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Caso 0Qbj. IV

PATENTE D E INVENCION
a favor de
GENEEAL FOODS CORPORATION, - domicilieds en NEW YORK (E. U.)
por:

"Perfeccionamientos en la fabricacidn de composiciones de
pectina en forme de polvo seco para preparar Jjaleas o

similares"

Memozria Desgcriptiva.

Bsta invencidén se refiere a la fabricacidn de compo-

siciones de pectina y especialmente de una composieién conte-

niendo pectina y calode, eapaz de formar jslees consistentes
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.eon pequeiias centidades de azucar, ﬁ A@ gﬁgﬁ ;7 ;?

La pectina, como ya e sabido, es la substancia na=-
tural contenida en clertas frutas y gue se usa en la prepara-
cibén industrial o doméstica de mermeladas y jaleas. Los facto-
res que intervienen en la formacién de las jaleas de pectina
han sido objeto de detenidos estudios y se ha reconocido de
una menera < general que la pectine solamente forma jalea
en prescncia de determinadas concentraciones minimes de écido
y de azucear,

Las jaleas comerciales y domésticas contienen general
mente una centidad de azucar superior a 60%, pero inferior
a 70%. Sin embargo, se han preparado jaleas con menores pro-
porciones de azucar, por ejemplo con 40%, si bien en dichos
casos la cantidad de pectina debe aproximarse a 2%.

Empleandoc una pectina usual, de peso equivalente
o de combinacion normal o elevado, se han comprobado los efec—
t0s de variar lazs concentraciones de azucar y de pectina dentro
de amplios limites, habiéndose obtenido resultados que confir-
man las conclusiones anteriores, es decir que una centidad de
azucar de 42% aproximadsmente representa la concentracién me-
dia a la que pueden obtenerse jaleas de pectina con la pecti-
na comercial en polvo ordinaria. Segin el método seguido se
empleo todo el 4cido necesario para comunicar a la jalea su
néxime consistencia. Las cantidades minimas de édcido varian
con las concentraciones de pectina y de azucar. Asi se ha com-
probado en general que las proporciones de &cido, azucar ¥y pec~
tine pueden variar en ciertos limites en proporciém inversa en-
tre si, por ejemplo, aumentando la cantidad de azucar, puede‘
disminuirse la cantidad minims de Acido preciso., De una manera
anéloge se ha observado que las sales de cal permiten una re~
duccidn en la concentracidén de uno de los demés componentes
con relacidn a la concentrecidn de pectina; las cantldades

de écido y de azucar necesarias para la formacién de la jales

disminuyen ligeramente por la presencia de cloruro cdleico.
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Se ha obsefvado que por adicién de 0,5% de cloruro cdleico
con 1% de pectina puede obtenerse une jalea con una canti-
dad de azucar tan pequefla como 46% empleando la pectina con-
centrada ordinaria del comercio.

Sin embargo las jaleas con la cantidad minima de

azucar antes indicada son dmasiado dulces siempre que no se

~ emplean como recubrimientcs, Por este motivo las jaleas des-

tinadas a servir de postre se preparan sin pectina, empledn-
dose en su lugar gelatina, musgo de Islandia agar-agar, almi-
aén ete, por cusnto estos ingredientes no necesitan cantide~
des de agucar tan elevadas. Una concentracidén usual para tales
jaleas es de 10 4 20% de azucar. | .

Se ha observado que las pectinas que tienem un peso
equivalente o de combinacién bajo, inferior a 400 formen en
presencia de ion calcio, jaleas con cantidades de azucer tan
pequeflas como 10% y que son. apropiades para su empleo gene-
rel como postre. El empleo préctico de estas pectinas con un
peso de combinacién inferior a 400, en forma de mezclas secas
para la preparacién de jaleas acidificadas y agradables al pa-
ladar resulta generalmente dificil a consecuencla de que di-
chag pectinas precipitan por el calcio y por consiguiente no
se disuelven en presencia de ion calcio. No es posible emplear
una mezcla seca que contenga pectina de esta clase, &acido,
azucer y cloruro calelco, pof cuanto este ultimo se disuelve
mas rapidamente que la pectina y los iones de calcio libres
reaccionan rapidamente. con las perticulas de pectina e impi-
den su disolucién. Tampoéo es posible usar une mezcla sesca pa=-
fa obtener jaleas con pequeiia cantidad de azucar, empleando
carbonato calcico como menential de iones caleicos, ya que en
presencia de &cido los iones cdlcicos impiden la disolucidn
de las particulas da pectina como en el caso en gue se emplean
sales cdlcicas solubles en agua como el clocuro cédlcico y en

ausencis de &cido el carbonato cdlecico es demasiado insoluble

para faciliter los iones calcicos necesarios. Por consiguiente



e erhe 4 93",7"
14957 :

la sal soluble de calcio o la solucidn conteniendo el ion
calcio debe afiadirse por separado d espués de haber disuelto
la pectina y demds ingredientes y de haber calentado la solu-
75 cién. Por tanto resulta imposible el empleo comercial de una
mezcla completa y envasada.
Uno de los objetos de esta invencidén consiste en
pernitir el empleo de una mezcla seca de pectina, con un pe-
so de combinacién inferior a 400, y una sal de calcio, conve~
80 niente para la preparacién de jaleas con una baja cantidad de
azucar. Segfin el principio en que se funda esta invencidn, el
calcio debe ser suficientemente insoluble para que su velocidad
de disolucién sea menor que la de dispersién y disolucidn de la
pectina, permitiendo asila dispersién de la mezcla en agua, el
85 calentamiento de la misme y la disolucidén de la pectina antes
de que le coﬁcentracion de iones de calecio sea suficiente para
precipitar la pectina., Ejemplo de estas sales de celcio son el
fosfato cdlcico y el sulfato célcico. |
Une pectine del tipo antes citado puede prepararse
90 a partir de materiales brutos que contengan pectine por'un pPro-
cedimiento ya conocido que consiste en el tratamiento de dichos
materiales en condiciones apropiadas para obtener una demetoxi-
lacidén gradual y regulada. Junto con la demetoxilacién se pro-
ducen g rupos écidos libres que hacen que la pectina sea cada vez
95 mas sensible o capaz de reaccionar con+los iohes metdlicos como
los de calcio, calculdndose esta mayor capacidad de reaccion.
por la reduccidn simulténea del peso de combinacidén. Por lo que
se refiere al peso de combinacién las pectinas convenientes pa-
rz los fines de esta invencidn estén comprendidas entre 400 y 210
100 en cuyo punto el producto - se aproxima por sus propiedades sl
dcido péetico, E1l peso de cumbinacién puede determinarse conve~
nientemente en la forma siguiente:
Una muestré de 10 gramos de la pectina tratada se
susnende en alcohol 60% conteniendo 5% en volumen de écido clorhi

105 drico concentrado y se agite durante 10 minutos con una cantidad
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de soluwcién conveniente para formar une papilla fluida. Esta se
pesa & un embudo Buchner y la pectina se lava con una solucidn

de Acido y alecohol hasta que no se separa mas color y que en el
1{quido no se encuentran iones metdlicos., La pectina se lava lue=-
g0 con alcohol de 60% hasta gque en el 1fquido el nitrato de pla-
ta no a4 reaccidn de cloruros. Después de lavar una vez con al-
cohod de 95% la pectina se seca al aire y luego en el vacio du-
rante 16 horas a 60658 C.

Al retirarla de la estufa de vaclo la muestra se de—
ja enfriar en un desecador y se pesan tres muestras de un gramo
que se introducen en vasos de precipitados de 400 cc. Cada mues=-
tra se humedece con 2 cc. de alcohol y se afladen rapidamente
150 ec de agua destilada agitando continuesmente para disolver la
pectina y calentando si es necesario. Las soluciones se diluyen
luego por adicibén de 150 .cc., de agua destilade y se dejan en-
friar a la temperatura ambiente, después de lo cual se valoran
con solucién de sosa caidstica N/1 hasta obtener con la fenolfia-
leina como indicador una débil coloracién rosa.

El peso equivalente de cada muestrs puede celculir-
ge como sigue:
1000 _ Deso equivalente

c¢. de alcali x normalidad
La relacién entre la durscidén del tratamiento y el
peso equivalente de las pectinas preparadas por el procedimiento
conocido, antes indicado, y la posibilidad de emplear dichas pec-
tinas para formar jaleas con pequefia cantidad de azucar en pre-

sencia de calecio se indica en la tabla siguiente:

Duracién de Peso Concentracidn
tratamiento equivalente minime de ezucar
_aproximada
Horas ' %
5 700 | 42
20 550 42
45 425 42
65 350 20
90 320 10

1.40 290 5
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Estas relaciones muestran.que para pesosg equiva-
lentes inferiores a 400 la pectina es cada vez mas cepaz
de reaccionar con el calecio, si se interpreta por las can-
tidades minimes de azucar necesarias y por consiguiente
pueden obtenerse satisfactoriamente con ellas jaleas con
pequeflo contenido en azucar.

Se comprenderd que aun cuando se prefiere el uso
de una pectina obtenida por el procedimiento de tratamien-
to indicado, cualquier pectina obtenida por otros medlos
siempre que su peso equivalente sea el conveniente actia
exactamente en igual forma y puede ser empleada sin apar-
tarse de los limites de esta patente.

El descubrimiento en que se basa esta invenéién
se comprenderd claramente por los siguientes ejemplos en
los cuales las proporciones de azucar empleadas no repre-
sentan necesariamente las cantidades minimas que pueden
usarse siné que se indicen unicamente como ejehplo de las
cantidades que se han congiderado apropledas pare la obten~-
cién de jeleas preparadas con una cantidad de azucar menor
que la haste shora considerada como el minimum necesario
para la formacién de jalea. Los ejemplos nimeros 4 4 7
muestran ademés la elasticidad en la cantidad de agucar que
puede emplearse con una pectina determinada segin el obje=
to para el cual debe emplearse la jalea y segin el gusto

del consumldor.
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Bjemplo ¥¢ 1 2 3 - 4

Duracidn del

tratemiento 65 hr. 90 hr. 140 Ir. 90 hr. 90 hr. 90 hr 90 hr.

Peso equiva=

lente. 350 320 290 320 320 320 320
<480 gr. 513 gr.

Agua, cc. 409 409 409 zumo de uva 464 520

Azucar gr. 166 166 166 94 62 111 55

Gaa(P04)2gr. 0.6 0.5 0.5 1.0 1.0 0.6 0.6

Pectina gr. 1.5 2.0 1.3 2.0 1.4 1.5 1.5

Consistencia

de la jalea 36 81 34 56 23 45 35

pH 2.66 . 2.65  2.63 2.90 2.93 2.70 2.68

S61lidos solubles
en la jalea ter-~
minada 31e2% 30.5% 30.9% 30.6% 27.6% 20.3% 10.7%

Se observard que cuando se usa fosfato célcico no es
necesario afladir dcido, ya que la combinacién gradual de la pec-
tina con los iones calcio deja en libertad acido fosférico, aci-
duléndose asi la solucién, Sin embargo, si por razdén del sabor
se desea uns mayor acidez pueden afiadirse écidos como los de
frutas. En csda ejemplo los componentes secos se mezclaron y afia-
dieron al lfquido. La solucién se hizo luego hervir y se vacid
en frascos. Las jaleas se golidificaron al enfriarse y presen-
taron buen sabor, Las jaleas aromatizadas, preparadas o0 bien
por adicidén de zumos de frutas o por adieldén de agua a2 una mez-
cla seca aromatizada con concentrados de frutas, suministraron
postres exquisitos y no se reblandecien en pleno verano como su-
cede con las jaleas preparadss con gelatina.

Se comprenderd que estos ejemplos se indican unica-
mente como ilustracién del principio de esta invencidn, pero no

en modo alguno en sentido limitativo del objeto de esta patente

segin se puntualiza en la nota adjunta. Es comprensible s todo
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téenico en la muteria que en ellos pueden introducirse nu-
merosas modificgeiones por lo que se refiere a la concen-
tracidn de los componentes, substancias aromatizantes, etc.
Tambien dentro de los limites antes indicados para los pesos
equivalentes o de combinacidn existe una cilerta gradacidn en
las propiedades de la pectina y si hien para el objeto precen-
te se prefiere une pectine con un peso de combinacidn aproxi-
madawente de 320 puede emplearse cualquier otra pectina de
equivalente bajo, dentr de los 1imites indicados y junto
con el fosfato cédlecico u otra sal cdleica andloga sin apar-
tarse de la idea de esta invencién.
N 0 T 4

Se reivindics como objeto de esta patente:

1) Perfeccionamientos en la fabricacidn de com-
posiciones de pectina en forma de polvo seco, caracterizados
por emplear pectina que. tenga un peso eguivelente o de com-
binacion comprendido entre 400 y 210 y unea sal de calcio que
se dis.elva mas lentamente gue le pectina.

2) Perfeccionamientos en la fabricacién de compo-
siciones de pectina sesdn la reivindicacidn 1, caracterizados
por que como sal de calecio se emplea el fosfato célecico.

3 ) Yerfeccionamientos en la fabricacidn de com~
posiciones de pectina segin la reivindicacidn 1, caracteriza-
dos por emplear ademds de la pectina con peso equivalente o ,
de combinacidn comprendido entre 400 y 210, fosfato cdleico
y un 4cido.

4) Perfeccionamientos en la fabricacidén de composi-
ciones de pectina, segdn le reivindicacidn 1, caracterizados
por emplear ademés de la pectina con peso equivalente o de
combinacién comprendido entre 400 y 210, fosfato cdleico,
un écido, azdcar y un aromatizante. '

5 ) ferfeccionamientos en la fabricseidn de com-

posiciones de pectine segin les reivindicaciones 1 y 4, apropis

das oara formar una jelea por adicidén de sgua, carascterizados
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por que el azlicar se emplea en una cantidead tal, que en la
jelea obtenida la proporcidén de azdcar resulta inferior a
35 e
‘ 6) Perfeccionzmientos en la fabricacidén de composi~
¢iones de pectina en forma de polvo seco para preparar jaleas
o similares.

Barcelons 23 de Abril de 1940.
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