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H o ja  nftm. 1

- La invención se refiere a un proceoimiento para
la  preparación de harina de soja en bruto, lo más libre 
prácticamente posible de amargantes, a partir de seminas 

de so ja , por extracción*
E l haba de so ja es ciertamente el fruto oleagi­

noso más conocido y generalizado. En los últimos anos ha 
. adquirido una importancia considerable como fuente de gra 

sa y de proteínas. E l contenido de aceite y de proteínas 

..varia según el-origen de la s habas. E l contenido de acei­

te  o scila  por lo general entre 15 y 21 %, mientras que el 
contenido de proteínas es de 35 % y más. El haba de soja, 

es también e l  material de partida más importante para la  
preparación de los fosfátidos vegetales importantes.para 
la  alimentación y la  técnica.

Para e l tratamiento, la s  habas recibidas se lim 
pian'primero previamente, eliminándose todo lo que es más 

grueso que e l grano de la s habas. A continuación, en la  

limpieza fina se elimina por limpieza magnética todo lo 

que es más pequeño que e l grano de la s  habas a sí como las 

partículas de hierro contenidas en la s  habas. S i e l  conte, 
nido de agua es mayor de 10 %, antes de que la s  habas seai. 

trituradas en rodillos estriados, se seca todavía primero 

a un contenido de agua de 8 a 10 %. Después las habas de 

so ja  trituradas se laminan para obtener h o jilla s  lo más 

finas posible, en laminadores exprimidores. Luego la s  ho­

j i l l a s  son conducidas a los extractores, donde son libera 
das del aceite de so ja bruto con agentes de extracción.
La harina en bruto humedecida con disolvente se saca, se 

libera  del disolvente, se seca, se muele y se enfría*

En e l caso de la s  habas de soja, l a  semilla

-í.-
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/
oleaginosa hoy día tratada predominantemente en instala­

ciones de extracción ,'a.la desbenoinación correctamente

realizada de los residuos de extracción le corresponde una

importancia decisiva, porque de e lla  depende e l valor de 

la  harina. Con la  desbenoinación va unido un proceso de 
cocción, designado también como tostación, para hacer 

inactivas a determinadas sustancias integrantes perjudi­

c ia le s , tales como enzimas, y para transformar la  proteína
a un estado de fá c i l  digestión. La harina en bruto aún hú

meóa con bencina se introduce en la  cúpula de un tostador 
y pasa sucesivamente por los diferentes pisos con altura 

de capa constante en todos los casos. En este, caso se in­

su fla vapor, que da lugar a la  evaporación del disolvente 
y que adicionalmente humedece el material con e l agua con 

densada. Los platos siguientes están luego provistos de 
calefacción indirecta por vapor. Aquí comienza la  tosta­

ción propiamente dicha, que preferentemente se lleva a ca 
Lo a. temperaturas de 102 a 105 so y con mantenimiento de de 
terminados contenidos de humedad y tiempos de permanencia. 

La eficacia del proceso de tostación se v ig ila  con ayuda 
de la  determinación de la  actividad de ureasa.

25

30

El proceso de tratamiento bosquejado es hoy día 

generalmente habitual y se lleva a cabo en principio de 
igual modo en todas las instalaciones de extracción. Para 
legnai' una extracción lo más completa posible se procura

obtener un apilamierto flo jo  de la s  hoj i l l a s  de soja 

-por consiguiente una densidad aparente reducida-. Asi­
mismo so evita cualquier carga térmica innecesaria antes 

de la  extracción, para evitar una desnaturalización de 

la s proteínas de soja y un deterioro oxidativo térmico
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-del aceite de so ja todavía no extraído. E l producto obte­

nido contiene aún amargantes, cuya presencia hasta ahora 
ha hecho fracasar siempre un empleo de la  harina de so ja 
para lá  alimentación humana.

Misión de la  presente invención es crear un pro 

cedimiento para la  preparación de harina de soja en bruto 
liberada del modo más amplio posible de amargantes, que

contenga un elevado contenido de proteínas digeribles y! '
'disgregadas, junto con una separación lo más completa po­
sible del aceite bruto y de los fosfátidos.

La misión se resuelve según la  invención por un 

procedimiento que está caracterizado porque la  so ja aún 
no extraída, con movimiento mecánico, es humedecida hasta 

un contenido de agua de 12 a 25 % en peso, es sometida a 
un tratamiento térmico a temperaturas da 90 a 120SC, y des 
puás del secado, es liberada del aceite de soja bruto por 

un tratamiento con agentes de extracción no polares, y a 
continuación es liberada del agente de extracción.

E l movimiento mecánico del género debe realizar 

se durante la  humidificación y e l tratamiento térmico, y 

puede ser continuado durante e l secado y la  extracción. 

Para la  humidific ación es recomendable un movimiento más 

intenso. De preferencia l a  soja se humedece hasta un con 

tenido de agua de 14 a 20 % en peso, y se tra ta  térmica­

mente a una temperatura de 95 a 110SC.

Convenientemente la  humidific ación y e l tra ta­

miento se realizan en una torre que tiene en varios pisos 

platos con serpentines para vapor, y en cuyo acceso supe­
rio r  está prevista una posibilidad de humidificación.

E l secado se realiza  en la  medida en que se al-
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-csnza e l contenido de agua habitual condicionado por la  

instalación, que .está entre aproximadamente 8 y 14 % en

peso. - *
j En especial se obtienen buenos resultados s i ,  en 

contra de la  opinión predominante, la  so ja se mueve mecá­
nicamente durante la  hnmidificación y/o e l tratamiento tér 

mico, -hasta que se ha alcanzado una densidad aparente de 
a l menos 400 kg/m ,̂ de preferencia superior a 500 kg/m^, 

y la  soja con esta elevada densidad aparente se prepara y 

dispone para la  extracción.
Para e llo , en la  torre mencionada pueden ser in 

cluídas paletas agitadoras, que mueven a la  soja en los 

pisos, sobre los platos ¡ cayendo después la  soja en cada 

caso a través de cubetas o chimeneas a l  piso inmediato in 

ferior.
En la  forma de realización de la  invención se 

.emplean como agente de extracción hidrocarburos que con­
tienen en la  molécula 5 a 12 átomos de carbono, individuad 

menta o en mezclas. Entre ellos hay que mencionar pantano, 
hexano, ciclohexano, heptano, nonano, octano, bencina l i ­

gera con un intervalo de ebullición de 65 a 852c, que.pue­
den ser empleados con un grado de pureza técnico.

Se ha manifestado como favorable que la  humidi- 

ficación y e l tratamiento térmico se realicen con las ho- 

j i l l a s  laminadas en los laminadores exprimidores, porque 
entonces es suficiente para e l tratamiento térmico un tieg 

po da tratamiento de 10 a 45 minutos.

Convenientemente la  humidificación so 'realiza  

con vapor que es insuflado directamente sobre el material, 

y que por una parte calienta la  soja hasta las temperatu-
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ras para e l tratamiento térmico, y por otra, con e l agua 

condensaba, humedece la  soja del modo deseado*

¡- En e l  casó del procédimiento según- la  invención 

es conveniente llevar a cabo la  eliminación del agente d3 

extracción por empleo del proceso de tostación conocido de 

por s í .

. E l aceite bruto obtenido en la  fase de extracción 

resultaba en una forma en la  que e l aceite y la  lecitin a 
son separables de modo especialmente bueno y cuantitativo. 

E l rendimiento de lecitin a fue 1,2 % en peso, referido a 

la  so ja empleada.

Frente a la  harina de so ja en bruto que había s i  
do preparada por procedimientos conocidos según e l estado 

actual de la  técnica, la  gran ventaja en e l caso del pro- 
cedimiento s.egún la  invención está en que, debido a. la  po­
breza de amargantes, puede ser hecha utilizable en mayor 

escala también para la  alimentación humana.
La estructura especial y la  mayor densidad apa­

rente que es hecha posible llevan consigo claras ventajas 

en e l almacenamiento de la  harina y en e l transporte, por 

l a  mejor fluidez y e l requisito de espacio eventualmente 
menor.

Otra ventaja del procedimiento según la  inven­

ción hay que verla en que en la  extracción resu lta un ren 
dimiento claramente aumentado de sustancias exbraíbles.

Ha sido observado que en e l caso del tratamien­

to de habas de igual procedencia, frente a los procedimien 
tos conocidos, son posibles mejoras de rendimiento en la  

extracción de 0,6 %, referido a l material de partida, de 
habas de so ja. La cantidad de lecitin a obtenible es rela-

- ' =*
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¡-tivcBiente grande, y es de.hasta 1,2 % en peso referido a l 
material de partida de habas de so ja .

i .

Ejemplo:

Habas de soja, después de la  limpieza previa habitual, t a l  

como-taíAisado y aventado, para la  eliminación de impurezas 

ajenas o extrañas, sé trituraron y después se laminaron en 
rodillos liso s , sobre los que los trozos triturados de habtjts 

se laminaron a la  forma de h o jilla s de unos 0,25 mm. los 

copos de soja a s í preparados se humidiíicaron, a escala de 

producción (aproximadamente 500 toneladas por día) median­

te vapor directo hasta un contenido de agua de 16 % en pe­

so, con movimiento mecánico constante en un mezclador de 

paletas de funcionamiento rápido (400 rev cluc i  ene s/m inut o) 

y a continuación se trasladaron a una torra, que contenía 
en varios pisos platos con serpentines de vapor, que calen 
taron e l material sobre los platos a temperaturas de alre­
dedor de 100SC. Mediante paletas agitadores de movimiento 
lento se continuó moviendo la  soja de un plato a otro, a 

través de cubetas o chimeneas de caída.
El material se secó hasta un contenido dé hume­

dad de 1*2 %, después de lo cual pasó a la  extracción. E l 
tiempo de permanencia en la  torre fue de aproximadamente 

30 minutos, y e l material preparado y dispuesto para la  

extracción tenia una densidad aparente de 475 kg/rn .̂

En un extractor de cinta e l material se extrajo 

con hexano técnico hasta un contenido residual de aceite 
de la  harina de aproximadamente 1 %. E l tiempo to ta l de 

extracción fue de aproximadamente 1/2 hora .

[ M oja nRm. 0
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La harina en bruto resultante fue liberada de mo

do conocido del agente de extracción en un tostador habi- 
<

tu a l. Después de la  separación del agente de- extracción se

obtuvo úna harina valiosa, Que tenia un contenido residual ! -
de aceite de 1 %, una densidad aparente de 635 kg/m3, y

peso de proteínas* La actividad de ureasa era mono:en

de 0,1 <

La harina fue ensayada por un grupo de catadores 

experimentadas en la  evaluación del sabor de aceites comeas 

t ib ie s , en cuanto a la  presencia de componentes amargos de! 
sabor*

Se determinó una mejora apreciable del sabor fre? 

te  a la  harina habitual según e l estado actual de la  técni 

C:a.

. * ' '  i - !'- '. -
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Hoja nftm. 8

/ E3IVIHDIC ACICHES

j

Los puntos de invención propia y nueva que se pn¡ 

sen tan para q.ue sean objeto de esta solicitud de Patente 

de Invención en España, por VEINTE años, son los que se 

recogen en las reivindicaciones siguientes:

i s . -  Procedimiento para la  preparación de harina 
de soja en bruto, liberada del modo más amplio posible de 

amargantes, a partir de semillas de so ja , por extracción, 

caracterizado porque la  so ja aún no extraída se humidifi- 
ca, con movimiento mecánico, hasta un contenido de agua de

12 a .25 % en peso, se'somete a un tratamiento térmico a 
temperaturas de 90 a 1202C, y después de secado, es libera 
da del aceite bruto de so ja por un tratamiento con agentes 

de extracción no polares, y a. continuación es liberada del 
agente de extracción.

23.- Procedimiento según la  reivindicación 13, 
caracterizado porque el contenido de agua es de 14 a 20 % 

en peso.
33.- Procedimiento según la s  reivindicaciones 13 

y 23, caracterizado porque las temperaturas son de 95 a 

1102C.

43.- Procedimiento según la s reivindicaciones

13 a 33, caracterizado porque la  soja es movida mecánica­

mente. durante la  humidificación y e l tratamiento térmico 

hasta que se haya alcanzado una densidad aparente de al 

menos 400 kg/m^, de preferenc ia  500 kg/nP.

53.- Procedimiento según la s reivindicaciones 

13 a 43, caracterizado porque como agente de extracción
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1 ¡lee emplean hidrocarburos que contienen 5 a 12 átomos do

carbono en la  molécula, solos o en mezclas.
!

. ! 6§.- Procedimiento según la s reivindicaciones 13 
a 53? caracterizado porque l a s  habas de so ja  son tritu ra-

í ,
das y-laminadas antes de la  humidificacion. .

73.- Procedimiento según la s  reivindicaciones 13 

a 63, caracterizado porque para la  humidificacion de la  so 
ja  se insufla directamente vapor de agua.

t 8&Procedimiento según la s  reivindicaciones 3.3 
a  73, caracterizado porque la  eliminación del agente de 
extracción so rea liza  por aplicación del procoso do tosta 
ción conocido de por s i .

93.- "PRCOEDRilENTO PAR̂  lA PREP ALCION DB Ĥ RI 
NA DB SOJA". . "

Tal y como se ha descrito en la  Memoria que ante 
cede y con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de nueve hojas escritas a 
máquina por una sola cara.

Madrid, 16.MAY1978

P.A.
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