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MEHORIA DEZESCRIPTIVA
sobre:
"PROCEDIMISNTO PaRs OBTENER DE FRUTAS, JARABES AZUGAREROS
 REFINADOS™,

SOLICLITANTES; UNIPEKTIN A.G., entidad sulza, residente en:

Talstrasse, 62, ZURICH (suiza).

la necegidad mundial de azicar ss cubre practica-
mente en Europa por la elaboracidn de los Jugos eelulares
de las rafces de la remolacha y en los pa{sas tropicalaes
de los tallos de la cafia de azicar. El producto final de
5 los procedimientos cordsntes es, por lo tanto, sacarosa en
forma de cristalses de azlcar. Bn muchos pafses, el cultivo
de remolacha y de ocafla de azlcar es complstamente insufi-
clente para cubrir la propia demanda de azicar. Por esta
razén, estos palses han de gastarse muchas divisas para la

10. importacidn de azlcar, con perjuicio para la economfa nacio-
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nal. Muy amenudo, sin embargo, disponen estos pafses impor-

tadores de azlcar de fuentes azucareras potenciales, en
forma de grandes cantidades de frutas ricas em azlcar,que,
por falta de un procedimiento racional para la extraccidn
del contenido de azicar, solamente se pueden aprovsechar

en manera poco satlsfactoria o en menor escala, por proce-
dimientos de fermentacidn.

El objoto del presente invento es crear un proce-
dimianto, por el cual se pusdan utilizar las frutas inaf-
genas para cubrir las propias necesidades. Ademds, existe
la intencidn de aprovechar, sin fermsntacién, los excesos
de cosecha de uvas, frutas de pepitas, frutas de hueso,
plétanos, higos, ddtiles y otras frutas de rico contenido
de azicar.

Finalmente, este invento tiene la intencidn de
aprovachar la algarroba, tan abundante en los pafses del
Mediterréneo, como matsria prima para la obtencidn de azi-
car, y ademds aprovechar los restos sobrantes de la produc-
cidn d e conservas de frutas para la elaboracidn de jarabes
azucarercs de alta calidad.

El procedimisnto de este invento se caracteriza
r incipalmente sn cue, primeramsnta, se produce un jarabe
pasado por cal, con un valer pH entre § y 10, a continua-
¢idn se extrae la solucidn, previamente separasda de la pre-
cipitacidn y pre-purificada, a través de un sistema de cua-
tro filtros dispuestos en serises, en los cualss el primero
contiene una resina suifonada de intercambio de cationes,
sl gegundo filtro, una resina débilmente bdsica para inter-
camblo de aniones amfnicas, el filtro tercsero, una resina

fuertemente basica de intercambio de aniones amfnicas y el
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filtro cuarto una resina de intercambio de cationes del
tipo similar al filtro primsro, y porque al Jarabe f1dido,
definitivamente purificado y en el dltimo filtro ajustado
a un valor pH de aproximadamente 6 hasta 7, se evapora en
vacfo con objeto de obtener un jarabe azucarsro refinado
de la concentracidn deseada. El jarabe azucarado obtenido
por este procedimiento se caracterize, principalmente, por-
que se puede obtener, incoloro e inodoro, de frutas como
manzanas, peras, ciruelas, cerezas, higos, datilss, uvas,
pifias, platanos y algarroba.

Contrario a los jugos contenidosde la remola-
cha o cafia de azlUcar, los zumos de las ¥ rutas contienen
principalmente monosacaridos, como por ejemplo, glucosa y
fructosa. Si denominamos la dulzura de la sacarosa con 1,
antonces la dulzura de la fructosa es de aproximdamente
1, 1 y el de 1la glucosa aproximadamente 0,8. Hay que obger-
var, que los jarabes obtenidos con frutas de hueso ofrecen
la ventaja de contener clases de azucar de facil asimila-
e¢idn, no tienen la tendencia a presentar cristalizaciones
de azlear y, debido a su contenido de sorbito, poseen uti-
les cualidades higroseopicas. Por otro lado, los jarabes
agucareros producidos de uvas, higos y plétanos tienen un
rico contenido de glucosa que se cristaliza parcialmente.
%1 jarabe azucaroso obtenido de la algarroba contiene prin-
cipalmsnte sacarosa y, en caso dado, puede utilizarse pars
la obtencidn de azicar eristalizada. La cristalizacidn de
este Jjarabe agucarero se pueds evitar por inversidn. Los
jarabes azucarosos obtenidos de frutas son especialments
adecuados para ser utilizados como duleificantes en la cocina,

para la fabricacidu de bebidas y licores, mermeladas, produc-
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tos ds confiterfa y galletas. Los jarabses azucéroaos,
ricos sn fructosa, de frutas de pepitas son también muy
adecuados para ser utilizados como mantenedoras de hume-
dad para productos de confiter{a, as{ ocomo para la indus-
tria del tabaco.

La utilizacidn del procedimiento d s intercambio
de iones en la limpieza de Jjugos azucarosos en dbruto, pars
rebajar el grado hidrométrico, regpectivamente para la des-
mineralizacidn de aguas utilizadas, es en s{ ya conocido.
Rapetidas veces ss han propuesto limpiar de esta manera,
los jugos de la remolacha y especialmente librarlos de las
impurezas gue evitan la eristalizacidn de la sacarosa.
Durante los afios de guerra 1936-1945 y, debido & la escasez
de azlcar, los Mstados Unidog dirigieron su atencidn a la
obtencidn de azicar de frutas. La limpieza de los jugos de
frutas, con ayuda del procedimientodoe 1ntarcambio de iones,
ofrece en comparacién con sl tratamiento de los jugos obte-
nidos de la remolacha, grundes dificultades, porque los
jugos obtenidos contienen muchas veces el azicar en forma
de clases de azicar rebajantes, y ademsas, presentan un res-
petable contenido en dcidos orgdnicos y otras materias co-
loides de dirfecil separaoién, como por sjemplo, materias
mucosas, albiminas y colorantes, que han de ser retiradas.
Por lo tanto, no solamente hay que intercambiar los indessa-
dos cationes y aniones por H y OH bajo formacidn de agus,
sino que también hay que separar complejos orgénicos, hay
gque eliminar colorantes y retirar moléculas enteras de la
dilueidn.

Experimentos efectuados, primsramente con el

jugo bruto obtenido de peras de agua han mostrado, que con
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ayuda de resinas de intercambio de lones de gran eficacla

se puede solucionar este problema en manera satisfactoria.
Para ello, se somete el juszo bruto a una limpieza prelimi-
nar, a continuacidn a un tratamiento escalonado con resinas
de intercambio de cariones y resinas de intercambio d e anilo-
nes y finalmente evaporando el jugo ya limpio en vacfo has-
ta obtener un jarabs.

Se descubrid que la limpiseza preliminar del
jugo altemente acido, bastamente filtrado, se efectua con-
venientemente calcificando a temperatura de amblente hasta
obtener un valor pH de 9 hasta 10. Con ellc no solamente
se congigue la eliminacidn de materias mucosas ¥y albﬁminas,
sino que también en gran cantidad las sales de calcio que
se formaron. Por decantacidn y filtrado, respectivamente
centrifugado, se obtiene por un lado una torta de filtro
¥y por el otro una solucidnd e azﬁcar, sales de calcio ds
dcidos organicos, materias no aglcar, colorantes, etc.
Feta solucidn de reaccidn alcalica es conducida a un inter-
camblador de cationes y la solucidn fuertemente acida obte-
nida, a un intercamblador de anionss.

38 descubrid que estas resinas de intercambio
de aniones ofrecen sspeciales ventajas, que no solamente
posesen una gran capacidad de intercambio de aniones, sino
que zdemgs presdntan una gran capacidad de absorcidn para
material coloide y por lo tanto, estdan capacitadas para
retirar cromatograficamente colorantes y otras impurezas
moleculares de la solucion. De importancia para un efecto
de limplsza suficiente es ademds la utilizacidn de dos in-
tercambiadores, en los cuales el primero contiene una resi-

na de intercambio de sniones débilmente bisica y el segundo



una altamente basica. En un sistema de intercambio de
anionss de dos etapas se obtuvieron excelentss resultados,
utilizandose para ello primeramente una resina de inter-
cambioc de anionss débilmente bdsica, poliamina-fenol-formal-
135. deh{dica y después una resina de intercambio de aniones
fuertemente basica, divisora de sal, poliamfnice. Con la
corrsspondiente regulacién de la velocidad de paso suminis-
trd sl segundo intercambiador de aniones un Jugo acuoso,
incoloro e inodoro con un valor pH de aproximadamente 8 a
140. 9. Convenientemente, éste se gradida a un valor pH de apro-
ximadamente 6 a 7 tratédndole con una resina de intercambio
de cationes y =& continuacidn se evapora en vacfo hasta for-
mar un jarabe. Resultados similsres se obtuvieron con las
soluciones azucaroses crudas obtenidas de manzanas, uvas,
145. higos, dédtiles y algarrobes. En la elaboracidén con alga-
rrobe Gemostrd ser convenilente desmenuzar el material ini-
cial v mezclarls con hidrdxido de calcio en polvo, sn can-
tided tal, gue con el tratamiento con agua se obtenga un
jerabe pasado por cal con velor pH entre 9 y 10.
150. Bspeclzlmente sdecuado para su utilizacidn en
el procedimiento de sste invento resultaron:
Como intercambiador ce cationss, una.resina de
intercambioc de c¢stiornes sulfonada de polistirol.
Como primer intercambliador de aniones, una re-
155. sina intercambiadors de aniones ligeramente bgsica poliamina-
fenol-formaldeh{dica.
Como segundo intercambiador de aniones, una re-
sina intercambiadora de aniones fuertemente bésica, divi-~
sora de sal, polieminica.

160. la regeneracion de la resina de intercambio de
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cationes se efectua preferentemente con acido cloxh{drico
dilufdo, y la de las resinas de intercambio deaniones con
lejfa de sosa cdustica dilufda.

Al regenerar las resinas intercembiadoras de
anlones se obtienen soluciones muy impures de sales de so=-
dio de £cidos orgénicos, que en caso dado pueden ser ela-
boradas.

- E1 procedimiento de acuerde con estse invento se
6xplice mds claramente a base de dos e jemplos:

EJELFLO 1 : OBTeNCION D& UN JaRASE AZUCARERO, RICO EN FHUC-

TOSa, S Fuves DE AGUA.

Un zumo con un conternido de szlcar de 8§ - 10%
fué obtenido, en la menera usual, prensando las peras. Este
zumo en bruto se diluyd con cal hasta obtensr un valor pH =
9,5. Por decantacidn y filtrado se obtuvo una solucidén pre-
puriricade cue fué gometica a un sistema de intercambio en
cuatro escalones de cationes-aniones-aniones-cationes.

El filtro N2 1 contenfs una resina de intercam-
bio de cetiones sulfonada de polistirol y suministrd una
solucidn fuertemente scida, de color marrdn Oscurc, coh un
vglor pH inferior a 2.5.

Bl filtro N¢ 2 contenf{z una resina de intercam-

io de aniones débilmente basica, poliamine-ferol-formal-
deh{dica y suministrd una solucidn poco limpia, de color
amarillo, de reasccidn débilmente alcélica.

El filtro N® 3 contenfa una resina de intercan-
bic de aniones fuertemente bgsica, divisora de sal, y por
lo tanto suministrd, debido a la divisidn de los complejos
orgénicos y la total absorcidn cromatogréfica de los colo-

rantes, una solucidn incolora e ilnodore.
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El filtro N¢ 4 contenfe la misma resirna de inter-
canbio de cationes que el filtro N¢ 1 y suministrd la solu-
¢idn completamente pura, graduada al valor pH dessado entre
6y 7.

Evaporizando el Jjarabe acuoso, terminado d e puri-
ficar, en un vacfo de aproximadamente 40%Be. se obtuvo un
jarabe azucarogso de sabor agradable que es incoloro e ino-

doro.

EJELPLO 2 -~OBTENCIUN DE UN JARABE AZUC4ROSO, RICO EN S4CARO-

SA, DE La ALGAKRUBA.

Prineramente se desmenuzd el material y después
se mezcld con cal en polvo en tal proporcidn, que Gespués
de una lixiviacidn con azua, se obtuvo una solueidn calci-
ficade con un valor pH entre 9 y 10. El1 tratamiento ulte-
rior se efectud igual ocue el descritc en el Ejemplo N¢ 1.

- NOTA -

Descrita suficientemente la natureleza del inven-
to, as{ como la maners de realizarlo en la préctica, debe
hacerse constar que las disposiciones enteriormente descri-
tas son susceptibles de modificaciones de detalle, en cuanto
no alteren su principio fundamentsl. También se hace constar
que el invento corresponde a una Patente presentada en Suiza
con fecha 9 de Junio de 1952, N2 80.697, acogiéndose, por
lo tento, a los beneficios qus conceden los Convenios In-
ternacioneles en vigor, y siendo lo que constituye la esen-
¢ia del referido invento y por lo que se solicita Patente
de Invencidn por 20 afios en Espafia: "PROCEUILIEWNIO YaRA
OBTENER DE rRUIAS, JAHABES AZUCAREROS EFINADUS"; caracte-
rizéndose por lo siguientes

12 - Procedimiento para obtenser de frutas, Jjara-



bes szucareros refinados, caracterizados porque se prepara
primero un Jjarabe pasado por cal, con un valor pH entre 9

¥y 10, extrayendo a continuacidn la soluecidn separada de la
precipitacidn y previemente purificada, a través de un sis-

225, tema de cuatro filtros dispuestos en serie, conteniendo el
filtro 1 una resina sulfonada de intercambio de cationes,
el £iltro 2 una resina dévilmente bésica, para intercambio
de aniones aminicas, el filtro % una resina fuertemente
bdsica de intercembio de aniones am{nicas, y el filtro 4

2%0. una resina de intercambio de cationes del tipo similar =
la del filtro 1, y porque sl jarabe fitido, definitivemen-
te purificado y en el Ultimo filtro ajustado a un valor
PH de asproximadamente 6 haste T, se evapora en el vacfo
con objeto de obtensr un jarabe azucarerc refinado de con-

235. centracidn deseeda.

2¢ - Procedimiento, segin lo especificado en la
reivindicacidn 1, caracterizado porgue en concepto de resina
de intercanblo de cationes se emplea una resina sulfonade de
poliestirol.

240, 79 - Procedimiento, segin lo especificado en la
reivindicacidn 1, carascterizado porque se emplea comoc prime-
rs resina de intercambic de aniones una resina débilmente
bédsica, poliamina-fenol-formaldehidica.

42 - Procediriento, segiun lo especificado en la

245. reivindicscidn 1, caracterizadc porque Pars segunda resina
de intercambio de aniones se utiliza una resina poliamfnice
fuertemente béasica y divisora de sal.

5¢ - Procedimiento, segin 1o especificedo en la
reivindicacidn 1, caracterizado porque la resina de inter-

250. cambio de cationes, una vez agotada, se somete a un lavado
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con ague y se regeners por medio de un tratamiento con
écido clorhfdrico dilufdo.

62 - Procedimiento, segin lo especificado en
la reivindicacidn 1, caracterlzado porgue la resina de ine
tercambio de aniones, una vez agotada, se somete a un lavedo
con agus ¥y se regenera mediante tratamiento con lejfa de so-
sa céustica.

7¢ - Procedimiento, segin lo especificado en 1le
reivindicacién l, caracterizedo porque un Jjarabe obtenido
mediarte prensadoc, ss trata con cal.

8¢ - Procedimiento, segin lo especificado en la
reivindicacidn 1, caracterizado porque se mezclan algarro-
bes en estado desmenuzado con cal en proporeidn tal Tarsa
gue la solucidn, obteniéa mediante lixiviascidn, muestre un
valor pH entre 9 y 10.

g2 - Procedimiento pars obtener de frutas, ja-
rabes azucareros refinados; tal y como queda descrito en
la presente Memorie, qus consta de diez hojas escritas s
maquina por uns sola de sus Garag.
Moaria, - &t 080

\UNIPEKTIN 4. G.,
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