en una pro­
porción ponderal comprendida entre l /2  y l / 8.

Se puede rea liza r la  etapa de calentamiento de 
la  dispersión por inyecoión de vapor a una temperatura do 
120 a 1609C con ayuda de un aparato provisto de una tobera 
de inyección apropiada, como por ejemplo las utilizadas en 
la  industria lechera para e s te r i l iz a r  la  leche a a lta  tem­
peratura en un tiempo breve. Se ha comprobado que un t a l  
tratamiento permite inactivar eficazmente e l fac to r a n ti-  
trip sico . Por tanto, este tratamiento es preferible a to­
do otro tratamiento tórmico aplicado con e l mismo fin ,
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pues es más breve y resu lta  una menor desnaturalización 
de las proteínas. En efecto, la  duración del tratamiento 
puede no exceder de 5 a 30 segundos. Esa duración corres­
ponde a l  tiempo de paso por e l aparato contado dásdo e l 

5. momento en que la  dispersión penetra a presión en la  to­
bera donde es inyectado e l vapor hasta e l momento en que 
la  dispersión pasa una oompuerta do descompresión des­
pués de haber atravesado una zona de mezclan

A la  salida del aparato de inyectar vapor se 
10. puede hacer en fria r la  dispersión a una temperatura, de 

75 a 85SC por una expansión durante la  que puedan se r 
eliminados eventuales componentes vo lá tiles  responsables 
de olores todavía perceptibles*

la  etapa siguiente de tritu rac ión  en un molino 
15. de bolas reviste una im portada particu lar por su inc i­

dencia directa sobre la  untuosidad y la  estab ilidadde 
la  suspensión obtenida. Se ha oomprobado no sólo que es . 
posible t r a ta r  una dispersión aouosa de soja en un apa-^ 
rato de esta clase, sino también que pueden obtenerse re -  

2o. sultados extraordinarios en lo que respecta a las propie­
dades organolépticas del producto obtenido. Tales propie­
dades dependan en gran medida del grado de desintagraoién 
de las partículas de soja, es deoir, de las dimensiones 
de los corpúsculos de la  suspensión obtenida, lo  que se 

25. puede determinar eligiendo adecuadamente la  dimensión 
de las bolas, así como la  duraoión y la  intensidad del 
tratamiento. El examen miorosoópico ha, revelado que hay 
que d istingu ir por una parte los corpúsculos de proteína 
y de materia grasa liberados do las células durante la
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desintegración y, por o tra  parte, los pedazos de pared 
oelu lar s i  se quiere describ ir oon precisión la  suspen­
sión obtenida. Así; en e l presente procedimiento se rea­
liz a  la  tritu rac ión  de la  dispersión en e l molino de bo- 

5 . las de modo que la  suspensión obtenida comprenda corpúscu­
los de proteína y de grasa de 2 a 10 mieras y trozos de pa­
redes celulares de 40 a 300 mieras. So ha comprobado que 
una tritu rac ión  más intensa podía dar por resultado un 
atunento demasiado grande da la  viscosidad; incluso un au- 

1(X mentó exagerado del pE acompasado de una modificación in ­
deseable del sabor y del color de la  suspensión. Por el 
contrario, una tritu rac ión  menos intensajno permite obte­
ner los resultados deseados. A este respecto, s i  la  sus­
pensión está destinada a ser consumida sin  aditivos o sim- 

15. plómente aromatizada, es ventajoso f i j a r  las cantidades 
de agua empleadas, así como la  intensidad de la  t r i tu ra ­
ción realizada condal molino de bolas de modo que la sus­
pensión obtenida tenga una viscosidad comprendida entre 10 

y 100 cP a 20SC para un contenido_en materia seca oompren- 
20. dido entre e l 6 y e l 13 % en peso. Se recomienda asimismo 

que e l pH de la  suspensión obtenida está comprendido entre 
6,6 y 7.'

A la  suspensión de soja antes de la tritu rac ión  
en e l molino de bolas se le  pueden añadir también a d iti—

25. vos o complementos_alimentarios usuales para conferir a l 
producto propiedades n u tritivas, organolépticas, fís icas 
o de conservación particulares. Sobre todo, s i la  disper­
sión de soja de.be formar parte finalmente de la  composi­
ción de un alimento elaborado, como una crema o un flan ,



los otros ingredientes de la  composición, como por ejem­
plo e l azúcar o e l cacao, pueden ser tr itu rad o sen  un mo­
lino de bolas a l mismo tiempo que la  dispersión.

El presento procedimiento presenta además la  ven­
ta ja  do poder sor ojeó atad o en oontinuó. Si se elige dioho 
modó de realización^ áe recomienda que se empleo la  téo - 
nica de la  u ítra fíltrac ió n  o de la  d ia filtrac ió n  para e l i ­
minar los azúcares flatu lentos que reducen grandemente la  
digestibilidad del producto obtenido. En caso contrario, 
tambián pueden emplearse otras tecnioas conocidas, oomo la  
fermentación mediante c iertas levaduras o un tratamiento 
enzimático, por ejemplo, para eliminar o degradar los azÚM . 
cares flatulentos antes o despuós de la  tritu rac ión  en e l 
molino de bolas.

El presento invento tiene también por objeto los 
productos obtenidos por e l presente procedimiento, así co­
mo algunas de sus utilizaciones, principalmente en combi­
nación con un producto de u ltra fiItrac ió n  de una leche o 
de un suertudo lechado vaca para elaborar un sustitu to  
de una leche de vaca.

Los ejemplos siguientes se dan a tí tu lo  ilu s tra ­
tivo. Los porcentajes son ponderales.

ELEMPLp 1
Se hacen inohar 50 kg de semillas de soja ente­

ras procedentes del Canadá en 300 l i tro s  de agua desmine­
ralizada en la  que se han aRadido 250 g de bicarbonato de 
sosa._Se lavan los granos durante 10 minutos con agua del 
g rifo . So introducen en una bomba de garganta abierta, s i r -  
vióndose de un aparato dosificador Gerioka, 2,5 kg/minnto
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de semillas remojadas y lavadas y 6 kg/^ninuto^de agua.
La bomba alimenta una línea de tritu rac ión  que comprende 
sucesivamente un molino Brogdi de dientes, un molino Fiy- 
ma cónico y un molino Fryma de piedras. So calienta la  

5. mezcla tritu rad a  de granos y agua mediante la  inyección 
de vapor a 1403C durante 30 segundos y se enfría luego 
por expansión, Se obtiene una dispersión acuosa, con 6,5% 
de materia seca, do partículas de soja cuyas dimensiones 
varían de alrededor do 100 a 400 mieras* Se tr i tu ra  esta. 

10. dispersión en un molino de bolas de los laboratorios KDL 
de la  firma Baohofen, por procedimiento continuo. El c i ­
tado molino posee una cámara de tritu rac ión  de 0,6 de vo- 
lpaen Ubre, en la  que giran 4 discos agitadores de 6,4 cm 
de diámetro con velocidad circunferencial regulable. Se 

15. llena la  cámara de tritu rac ión  en sus ouatro quintas poro­
tos con bolas trituradoras de 1 a 1,5 mm do diámetro. Se 
t r i tu r a  la  dispersión con un pH in ic ia l do 7,1 , a un cau­
dal de 2,5 l /h , a temperatura de 25 a 283C y a una veloci­
dad circunferencial do los agitadores de 15 m/segundo. Se 

20. obtiene una suspensióm_interesanto en ouanto a la  finura 
de los corpásculos, que presentan un aroma agradable, un 
color ligeramente g ris  y un pH de 9, 6<¡

. EJEMPLO. 2

Se vuelve a tomar la  dispersión obtenida en el 
25. ejemplo 1 se la  tr i tu r a  con e l molino do bolas en las mis­

mas condiciones que las descritas en a l ejemplo 1 , con ex­
cepción do que se baja e l pH do la  dispersión a 5,1 con 
ácido clorhídrico antes de hacerla pasar a l moHno  ̂ Se 
obtiene una suspensión en la que la  mayor parte de los



corpúsculos tienen dimensiones inferiores a 15 mióras,, Y 
posee un sabor neutro, un color blanco y un iH de 6, 3.

,  nrn^LQ . 3
So muelen semillas do soja enteras en un molino 

Exeelsior provisto de discos dentellados._Se separa la  
cascarilla  por medio do un chorro de airo. So colocan 51cg 
de ^Batios triturados y pelados on inmersión en 40 l i tro s  
de aguay Se mantiene la  temperatura a 95*0 durante 30 
minutos. Se t r i tu ra  la  mezcla de granos remojados y de 
agua a 95*0 por medio do un tritu rad o r do dispersión Po- 
lytron durante 30 minutos. So calienta la  mezcla t r i tu ra ­
da por inyección de vapor a 125*0 durante 30 segundos. Se 
obtiene una dispersión acuosa, con e l 8,2 % do materia se­
ca, de partículas de soja^que tienen unas dimensiones del 
orden de 400 a 500 mieras. Se trL turad icha dispersión en 
un molino do bolas Dyno EDI como e l descrito en e l ejemplo 
1 , con un pH in ic ia l  de 6,9) a un caudal de 21/h , con bo­
las de t i i tu r a r  de 1 a 1,5  mm de diámetro que desplazan un 
volumen to ta l  de 480ml, a una temperatura de 25 a 28*C y 
a una velocidad circunferencial de los agitadores de 10 m/se- 
gundo. Se obtiene una primera suspensión con un pH 7,7, 
la  oual muestra bien a l examinarla con e l microscopio e l 
origen de los corpúsculos q u o la  componen, esto es, frag­
mentos del contenido do la se ú lu la s  do los cotiledones y 
trozos de paredes celulares. Se hace pasar de nuevo esta 
primera suspensión por el molino do bolas en condiciones 
idónticas a las de la  primera pasada. So obtiene una se­
gunda suspensión, da pH 9, con una viscosidad de 250 cP, 
un aroma poco agradable, un color ligeramente g ris  y en



la  que prácticamente todos los compásenlos tienen dimen­
siones inferiores a 10 mieras* Se baja e l pH do esta se­
gunda suspensián a 7 adicionando ácido clorhídrico, lo que 
hace desaparecer e l aroma poco agradable y el tono gris 
del color. Esta suspensián es perfectamente coloidal, es­
table y es muy adecuada para efectuar ensayos de prepara­
ciones de cremas para postre y de flanes con chocolate.

¿TEMPLO A
Se tr itu ra n  semillas de soja procedentes de Es­

tados Unidos de Amó rio a en un tritu rad o r Frewitt de puntas 
tipo  BM. So eliminan la  cascarilla  mediante un separador 
por corriente de a ire  Aóromatic. Con un aparato dosifica- 
dor Gericke sé alimenta, a razón do Ikg/mtnuto de gramos 
pelados por 6 kg/óninuto de agua a 9530, un to rn illo  de 
Arquí modos de doblo^pared en e l que so mantiene una tempe­
ratura de 95 a 983C¿ El paso por e l to m illo  dura 10 mi­
nutos! Se t r i tu ra  luego la  mezcla de agua y de granos pro­
cedente del to m illo  mediante un molino Fitzm ill oon cu­
ch illa s , provisto de .una r e j i l la  con mallas de 1 mm, que 
funciona a velocidad 3 y en e l que so mantiene una tempe­
ratura de 9830. Se calienta a 14-03C durante 20 segundos la 
mezcla tritu rada  y se enfria por expansión a 803C. Se obtie­
ne una dispersión acuosa, con 13 % de materia seca, de par­
tícu las  de soja en las que se distinguen casi exclusivamen­
te  fragmentos de cólulas de tamaSo de hasta 200 mieras y de 
trozos de te jido  do 300 a 600 mieras comprendidas células 
enteras llenas.

Se t r i tu ra  esta dispersión en un molino de bolas 
Dyno EDI como e l descrito en e l ejemplo 1, con un pH in i -



c ia l de 6,6 a una tom.poratu.na, do partida do 2(#C, con bo­
las de tritu rac ión  do 1 a 1,5 mm do diámetro quo llenan 
las tre s  cuartas partes do la cámara do molienda y cuyos 
agitadores giran a una velocidad circunferencial do ÍOm/so- 
gundoÜ So regula e l caudal de modo que e l tiempo do estan­
cia on e l aparato, os decir, la duración do tratamionto, 
sea. do 2,4 minutos* So observa durante el tratamionto un 
aumento do temperatura de 9^0. E l pH aumenta en 0,5 uni­
dad. So obtiene una suspensión sin  trazas de sedimentación 
a l cabo do 50 horas y ouya. viscosidad os de 80 a 90 oP. 
Dicha suspensión contiene corpúsculos do proteínas y do 
materias grasas de 2 a 3 mieras y restos do paredes celula­
res que no exceden do 40 a 70 mieras, la  suspensión pre­
senta un aroma y un sabor neutros, una consistencia agra­
dable y un bollo color blanco.

_ EJEMESáO -5
Se prepara una dispersión de soja del modo dos- 

c r ito  en el ejemplo 4. Se lo abad o azúcar 'y  almendras t r i ­
turadas, a razón respectivamente del 40 % y 3 % en poso 
de la  materia soca do la  soja. So abado también un aroma 
de almendras amaxgas (de la  firma V. Mane F ils , ns 101507). 
So tr i tu ra  e l  todo en un molino do bolas dol modo dcáciito 
on e l ejemplo 4* Se obtiene una crema.

3HEM33&..,á
Se prepara una dispersión acuosa de soja del modo 

descrito en e l ejemplo 4. Se le  abade caoao y azúcar, a 
razón respectivamente del 40 % y 30 % en peso do la  materia 
seca do la soja. So abado también gelatina a razón dol 
0,5 % en volumen de la dispersión. So t r i tu ra  e l  todo en



e l  molino de bolas del moAo descrito en e l ejemplo 4. Se 
obtiene un flan.

_ EJEMPLOS 7 -  10
Se ejecutan Aiferantes operaciones Ae t r i tu ra ­

ción en e l molino Ae bolas Dyno K3)L a p a r tir  Ae la  misma . 
dispersión acuosa Ae soja; obtenida Ael modo descrito en 
e l ejemplo 4i pera diluida Ae moAo que oontenga 6,5 % de 
materia secai Se modifica primeramente e l tiempo Ae estan­
c ia  en e l molino, y luego la  velocidad circunferencial Ae 
los ¡agitadores, o bien se procede en las mismas condicio­
nes que en el.ejemplo 1. En e l cuadro siguiente se consignan 
las condiciones particulares Ae los diferentes tratamien­
tos, así o orno los resultados cuantificables obtenidos.

Ejemplo nS 7 8 9 10

Condiciones
Velocidad circunferencial
de los agitado rcs_ (m/s) 10 10 30 6,7
Tiempos de permanencia (min.) 2; 4 3,6 7,2 2,4
Resultados.
TamaRo móximo de los trozos
de paredes celulares (mieras) 40 — 6C 20 10 40 -  6C
Aumento del pH (unidades) 0,2 0,2 0,2 r ,2

Viscosidad (cP)^ 16 18 19,6 14,7
Aumento de la  temperatura (CC] 6 5 4

Ninguna Ae las suspensiones obtenidas presenta . 
la  menor traza do sedimentación a l  cabo Ae 50 h Ae reposo.



Todas las suspensiones contienen corpásculos de proteínas 
y de materias grasas* cuyas dimensiones son del oiden de 
2 a 3 mieras y parece que las variaciones en e l grado de 
tritu rac ión  influencian en este caso sólo las dimensiones 
máximas que pueden tener todavía los trozos de células, 
las cuatro suspensiones presentan todas un aroma y un sabor 
neutros* una consistencia agradable* asi como un bello co­
lo r  blanco, pero un jurado de degustadores expertos^otorga 
lamejor calLíioaoión a la  suspensión del ejemplo 10. Para 
control* se someto a esta áltima a un escamen de su contenido 
de inhibidor do trip sina . Resulta que dicho contenido es de 
110 unidades por ng de nitrógeno* es decir d/8  del contenido 
normal de la  soja. Esto sign ifica que e l inhibidor de t r ip ­
sina se ha reducido en e l curso del presente procedimien­
to a un nivel ta l  que e l producto obtenido resulta muy ade­
cuado para e l consumo humano.

Se prepara una dispersión acuosa de soja del modo 
descrito en e l ejemplo 4* pero de modo que la  dilución sea 
alrededor do dos vdoes mayor. So obtiene una dispersión acuo­
sa con 6*9 % do materia seca* do partículas do soja* las 
de mayor tamaRo do las  cuales no sobrepasan do 500 a 600 
mieras. A p a r tir  do esta dispersión* do la  que alrededor 
del 40 % de la  materia seca se sedimenta rápidamente* so l l e ­
van a cabo diferentes ensayos de tritu rac ión  en un molino 
do bolas somLindustrial Netzsch IM 20 posee una cámara do 
tritu ración  de 19 1 de volumen lib re , on la  que giran agi­
tadores de enfriamiento con 3 discos radiales de 17 cm de 
diámetro y 4 discos do I 6cm de diámetro dispuestos ob li-
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cutamente y en alternancia ccn los primeros. Los ensayos 
se efectúan oon caudales y concentraciones diferentes, pe­
ro adoptando o manteniendo condiciones idénticas, esto as,
un pH in ic ia l de 6, 6, tana temperatura in ic ia l  de 10 m/^e- 

5. gundo y bolas de 1 a 1,5 mm de diámetro qu.e llenan la  cá­
mara de tritu rac ió n  en sus ouatüb quintas paites* En e l cua­
dro siguiente se consignan las condiciones particulares 
de los diferentes ensayos, así como los resultados obteni­
dos.

Ejemplo nS 11 12 13 14 15 16
Condiciones . . . — -

Caudal (1/h) 100 140 180 100 140 250
Concentración (%) 7 7 ? 10 10 10

Resultados
TaNaRd máximo de "los t r o ­zos de paredes ce lu lares/ mieras) 100 200 200-300 200 200-300 200-400
Viscosidad (cP) 17-18 15 14 65 55 54-57

Sedimentación(estimaoión) nula "en 
1 días

muy pooá en 
3 días prácticamente nin­guna, suspensión muy espesa.

E 1 pH de todas las suspensiones obtenidas La 
aumentado a l máximo a 6, 8. Las dimensiones de los corpúscu­
los de proteínas y de materias grasas de las suspensiones 
de los ejemplos 11 y 16 no rebasan prácticamente 10 mieras.

25* __ EJEMPLO 17
Se prepara una suspensión acuosa de soja del mo­

do desorito en e l ejemplo 12. Se llenan unos frascos Erlen- 
meyer de 5 l i tro s  a razón de 2 l i t ro s  por frasoo. Se este­



r i l iz a  calentando a 1153C durante 8 minutos. Después de en­
f r i a r  so inocula cada frasco introduciendo 200 mi de una¡_ 
suspensión del microorganismo Strontococcus thermonhilus.
So incuba durante 6 horas a 403C. So obtiene un producto com­
pletamente coagulado que so corta on trozos y so f i l t r a  .
So obtiene una cuajada en trozos que contione ol 20 % do ma­
te r ia  seca, de lá  que ol 40 % es prctoína. Dicha cuajada 
posee propiedades organolépticas muy semejantes a las de 
una, cuajada láctea.

So prepara Una cuajada de soja del modo descrito 
en e l ejemplo 17. Se lo aRade aceite do tornasol^ a razén 
del 30 % en peso do la  materia seca do la  cuajada. Se 
agrega también ol 0,5 % de hidrolizado do proteína vegetal, 
e l  9 % de NaCL y e l 0,2 o/oo de extracto de cebollas, con 
los tantos por ciento y los o/oo calculados en peso de la 
materia soca do la  cuajada in ic ia l. Se homogenoiza y se ob­
tiene una pasta para untar que posee un aspecto, un olor 
y un sabor agradables.

_ S B m iO -^ 3 . .
So propara una suspensión acuosa de soja dol 

modo descrito en e l ejemplo 4. So reduce e l volumen de la  
suspensión a 2/3 de su volumen in ic ia l por u ltra filtrac ió n  
a 203C a una prosión do entrada do 5kg/om2 y a una presión 
do salida do 3 Lg/cm.2. Se continua la u ltra filtrac ió n  en 
las mismas condiciones, pero manteniendo constante e l volu­
men del producto retenido mediante la  adición de agua, es 
decir, se lava o l producto retenido, hasta que e l 70 % de 
los azócares do la  soja hayan sido arrastrados con o l f i l -
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tradoi, So u l t r a f i l t r a  una leche entera do vaca. Se mezcla 
e l  producto retenido de soga con e l filtrado  do leche de 
vaca en una proporción de 9 partes de materia soca del pro­
ducto retenido por 5 partes de materia soca dol filtrado .

5. Se concentra la  mezcla por evaporación en vacio. So la  es­
te r i l iz a  inyectando vapor a .105SC durante 2 minutos. So la  
soca por pulverización. So obtiene un producto que, despuós 
de reconstitu irlo  añadiendo agua, proporciona un sustitu to  
do locho de vaca semidescremada excelente oalidad

10.

15.

20.

25.

REIVINDICACIONES
Descrito e l objeto del presente invento so de­

claran nuevas y de propia invención las siguientes reivin­
dicaciones con prioridad do la  so lic itud  de patéate suit: 
za n& 12793/76 dol 8 do Octubre do 1976Í

i .  Procedimiento para f a b r i c a r l a  suspensión 
acuosa de soja con factor an titríp siqo  destruido, en e l que 
se tr itu ran  semillas de soja en presonoia de agua y se des­
truye e l  facto r an titiíp sioo  por vía térmica, caract erizado 
porque se tr i tu ra n  las semillas en presencia de agua a una 
temperatura de 90 a 100HC hasta obtener una dispersión do 
parbíoulas que en su mayor parte tienen dimensiones dol 
orden do 100 a 500 mieras, so oalienta la dispersión in­
yectando vapor a una temperatura de 120 a 1603C y se t r i tu ­
ra la  dispersión en un molino de bolas hasta obtener una 
suspensión que comprcBde corpúsculos do proteína y de grasa 
de dimensiones dol orden de 2 a 10 mieras y trozos do pa­
redes celulares cuya mayor dimensión no oscedo do alrededor 
de 40 a 300 mieras.
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2. Procedimiento do conformidad con la  reivindica­
ción 1 , caracterizado porque la  mayor dimensión do los tro ­
zos de pared celu lar no excede do alrededor de 40 a 100 

mieras.
5, 3. Procedimiento de conformidad con la  reivin­

dicación 1 , caracterizado porque se pelan las semillas t r i ­
turándolas en seco y eliminando las cascarillas mediante 
un chorro do aíro antes de tr i tu ra r la s  en presencia do 
agua.

^0 4. Procedimiento de conformidad con la  reivindi­
cación 3 ) caracterizado porque una voz tritu radas y peladas 
las semillas se las blanquea durante 5 a 15 minutos con 
agua cuya temperatura so mantiene entre 90 y 100SC, a razón 
de 6 a 10 partios en peso de agua por 1 parto en peso de so- 

3,5. millas antes do tr itu ra r la s  en presencia de agua*
5  ̂ Procedimiento de conformidad oon la  reivindi­

cación 1 , caracterizado porque la  tritu rac ión  do las soni­
lla s  en presencia do agua so efectúa mezclando aquóllas 
con_Óata en una relación ponderal comprendida entro 1/2  y 

20. l / 8.
. 6  ̂ Procedimiento de conformidad con la  reivindi­

cación 1, caracterizado porque se calienta, la  dispersión 
inyectando vapor durante 5 a 30 segundos.

.7 . Procedimiento de conformidad oon la reiv indi- 
2$, oación 1 , caracterizado porque se enfria la  dispersión a 

una tompemtura_do 75 a 85*0 por expansión después de in ­
yectar e l vapor.

8. Procedimiento de conformidad con la reivindi­
cación 1, caracterizado porque se obtiene una suspensión
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con una viscosidad comprendida entro 10 y 100 cP a 20CC 
para un contenido de materia seca comprendido entre e l  6. " .4*y e l  13% en peso.

9. Procedimiento do conformidad con la  roivindi- 
5. cación 1 , caracterizado porque se obtiene una suspensión

cuyo pH está^comprendido entre 6,6 y 7.
10. Procedimiento do conformidad con la  reivindi­

cación 1 , caracterizado porque se aRade a la  dispersión
de soja , antes de la  tritu rac ión  en ol molino do bolas,

10. aditivos o complementos alimenticios usuales para confe­
rir* a l  producto propiedades nu tritivas, organolépticas, 
fís ica s  o do conservación particulares.

11. Procedimiento do conformidad con la  reivin­
dicación 1 , caracterizado porgue so somete la  suspensión

^  a una u ltin filtra c ió n  o una d ia íiltrac ión .
12. Procedimiento de conformidad con la reivin­

dicación 1 , caracterizado porque se somete la  suspensión 
a una fermentación láctica.

13. Procedimiento para fabricar una suspensión 
20. acuosa de soja con fac to r an titríp sico  destruido.

Segón se describe y reivindica en la  presente 
memoria descriptiva que consta de_22 páginas foliadas y 
escritas a máquina por una sola de sus caras.

MadxLd, a 7 Octubre 1977
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