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P A T E N T E  
D E

I N V E N C  I b N

a fa v o r  de la  razón s o c i a l  norteamericana GENERAL FOODS 

CORPORATION, dom ic iliada  en Nueva York, N. Y. (Estados 

Unidos de Am erica), por «PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCIÓN 

DE PECTINATO CÁLCICO SEMISOLÜBLE». -

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente in vención  se r e f i e r e  a la  ob ten ción  

de substancias  g e l a t i n i z a b l e s , en p a r t ic u la r ,  de p e c t in a , 

obtenida de fru ta s  y o tra s  materias v e g e ta le s .  Bajo «p ee - 

tina»» se sobrentienden d iversa s  substancias  e x tra id a s , ge 

neralmente con c a lo r  y eventualmente con a d ic ió n  de a c i ­

do, de m aterias v e g e ta le s ,  que se ca ra cter iza n  por la  prjo 

piedad de formar ja le a ,  a l  s e r  d is u e lta s  en agua con la  

cantidad adecuada de azúcar y a c id o .  Por l o  tan to , la  pa­

labra  «p ectin a »  es un termino gen era l que s ir v e  para de­



signar substancias de esta naturaleza y se emplea para 

una s e r ie  de productos que t ien en  en común esta p ro p ie ­

dad, s in  que se pretenda d i f e r e n c ia r l o s .  La pectina  ha sjL 

do obtenida por d iv ersos  procedim ientos según d iv e rso s  in 

v e s t ig a d o re s ,  y entre la s  d is t in ta s  propiedades que se 

atribuyen generalmente a l a  p e c t in a ,  f ig u r a  la  p r e c ip i t a -  

b i l id a d  con a l c o h o l ,  c i e r t a s  s a le s  m e tá lica s ,  ác id os  y 

azucares . S in embargo, no todas la s  substancias  que e l  

termino »p ectin a »  abarca, presentan estas prop iedades.

P ectin a  seca , pu lveru len ta , que puede obtenerse  

por d i s t in t o s  proced im ien tos , ^es un producto c o n o c id o .  A s í ,  

por e jem plo, se han concentrado so lu c ion es  que conten ían  

p e c t in a , p rec ip ita n d o  esta última mediante a l c o h o l ,  secan 

dola y p u lv er izá n d o la .  Otros procedim ientos se basan en 

la  p r e c ip i t a c ió n  con s a le s  y en la  form ación de h id r ó x i -  

dos c o lo id a le s  en la  s o lu c ió n  p e c t i c a .  La p ect in a  seca  in  

d u s t r ia l ,  e s ,  generalmente, s o lu b le  en agua. S in embargo, 

esta mezclada con un agente de d is p e r s ió n ,  t a l  como por 

ejemplo la  azúcar, para impedir la  form ación de grumos ó 

g l o b u l i l l o s ,  a l  m ezclar la  p ect in a  con agua. Pectina  es 

una substancia gomosa, y a l tra b a ja r  productos de esta  na 

t u r a le z a , particularm ente en la  p ra c t ica  farm aceútica se 

agrega como medio de d isp e rs ió n  azúcar u otras  substan­

c ia s  apropiadas.

También se han preparado sa les  de p ect in a  con 

metales a l c a l i n o - t e r r e o s , t a le s  como por ejemplo e l  b a r io  

y c a l c i o .  Asó por e jem plo , Fremy, J. Pharm. Ghim (3) 12 

(1847) 13 ha transformado la  pectosa  in so lu b le  (que hoy 

se designa con mas propiedad con el nombre de pro topee t i ­

na) por c o c c ió n  con ácidos  d é b i le s ,  en p e c t in a .  Al ca le n -



3
Í 3 9 3 8 4

40 tar esta  p ec t in a  con acido  d i lu id o ,  obtuvo substancias de 

signadas por e l  cdmo »parapectina» y »m etap ectin a» ; la  me 

tapectina  tenia  la  propiedad c a r á c t e r i s t i c a  de p r e c ip i ta r  

con c lo ru ro  de b a r io ,  un c lo ru ro  a l c a l in o - t e r r e o .  Estas 

s a le s  a l c a l in o - t é r r e a s  de pect in a  pueden designarse  como 

45 >»pectina t o s » , a d i f e r e n c ia  de » p e c ta to s » ,  que son la s  sa­

l e s  del acido  p e c t i c o  o r d in a r io .  Se d ispersan  fá cilm en te  

en agua f r i a ,  pero son in so lu b le s  en agua s in  a d ic ió n  de 

a c id o .  Al la v a r la s  con a lco h o l  a c id u la d o , o por o tro  t ra ­

tam iento, con e l  cual se elimina e l  c a l c i o ,  b a r io ,  e t c . ,  

50 puede obtenerse  una pectina  que se d isu e lv e  fá c ilm en te  en 

agua, pero que, como la  pectina  so lu b le  ad o lece  d e l  incon 

veniente de formar grumos o g l o b u l i l l o s .

La in vención  se r e f i e r e  a un procedim iento pa­

ra la  ob ten c ión  de un p e ct in a to  de c a l c i o  sem iso lu b le , que 

55 se ca ra c te r iz a  por que e l  contenido en c a l c i o  se a ju sta  

o gradúa, ya sea por la  e lim in ación  p a r c ia l  del c a l c i o  

del p e c t in a to  c a l c i c o  in s o lu b le ,  o por la  in tro d u cc ió n  de 

c a l c i o  en la  pect in a  p r e c ip i ta b le  mediante c a l c i o ,  o p ec ­

tina to c a l c i c o  s o lu b le ,  de forma t a l ,  que e l  p e c t in a to  

60 c a l c i c o  a l ser  mezclado con agua, se d isp erse  fá c ilm en te  

s in  formar grumos o g l o b u l i l l o s ,  y sea so lu b le  o bastante 

so lu b le  en agua h irv ie n d o .

La in ven ción  se r e f i e r e ,  .ademas, a p e c t in a to  

c a l c i c o  sem iso lu b le , que se c a ra c te r iz a  por un contenido 

65 en c a l c i o  t a l ,  que e l  p e c t in a to  c a l c i c o ,  a l  ser  mezclado 

con agua, se d isp ersa  fá c ilm en te  s in  formar grumos, s ie n ­

do s o lu b le  o bastante so lu b le  en agua h irv ien d o .

Un producto de la s  propiedades deseadas pue­

de obtenerse según e l  procedim iento d e s c r i t o  a continu a-

10
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c io n  de sa le s  a l c a l in o - t é r r e a s  de la  pectina  d e l t ip o  de_s 

c r i t o  por Fremy, en p a r t ic u la r  de p ec t in a tos  c a l c i c o s ,  

que se emplean con ven ta ja , ya que el contenido en c a l c i o  

no p er ju d ica  la  u t i l i z a c i ó n  para f in e s  de a lim en tación . 

Estas s a le s  se dispersan fá cilm en te  en agua f r i a .  Pero 

son in s o lu b le s  hasta en agua h irv ie n d o . Sin embargo, al 

e lim inar e l  c a l c i o ,  e l  p ect in a to  c a l c i c o  se con v ier te  a 

un estado, en e l  cual es fá cilm en te  so lu b le  en agua, pero , 

a l s e r  mezclado con agua, ya no se d isp ersa  fá c i lm en te .

En la  tabla  que se da a con tin u ación , se in d ican  como 

ejemplo lo s  resu lta d os  de la s  pruebas r e la t iv a s  a la s  mo­

d i f i c a c io n e s  en cuanto a la  s o lu b i l id a d  y d isp e rsa b il id a d  

a l  e lim in ar  e l  ca le io  d e l  p ect in a to  c a l c i c o ,  obtenido se­

gún e l procedim iento d e s c r i t o  en la  s o l i c i t u d  de patente 

ns 139.383, presentada con la  misma fe ch a .

D isp ersab ilid ad  S o lu b il id a d  C a ra c te r is -
en agua f r i a  en agua h i r -  t i c a .

viendo

1. P re c ip ita d o  
o r ig in a l  de 
p e c t in a to  ca l  
c i c o

Buena In so lu b le  In so lu b le

2. Lavado con 1 /8  
de la  cantidad 
usual de", acido

Buena Tiene tenden In so lu b le  
c ia  a d i s o l ­
verse pero 
permanece gra_ 
nular y turbio

3. Lavado con 1 /4  
de l a  cantidad 
usual de acido

Buena Bastante s o -  Sem isoluble 
lu b le

4. Lavado con 1 /2  
de la  cantidad 
usual de a c id o

Buena Completamen Sem isoluble 
te so lu b le

5. Lavado con la  
cantidad usual 
de acido

F lota  y f o r ­
ma grumos o 
g l o b u l i l l o s

Completamen- Soluble  
te so lu b le  
cuando se ha­
l l a  d isp erso  
pero se disper 
sa d i f i c i lm e n  
te s in  azúcar
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100 La s o lu b i l id a d  del p e c t in a to  c a l c i c o  sera por

tanto mayor, y la  d isp e rsa b il id a d  menor, según la  reduc­

c ió n  del contenido en c a l c i o .  Intermedio entre e l  p e c t i ­

nato c a l c i c o  in so lu b le  y e l p ec t in a to  c á l c i c o  s o lu b le ,  se 

h a l la  un producto sem isoluble  que se d ispersa  en forma f i  

105 namente d iv id id a  s in  formar grumos o g l o b u l i l l o s ,  bastan­

te in s o lu b le  en agua f r i a  (es  d e c i r ,  agua a la  temperatu­

ra usual d e l r e c in to  o cuarto) y bastante s o lu b le  en agua 

c a l ie n te  o h i r v ie n t e .  Donde en la  d e s c r ip c ió n  y en la s  

r e iv in d ic a c io n e s  se emplea e l  termino " s e m is o lu b le » , se 

110 quiere con e l l o  dar a entender o designar la  i n s o l u b i l i ­

dad en agua f r i a ,  y la  s o lu b i l id a d  en agua h irv ie n d o .  Los 

productos 3 y 4 de la  tabla  que antecede están designados 

como »s e m is o lu b le s » .

Para esta pectina  fá c ilm en te  d isp e rsa b le  y semi 

115 s o lu b le  no se n e ces ita  ningún medio de d is p e r s ió n ,  y se 

presta  particularm ente a la  preparación de mermelada y 

ja le a .  Al ser  empleada, la  pectina  se echa sencillam en­

te en agua o zumos de f r u ta s ,  removiendo. Para determ i­

nados f i n e s ,  la  pect in a  puede m ezclarse con otras  subs- 

120 ta n c ia s ,  t a le s  como por ejemplo azúcar, para hacer la  pee 

tina mas voluminosa, ya que la s  p orc ion es  de pectina  em- 

pleadas por la s  co c in era s  son muy pequeñas, y la  d i lu c ió n  

con una substancia neutra cualquiera  f a c i l i t a  la  manipu­

la c ió n  y es deseable  por razones p r a c t ic a s  su a d ic ió n ,  o 

125 la  del a c id o ,  para dar a la  ja lea  e l .g u s to  áspero deseado. 

El contenido en c a l c i o  de este  p e c t in a to  c a l c i c o  semiso­

lu b le  no debe ser  demasiado b a jo ,  para que la  p ect in a  bro 

te con s u f i c i e n t e  le n t i tu d  y permita una buena d is p e rs ió n ,  

y a l mismo tiempo no demasiado e le  vado,para que, al ser
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calentada la  p e c t in a , se d isu elva  s u f i c ie n te n e n te .

El p ec t in a to  c a l c i c o  a tra ta r  puede ob ten erse , 

por e jem plo , seguíi e l 'p r o  cedim iento d e s c r i t o  en la  pa­

tente n2 139.383, presentada con la  misma fe ch a . Según es 

te pío ced im ien to , o ru jos  de manzana se someten a un t ra ­

tamiento mediante acido  m ineral, por e jem plo , e l  acido 

c l o r h íd r i c o ,  mezclándose dichos o ru jos  con el a c id o ,  y 

calentándose la  m ezcla , por ejemplo durante 46 -  47 ho­

ras a unos 40°C. Durante este  tratam iento a c id o ,  la  masa 

es substancialm ente s o l id a ,  y la  cantidad de acido agrega, 

do es generalmente t a l  que la  mezcla tenga una con cen tra ­

c ió n  de iones de hidrogeno de p^ debajo de 1 ,0 .  En estas  

c o n d ic io n e s ,  la  p ro top ectin a  primitivamente presente se 

con v ier te  en pectina  p r e c ip i ta b le  con c a l c i o ;  la  tra n s ­

form ación se e fe c tú a  paulatinam ente, de forma que e l tra 

tamiento acido puede ser terminado en cu a lq u ier  punto d.e 

seado. A continu ación  la  pectina  es extra ida  de la  masa 

tratada con a c id o ,  con azúcar en c a l i e n t e ,  y la  p ect in a  

es p rec ip ita d a  en la  s o lu c ió n  en forma de un p e ct in a to  

c a l c i c o  mediante la  a d ic ió n  de sa les  c a l c i c a s ,  t a le s  c o ­

mo por ejemplo e l  carbonato c a l c i c o  o e l  c lo ru ro  c a l c i c o .

El conten ido  en c a l c i o  de l p e c t in a to  c a l c i c o  

obtenido según e l  procedim iento a n te r io r ,  o de o t ro  modo, 

puede, para la  Obtención del producto según la  in vención , 

ser  reducido mediante lavado con a lco h o l  que contiene  

á c id o .  La con cen tración  d e l  a lco h o l  que con tien e  ac id o  

debe ser  de t a l  n atu ra leza , que lo s  componentes de c e n i ­

za se d isuelvan fá c i lm e n te ,  mientras que la  pectina  pro­

piamente dicha no se d isu e lv e ;  como ac id o  emplease p re fe  

rentemente e l  acido c l o r h íd r i c o .  Al agregar a lco h o l  que
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contiene acido  (por ejemplo un a lco h o l  de 50$) en una pro 

p orc ión  de unas 3 p a rte s ,  por 1 parte de p e c t in a to  c a l c i ­

co ,  y la  con cen tra ción  acida es de aproximadamente 1 ,5$  

de HC1, entonces la  cantidad de c a l c i o  lavada sera t a l ,  

que se ob t ien e  e l  producto s o lu b le  5 de la tabla  ante­

r i o r .  Al emplearse cantidades de acido mas pequeñas, se 

obtienen  productos sem isoíub les  que corresponden a l o s  

productos 3 y 4 de dicha ta b la .  A sí por e jem plo , para ob 

tener e l  producto 4 , se lava una parte de l p ec t in a to  c a l ­

c i c o  por unas 3 partes  de a lco h o l  que contiene  a c id o ,  

siendo reducida la  con cen tra c ión  del acido a unos 0 ,7 $ .

A productos de esta c la s e  se r e f i e r e  la  in ven ción .

Esta p ect in a  d isp ersa b le  sem isoluble  de f o r  

roa pu lveru lenta  se d is t r ib u y e  fácilm en te  sobre la  super­

f i c i e  d e l  agua, y e l l o  s in  formar grumos. Las p a r t ícu la s  

absorben agua, pero no se ag lutinan , y cuando están húme­

das o hinchadas t ien en  la  tendencia a sum erg irse , cayendo 

hacia  a b a jo .  Estas p a r t ícu la s  no peptizan  en agua a la  

temperatura d e l r e c in t o ,  pero s i  a l  ca len ta r  e i  agua. Es­

ta p ect in a  peptiza  fá c ilm en te  después de la  d isp e rs ió n  

en zumos de fr u ta s  y calentam iento. Una d isp e rs ió n  de es­

ta pect in a  en agua a la  temperatura d e l r e c in t o  se de ja  

fá c ilm en te  p e p tiza r  o p ep ton izar , a l m ezclar la  d is p e r ­

s ión  con á c id o s .

Con s e n c i l l a s  pruebas de la b o r a t o r io ,  en 

combinación con la  regu lar  p r a c t ic a  de fa b r ic a c ió n ,  es 

p o s ib le  determinar en que extensión  e l  p e c t in a to  c a l c i c o  

in s o lu b le  debe ser lavado , para c o n v e r t i r lo  en forma se ­

m iso lu b le .  Este método es absolutamente seguro, y mas sen 

c i l i o  que una determinación de l contenido en c a l c i o ,  que
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190 no n eces ita  ser  constante y puede v a r ia r .  P ect in a to  c a l ­

c i c o  s o lu b le  en forma pu lveru len ta  puede ser  con vertid o  

enmpectinato c a l c i c o  sem iso lu b le , tra tá n d o lo  con determ i­

nadas cantidades de ace ta to  de c a l c i o ,  en forma de una 

s o lu c ió n  a l c o h ó l i c a ,  ya que e l  p e c t in a to  c a l c i c o  s o lu b le  

195 t ie n e  la  propiedad de absorber nuevas cantidades de c a l ­

c i o  .

El p e c t in a to  c a l c i c o  in s o lu b le ,  d e l cu a l ,  se­

gún la  in vención  e l  c a l c i o  es parcialm ente e lim inado, pue 

de obtenerse también de o tro  modo que por e l  procedim ien- 

200 to d e s c r i t o  en la  patente n2 139.383. Ademas, e l  p e c t in a ­

to c a l c i c o  sem isoluble  puede ser  ob ten id o , para la  reduc­

c ió n  de su contenido en c a l c i o ,  también por o t ro s  métodos 

que e l  procedim iento de lavado antes d e s c r i t o ,  mientras 

que productos con la s  propiedades deseadas pueden obtener 

205 se también de p e c t in a to s  c a l c i c o s  s o lu b le s  que correspon ­

dan a l  producto 5 de la  ta b la ,  tra tá n do los  con a ce ta to  

c a l c i c o  en una s o lu c ió n  a l c o h o l i c e .

El procedim iento según la  in vención  puede 

ser diversamente m od ifica d o , s in  apartarse del p r in c ip io  

210 que r ig e  la  in ven ción .

N O T A

Es o b je to  de esta patente de in vención  que se 

s o l i c i t a  "Procedim iento para la  ob ten ción  de p ec t in a to  

c a l c i c o  sem iso lu b le " ,  que se c a ra c te r iz a  y d e f in e  por la s  

r e iv in d ic a c io n e s  s ig u ie n te s  que con st itu y en  su novedad y 

215 sobre la s  cu a les  ha de reca er  la  propiedad y e x p lo ta c ió n

e x c lu s iv a : -
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§ 3 9 3 8 *
1 .  -  Procedim iento para la  obten ción  de p ec t in a to  

c a l c i c o  s e m is o lu b le , ca ra cter iza d o  por e l  hecho, de que 

se gradúa e l  contenido en c a l c i o  ya sea , mediante la  e l i ­

minación p a r c ia l  de c a l c i o  del p ec t in a to  c a l c i c o  in s o lu ­

b l e ,  o sea mediante la  in trod u cc ión  de c a l c i o  en pectin a  

p r e c ip i ta b le  por medio del c a l c i o  o en p ect in a to  c a l c i c o  

in so lu b le  de forma t a l  que e l  p e c t in a to  c a l c i c o  d isp ersa  

fá c i lm en te  s in  form ación de grumos o g l o b u l i l l o s  y r e s u l ­

ta so lu b le  o bastante so lu b le  en agua h irv ie n d o .

2 .  -  Procedim iento según la  r e iv in d ic a c ió n  1 , ca ­

r a c te r iz a d o  por e l  hecho de que e l  c a l c i o  se elimina par­

cialm ente d e l  p e c t in a to  c a l c i c o  in so lu b le  mediante la v a ­

do con a lco h o l  que contiene  a c id o .

3 .  -  Procedim iento según la  r e iv in d ic a c ió n  1, ca ­

ra c te r iza d o  por que e l  c a l c i o  se in trodu ce  en la  pectina  

p r e c ip i ta b le  mediante c a l c i o  o en e l p e c t in a to  c a l c i c o  

s o lu b le ,  agregando a la  d is o lu c ió n  compuestos c a l c i c o s .

4 .  -  Procedim iento según la s  r e iv in d ic a c io n e s  1 a 

3 , por medio del cual se ob tien e  p e c t in a to  c a l c i c o  semi- 

s o lu b le ,  cuyo producto se c a ra c te r iz a  por un contenido 

c a l c i c o  t a l ,  que e l  p e c t in a to  c a l c i c o  a l  ser  mezclado 

con agua d isp ersa  fá c ilm en te  s in  formar grumos o g lobu ­

l i l l o s ,  y es s o lu b le  o ca s i  s o lu b le  en agua h irv ie n d o .

5. -  Procedim iento para la  ob ten c ión  de p e c t in a to  

c a l c i c o  sem iso lu b le .

La presente memoria consta de nueve h o ja s  e s c r i ­

tas a maquina por una so la  cara.

Madrid, a 27 de agosto  de 1 9 3 5 .-
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