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Esta invencién se refiere a un método de preéaracién
de hidrolizados de almidén refinado a partir de cereales
que contienen almidén,

Debe entenderse que el térmlno "cereales que contie~
nen almidén®, tal como se emplea en esta memoria, compren
de tﬁlgo, cebada ¥y centeno, .

‘El mpterlal de partida utilizado ordlnarlamente en -
la producclén_de hidrolizados de almidén es almidén de -~
maiz refinadoi El almiddén de mafz refinado se produce ma
cerando granos de mafz en agua de maceracibén que contiene
aproximadamente 0,2% de 802 ¥ moliendo subsiguientemente
en estado hiimedo el producto macerado a fin de lograr el
desprendimiento de los grénulos de almidén., El almidén -
se separa subsiguientemente de las proteinas, gérmenéé'y'
Tibras en centrifugas de alta velocidad, hidrociclones; -
tamices o filtros. e

El almidén de maiz refinado'asi producido se hldroll
za luego a fin de formar wn hldrollgado constmbuldolprln-
cipalmente por dextrosa. La hidrélisis puede ser cééaii—
zada por un 4cido o por enzimas, o por wna combinacibn’de
4cido y enzimas. - L

Pinalmente, el hidrolizado se refina por filtracién
y/0 por tratamiento con un material cambiador de ion 0 --
carbﬁﬁp activado. '

El empleo de cerea%és como materiél de partida que -
contiene almidén presenta algunos problemas gue 1no se en-
cuentren en la hidrélisis del slmidén de malz ordinario.

Al igual que el maiz, el trigo, la cebada y el cente
no contienen otros hidratos de carbono diferentes del al-

midén, tales como pentosanas, las cuales estén presentes
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1 —-en el trigo, la cecbada y el centeno en una cantidad com-- |
prendida entre 1,5 y 3% en peso. Sin embargo, mientras -
que las pentosapas presentes en el mafz son insolubles ¥
permanecen insolubles durante la hidrdlisis y en consecuen
5 cia pueden'sepérarse fécilmente del hidrolizado de almi--
dén, las pentosanas contenidas en el trigo, la cebada y =
el centéno tiqhden a solubilizarse cuando se calientan en
- presencia de égua ¥ crean serios problemas durante el tra
tamiento ulterior del hidrolizado.
1o Asf, debido a lé magnitud molecular relativamente pe
quefia de las pentosanas solubilizadas, es dificil separar
estas pentosanas del hidrolizado de almidén producldo. -
Por otra parte, no puede dejarse que aquéllas permqnezban
en el hidrolizado de almidén a refinar, a causa de su - -
15 efecto desfavorable sobre la velocided de filtracién del

procedimiento de ultrafiltracién y/o el consumo de energia
de tal procedimignto. Ademds, la presencia de pentosanas
solubilizadas en un producto de permeacién obtenido‘por_-
ultrafiltracidén hace diffcil la concentracién del pfoduc-
20 to de pefmeacidn. Asi, si el producto de permeqc16n ccn-
tiene pentosanas en una concentracién de 10-12% en peso,
el producto de permeacién tiende a convertirse en un gel

cuando se concentras

on objeto de eliminar los problemas causados por ==

25 las pentosanas, se ha propuesto (F. J. Simpson, Canadian

Journal of Technology, 33, 33~40, 1955) hidrolizar las --
pentosanas presentes en las suspensiones de almidén yrepa
radas a partir de harina de trigo por utilizacién de pen-
toéanasas procedentes de cepas de Bacillus especificas.

30 Esta solucién no ha dado resultado'satisfactorio, por
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- que estd basada en el uso de harina, estb es, de un pro--
ducto finamente molldo, ¥ porque la operac16n de moliendas

tlojn niim. 3

_,_.

da como re'ultado 1la formacién del denominado "almidén B,
es decir, almidén que es muy diffcil, o incluso imposible,
de convertir en hidrolizado.

La presente invencidén ests basada en el descubrimien
to sorprendente de gque las pentosanas contenidas en el trj
g0, la cebada y el centeno estén unidas estrechaﬁente a -
las fibras finas de tales cereales, ¥y que estas fibras y
las pentosanas unidas a ellas bueden separarse del produc
to que conticne almidén, con la condicién de que el mate~
rial de partida se hidrate y ablande y subsfguiente@Eﬂfe
se muela en estado himedo de una manera suave. C

~ Adicionalmente, se ha encontrado que si el prod@cto
que contiene almidén obtenido despuds de' la separacién-de
las fibras y las pentosanés unidas a ellas asi comolgés -
gérmenes y el gluten del material devpartida h;dratadq Yy
ablandado y subsiguientemente molido en estado hﬂmédb se
1ava cuidadosamente con agua, las ventosanas solubles, en
caso de ex1st1r, puedensepararse de aquél de tal modu- > que
se obtiene un producto de almidén refinado esen01aﬂmente
exento ‘de pentosanas.

Asi pues, el método de la invencién comprende las -~
etapas de someter granos de cereales a ﬁn tratamiento con
una solucidén acuosa durante un tiempo suficiente para = =
efectuar la hidrataciéniy el ablandamiento de dichos gra~
nos, moler suavemente en estado himedo los granos hidrata
dos y ablandados de un modo tal que se evite el desprendi
miento de pentosanas de dichos granos, separar las fibras

¥y las pentossnas unidas a ellas asi como los gérimenes y -
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- el gluten del producto molido en estado hémedo para for--
~mar una fraccién que contiene almidén que estd esencial--
mente exenta de pentosanas insolubles, lavar cuidadosameg
te dicha fraceibén que contiene almidén con una soluciédn -
acuosa para se?arar de la mismg los componentes solubles,
hidrolizar subsiguientemente la fraccién. que contiene ale
midén refinad&, y finalmente refinar el hidrolizado forma
do. } o
La hidra%acién ¥y el .ablandamiento de los granos de -
cereales se lleva a cabo preferiblemente con agua a una -
~ temperatura de aproximadamente 502C, p.ej. dentro del in-
tervalo de 402 a 550C. |
Durante las etapas de hidratacibn y abiandamieﬁto; -
los granos se hinchan. Ordinariamente, aproximadamente -
el 80 de los granos se han hinchado al cabo de 2-3 horas.
Nofopstante, con objeto de obtener una hidratacién y un -
ablandamiento completos de los granos, éstos dltimos se -
mantienen en con%acto con el ggua durante un perfodo come
prendido enire 5 y 15 horas. '
La ﬂidratacidn y el ablandamiento de los granos de =-
cereales difieren del probedimiento de maceracién qﬁe'ée
utiliza ordineriamente en la producecibén de hidrolizados -
de almidén a partir ‘de granos de mafz. Asi, un procedi=--
mientd de maceracidén sirve para extraer 1los componentes -
solubles'en agua de los granos de mafz y dejar éstos Wlti
mos intactos. Contrariamente a ello, la hidratacién y el
ablandamiento de los granos de cerecales dan como resuliba=
do una extraccibén de sblo 1-2% en peso de éomponentes S0
lubles., a
' Ademis, un procedimiento de maceracién oue estd basg
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larzo, o saber de 24 a 60 horas, pera inicisr una produc-
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tiene que continuarse durante un tiempo suficientemente -

cibn fuerte de Acido léctico a fin de obtener un rendimien
to alto de alm£d6n. La hidratacién y el ablondamiento de
los granos con: a sua se lleva & cabo preferiblemente en —-
contJacorrlente. Una tal hidratacifén y un tal ablandamien
to en contracorrlente pueden llevarse a cabo en un apara-
to denominado’difusor en el que los granos se ponen en —-
contacto con agua en capas de poca profundidad mientras -
que son transportados desde un extremo del difusor hacia
el extremo opuesto. El uso de un tal difusorbasegura-éue
la desintegracidén de los granos hinchados se elimina'éépg
cialmente y que la totalidsd de.los granos se someten o o~
la influencia del agua durante esencialmente el mismq.pg-
riodo de tiempo. Al evitarse la desintegracibn de los —
granbs hinchados, la extraccién de materias solubles se -
mantiene en un nivel relativamente bajo.' )
Un difusor particularimente adecuado comprende‘unjﬁay
nal alargado ligeramente inclinado ‘que contiene uno-o. ﬁés
transportadores de $ornillo para transportar el materlal
s6lido desde el extremo inferior del canal hacia el ext*e
mo éuperior del mismo en contracorricnte con agua 1ntrpdg
cida por el extremo superior del canal y descargada por -
su extremo inferior. Un tal difusor (tipo DDS) es fabri—
cado por Aktieselskabet De Danske Sukkerfabriker, Dinamar
ca. El tiempo de retencién de los granos de cereales en
tal difusor es preferiblemente de aproximadsmente 6 horas,

Como se ha mencionado arriba, la molienda en estado

himedo de los granos hidratados y ablandados debe efectuar
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se suavemente con objeto de evitar que las pentosanas se

desprendan de las fibras de dichos granos,

31 la molienda es demasiado severa, las pentosanas -
se solubilizan y no pueden separarse de la fracclén de al
midén. Asi, 1 s pentosanas se encuentran en el hidrolizg
do de almidén” ¥y se enconirarin los problemas que se han
expuesto arriba. -

La molienda en estado himedo de los granos hidrate--
dos y ablandados puede efectusrse en molinos que son bien
conocidos per se.

A continuacién de la molienda en estado hdmedo de ==
los gronos nidratados y ablandados, las fibras y lad ‘Pen-
tosanas no disueltas unidas a ellas, as{ como los gurnn—-
nes y el gluten que se han desyrendido de los granos~du—-
rante el pretratamiento aue se ha expuesto arriba se sepa
ran a fin de fbrﬂar un producto que contiene almidén .que
esté esencialmente excnto de pentosanqo insolubles., .La -
separacién se efectﬁa preferiblemente por tamiza 2do, Ppe.eje.
utilizando un tamiz que tenga una abertura de malla do -
aproxmquqmente 350 micras. "

El material separado se seca preferiblemente a fin
de formar un subproducto que tenga un valor nutritivo al-
to.\ .

continuacién de la separacién de las fibras, las -
pentosanas insolubles, los gérmenes y el gluten, la sus--
pensién de almiddén formada se lava cuidadosamente para se
parar los componentes solubles tales como pentosanns solu
bilizadas, en caso de que existan, cenizag, protefnas, —-
con inclusién de gluten y aminodcidos, -

El lavado puede realizarse en un decantador y prefe-
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mitica o una licuacién combinada por 4cido y enzimitica -

Hojn niim, T

Se aﬁadg agua de nuevo aporte despuds de la primera etapa
de 1avado ¥y el agua de lavado procedente de la segunda ~-
etapa de lavado se recircula z 'la primera etapa. El agua
de lavado nrocedente de la primera etapa de lavado ‘puede
recircularse y utilizarse en la etapa de -hidratacifn y -~
ablandamiento descrita arriba.

La suspensién de almidén lavado se hidroliza luego -
de wna menera que es bien conocida per se. La hidrdlisis
comprende preferiblemente una licuacién por 4cido o enzi-

seguida por una sacarificacién, . o
Cuando se somete la suspensién de almidén a.uné 1i—m
cuacibn enznimftica, la suspensidén se calienta a una t;mne
ratura comprendida entre 80 y 1202C, y se afiade unz. en i
ma de licuacifn tal como ©of -amilasa. La temperatura ge——
leccionada depende del tipo de Ck-amilasa utilizada.
El producto licuado as{ formado se sacarifica a cén—
tlnuacién, preferiblemente por via en21mat10a. . 5“1
Lz seleccién de la enzima o en21mas de sacarlficaclén
depende del producto final deseado. Asi, la sacarllﬁcnr-
¢ién con anmilass fingica da como resultado wn jarabe gque
tiene un contenido alto de maltosa, mientras que se obtie
ne un jarabe que tiené un contenido elevado de dextrosa -
por empleo de amiloglucosidasa como enzima de sacarifica-
¢ién. ILa saCarifiCacidnise efectia preferiblemente a una
temperatura comprendida entre 50 y 602C.
Subsiguientemente a la sacar:flcacién, el gluten inso
luble puede seperarse del hidrolizado formado. Ia separa

cibn del gluten se efectia prefefiblemente en un decanta—-
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—dor. La fase s6lida as{ obtenida puede secarse a fin de
formar un producto que tenga un valor nutritivo elevado,

Ordinarismente, el hidrolizado obtenido de este modo
contiene 2-4% en peso de protefnas basado en el peso de -
s6lidos, y una proporcién principal de dichas proteinas -
son coloidales, esto es, que tienen wn tamafio de partfcu-
la inferior a 0,3 micras. |

! ﬁé mayor parte de las proteinas se sepdran'subsiguieg
tenente del hidrolizado, ‘p.ej. por ultrafiltracién. Some
tiendo el hidrolizado a ultrafiltracién, se pﬁeden sepa—-
rar del mismo el 80 a 90> en peso de las protelnas.

Las proteinas separadas por dicha ultrafiltracién se
secan preferiblemente a fin de formar un producto seﬁo‘Que
contenga una conceniracién alta de proteinas, Las prdtei—
nas recuperadas pueden afiadirse también a la fradcién,due
contiene fibras, pentosan%s, gérmenes 'y gluten sepzrada -
del producto molido en estado hvmedo, antes del secado de
dicha fraccién. | . | ‘

El producto de permeacién obtenido por la ultrafil--
tracibn pﬁede contener proteinas solubles, p.ej. desdg‘}-
0,1 a 0,65 en peso, y cenizas, p.ej. desde 0,1 a 0,3%’en
peso basado en el azicar seco.

Por esta razén, el producto de permeacién se refina
preferiblemente de modo adicional. Asf, el producto de -
permeacién puede ponerse en contacto con earbono activado
0 con wn nmaterial cambhiadorde ion., f
' El hidrolizado refinado asi obtenido puede tratarse
adioioqslmente para formar jarabes de maltosa, y/o dextrosa,
monohidrato de dextrosa, azdcar total o jarabes ricos en

fructosae.
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Sorprendentemente, se ha encontrado que hasta 905 del
almidén contenido en loz granos de trigo puede convertirse

en azicar por utlllzaCldn del método de la invencién, mien

tras que sélo el T4-T76% del almiddén se convierte en 1los -

procedlmlen?OS'que se han utilizado hasta ahora. Asi, --
mientras que aﬁroximadamente se requieren 2,2 toneladas -
de trigo para broducir 1 tonelada de azlcar por wn proce-
dimiento utilizado cominmente, s6lo se requieren 1,75 to~
neladas de,trigo para Tormar la misma cantidad de.azidcar
por el método de la invencién.

Asimismo, el consumo de agua es considerzblemente mg
nor cuando se utiliza el método de la invencién. Aé{;’éé’

lo se requieren 1,5 m3 de aguwa para tratar 1 tonelada-de

- trigo cuando se utiliza el método de la invencibn, mign-—

tras que se precisan aproximadamente 8 m3 en un procedl~~
mlento trqdlclonal. e

En las realizaciones arribe descritas, las proteinas
se separan después de completarse la hidrélisis. No obs-
tente, es posible también sevarar las proteinas del nro-~
ducto licuado, p.ejs por ultrafiltracibn,’ '

Si la separacibn de las proteinas se efectia antes -
de la sacarificacibn, el producto sacarificado puede some
teréﬁ a una ultrafiltracién adlclonal inmediatamente des-
pués de la etapa de sacarificacién. ZEsta realizacién del
método de la invencién presenta la ventéja de que la eta-
pa de refino se ve facilitada. Asi, sSeparando las protef
nas antes de la sacarificacién, se evita que las protefnas|
se solubilicen o se conviertan en coloides durante la sa-
carificacibn. -

La invencién se describiré con meyor detalle con re=
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. ferencia al dibujo que ilustra esquemiticamente el método

de la invencién. V )

En el dibujo, 1 es un difusor de tipo DDS en el que
los granos de cereales se tratan en contracorrierte con -
agua suministrada al difusor 1 a través de una tuberia 2.

Los granos hidratados y ablandados se transfieren a un mo

- lino hdmedo 3, mientras qué el agua que contiene las ceni

zag, las proteinas solubles y las pentosanas solubles se
inéroduee en una calderay4 en la que se hierve durante -
1~ minutos, - .

El material aue contiene almidén molido en estado hi
medo en la forma de una suspensién se lleva a un taﬁiﬁfs
a fin de separar .las fibras con las péntosanas unidss 2 -
ellas, los gérmenes y el gluten, '

El material separado se introduce en un sccadera 6,
mientras que la suspensiéqxse transfiere a un primer de--
cantador 7 y subsiguientééénte a vn segundo decantador 8,
Se afiade agua po§ la via de una tuberia ¢ después de la -
primera decantacibén y. el agua de decantacién procedénfq -
del seguﬁdo decantador 8 se recircula al primer decanta—-
dor 7 a través de una tuberia 10, .El agua procedente del
primer decantador 7 se recircula al difusor 1 a través de
la tuberia 2. -Se introduce agua de nuevo aporte en la tu
ber{a 2 por una tuberia 11, :

La suspensién de almidén obtenida en el segundo decan
tador 8 se introduce en un cocedor de chorro 12 en el que
aquélla se calienta a una temperatura de aproximadamente
852C. Se introduce 0(-amilasa bacteriana en el cocedor .
de choéro 12 por uma tuberfa 13.

El producto licuado se transfiere a un depbsito de =

f——
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}-sacarificacidén 14, y se introduce en el mismo amilasa fin

gica o amiloglucosidaga por una tuberia.lﬁ. La temperatu
ra del depésito'de sacarificacién 14 se mantiene a aproxi
madamente 6090.5 '

El produc?o sacarificado se introduce en un filtro -
16 para formarfun filtrado que se introduce en un aparato
de ultrafiltracién 17 y una fraccién de gluten que se mez
c¢la con la frécci6n s6lida recogida sobre el tamiz 5.

El producto de permeacién obtenido en el aparato de
ultrafiltraéién'l7 se introduce en una columng cambiadora
de ion 18, micntras que el concentrado se mezcla con las
fracciones recogidas sobre.el tamiz 5 y el filtro 16, o -
se séca en un secadero 13, ‘ .

Después de haber pasado por la columma cambiadorsg’ de
ion 18, el hidrolizado refinado se introduce en una -calde
ra en la que se concenira para. formar un jarabe que puede
tratarse ulteriormente. E#Iefluente de la columng cambig
dora de ion 18 se puede mezclar con el concentrado pr@ce-
dente del aparato de ultrafiltracién 17. Cuendo se hierw-
ve el agua de hidratacidn procedenté del difusor l,'préqi
pitan la maydria de las proteinas y parte de las pentosa-
nas, El pfecipitado se separa del licuido que sobrenada
Yy se\mezcla con las fracciones recogidas sobre el tamiz 5
y el Xiltro 16. El liguido sobrenadante se transfiere a
un evaporador 21 en el que se concentra. El concentrado
se mezcla también con las fracciones recogidas sobre el -
tamiz 5 y el filtro 16. '

Ia invencién se describird con moyor detalle con re-

ferencis o los ejemplos que siguen,
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Se introdujeron 10 kg de granos de trigo en un difu-
sor de tipo DDS. Se hizo pasar agua a una temperatura de
50-552C que contenia 0,2% de 502

rriente con un flujo de granos de trigo a través del difu

peso/peso en contraco=—-

sore EL tiempo de retencidén total en el equipo fue 8 ho-
ras. El agua del procedimiento utilizada para la hidrata
cign ablandé los granos de trigo y se eitrajeron del tri-
£0 cantidédes pecuefias de materias solubles.

La relecién (basada en pesos) de granos de trigo a -
agua fue 1:2. ‘

Los granos de trigo absorbieron durante un peri§d§ -
de 2'horas su propio peso de agua, ¥y su volﬁmen se dﬁﬁli—
cbe

Los grands hidratados ¥y ablandados se hicieronipgsar
a través de un molino ﬁeidiscos Egn dientes de tipo grue-
so, el cual desintegré combletamen%é los granos dejando ~ |
as{ en libertad ;1 almidén, el gluten, los gérmenes y las -
fibras. ' , -

La suspensién lechosa que contenia almidén, gluten,
fibras, gérmenes‘& materias solubles se hizo pasar a tra-
vés de un tamiz, p.ej. un tamiz de tipo DSM, a fin de se-
parar una fracéién cue contenfa fibras y gérmenes. ILa -=
fraccibn se secd y se transformd en una torta. ILa suspeg:
sién bruta de almidén/gluten se hizo pasar por una centri
fuga de tipo decantador, con lo que la suspensién se con~
centrd y se lavé en contracorriente con agua de nuevo ~ =
aporte para reducir el contenido de cenizas solubles y de.
materia orgdnica soluble. E1l licuido sobrenadante se re-

circulé_a la etapa de hidratacién y ablandamiento. La con
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- centracién de la suspensién parcialmente refinada se ajus
t6 a 303 de sustancia seca basado en el almidén, y la sus
pensidn se licué por medio de A-amilasa bacteriana en -
un cocedor de chorro a 852C. Después de la licuecién, la
temperatura de 1;a suspensién se ajusté a 609°C, y el pH se
ajusté a 4,8, !Se afindié la enzima amiloglucosidasa y el
producto obtenido se sacarificé durante aproximadamente -
72 horas. El hidrolizado sacarificado se hizo pasar a --
través de un éecantador a fin de separar la fraceidén de -
gluten insoluﬁle. La fraccién de ‘gluten se separ6 por en
dulzamiento conAaguﬁ de nuevo aporte. El hidrolizado pro
cedente del decantador se componia de azlcares y prin¢i%—
ralmente proteinas coloidales gque son capaces de pasar g:
través de aberturas de poro de 0,1-0,3 micras, p.ej.‘ﬁﬁ--
través de un filtro de tipo microporo. g;"

“El hidrolizado se refiné en un aparato ‘de ultrafll-~
tracién. La materia coloidal fue' refenida completaméh%e '
por los diafragmas de uitrafiltracién.' El hidrolizado rg
sulthnte (producto de permea016n) procedente del aparato
de ultrafiltracién era claro como el agua y se refiné ul-
teriormente por tratamiento convencional con cambladores
de iones. . .

El producto de~permeaci&n contenia aprorimadaﬁente -
0,3% de cenizas y 0,55 de proteinas solubles sobre una ba

El 1fquido de hidratdcién concentrado, las fibras y
los gérmenes procedentes de los tamices DSHM, la fraccién
de protefnas de los decantadores y él concentrado del - -

aparato de ultrafiltracidén se mezclaron juntos y se secam

ron para producir una materia prima para piensos animales




P- : . Hoja nam. 14
1 _de alta calidad. ‘
La tabla siguiente muestra el balance de sustancia -
seca hasta el refino final delhidrolizado.
TABLA
5 Base: 1000 ¢ de rranos de trico (con 129 de humedad)
.Componente Trigo, g Hidrolizado par Material
‘ cialmente refi- para pien
nado, & 508, &
10 Almidén e hidroli- 651,00 653,00 57,00
-zados de almidén
Proteinas 81,00 3,25 ¢ 17,75
Cenizas 16,00 1,95 14,05
Grasas 17,00 17,00
Pentosanas 45,00 45,00
15 Fibra cruda 28,00 23,00
Otros 42,00 32,00
Total de Sélidos . 880,00 658,20 270,80
secos : -
Total -n.ve s -r .. - 1000,00
EZJEMPLO 2
25 . . 25Q .g de centeno -tipo Caro-Xurz- (216 g de sustancia
seca, que contenfan 135 g de almidén) se remojaron durante
8 horas a 500C en 750 g de agua a la que se habian afladido
0,4 g de NaHSOB. Después del remojo, los granos de cente-
no se molieron suavemente en estado himedo con agua a una
30 concentracién de 15% de sustancia seca a fin de evitar la
08028
LY
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l.desintegracién de las fibras. Se Sepafaron las fibras --

por tamizado, y los insolubles (almidén/proteinas) se se-
‘pararon 50r centrifugacién. La concentracién de la solu~
cibn clarificada que contenia 1,55 de sustancia seca se -
ajusté a 0,5% de sustancia seca y se determiné la viscosi
dad a 25¢C. Su valor era 1,778. ILa concentracién de pen
tosanas en la solucién clarificada era 12,1%.

La mezcla almidén/proteinas separada por centrifuga-
cién se licub con alfa-amilasa y subsiguientemente se sa-
carificé con amiloglucosidasa y las proteinas insolubles
se separaron por centrifugacién., ILa solucién de glucosa
" que era turbia, con material coloidael, se convirtid en una
golucidén de glucosa completamente clara por ultrafiltié;u
cién (diafragma UPCA~10, de Xalle, Wiesbaden, Alemsniz).
El concentrado obtenido por ultrafiltracién se bombed a.-
través del médulo de ultrafiltracién hasta que aquél con-
ten{a menos de 155 de glucosa, El:concentrado tenia en'q;
cho momento una viscosidad baja y no obstruia ei médulo -
de ultrafiltracién. ’ ’
ETZNPLO 3 ‘ .

500 g de cebada -cebada de tipo para piensos- (J@O:g
| de sustancis seca, que contenfan 317 g de almidén) se - -
ablandaron durante 6 horas a SOQC_en 1500 g de agua que -

contenfa 0,15% peso/peso de SO,. "Despuds del ablandamien-

2*
t0, los .gronos se moliero?.en-estado himedo con agua a ==
una concentracidn de 12% de sustancia sece, para evitar -
una extensiva desintegracidn de las fibras. Las fibras se
separaron por medio de un tamiz de 350 micras, y los inso
lubles que pasaron a través del tamiz y que se componian

principalmente de almidén y protefnas se separaron por --
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|- centrifugacién., E1 lfquido sobrenadante procedente de la

etapa de centrifugacién contenia 1,3% de sustancia secae
La solucién se clarificéd por filtracién, y la concentra--

cién se ajusté a 0,5 de sustancin seca. ILa viscosidad -

se determiné a ,25°C, encontrindese un valor de 1,326 - ~|
f

(agua, = 1,000), Ia concentracién de pentosanas en la so-
lucidn clarificada era 8,75 sobre suStanciﬂ seca. Lo -
mezcly almidéﬂ/proteinas_separada por centrifugacibén se =
licué con alfa-amilasa y subsiguientemente se gncarificé

con amiloglucosidasa, y las proteinas insolubles se sepa~
raron por centrifugacién., La solucién de glucosa que con
tenla materia coloidal se convirtié en una solucién de --
glucosa completamente clara por ultfafiltraéién (diafrag-
ma UP-CA-10 de Xalle, Wiesbaden, Alemenia). El concentrg
do obtenido por ultrafiltracidén se bombed a través del mé
dulo de ultrafiltracidén hasta que aquél contenia menos de
1% dé.glucosa. El concentrado tenfa en dicho momento una

i . .
viscosidad baje ¥y no obstrufa el mdédulo de ultrafiltracién
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REIVINDICACIONZS

.!

[

!
l .

Lios puntos de invencidén propia y nueva, que se pre—
sentan para cue sean objeto de esta solicitud de Patente
de Invencién en Espafla, por VIINTE afios, son los que se--
recogen en las reivindicaciones siguientes:

la,~ Un método de pfepararihidrolizados de almidén -
refinados a partif de cereales que contienen almid6n4}§a—
racterizado por el hecho de que el mismo-comprende lag —-
etapas de someter granos de cereazles a un tratamiento son
una solucidén acuosa durante un tiempo suficiente para = -
efectuer una hidratacibén y un ablandamiento de dichdé_gpg
nos, moler suavermente en estado himedo los granos hidrata
dos y ablandados de una manera tal que se evite un despren
dimiento de pentosanas a partir de las fibras de diehgs -
granos, seperar las fibras y las pentosanas unidas é;gilas
asi como los gérmenes y el gluten del producto molido'éh
estado hiimedo para formar una fraccién que contiene almi-
dén Q&; esté'esencialmeﬁte exenta de pentosanaé insolum=~
bles, lavar cuidadosamente digdha fraccién que contiene al
midén con una solucién ad&osa pera separar los componentes

insolubles de aguéllas, hidrolizar subsiguientemente lg -

fraccién que contiene almidén refinada y finalmente refi-

nar el hidrolizado formado. -

22.~ Un método de acuerdo con la reivindicacién 12,

-~
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L caracterizado por el hecho de que los granos de ce;eales
se hidratan y se ablandaﬁ a una temperatura comprendida -
entre 40 y 6090; ‘

38,~ Un méfodo de acuerdo con la reivindicaci&n le,
caracterizado ﬁbr el hecho de cue los granos de cereales
se hﬁdratan NS ée ablandan durante un perfodo de 5 g 15 ho
ras. ! / '

42.~ Un método de. acuerdo con la reivindicacién 12,
caracterizado'por el hecho de que la hidratacibén y el - =
ablandamiento de los grands de cereales se llevan a cabo
en contracorriente.

‘58~ Un método de acuerdo con la reivindicacién.45,
caracterizado por el hecho de que la hidratacién y e1'¥--
ablandamiento de los granos de cereales se efectdan er un
difusor.

68.~ Un método de acuerdo con 1la reivindicacién_iﬁ,
caraéterizado por el hecho de oue la separaciln de fibras,
pentosanas, gérﬁenes y gluten se efectia por témizado._

7%.~ Un método de acuerdo con la reivindicacién 12,
caracterizado por el hecho de que el lavado de la fraceidn
gue contiene almidén se éfectﬁa por decantacién. e

82.- Un método de acuerdo con la reivindicacién 18,
.caragterizado por el hecho de que la fraccién que contie~
ne alyidén se lava dos veces. ' '

92, Un método de acuerdo con la reivindicacién 1s,
caracterizado por el hechd de que los granos de cereales
son granos de trigo, _ _ . )

102.~ "UN METODO DE PREPARAR HIDROLIZADOS DE ALMIDON
REFINADOS", ' :

Tal y como se ha descrito en la Memoria que antecede,
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1 - representado en los dibujos que se acompafian y para los
fines que se han especificado.

Eslta Memorin consta de diecinueve hoja's escritas a
miquina por una sola cara. )
5 Madrid, 16.FF5.1278
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