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. - MENORIA DESCRIPTIVA_ | _
Bi presente invento tlene por objeto wn proce-
dlmiento parm febricar une suspengién aocuosa de goja, en
ol que se trlburen granos de soja en presencia de sgua ¥
se destruye el factor antitxLpsico por via térmica.

_ ée conocen immumersbles modos de fabricar e

partlr 46 8oja productos 1fquidos o pulverwlentos destis

nados sl consuno humsno en forma de verdaderos productos

e soja, oomo lecheg 0 qUesos & base esenclalmente de
* Boje, o en forma de elemento 0 de complemento proteinico

“lnoluido gil la oomposicién, por ejemplo, de alimentos

dletétioos, Se hen realizedo grendes esfuerZos sobre todo
pare elimlnax de tales productos el sabor amargo caracte=
ristlco de la éoja ¥y darleg una consistencia o un atrace
tivo pars el paladar comparable al de log productos Léc-
teos a{léloggs; Se han desplegado asimismo esfuerzos enoa~

minados & mejorer las téenicas empleadas al fabricar ta-

les productos de soja para eliminar los azlicares flatu-

lentog, 1os.oligosacéridos msgonéables de fenémgnos de
flatulencla, y pare insctivar el factor an'bi'b:r'ipsiqo;

 Hoy dla se sabe asl que el amaxgor de los pro:—_‘
ductos de moja se debe a la acolén de wna llpoxidase Libew
reda al triturar cotiledones, pero ésta solo causa la de-
gradacidn de laémma'bexiag grasas al ponerse en combacto
con elles én presencia de agus. Asf me sebe tembién actual-
mente ol papel pPreponderante que desempefia el tamafio de
las partfoulas do soja en la sensaolén que provoca un
producto de soja en la lengua. En onanto a los azlicares

fla'bulqn't_gé y &l factor anti;yripsigo,mse conoce hoy dia
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tan blen su naburaleza como su modo de acoién.

En un veclente prooedimiento conocido para
fabricar una bage pars bebidss derivade de granos de so-
ja; se eblanden los grgnos intactos, se insotiva la Liw
poxldase por calentamlento, 8o rompen lusgo 1og ETancs
pare geparar la plel que se elimlna después medignte una
corrients de egua, se trituren en presencla de sgua los
grenos Tragmentados ¥y se homogeneiza e presidn la dis-
porsién eouose de grenos triturados para obtener una U
pensién mouosa que comtlens todos los constituyentes del
grano an't_e_ro: El ablandamlento se efectia por inmereién
gegulda de oalentamlento o por una combinacidn de inmex—
sién y de calentamiento. Ia insotiveclén del factor anti-
t2{pyloo se considera que se afectia gl mismo tlempo que
la de la lipoxidege, siendo las -temperaturas vecomendadas
del omien de la temperatura de ebullicién del sgua ¥y
slendo las duraciones de tratemlento recomendedas del or-
den de 20 a 40 minutos. Se presta una atencién particular
al gmdo de eblendamlento obtenido, Este procedimiento
conooldo sugeita diversas ouestiones. Cabe preguntarse en
part;iqulaxj“'si un gblandemiento de los granos medisnte una
immersién en frfo de las semlllas en el ourso de la cual
éstas se empapen de egua mo es oontrario al fin perseguis-
do que es el de evitar la aceién de la lipaxidasa sobré
lag Ipa'beriaé gresag do la semi}la: Cabe preguntarse ade-
més sl un bratamionto témico suficiente pare inmetiver
la lipoxidesa 1o es también para insctivar el inhibidor
de trlpsina, y si, por tanto, al dawe por satisfechos

con wn tretamiento térmico moderado, que puede presentar
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la ventaja de desnaturalizar menos lLas proteinss, no
seo corre ol miesgo de disminuir la digestibllidad del
producto obtenido.

-

Bn un procedimiento oonocido de preparecién
de un concentrado de leche de éo:'ja',‘se sumergen las
semilla.é no peladas en sgua fria, se las hace pasar por
egua_caliente y luego por agua fria pare desamargarias,
sedlqé__aﬁadp sgua, se tritura la mezelas, se obtiene una
dispexsién ecuose de granos triturades que se caliente
e més de 1202C Qurante 10 buenos minutos, se enfria le
ron de ella los insoq.ubles',"se esﬁagdaxdi‘.za la composi:-
clén de la fracclén solu.‘glei por ojemplo, adicionendo
azdoar, se obtlene una lechs qus se esberlliza por ca-
lentemlento por enclma de 1002C y que se concentrs por
evaporaclén. En este pmchimi_e_nj:o conocido existe Sa-
bién la etepa pellgrosa de inmersién en egua fria, Di-
cha sbapa va segulda léglcamente por una etapa de dem_
sama:gg@i_é_nto, gobre’ la que cabe preguntarse hasta que
punto os oficaz. So observe que hay dos tratamientos _
térmoos prolongados a bempersturas superlores & la tou-
poraturs do ebullicidn del mgua. Por ltimo, el producto
final se mejora adicionando azficars Bsta {ltima etapa
no tieme nada de sorprendente si se plensa que a menudo
se da aug.oé productos de soja une composiclbn egiendar-
dizada segin criterios nutriclos o reg_:l_amen'ban‘.os; En
camblo, es Lnevitsble pemsar que muchos productos de
goja con_gcidos solo puegeq_descxfibi:_:-se cono de Saboxf

sgradable y desprovistos del oardoter amargo caracteris—
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tico de laA_éo\;j'a po:rqué_este caracter poco gpreciado

por al oonéumidbr ocaidental me encubre mfs o menos bien
ad:.t:.vos, slendo también vélida este observacién para

ol primer pmdedimento conooic‘lo oltado entes.

o Hn clexto ntimero de prodedimilentos conoc:i.dos,
g0 pmvé al menos una etapa en ol cuxso de la oual se
somste tna dispersién de partfoulas de soja, como la ob~
tenlda por trituraclén de los granos en presencla de _
agua por ejgmplo; a wm tratamlento fisico violento, de
modo que las particulas se dividan en verios corpdsou-
log de menores dimensiones; En la mgyor parte de los
casos, este tmtam:.en'bo conglgte en una homomenez.zaoién _
a alta pres:.én, del orden de varias oentenas de a’tmosferas,
en un homozencizador opnvenc;i_.onal oomo el fabmggdowpor
le fimme Menton-Gaulin, por ejomplo. En uno de estos
procedimlentos conocidos se dlco que las particules so
reducen gzs:f g corplsculos de dimengiones comprendides en~
tre 4 y 40 mleras obgerwadas oon el microscoplo elec—
trénico. En obtro procedimiento, se dice que se reducen _
las partfeulas a corpisculos de dimensiones comprendides
entre 2 y 10 micras. Se afimma incluso que so separan
luego por centrifugacién los gremdos ooxpdisculos de dimen—
siones comprendidas entre 8 y 10 micres. Bs sin embargo
imegable que las partlculas de dimensiones demasiado
grandes pueden sedimentarso répldamento; parece que 1o
ge puede reduelr indefinidsmente la dimensién de los cor—
plsculos sin correr el riesgo de que la suspensién ¢
hega demgslado viscosa, egin conbaxr oon que parvce que hey

diferentes tipos de tales corpdsculos, por lo gue podria



ger Gtil hacer wna dgstimién entre ellos. ] _
El pregente invento efﬁ_ al regultzdo de la bis-
quaeda do un procedimiento £iabla pars fabricar una sug—
pensilén souosa de soja cuyo desamamgamiento sea reai,
5, la desnaturallizacién de las protefnas no sea exsgerada,
la dedlmentedién sea précticamente nuls y el sabor y
la conslgtencla sean agradsbles al paladar sin el oonourmso
de adltivosa ] ~ . ~
El prooedimiento segin el presente invento se
10. caracteriza porgue se trituren les semillas en presencia
de agus & una temperatura de 90 & 1002C hesta obiener
wa dlgpexslén de partfoulss que tlenen en su mayor par-
te dimengiones del orden de 100 a 500 mieras; se salienta
la ddsporslén lnyectando vapor a una temperaturn de 120
15, 8 1608C y g0 tritura la'dlspersién en un molino de bolas
hesta obtenexr una suspensidn que comprende corplisoulos
de prc;ta:x'.na ¥y do grasa de dimenglones del orden de 2 a
10 nﬁ.qm ¥y trozos de pared celular cuya ddmensién mis
grande no exoede de alrededor 4o 40 a 300 mioras.
‘20, ~_ De preferoncla, la dimonsién més grande de los
trozos do pared oelular no rebasa de alrededor de 40 a
100 meres, L
| Ies dimensiones de las partfcilas se han do-
termlnado pox examon con el_microsoqpio. En cuanto e los
25, trozos de paredes celulares, 80lo se hebla de la meyor
dimonsidn o de la dimensién méxlua o dimenslones méximas
dado que tales trozos presentaban en el microseoplo lo
foma'de plaoas de espesor comprerdlido entre alrededo.r de

ly 2,5 mloras ¥ diuenslones en wn plano alrededor do 10
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_ El producto obtenido oon el progente procedis
miento se dié‘pi;wgue poxr pogeer éof@réndez_rtes cualidedes
de tm'buoéidad; guavidad y éé‘ﬁabiii&ad. Se puede consumir
'bal oual o u'bilizaz‘lo oomo ma'l:exd.a prime para fabricar
queésos, flanes o cremas de postm o como base para fa—-
bricar bela:l.d'as;, por ejen}plo. Tamblén se, puede secer, tal
cual o previa alicién de iﬁg;'edién‘geé 1d6éneos, para haoer
un_polvo que ta!}lbién se puedo g.til:l.zar para elsborar, por
ejemplo, quesos; Planes, crémaé _para pogtre o bebidas:

Para ejecutar el presenue procedn.merrbo se
puede parbir de cualgulier variedad de granos de so;]a. Se_
pusde partir de semillas eni;e:gag o descorbezadas., En egtie
dli_:jfmq__dagp,f ég pelen de pref'emncg',a' las semlllas en seco,
puss se deses evitar le inmersién en sgua fria, lo que
podrfa favorecer la ecclén de la lipoxidasa sobre log
aceites 1o sabiirados de las samillase Con tal fin, se puo~
den guebrentar las semillas en un molino de martillos o _
de discos dentados: Se pueden eli':mi.nar las cascaxil]_.aé s_c-y;'
paredas durente la tritureeién mediante un chorro de aixe.
Por "pelado de las semillas en seco" so entlende agul el
pelado, sin adlcionar egua, de éey_ﬂ.ilas oon un porcentgje
de humeded Lnforior e elrededor del 12 % en peso. En el
caso do gue dicho porcentaje sea superlor, se recomlende
gometor las sanﬂ.llas a un gecedo pmvio. _

Para digpersar las part::ﬁculas, la mayoxr parte
de las ouales ‘tienen dimensiones del oxden de 100 a 500
m:_i_.ozgs ge trituren las se_mi.‘l.}as én presencla de agua a una
‘temperatura comprendide entrs 90 y 100RC, Poro antes de
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dicha tritureeidn, si blen ello no es ebsolutamente ne-
cegario, se pusden sumergir las_éémillas durente algu-—
nag hores en sgua & mis de 908C, o hacerlas paser de mo-
do comtinuo por un recinto Qaientqdo ¥ bajo un corro de
aga a_Wma_temperature mahténide entze 90 y 1002C, Ese
blangueo se puede realizar en continuo, por ejemplo; en
unrtgzhil;o de Arguimedes inclinado con doble pared. Se
puede alimemtar el tormillo con semillas por debajo y con
agua por encims, en condilclones bales que las semlllas_
permgnezean en ol tomillo durante 5 a 15 minubtos y que
en peso de las semillas. Im trituraoidn en presencia de
agua se pusde realizar con toda olage de aparatos adecua—
dos bien conocidos por los expeg?os; como con un molino
de martillo o un molino cénico seguido por un molino de
pledra, oon una 0 varlas etapas. Dicha trituracién pueds
afectuarze con las éemillas mezcledas con agua en una pro;
poreién ponderal comprendida emtrs 1/2y 1/8. _
~ _So puede reallzar la etapa de calentamiento de
la dispersién por inyecolén de vapor a una temperstura de
120 a 1609C con eyuda de un aparato provisto de wna tobera
de inyegcién aproplada, como poxr ejemplo las utllizadas en
la industria lechera para esterilizar la leche a alta tem-
peratura on un tiempo breve. Se ha comprobado que wn tal
tratamiento pexmite inectivar efloammente el factor antiv-
tripsico. Poxr tgnho; este tratamiento es preferible a»to;

do otro tratemlento térmico aplicado con el mismo fin,
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pues es mas breve y resulta ung nenox desnatuxalizacion
de lag protelnas. En efecto, la duracién del 'bratam.ento
puede 1o exceder de 5 a 30 sezundos. Esa duracién corres-
ponde al'*%iem‘_po de paso por el aparato dontado dasde el
m_gmeﬁ‘bo‘ en quo la dispersién penetra a presién en la tom
bers donde es inyectado el vapox hasta el momento en quo
la Qié}_ga::'sién pase una compusrba do descompresién deg-
puds de haber atravesalo una zona de mezolas

o A la salida del aparsto de inyectar vapor se
puede hacer enfriar la dispexsién g una temperature de
7 a 859Cw1'>9rw_una expansién durante la que pueden ser
oliminados evenbuales componentes voldtiles responsables
de olores ‘bodav;ua pemep'biblem

)  Ia etepa sigulente de *bxu.“mrac:.én en un molino
de bolas xgviste ung importacla particular por su incle
dencie dlixecta sobre la untuosided y la establlidad de_
la suspensién obtenida. Se ha oomprobado no sélo que es .
posible tratar wia dispersién gouosa de soja en un apaw
rato de esta clase, sino tamblén que pueden obtenerse To~ '
sultados extymordinarios en 1o que respecta & las prople-
dades ozganoléptices del produsto obtenmido. Teles propiow=
dades dependen en gren medida del grado de deslntegraclin
de leas parl;:.culas de moja, es deoir, de leas dimens:.gngg
de los coxpiiseulos de la suspensién obtenida, lo que se
puede determinar eligiendo adecuadamente la dimensién
de las bolas, esi como la durmeién y la intenslded del
tratemlonto. E1 examen ml.orosebpico ha revelado que hey
que_'diéiz:i:pguir por una parte log corpdsculos de proteina
y de maeteria gresa llberados do las células durante la
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desintegracién ¥, por otre parte, los _pedagos de pared
celular sl sehqulire:'re__deéexib:‘.';'moon px-eeg.éiéq_la éugpenl-
gién oblenida. Asl, en ol presente procedimiento se rea=
lze la trituraeién de la dispersién en ol molino de o~
las de modo que la éuspemién obtenida eomprenda corpiscu~-
los de proteina ¥ do grasa de 2 a 10 micras y tmozos de__pa;-
redes celulares de 40 a 100 m.erag. S6 ha comprobado que
una_‘czﬁ:bux%c;!_.én més intenga podia der por resultado un
aumento demasiedo grende de la viscosided, imeluso un au-
mento exagerado del pH acompefiedo de Wwna medificacilén ine
desesble del sabor y del color de la suspensién, Por el_
contrario, una trltureoién menos intensa no permite obte-
ner los resulbados desoados. A este respocto, si la sus—
pensibn estd destineda a ser consumlda sin aditivos o sim-
plemente aro:ga-biggda:! es ventajoso fijar las cantldades

de sgua emplosdas, esf como la intengided de la txitura-
eifn reallzada con al molino de bolas de modo que la sus-
pensién obtenida tongs wna viscosided comprendida emtre 10
¥ 100 cP a 208C pare un contenido_on materia seca oomprene
dldo entre e_1~6 yoll3% en peso. Se recomlenda asimismo
que ol pH de Ila sugpensién obtenida esté comprendido entre
6,6 v T

o A la suspensidn de soja entes de la trituracidn
en ¢l molino de bolas se le pueden afiedix bambién aditi-
vos o complemez;'bos_gjimen-baxiog'uémales dare conferir al
produoto'propiedadeé nu'britiy(ag; oxggnolépi':ioas, f:féi_.cas
o de consewvacién partlculares. Sobre todo, sl la disper-
gién de soja debe formar parte finalmente de la composi-;-
clén de un alimento elaborado, como una orema o un flan,

. s



10,

15,

-1l =

los otros ingredientes do la’compoqicicﬁni como por ejems
plo el azifcar o el gacao; pueden ser triturados_en W mo-
lino de bolas al mismo %iempo que la dLlspersidn.

Bl prgé.e_r}'b_q pmood:i:nierﬂ;o preéenta adgmgs_*la vone
taja de poder sor sjedutado en cmntinu_.o:.';_S:j1 ge elige dicho
modd de realizacién; do recomhenda que se empleo la téc-
nica de la ultraflltrecién o de la diafiltrecién para eli-
minax log azficares flatulentos que reducen grandemente la
digesﬁibi]:[.dgd gél producto obte:gido: @n cago contrazio;
tembién pueden emplearse obras tdeniloas eonooidas; como la
fermentaclén mediante ciertas levaduras o un tratamiento
enzimftico, por ojemplo, pera eliminar o degrader los azf .
cares fla'l;ulenj_;gé antes o despuds de la triturascidn en el

molino de bolas._ 3 i
El presenbe invento tiene tambidn por objeto los

productos ob‘be;r}igos por el pres?nte procedilgie:_g.’co, asi co-
mo algunas de sus utllizecionos, principelmente en combi-
nacidn con un producto de ultrafiltrecién de una loche o
de 1 suoro de lochs_do vaca para elaborar un sustliuto

de una leche de \_raca:

Los ejomplos migulentes se den a tftulo ilustra-

tivo. Los porcentejes son ponderalos.

BIJNPIO

8o hgcen inohar 50 kg de semlllas de soje entes
res procedentos del Canedd en 300 litwros de sgua desmine=
ralizada en la que se¢ han efiadide 250 g de bicarbonato de
sosa. Se lavan log granos durente 10 minutos con agu.a.del
grifo, Se introducen en una bomba de ‘gaxggr'rta.abierba', gl -
viéndose de un sparato dogificador Goricke, 2,5 kg/mlnuto
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de semlllas vemojades y lavedes y 6 kg/minuto. de egum. _
Ia bomba alimenta wa lfnea de trlturacién que comprende
gucesivamente un molino Brogll. de ‘dieg'l_zeé_',_ un molino Frye
ms eénico ¥y un molino Fryma de pledras. So calienta la
mozela tritu:;a.c‘la de granos y agua medianto la inyeceldn
de vapor a 14990'_duran'be”'30 segumlqé“y ge enfmfg luego
boxr GxgansitSn: .se obtiene una dispersidn acvtg.osai, con 6,5%

do materia sece, de particulas do soja._guy_a_;é dimenglones

: va:afan.ae alrededor de 100 a 400 nﬁ,cmé: Se tritura ests

dispersién en un molino de bolas de log laboratorios KDL
de la firms Bzghofen, por procedimlento con‘binuo; Bl cil-
tado molino pogee wna cdmara de trituracién de 0,6 _de‘v_o-'-
lumen libre; on la que glren 4. discos sgitadores de_6,4 cm
de didmetxo con velocidsd circunferencilal regulable, Se
llena la cémara de trituraclén en sus ouatro quintas_par-
tes con bolas trituredorag de 1 a 1,5 mn de Q.iélgle’bxo: Se
triture la lspersién oon un pH inicial de 7,1 , & un caum
dal de 2,5 1/hy = temperatura de 25 a 268C y a wa Ve:_Loe:‘:;
dad circunforenciel do los sgitadores do 15 m/segundo. Se
obtlene une guspenéiéﬁ_ime;qsante en cugnto a la finura
de los corpt‘i.équlgs; que presenten w groma agradable; um
color ligeramente grls y wn H de 9,6.

] Se vuelve a tomar la digpersién obtenide en ol
ojemplo 1 se la tulbtura con el molino de bolas en lag mig-
mae condiclones que lag desorltas on el ejemplo :L; con gx~
cepoibn do que so baja ol pH do 1n digpersién a 5;_:_L con
deldo clorhfdxioo entos de hacerla pesar al molino, Se

obtlene ung suépenéién en la que la mgyor parte de log



corpisoulos tionen dlmensionoes inferloves a 15 nﬂ._org's‘; ¥
posee un sabor neutro, un color blanco y un pi de 633e
_ EJEMPIO 3 - .
) So muelon somillag do soja entoras en un mollno
5. Excelsior provisto de discos dentellados. Se _separa la
dagearllla por modio do un chorro de _gi:g-o. Se colocan Skg
do granos %xituredos y pelados en inmorsién en 40 litros
de agua y dge man:biéne la tetperatuxa a 95%C durente 30
minutos: Se tritura la wezcla de granos _;émojados'y de
10. agua a 959C por medio de wn trlturador do dispersidn Po-
| lybron durante 30 minubos, Se calienta la mozola trituras
da por inyeoolén de vepor a 1258C qurante 30 gegundos. Se
obtlene wna dispexsildn acuosa, con el 8,2 % do materia So—
ca", de paa‘rtn’.culgs de moja que tienen unas dimensiones del
15. orden de 400 a 500 micrag. Se tritura dicha dispersiln en
un molino do bolas Dyno KJ')Llcomo el desgerito en ?1 ajemplo
1;._con un pH inicial de 6,9, a un caudal de 21/h; con bo—
les de triturar de 1 a 1,5 ms de didmetro que desplazen un
volumen total do 480ml, a una temperaturs do 25 a 202C y
20. a wa velocidad clrounforencial de los sgitedores de 10 m/so-
gumde. Se obtlons una primera suspensidn con un pi TyTy
la cual muestra blen al examinarla con el microscopio el
orlgen de los corpxiseulos que la componen, esto es, frog—
mentog del contenido do las células do o8 cotliledones y
%5, trozos de par;e;'ioé calulams: Se hace pasar de nuevo egta
primers suspensién por el molino de bolas on condiciones
idénticas a las de la primere pesada, So obtiene una ge-
gunda suspensién, de PE 9, con wng viscosidad do 250 cP,

un gromg poco agrada‘nle; un color ligeramente gris y en
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1a que précticamente todos log corpéieulos tilensn dimen-
glones inferlores a 10 mlcrass Se baja ol pH de osta so-
gunda suspensién a 7 adiclonando écido clorhfdzico, lo que
hace desaparecer el gmmé. poco agradable y el tono g:;is

- Be del color: Egsta suspensidn es perfactanente cololdel, e~
table y es muy adecuade para efectuar enseyos de propare-

ciones de cremss para postre y de f£lanes con chocolate.

BIENPIO 4 o
Se 'tx_i'bﬁ;é‘an gemillag de =oja proccdentes de Es=

10. tados Unidos de América en un triturador Frewltt de puntas
tipo BlM, Se elimingn la__cascazi'lla mediante un separadox
por corriente de aire Aémmatic; Con wm gparato dosifica-
dor Gericke se alimonta, a razén do lkg/minuto de gramos
pelados por 6 kg/minuto de sgua a 952¢, un tornillo de

15. Arquimedes de doble pared cn ol que so mantlene una tempe-
raturg de 95 a 9890';'_E1 paso por el tormillo dura 10__mi;-
nutos. Se _'bxitur:a' luego la mezcla de sgua y de granos pro-
cedente del tornillo medisntc un molino Fitzmlll oon ou:_-
ohillas, provigto de .ima rejilla con mallas de 1 mm, que

20, funciona a velocidad 3 y en el que se mgntiene una tempe~

‘ ratura do 9820, So calienta a 1408C Qurante 20 sogundos la_
mezela triturada ¥ se en:f?xu'.a por éucpa;nsid:} a 809_0';‘Se obtie-
ne wna dispersién seuosa, con 13 % dc materia soca, de par—
tfculas de goja en las que se distingﬂuen_pasi exclusivamon:-

o5, te frogmentos de c_él}.llas de tamgfio de hasta 200 mieras y de -
trozos de tejido de 300 a 600 micras comprendidas célulag
entoras lle_{laé: _ _

Se triturae csta dispersidén on un molino do bolas

Dyno EDL como el desorito en el ejomplo 1, con un pH ini~-
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olal de 6,6 a una Seuperature de partida &c 202C, con bo-
leg de ’qrﬁ.’burac:izén do 1a 1,5 ma do die’;mo‘bro___qﬁ.o 1lenan

las tres ouartas partes de la cémara do molicnda y ouyos
ggltadores glren a una veloolded circunforencial do 10m/so-
gundo: Sc¢ rogula eldpaudal qG modo que ol tiempo de estqn—
cia on ol apareto;”eé decir, la duracién do tretamionto,
seahde_2;4 minutos. So observa durante el tratamionto un
aumento de tomperaturs de QQG: El aumpnta en 0,5 uni-
dad. So obiiene una sugpensién sin trezes de sedimentecidn
al ogbo de 50 horag y ouye viscosidad os de 80 a 90 cP,
Dicha susponsidn contlene corplisculos de proteinas y de
matorlas grages do 2 a 3 micres ¥y regtos do parodes celula;
rog que no oxceden do 40 a 70 mic;as: Ia susponsién pro=
gante un aroma y wn sabor noutros, una consistencla agTa~

dable ¥y un bollo color blenco.

EJEMPEO 5

Se_prepara‘hna dlspersién de soja del modo dos-
crito on el ejemplo_4; So lo sfladc azfcar y almendres bri-
turedas, a razén respectivemente del 40 % y 3 % en poso

de la materia seca do la soja. So sflade temblén un aroma
do almendres amarges (de la firma V. Mane Fils, ne 191507):
Se triture ol todo on un molino de bolas dol modo dodorito
on el ejemplo 4: So obtlcne una crema,

Se_prepara unngispe;sién a¢uosa de soja del modo
dogerllo en ol ojemplo 4; Se leo afiade cacso ¥ azlcar, &
razén respectivaments del 40 # y 30 % en peso do la matoria
seca de la s0ja. So afiado también gelatina a razén dol

0,5 % on volumen do la dispersién: Se tritura ol todo on
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obtiene vn flan,

EJEMPLOS 7 = 10

ol molino de boles del modo deserito en el ejemplo 4 Se

— -

Se eﬁéc&bgn diferentes operaciones de triturs-

cién en el molino de bolas Dyno XDL a partir de la misma .

c}is:persién acuoga de 808, obtenide del-modo descrito en

ol ejemplo 4, pero dilulda de modo qus contenga 6,5 % de

nateria -secaz Se modifica primeramente el tlempo de estan—

elg en el mb;i_:i,no, ¥ _:Lb.eg_q da vqldci:dad gixeg:nferencial de

los agi’uédo?es'! 0 bien ge procede en las mi,égmas c;gndicj.o;-

las condiciones particulares de los diferentes 'b:i'a'bami.en;-

tos, asl como log rosultados cusntificebles obtenidos.

Ejemplo nf 7 : 9 10
Condiciones ) )

Velocidad cireunferencial ’ ‘
de__losragi"hadoreé_ {m/5) 10 10 10 6,7
Tiempos de permenencia (min, ) 2,4- 3;6 7;2 .é£4 !
Rogultad ) ) B B
Tomefo méximo de los trozos ”

de parcdes celulares (;1;}1.01‘&3) 40 - 60 20 10 4‘,0 - 60
Aumento del pH (unildedes) o';z 0,2 0;2 q;z
Tigcosidad (cP)_ 16 18 19';6 14,7
Aumento de la temporstura (20¢) 6 5 4 4

Ninguma do lag suspensiones obtenicas prosenta _
et 2 pregente

.

"

1o menor traza de scdlmentacidén al cgbo de 50 h de rePoso:
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Todes les suspensiones contienen corpxisculos de proteinas

y de materias brasgs_!_ cuyas d:.mens:.onesmson del oxden de

2 g 3 mieras ¥ parece que las variaciones on ol grado de
trituracién influencien en este caso sblo las dimensiones
mgximas que puedon fe;igr todevia los trozos de células.

Las cuatro suspénsiones presenten todas Un aroma y un sabor
1or_blanco, perp un jurado de degus’sadgres expertos_otoxga
lamejor calificgoién a la suspensién del ejemplo 10, Para
control, se someto & esta Wltima a wun oxamen de su contenido
de inhibidor do tripsina. Fesulta que dicho contenido es de
110 unildades por mg de ni-l;régeno; es decir 1/8 del contenido
nomal de la soja. Egto significa que ol inhibidor de trip-
sing go ha reducido en el curszo del p;'eéen'be procedimion-
to a un nivel tal que el producto obtenido regulta nuy ade~-
cuedo para el consumo hu.ma,no.

Se brepars, unq'dispemiGn acuoég de s0ja del modo
deserlto on el ojemplo 4, pero do modo guo la dilucidn sea
alrededor de dos vaces meyor. So obticne ung dispor.?ién acuo-
sa con 6,9 % do materia seca, de particulas dec soja, las
de mayor ‘tamefio dc 1aé cu;zles no sobrepasan de 500 a 600
micras. A partir do esta dlspersién, do la que alrodedor
del 40 % de 1la materia seca so gedilmenta rapidamente, se llow
ven a cgbo diforontes enseyos de trituracién en un molino
de bolas momlindustrial Netzsch IM 20 posoo una cdmarae do
triturecién de 19 1 de volwmen libre, on la que giran agi-
tadores de enfriemiento oon 3 discos radiales de 17 om de

diemetro y 4 dlscos de 1l6em de didmetro dispuestos oblim
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cusmente y en altemsncia con lop primercs, Los ensayos _
se ofectian con caudales y concentraciones diferentes, : pe-
ro adopbtando o @anfcenj.endo condiclones idénticas, esto es,
un pH inlclal dé 6,6, tma Femperatura inlelal de 10 m/se~

5. gundo y bolas de 1 a 1,5 mn de dilamebtro que llenan la ca~-
mave de tnturaeién en sus oua'bzb quintas partes. En el cua~
dro sa.guien*l:e se oonsmgnan lasg condn.c:.ones parb:.calares
de los diferentds ensayos, tsl oomo log resultedos obteni-
dos.

Ejemplo ne 1 12 13 14 15 16
Condiciones T . R o
Cavdal (1/h) 100 140 180 100 140 250
Concentracién (%) 7 7 T 10 10 10
Begultados

Tamafio méximo de™ 1os ’ccb-

%og de paredes celularos

micras) 100 200 200-300 200 20-300 200-400
Viscogidad (cP) 17-18 15 14 65 55 54-57
Sedimentacidn nila muy pocd en  practicamente n:Ln--
(estimacidn)’ cen T 3 diag guna, suspensldn
3 dfeas miy espessa.

B 1 pH de todas las su:apensiones obtenidas ha

i
i
1

aumen’sado al méximo a G, 8. Lag dlmenslones de los coxpuscu-

los de proteinas y de materias g_,{rasas de las guslgensiones

de los ejemplos 1l y 16 no robasan pricticemente 10 micras.
o EJEMPLO N )

Se _prepara ung suspensién gcuosa de soja del mo--

do é_leso:_m.'po en el ejemplo 12, Se llenagn unos frascos E_rlqn—-

meyer de 5 1itros & razén de 2 litros por frasco. Se este-
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vl llze 6a1en’us:cﬂo e 1152C durente 8 nﬂ.nwl;osi Despuds de en~
friar so inocula cada frasco irrbrodum.endo 200 ml de ung_
sugpenslén del microorganismo Stroptococgus ‘thexmorhilus,

So inecuba durente 6 hoves a 402C, So obflenc un producto com
plotamente cosgulado que so corba on trozog y se Filtre .

So obtiene una cugjada en trozos que contions ol 20 % de ma-
torih seca, do 14 que ol 40 % es probolna, Dicha cusjeda
posCe projpiedadeg_ oxrganoldpticas muy semsjantes @ las de

una. cunjada léctes.

W

8¢ prepara tma cuajada de 8oja del modo desczi'l;o
en el e;;emplo 17. Se lec afiade aceite do 'bomasol, a razén
del 30 % en peso do la materia seca do la cua:)ada. Se
agroga también ol 0,5 ‘/3 de hidrolizado de proteing vege’sal,
el 9 % do NaCL y ol 0,2 0/00 de oxtracto de cobollas, con
log tentos por ciento y los o/0o caloulados on peso de la
materia scca do la cuajada inicial. So homogenolza y se obe
tlenec una pasta para untar gue posee un agpecto, un olor

¥ un sabor sgradsblog.

_ Se prope_.miu;ﬁ_a suspenslln acuosa de soja del
moc_io__dgscxi*bo en ol ejoemplo 4: Se reducc el volumen de la
guspengibn a 2/5 de su volumen inleigl por ultrafiltrecldn
a 208C g una pl'osién dc entrada do Skg/om? y a una presién
de salida de 3 l:g/cm?i Se continua la wltrafiltreclén on
lag migmag condiciqngs; pero menteniendo constante el volu~
men djel_'gmdugt_q retenldo medlante la adici6n_d9 agua; es
declr, se lava ol producto rotonido, hesta que el 70 % de
los azfparcs do la soja hayan sido arrestrados con ol £il-
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tredo. Se ultrafiltra una leche entera do veca. Se mezela
el producto retonido de soja con el filtrado do leche de
vaca on una proporclén de 9 partes de maboria scca del pro-
dueto retenido por 5 partes de materie seca dol £iltrado.
Se concentra la mezcls por ovaporacién en vacfo. So_la cs-
foriliza inyectando vapor a 1058C durante 2 minutogz Sc la_
geca por pulve::'lzacién:#Se ob'bie:‘:me un produsto qu.?, despuds
de reconstituirlo sfiadiendo agua, proporciona un sustituto
do leche de vaca gemldescremada cxcelente calidad

o«

= , =

LNDICACTONES

- - a—— -

Desoxibo el obge'l:o del presents inven'bo ge do-
clarsn nuevas y de propia invencidn las s:.gu:.en'bes relvin-
dlcaclones con priorided de la solicitud de pabate SUie
7a 18 12793[76 del 8 do Octubro do 1976,

1. Procedimlento para fabricar una suspensidn

-

acuosa de goja con factor anta_:tmpsz,qo dostru;tdo, en ol que
se trituren semlllas de soja en prosonoia de agua y sc dege=
truye ol factor antitripsico por via térmica, garactexrizado

porque se txituran les somillas en presencia de ague a una
‘temperatura de 90 a 1002C hasta obbener una d}spersién de
particulas que on su ma&g:'t‘ parte tienon dimenslones dol
orden do 100 a 500 micras, so oalienta la dlspersidn ine
yectando__vapgr a e temperatura de lgO a“16090 y ge trl v
ra la dlspersién en un molino de bo’laé hagts obtonor una
suspensién que compronde corpisculos de proteina y de grasa
de qi_.mensiones._dol orden de 2 a 10 micmé ¥y trozos do pa;-
redes colulares cuya mayor dimensién no cxcede do alrededor

de 40 a 300 micrag, .
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‘ 2 Procodimieonto de conformided con la reivindica-
clén I!., caracterizado porque la mayoxr dj:mensién.do log tro=
zos do_pared oolular no excede do alrodedor de 40 a 100
micras. ~ N ‘ ~

3. Procedimiento de conformlded con la reivin-
dilcaoién 1, caracterizado porgue se pelan las somillas tri-
turandolas en seco y eliminando las cagoarillas mediante
un chorro de alrc antos de txiturarilas en pregoncia do
azug.

4. Procedim:.en'ho de conformidad con la reiv:.nd:i.—
cao:.dn 3, caractorizado porque una vez trituradas y peladas
lag gemlllas se las blenquea durente 5 a 15 minufos con
egun cuya temperatura so mentlone entre 90 y 1003C, a razén
de 6 & 10 parios en peso de sgua por 1 parte en éeso de sc-
millas anteg de txituraxlds en presencia de egues

' 5, fiﬂgedimionto do conformidad oon la reivindi~
'c:ac}é_"{l 1; caractorizado porgué la trituraclén de les somi-
llag en pregencia do agua so ofcotiia mezclando equéllas
con_dgta en una relacién pondoral comprendide enbre 1/2y
1/8. o

.6, Procedimionto de conformded con la reivinii-
cacién 1, carsctorlzado porguo so celiente la disporsién
inyectando vapor dursnte 5 a 30 set,undos.

T Procedimiento de confomided con la ro:.v:.ndin
caclén 1, carec uezizado porgue so enfr.t.a la disperaion a
una temperature do 75 a 85‘10 por expensién despuds de in-

yectar el vapor. ~
8, Puocedimiento de conformidad con la ren.v:.ndz.-

cacidn 1, carsctorizado pordue se obtiene une suspensidn
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con e viscosidad comprendide emtre 10 y 100 _oF a 202C
Para un contenido de materia éeca comprendido entre 91*6
¥y el 13% en peso. '

CR Procedimiento do con.fomi.dad con la reivindie
cacldn l, caractemzado porque so obtiene wna suspensidn
evyo pH ostd comprondldo entre 6,6 ¥ 7.

' 10, Procedimiento de conformidad con la relv:.ndi-
caeldn 1? carectorizalo porque sc sfiade a la dispersién
de soja , enfcs de la trlburacidn en ol molino de bolas,
aditivos o complemen-hgé a:_l_._:i_.men'bicioé ugt}ales para con:fgaf-
7 @l producto propiededes nutrltivas, organolépticas,
fisices o do_consewackén particulares. ~

Z’Ll: Procedimiento do econformidad con la relvine
dicacién 1, carectorizado porque so somete la suspensién
a wa ultrafilirecléh o una diaflltracién. |

12. Procodimicnto de conformidad con la relvin-
dicaclén 1, caracterizado porgue se somete la suspensidn

& una Permentacién léctica.

13. Procedimiento para fabxlcar una suspcns1.6n
acuosa do soja con Pactor antitr{psico destruido,

) Segin se describe y reivindice en la presente
memorila desoyiptiva que conghe de 22 péginas folisdas y
escritas a méquina por ung sola de sus cares.

Vedrid, & 7 Octubre 1977

P- 8e

JAIME ISERN

5t JOSE F. NIETO
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