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ES 2273791 T3

DESCRIPCION

Procedimiento para la destoxificacién de granos de lino.

Para la preservacion de su salud, el hombre tiene necesidad de ingerir dcidos grasos, sobre todo los dcidos grasos
poliinsaturados y, en especial, el dcido linoléico C18: 2 w 6 y el 4cido a-linoléico C18: 3 w 3, que forman parte,
respectivamente, de las familias Omega 6 y Omega 3. El organismo humano no produce estos dcidos. Por consiguiente,
hace falta que el organismo los encuentre dentro de la cadena alimenticia.

Desde hace ya algtn tiempo se emplean los granos de lino en la alimentacién, tanto animal como humana.

Mais concretamente, se utilizan estos granos como alimentos especificos para los animales de cria (vacas, terneros,
gallinas ponedoras, corderos, cerdos) para producir leches asi como otros productos lacteos, huevos y carnes que
permitan modificar, de una manera significativa, los perfiles de los dcidos grasos de los consumidores y, de este modo,
mejorar la prevencion de las enfermedades cardio-vasculares y de ciertos tipos de cdncer por aumentar la concentracién
en Omega 3, en especial en el 4cido linoleico conjugado (ALC o CLA), asi como para reducir la relacién entre Omega
6 y Omega 3.

El grano de lino contiene aproximadamente un 40% de peso en aceite, cuyo contenido en Omega 3 es de un 60%,
aproximadamente. Sin embargo, su contenido en factores anti-nutricionales cianégenos esta lejos de ser desdefiable.
Los dafios radicales del cianuro son conocidos; el mismo bloquea la respiracién celular. Una alimentacién en base a
granos de lino implica, por to tanto, una desintoxicacion previa de los mismos.

Para asegurar esta destoxificacion, produciendo la fragmentacion de los granos para liberar de ellos los aceites y
para mejorar su asimilacién por el organismo animal, ya habia sido propuesta la extrusién de los granos de lino; sin
embargo, bajo la accion del calor de extrusién - netamente mecdnico y pudiendo alcanzar los 150 grados C. - al igual
que del vapor de extrusién, se presenta una hidrogenacion destructiva del d4cido Omega 3.

De este modo, y a titulo de ejemplo, a consecuencia de la extrusién se puede hacer bajar el contenido en Omega
3 un 12%, es decir, se pierde aproximadamente un 25% de Omega 3 en beneficio de los dcidos menos insaturados, lo
cual es, evidentemente, perjudicial.

Ademads, la hidrogenacién a causa del calor puede producir unos 4cidos grasos insaturados de forma TRANS,
conocidos como cancerigenos, asi como los mondémeros ciclicos, igualmente perjudiciales para la salud, tanto del
hombre como de los animates.

La presente invencidn tiene por objeto eliminar estas dificultades.

A este efecto, la invencion se refiere a un procedimiento para la destoxificacion de los granos de lino, conforme a
to indicado en la reivindicacion 1).

La presente invencién es relevante, y la misma esta caracterizada por las fases de su puesta en practica, entre la
trituracion y la extrusion de los granos.

La impregnacidn de los granos mediante vapor cataliza la liberacion del dcido cianhidrico.

Gracias a su estado pastoso, los aceites son librados sin haber sido calentados demasiado, lo cual facilita la lubri-
ficacién del molde de la extrusionadora e incrementa, por consiguiente, la velocidad de derrame lineal de los granos
dentro del molde, disminuyendo el tiempo de paso de los mismos y reduciendo los frotamientos. Con otras palabras,
gracias a la presente invencidn, para una liberacién dada del aceite se ha de elevar menos la temperatura.

A través de la Patente Francesa Num. FR 2 768 025 es conocido un procedimiento de destoxificacion de los
granos del lino. En este procedimiento, sin embargo, el tratamiento térmico no estd enfocado - de forma contraria al
tratamiento de la presente invencion - a proteger los dcidos grasos poliinsaturados. Por este procedimiento del estado
anterior de la técnica, se intenta proteger las materias grasas del lino contra el ataque microbiano dentro de la panza
de las vacas. Esta proteccion es obtenida por una importante elevacion de la temperatura, la que es perjudicial para las
calidades nutricionales de los dcidos grasos. La misma estd reservada a unas preparaciones para rumiantes; el excesivo
calentamiento es nocivo para la asimilacion de los dcidos grasos por parte de los animales monogéstricos.

De forma contraria a una proteccién mediante calentamiento resulta, que el procedimiento de la presente invencién
permite una liberacién de los aceites, la que favorece, de este modo, la asimilacién por parte de los microbios de la
panza, en el caso de los rumiantes, y por parte de las enzimas pancredticas, en el caso de los animales monogéstricos.

Se puede observar, que las Patentes Europeas Nims. EP 1 021 959 y EP 1 021 960 revelan unos procedimientos
del mismo tipo como el procedimiento aqui reivindicado, pero - y sobre todo - con una fase de maduracién de 30 hasta
90 grados C. dentro de una atmésfera saturada de vapor.
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Se ha constatado, sin embargo, que no se podia sobrepasar una temperatura de 115 grados C., la que es propicia
para una destoxificacion satisfactoria y que preserva los dcidos grasos poliinsaturados.

De forma preferente, los granos son sometidos a una impregnacion preparatoria con vapor, durante 2 hasta 3
minutos.

De una manera conveniente, se someten los granos, triturados e impregnados con vapor, a una maduracion de larga
duracioén, del orden de 15 minutos hasta una hora, preferentemente de 15 hasta 45 minutos, y, con especial preferencia,
del orden de 30 minutos.

También de una manera conveniente, después de la trituracién de los granos de lino y previo a su impregnacién
con vapor, los granos triturados son mezclados con un compuesto de celulosa o de almidén para asi facilitar la im-
pregnacidén con vapor y la extrusion.

Al término de la extrusion, los granos son sometidos, de una manera conveniente, a un enfriamiento y luego a un
secado asegurado, de forma preferente, una pérdida suplementaria de peso de 5%, después de haber ya experimentado
una pérdida similar al final de la extrusion.

La presente invencién serd comprendida mejor por medio de la descripcion, relacionada a continuacion para la
puesta en practica del procedimiento de la invencion, haciendo para ello referencia a la Figura tnica del plano adjunto.

Los granos de lino L son introducidos en un triturador 1. Se puede tratar de un triturador de rodillos o de un
triturador de martillos provisto, por ejemplo, de unas rejillas de orificios con un paso sensiblemente inferior a los
3 mms.

Seguidamente, los granos triturados pasan hacia el interior de un mezclador 2 en el cual los mismos son mezclados
con un compuesto 21, de celulosa o de almidén, por ejemplo, de los granos de cereales, de los subproductos de granos
de cereales, de tortas de granos oleaginosos o incluso de proteaginosos.

La mezcla de los granos triturados es pasada al interior de un impregnador 3 en el cual la misma es sometida a
una fase de impregnacién de vapor 31 durante dos hasta tres minutos. Esta impregnacién inicia la hidrdlisis de los
glucdsidos ciandgenos, que liberan el dcido cianhidrico de una manera muy volatil.

Se puede apreciar, que una elevacion demasiado rdpida de la temperatura destruiria las enzimas e impediria, por
consiguiente, la liberacion del 4cido cianhidrico dentro de un medio inorgénico; los ciandgenos permanecerian intac-
tos.

La mezcla de los granos, triturados y preparados, es sometida ahora a la accién de vapor 31 dentro de un madurador
4, en el cual permanece la mezcla durante treinta minutos, aproximadamente, hasta volverse de forma pastosa, y sin
que la temperatura sobrepase los 100 grados C. Mds arriba ya ha sido subrayado el interés de esta maduracién.

Seguidamente, los granos - una vez triturados, mezclados, preparados e impregnados con vapor - son enviados
al interior de una extrusionadora 5, aqui con tornillo tinico y de un molde 51 de forma plana o cénica, por la cual
pasan los mismos rdpidamente, no sobrepasando su temperatura sensiblemente los 115 grados C. A la salida de la
extrusionadora, el golpe de vapor representa mds del 5% de peso del producto introducido en la extrusionadora.

A la salida de la extrusionadora 5, el intercambio con el aire ambiental refrigera los granos extrusionados L., que
son seguidamente secados al aire caliente 6 para asegurar as{ una pérdida suplementaria de peso de un 5%, por lo
menos.

Los compuestos cianégenos del lino estan formados por una o dos moléculas de glucosa, relacionadas con una
funcion del cianuro. Se distinguen principalmente dos diglucésidos cianégenos (linustatine y neolinustatine) y de mo-
noglucésidos cianégenos (linamarine). Bajo la accién de una primera enzima, los diglucésidos son hidrolizados en
monoglucdsidos, que entrafian la funcién de cianuro CN, mientras que estos monoglucésidos ton, a su vez, hidroliza-
dos bajo la accién de otra enzima, que libera la funcién del cianuro en la forma de 4cido cianhidrico HCN.

Hasta la presente, la toxicidad ciandgena de los granos del lino habia sido tomada generalmente por la medida de la
produccion del 4cido cianhidrico HCN. Pero este procedimiento de medicion no es ideal. En efecto, si el calor puede
eficazmente desactivar la enzima de hidrdlisis de los monoglucésidos y frenar la liberacién del 4cido cianhidrico HCN,
esta enzima se encuentra también presente dentro de los organismos de los animales, en diferentes lugares del tracto
digestivo.

Esto es por lo que la Solicitante ha preferido efectuar unas mediciones, no solamente del HCN, sino también de
los propios cianégenos, y medir, de este modo, el verdadero potencial de la toxicidad.

Los diferentes ensayos, efectuados por la Solicitante, han conducido a lo indicado en la primera Tabla mas abajo:
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Contenido en

Granos de lino

Tortas de lino

Granos de lino

mgrs/kg bruto crudos destoxificados
Cianogenos 4000 3500 800
HCN 265 175 50

Y para comprender ain mejor el éxito del tratamiento de la destoxificacidn asi como la preservacion del perfil del
dcido graso, se ha medido el contenido de los ciandgenos y del 4dcido cianhidrico HCN por un kg de Omega 3, aportado

por el lino, y conforme a la Tabla siguiente:

Contenido en

Granos de lino

Tortas de lino

Granos de lino

mgrs/kg w3 crudos destoxificados
Ciandgenos 18000 104000 2850
HCN 1100 6250 160

Asimismo, han sido medidas y calculadas las partes proporcionales de tos ciandégenos y del 4dcido cianhidrico HCN
por un kg de Omega 3, aportado por el lino, las cuales estdn reducidas a la fraccion digestible de tos aceites, segtin lo
indicado en la Tabla siguiente:

Contenido en

Granos de lino

Tortas de lino

Granos de lino

mgrs/kg bruto crudos destoxificados
Cianogenos 60000 52000 3500
HCN 3700 31250 2000
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento de destoxificacion de granos de lino segtin las fases siguientes:
- Trituracién (1) de los granos;

- Sumisién de los granos triturados a una impregnacion preparatoria de vapor (3), de corta duracién, inferior a 5
minutos;

- Sumision de los granos - triturados e impregnados - a una maduracién (4) dentro de un madurador, en el cual
permanecen los granos hasta tener un estado pastoso;

- Extrusién (5) de los granos por su puesta a presién y su paso a través de un molde de extrusionadora; extrusion
ésta que, de este modo, estd lubrificada.

2. Procedimiento conforme a la reivindicacién 1), en el cual la impregnacién preparatoria con vapor (3) dura de 2
hasta 3 minutos.

3. Procedimiento conforme a una de las reivindicaciones 1) y 2), en el cual la maduracién de los granos - triturados
e impregnados con vapor - es efectuada por una impregnacién de vapor (3) de larga duracidn, esencialmente de 15
minutos hasta una hora.

4. Procedimiento conforme a la reivindicacion 3), en el cual la maduracion (4) dura de 15 hasta 45 minutos.

5. Procedimiento conforme a la reivindicacion 4), en el cual la maduracion (4) dura aproximadamente 30 minutos.

6. Procedimiento conforme a una de las reivindicaciones 1) hasta 5), en el cual - después de la trituracioén (1) de
los granos de lino y previo a la impregnacién de vapor (3, 4) de los mismos - los granos triturados son mezclados (2)

con un compuesto de celulosa o de almidén.

7. Procedimiento conforme a una de las reivindicaciones 1) hasta 6), en el cual los granos son sometidos - después
de la extrusion (5) - a un enfriamiento y luego a un secado (6).
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