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- i Este invento es una modificacidén o mejora del

H
" Hoja nim. 1

descrito en la solicitud de patente espafiola pendiente de
la firﬁa solicitante N¢ 463,711l. Ambos inventos se refieren
a un procédimientOVpara tratar una mezcla d; gluten de trid
g0y aimiddn de trigo vitales, por ejemplo harina de trigo
con el fin ‘de obtener el gluten de trigo en forma desnatu-
ralizada y vital y como segundo producto, un almidén solu-
bilizado que puede emplearse como tal o tratarse ademds pox
sacarificacién,
~ Se sabe que el gluten de trigo perderi sus pro+
piedades "vitales" si se somete a temperaturas elevadas, y
tambidn se sabe que el gluten de trigo tiene tendencia a
solubilizarse si estd en contacto con agua caliente duran-
te un largo perlodo de tiempo. Por estas razones, la apli~
cacién a la harinag de trigo de un procedimiento de solubilj-
zacidn enzimédtico convencional, (es decir gelatinizacidn, T
licuefacidn, y solubilizacién de la parte de almiddén de la
hariﬁé con calor ¥y una engima de licuefacién tal como gl-
fa~amilasa) dard como resultado la desnaburalizacién, asi
como la solubilizacién sustancial del gluten. Ademéds, si
el almidén solubilizado se sacarifica con uns enzima de sad
carificacién para producir un hidrolizado de almidén, el |
hidrolizado resultante contendrd una cantidad mayor de glu- -
ten solubilizado, y esto hari a la refinacién ﬁltimé (par- |
ticularmente a la'decoloracidn) diffcil e impracticable,
La solicitud de patente espafiola N2 463,711 de
la firma solicitante proﬁorciona un procedimiento para tra-
tar una mezcla de glubten de trigo y almidén de trigo vita-
les, que contiené al menos aproximadamente 255 de protelnasd,

con el fin de separar el gluten vital y obtener como segun-
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™ do producto un almiddén solubilizado, cue comprende someter]

la mezcla en medio acuoso, = la accibn de unn alfa-amilasg
bacterisna en condiciones en las que se solubiliza una can
tidad sustancial del almidén sin experimentar gelatiniza-
cién, estando la temperatura durante la solubilizacidén den
tro.del infervalo de aproximadamente 45¢C a aproximadomen-
te 602C, estando el pH dentro del intervalo de aproximada-~
mente 5 a aproximadzmente 7 y no excediendo el tiempo de
tratamiento de aproximadamente 6 horas, y separar a conti~
nuacibén el gluten vital del almidén solubilizado. Se¢ ha es
tablecido que la temperatura preferida de la solubilizacié
ers aproximadamente 602C pero podriz ser tan baja como
45¢C; tempersturas mucho mayores de 609C originaban la
desnaturalizacidén del gluten,

El presente invento surge del descubrimiento

de gue temperaturas por encima de 60%C no originan la des-|

naturalizacidén del gluten siempre cue no se mantengan du—
rante largo tiempo. Pueden emplearse temperaturas de 60°C
a 802C, pero durante menos de 30, y preferiblemente menos
de 15 minutos. Bs sorprendente que dicho tratamiento sca
eficaz parz solubilizar el almidén sin gelatinizacidn, y
también sin desnaturalizar el gluten.

Una vez aue se ha obtenido una mezcla de glu~

ten y almidén de trigo vitales adecuada, es necesario com-|

binarla con agua (preferiblemente en una cantidad suficien|
te para formar una suspensién gue tenga un contenido de s6;
lidos de 10 a 35% en peso) y una alfa-smilasa bacteriana
que esté sustancial y preferiblemente exenta de proteasa.
La enzima, en condiciones de pH apropiadas para la activi-

dad, se permite asf que reaccione con la parte de almidén

{
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- de 1li mezcla a una temperatura y durante un tiempo corto

‘ras mis bajas y temperaturas més altas pueden requerir

‘bilizaci6n del almidén, al mismo tiempo gque se retiene la

‘vitalidad del gluten.,

La suspensién se envié luego a un decantador centrifugo

4
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suficiente para solubilizar el almidén (preferiblémente
al menos 50% del que hay en la mezcla) sin efectuar una
reduceidén sustancial de la vitalidad del gluten. Estas
condiéiones de tiempo y temperatura son interdependientes

porque, por ejemplo, tiempos mayores permiten temperatu-

"tiempos més cortos para alcanzar un grado deseado de solu-

Por medio de este procedimiento se solubiliza
de forma completz todo (o tanto como se desea) del glmi-
dén, el gluten no se desnaturaliza, ¥y no ocurre sustan-
cialmente la solubilizacidén del gluten, Por consiguiente

puede recuperarse fécilmente el gluten todavia vital, més’

el almidén solubilizado que contiene un minimo de protel-7j-

nas solubilizadas, El almiddén solubilizado puede concen~
trarse y/o secarse y emplearse "como tal", o someterse a .

cualquier procedimiento de sacarificacién convencicnal,

El Ejemplo siguiente ilustra esta mejora o mo-

dificacidén del invento bésico,
BJIEVPLO

2000 kg de harina de trigo blando (80,0% de
almiddén y 11,2% de protefnas) se pusieron en suspensidn
en 4740 kg de agua. La suspensién se agité hasta mantcener
los componentés de proteinas y almidén en un estado homo-

géneo, es decir para evitar la aglomeracién del gluten.

e
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T.p.M., 7 ce recogid la parte superior de rebose (fraccién
rica en proteinas) y la parte de flujo inferior (fraccidn
de almidén). La parte superior resultante (fraccidn rica
en proteinas) contenia 3%40 kg de agua y 600 kg de sbdlidos
incluye@do 230 kg de almiddn y 216 kg de proteinas.

E Esta parte superior de rebose se centrifugd a ve-
locidad elevada eliminando aproximadamente 60% de su conle
nido acuoso. Esta agua libre se encontrd que contenia 112
Kg de sbélidos solubles de los gque 34 kg eran proteinas. lLa
parte restante se tratd luego para separacién enzimdtica

del almidén. La hidrédlisis del almiddén en la mezcla se rea-
so a medida gue se hacia pasar por un intercambiador de ca-

tar en 70-759C durante 10 minutos, antes de que se separara

el gluten, se¢ lavd y enfrid a la temperatura ambiente.

cidn de almiddén separada muestra la ventaja de la elimina-
cibn de las fracciones solubles de la mezcla por la ebapa
de centrifugacidén a elevada velocidad, empleada en este
Ljemplo, después de la decantacidn centrifuga y antes de
la hidrblisis enzimdtica. Ademés, el gluten separado - que
comprendia aproximadamente 60% de proteinas - mostrd pbr
ensayos de coccidén que habia retenido su vitalidad incluso
degpués de su breve elevacidén durante la hidrélisis a tem-

peraturas normalmente de desactivacién y desnaturalizaciébn.

El liquido recuperado después de la hidrdélisis en |

zimdtica contenia solamente 8,0 kg de proteinas. Esta dis- |

1lizd por adicidén de Thermamyl (que estaba exento de protea~l . .-

sa). El Thermamyl se afiadidé a esta mezcla en un 0,5% en pe-j-

lor de placas y luego se separd en una centrifuga continua.] . .

De esta forma, la temperatura de la mezcla aumentd para es.

1]

minuacion en el contenido de proteinas indeseable en la fragc
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Los puntos de invencidn propia y nueva ocue se

presentan para cue sean objeto de esta solicitud de Paten-~
te de Invencién en Espafia, por VRINTE afios, son los gue se
recogen en las reivindicaciones siguientes:

18 ,~ Nejoras introducidas en el objeto de la
patente prinecipal N? 463.711 presentada el 29 de Octubre
de 1977 por: "Un procedimiento para tratar una mezcla de
gluten de trigo vital y almidén de trigo®, oue contiene al
menos aproximadamente 25% de proteinas, con el fin de se~
parar el gluten vital y obtener como segunde producto un
almidén solubilizado, que comprende someter ls mezclé, en
medio acuoso, a la accién de una alfa—-amilasa bacteriauna

en condiciones en las que se solubiliza una cantidad sus-

tancial del almidén sin experimentar gelatinizacidn, sien— _

do la temperatura durante la solubilizacidn de al menos
452C, estando el pH en el intervalo de aproximadamenté 5
a aproximadamente 7 y no excediendo el tiempo de trata~

miento de aproximadamente 6 horags, y separar después el

gluten vital del almidén solubilizado, consistiendo dichas|-. -~

4

me joras en efectuar la solubilizacién a una temperatura dej . -

602C g 802C, no excediendo el tiempo de tratamiento de 30
minutos. '

22,- Mejoras de acuerdo con la reivindicacién
12, en las que el tiempo de tratamiento no excede de 15
minutos., -

32 ,~ Mejoras introducidas en el 6bjeto de la
patente prineipal n® 463,711, presentada el 29 de Octubre
de 1977, por: "UN PROCEDIMIENTO PARA TRATAR UNA FRZCLA DR
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- GRUTRY DB TAIGO VITAL Y ALMIDON BE TRIGOY,

ha deserito en la Memowia gue

gue se¢ han especificado,

Esta Memoria consta de seis hojas escritas a

Madrid, 19 MAY1978
P.A.
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