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- o Ia invencidn se refiers a un Procedimiento pare

12 preperacidn de harine de soja en bruto, lo mas libre

- edquirido una importancis congsiderable como fuente de gro

‘grueso que el grano de las habas. 4 contimiacidn, en le

" trituradas en rodillos estrizdos, se seca todavie primero

‘soja trituradas se leminen para obiener hojillas lo més

finas posibls, en laminadores exprimidores. Iuego las ho-

_dag del aceite de soja bruto con agentes de extraccidn.

|+ La heripa en bruto humedscida con disolvente se. saca, se

- libera del disolvente, .se seca, se muele y se enfria.

-

1

Hojn atim. 4.

précticamente posivle de amargantes, 2 dartir de semillas
de soja, por extraccidn.
o E1l haba de soja es ciertemente el fruto oleagi-

’ . A N . ’ . -
1n0s0 mas conocido y generalizado. Bn los Ultimos afios he

sa y de prateines. BL conienido de aceite y de proteinas
varia segﬁn el-origen de les habag. EL contenido de acei-
‘te ogeila por lo general enlre 15 y 21 %, mientras que el
contenido de proteinas es de 35 % y més. Bl haba de soja
‘es también el matoriel de partida mas importente para la
preperacidn de los fosfébidos vegebales importantes pare
la alimeniseibn y la téenica.

| Para el tratamiento, las hebas recibidas se lim

r

pien primero previamente, elimindndose todo lo que es més
limpieza fina se elimina por limpieza magndticsa todo lo

‘que es més pequefio que el grano de las habas asi como las
'par‘l;iculas de hierro conteridas en las habas. Si el conig

nido de agra es mayor de 10 %, antes de que las hebas seat

a8 un contenido de egua de 8 a 10 %. Después las hebas de

Jillas son conducidas a los extractores, donde son libera

En el caso de Jlas habas de soja, la semilla




P-

| el

10

15

20

25

- 30

(30538

importancia decisiva, porque de ells depende el valor de

nezda con bencina se introduce en la cupula de un tostador

1 . ; " Hojn nm, 2
/ » ’ .\ .
- oleaginoss hioy dia tratada predominantemente en instala-

- ; . ¥ - ) - . . . .
ciones de exbraceion,*a.la desbencinacidn correctamente
realizeds de los residucs de extraceidn le corresponde uné
1g herina. Cop la desbencinacidn va unido un proceso de
coccié$, degignedo también como tostacibn, para hacer

] .

ih&ctiYﬂﬁ a determinadas sugtenciess integrantes perjudi-

iales, tales como enzimas, y para transformar la proteinal

o]

Lo cr s . . .
a un egtedo de facil digestidn. La harina en bruto aun hyi

v pasé sucesivamente por los diferenfes'pisos con altura
de capa constante en todos los casos.xEn este caso se'in-
sufla vapor, que da lugar a la evaporacién del disolvente
¥ que adiclionslmente humedece el material con el agua con
densada. Tos platos siguientes estén luego provistos de
calefﬁccién indirecia por vapor. Aqul comienza la tosta-
cibn propismente diciha, gque preferentemente se lleva a ca
bo a tempersiuras dé 102 a 10590,'con mantegimieniorde de
terminados contenidos de humedad y tiempos de permenencisa.
To eficzein del proceso de tostacidn se Qigila con aynda
de le deterninacidn de la actividad de ureasa. 7

1 proceso de tratemiento bosquejado es hoy dfa
generalmenﬁe-habitual ¥y s6 lleva a cabo en pfincipio de
jgual modo en todas lus instalaciones de extraccibn. Para
‘lograr une extraccibn 1o mis completa posible se procura
obtener un apilamientvo flojo de las hojillas de soja -
~por consigniente una densided aparente reducida=-. Asi— :
mismo se evita cualyuier cargs térmica innecesaris antes
de le extraccidn, para evitar una desnaturelizeciln de

las proteinss de soja y un deberioro oxidativo térmico
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- del aceite de soja todavia no extraido. EL producto obte-

" no ex*tralda, con movimiento mecanico, s humedecida hasta

|- intenso. De preferencis la soja se humedece hasta un con

| rior estd previste uns posibilidad de humidificacidn.

' cedlmlenbo para Qe preperacidn de herina ds soja en bruto

" un fretemiento con agentes de extracceidn mo polares, y &

' "continuacic'm es liverada del agente de extraccidn.
gor

! ’ o ’ Hola ndim. 3

re

. n:Ldo con'l::.ene aun amargeates, cuya bresencia hasta shora
ha hecho :Eracasar siempre un emnleo de la herina de soja

pa:ca la aln.mentac :Lcn humana. e

IuLls.Lon de la presenl;e invencibn es crear un pro |

lz.beroda del modo més emplio pozidle de amavg santes, que
conteng,a un el do coptenido de proteinas dlgerioles Y
d:.soregadag, au.n’co con ung S@PG'L’BDJ.OII lo mas complete po-
sible del aceite brufo y de los fosfétidos.

. La misidn se resuclve segin la invencibn por un
iprocedmlento que estd caracterizado porque la soja ain
un contenido de agua de 12 a 25 % en peso, es sometide &
wn tretamiento térmico a temperaturas de 90 a 120G, y deg

" puds ‘del secado, es liberada del aceite de soja bruto por

El movimiento wecanico del género debe realizar
“88 duran%e 19. llumldﬂ.fJ,Cc.ClOl’l y sl “tra‘cam:.en‘{;o drmico, ¥
puede ser. contmuado aura.qte el secado J le exbraccidn.

Para la .humldlflcaca.on es recomendable un movimiento mas

'tehido de‘égua de 14 a 20 % en peso, y se tratas térmica-
;mente 2 une temperamura de 95 a 1108C. ’
Gonvemen emernte la hum'u.dlflcanlon J el trata-
Amien'bo se realizen en une torre gue tiene en varios pisos
“platos con serpen'b'mes para vapor, ¥ en cuyo acceso supc-

Bl secado se realiza en la medida en que se al-

[y
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'canza’ el contenido de agua habituzl condicionado por la

.emplean como agente de extraccidn hidrocarburos que con~

i ' ’ ' Hoja nam. 4-

nstalecidn, que ewLa entre aproximademante 8 y 14 % en

. ; En especial se obtienen buenos resuloados si, ‘on
contra de ls opiniot predominante, la soja se mucve meca~
nicamente durante la humidificsciln y/c el tratamiento ter
mico; hests que se ha alecanzado una aensidad aparente de
al nenos 400 kg/m3 de preferencis superior a )OO kg/m3
y la sogn con esta elevada denslaaL aparenme se prepara ¥
dispone pare la extracciln. » ' . |
Para ello, en la torre mencionada pueden ser ip
cluides paletas agitadoras, que mueven & la soja en los |
pisos, sobre los platos, cayendo después la soja en cada
caso a través de cubetas O chimeneas al piso inmediato in
forior.

' Bn la forma de realizzcidn de la inveneidn se

tienen en la molécule 5 2 12 &tomos de cerbono, individual
mente o en mezclas. Bntre ellos hay que mencionar pentano,
hexano, ciclohexano, heptano, nonano, octano, bencina li-
gera con un intervelo de ebullicién de €5 a 8590,»que.pue-
den ser emp1eaﬂos con un érado de-pureza fécnico.

Se he menifestado como Teavorable gue la humidi«
ficeeldn y el tratamiento térmico se rca¢1cen con las ho~
jillas 1am1nada en los 1am1nadoves eyprlmldorcs, pO%que
entonces es suficients para el bratamlanto térmico un tiem
po d» uraiamienLo de 10 a 45 mlLubos.

Convenientemente la hwnidificacidm o realiza
con vapor que es insuflado dirQC'amenﬁs'ﬂobre el ma%grial,

¥y que por una parte calienta la soja hesta las temperatu-
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1 ‘dimiento claramente sumentado de sustancias extraibles.

condensad@, hgmedece 1a goja del modc deseado.

escala también para la almen“cacién humanae

rente gue as hecha pos:.ble lleven consigo claraa ventajas

en el aJmacezunlento de 1a harina y en el ’crmsnorte, ror

50 de habas de igual procedencia, frente a los procedimien
‘,‘l:os conoca.dos, son pos:.bles mejoras de rendLnlento en la

f'ex!.racc:.m de 0, 6 %y rei‘erldo al m._.temal de partida de

L3

-ras para el tratamiento é“mico; ¥ por ovra, con el agua

;L En el caso del procedimiento segdn la invencidn
edcoﬁﬁémen‘ae llevar = cabo la eliminocidn del agente ds
extracclon por empleo del proceso de fostacidn conocido de
por si ‘

14 | Bl aceits bruto obtenido en la fase do extracci®
resul’cé’ba en iﬁa forma en la que el aceite y la lecitins
son se;_ga:cables de modo espascialmente "gu-eno ¥ cuantibativo.
BL fendiniienté de lecitina fue 1,2 % en peso, referido a
la so;)a empleada.

Frente a la harina de soja on bruto que habla si
do preparada por procedmmnnos conocidosg sogun el estado
ac‘cuc.l de la 'l:ecnn.cw, 1a gran ven’saaa en el caso del PO~
cedn.m:.e_n’co segin la invencidn estad en que, debide a la po-

breze de amargsntes, puede ser hecha utilizable en mayor
La estructura especial y la mayor unnsa.dad apa-—

la mea or flu:.dez ¥y el requisito de espacio eventua’hnnnue

m»nor.
Otra, ‘ven'b aje del proaedimiento segin le inven—

'clon haJ q,ue verla en que en la ex t:racc:.on resulfa un ren

He sido observado que en el caso del fratemien-

habas de s0je. La cantidad de lecitina oblenible es rela—
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30 minutos, y el material preparado y d'ispuesto para la

7 Hojn n-\’:m. 6

~tivemente grande, y es de.hasta 1,2 % en peso referido al
naterial de partida de habas de soja.

:
i
t

Ejemplo:

Hebas de s0jm, despuds de la limpieza Previa hebitual, tal
como- tamizado y aventado, pare la eliminacidn de impurezas
,'a.;jenas' o extrafias, se trituraron y &espz_.lés se lamii;arorx en
rodilics lisos, sobre los que 1los trozos ’critufac‘ios de hebgs
se 1wninarén a la forrma de hojillas de unés 0,25 mi, Los
copos de s0ja asi preparados se humidificaron, & escals de
produceidn (aproximadamente 500 toneladas por dla) median-~
te vepor directo hasta un contenido de agua de 16 % en pe-
s0, con movimiento mecinico constante en un mezclédor de ‘
paletas de fune ionainientp rapido (400 reveluciones/minuto)
¥y a contimecién se trasladeron a una torre, que contenia
en varios pisos platos con serpentines de vapor, que calen
taron ol material sobre los platos a temperaturas de alre-
dedoy de 1002C. Kediante paletas agitadores de movimiento
lento se continud moviendo la soja de un plato a otro, 2
través de cuvetas o chimeneas de cefda. _

El material se secd hasta un contenido ¢ hume-
ded de 12 %, despuds de 1o cual pasd a la extraccidn. E1

tiempo de permanencia en la torre fue de aproximadamente

extraceidn tenia una densidad aparente de 475 ké;/m?’; *

En un ex{:rae‘cor de cinta ol material se oxtrajo
con hexano téenico hesta un contenido residual de scelte
de la harira de aﬁroximadamente 1 %. BL tiempo total de |

extraceidn fue de aproximedemente 1/2 hora .
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-do conocido del agenid de oxtraceidn en un tostedor habi-~
| tual. Después de la separacidn del asgente de- extraceidn se

_obtuvo 1§ma harina valiosaz, que tenia un contenido residual

/ i . Hojer nnun., 7

4

- La haripa en bruto resultante fue libérada de mo |
i

de eceite de 1 %, wia densidad aperente de 635 kg/m3, y
44 %. en peso de. proteinas. La activided de ureasa sra menoy

R |
de 0,1

_ - Ia hai'ina fue ensayada por un grupo de catadores
ei:perinlentados en la evaluacidn del sgbor de aceites comes
'l:ibles! en cuanto a la presen{:ia de componentes amargos del
s2bor. '

- 8e deterwmind una mejora apreciable del sabor frej

LI

te & la harina habitual segin el estado actual de la téeni

- e e v ew em e S W
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f : EIVINDICACICHES

Los puntos de inveneidn propia y nueva qﬁe 98 pxﬂ
sentan pare que scan objeto de esta solicitud de Paterte
de Tnvencién en Sspafia, por VEINIE afios, son 108 que se
recogen en las relvindiceclones sigulentes: '
| 18 .~ Procedimiento pare la preparacién de harina
de soja en bruto, liberada del modo mis amplio posible de
emergantes, & partir de semillas de soja, por extraccidn,
caréctériiédo porgue la soja ain no-eiﬁféida se hunmidifi-
ca, con movimiento mecinico, hasta un contenido de agua de
12 a 25 % en peso, se’'somete o un tratamiento térmico a
temperaturas de 90 a J202C, y después de secado, es liberg]
de del acelite bruto de soja por un tratamiento con agentes
de eéfrapcién no polares, y a.continuacién es liberads del
agente de extraccidne |

24 ,~ Procedimiento segin la reivindicacidn ié;
caracterizado porque el contenido de'agﬁa os de 14 220 %
en peso. N

38.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 12
y 28, caracterizado porque las temperasturas son de 95 a
110¢C.

48 .~ Procedimiento segin las reivindicaciones
18 g 38, caracterizedo poryue la soja es movids mecénica-
mente durante la humidificaeibn y el tratamiento térmico
hasta que se heya alcanzedo una densidad aparente de al
menos 400 kg/m3, ds preferencia 500 kg/m3. ' |

3,- Procedimiento segin las reivindicecicnes

. ?
18 a 4%, caracterizado porque como egente de extraccion
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1 lse empleen hidrocarburos que conmtionen 5 a 12 Atamos do
carbono en la moléculd, 50los o en mezclas.
P 2.~ Procediniento segin las reivindiceciones 12
a sﬁ;Ac vacuerlzado porgue las habas de soje éon triﬁﬁra—
dag y~lam1nadas antes de le humidificacidn.

‘5 -~ | - T2e= Procedimiento segin las reivindicaciopes 18

44

—

& 68, ciax'aoterlzado porgue para la humidificacidn de la
ja se insufla directamente vapor de agua.

". 88 .~ Procedimiento se.o*&n las .celv..nalcr»cw oneg 18

. a T8, caracterizado porgue le eliminacidn del aé;eatb de
g 10 | extraceidn se realiza por aplicocidn del procaezo de bosiz
R cidn conocido de por si. S
’ | 9¢.- "PROCEDTMIZFIO PARs La PREPsRACTION D7 E-EI
n{e. DE S0JaM. - ' S
) oy T N "Tal y como se ha descrito en la Kemoria que safe
i «.{-}_: 15 cede y con Tos fines que se han especificado.
EE Esta Memoria consta de nueve hojas escritas &
: ma.qu:l.na Por una solal cara. ‘ .
R " Medrid, 16.MA/1978
Bede
20. '
30
] o 09058
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