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UM ITETODY PARA LA CONVERSION SNUIMATICA DB NARINGINA®.

Hste invento se refiere a una conversidn enzimbtica de
naringina que mejora el snbor de laz soluciones acuosas gue -
contienen naringina., D1 invento se refiere asinlamo 2 1los
Juzos 0 gumos sratados con naringinasa de contenido reducidco
en naringina. Otro zaspucto de este invento se refiere a la
preparacidn enzimética del glucosido fluvonoide, prunina.

La naringina es un coupuestc que es responuable del sa-
bor amnargo caracteristibo en solucionez zcuosag, incluycenio -
los jugos. ILa naringina es una ramnosido-glucoasido-hidroxi-
flavanona. Lz mrte de la moldeula libre de rammossa, ez de-

cir, el glucosido del fluvonoide hidroxilado sz denomina "pru-
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nina'. La parte de la molécula de naringina libre de las dos

(=4 I~
[}

partes de rammnosa y glucosa, ss decir, el aslucon, se denomina
"naringeninal. TLa prunina y la naringenina, la dltima en una -
exteﬁsién limitade, son productos formades en nuestro método.

La narinsinesa en ssto inventb se define, sesfin se indica-
réd agui en lo gque sigue, como un‘grincipio enzimdtico gus s ca=
raz de producir rarmosa con 0 sin glucosa amoetir de la naringi-
na. De acuerdo con sste invento, el svotamiento cnzimético gz -
1leva o cabo magtu gue por lo nenos el 15,0 de la navingina ori-
cinal se desdobla dando el nroducto unina, rero sntus ds la -
converuidn completa de »runing cen noringenina, un scoundo nro-
ducto. ILa conversidn de prunina en nayingenina se¢ détiene cuan-
do queda , scneralmente tods en solucién, ung cuntidad de pruni-
na gque soa eqﬁivalente, 2o 1o menos, al 15;. de la naringina -
existents originalmente en ¢l jugo tratado. BEste luvento se re-
fiere asimisno a Jugos mejorados (s sugtos acepbobles, libres
del gabor anurgo desagradable ¥ se coracteriuza, adenéds, nor te-
ner un contenido disminufdo en naringina, un contenido en pruni-
na relativanente elevado ¥ una camticad limitada de naringenina.

La naringine ss encuentra zn los Jugos de determ’nedos -
productos agricolas; s encuentra en los jugos de frut.s de las
ecupe cles citricas, Se encuenira & el jueo de la naranja tange-
rina y es muy frecuente en =21 juzo de toronja. 2 naringina -
suiste ¢n elevada concentracién en la cupa albedo, on las semi-

1lag, en el corzzdn y en las mambranas de vegetales o frutas.

Su sebow eg claramentes detectable en log uzos frescos, refri-
gerados, pasteurizados, enlatudos y on los jucos concelados. Il
gaobor do 1lu naringina sz obzerva asimigmo ¢n loz secclones ds -

frutog, eon especial secclones de ‘toronja, curyo Jugo contiens es-

te principio amargo. 3u concentiacidn en elfrstd o8 néxina en -
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la primera pmrte Jde la estaciédn de la cogechaj como consccuen-—
ciz de s1To, log jusos exirzidos de los frutos recogldos tempra-
nacents son, particnlarments, amargos, Por conslgulente, =1 -
mmsto anorgo de la naringina on log jugog ¢3s un problema de la
industria de elaboracibn de frutos y vegsetales gue ha evitalo
comnpletamente la explotacién comcreial de diversas aplicaciones
de dichos jugos de fruta qre contengan naringina. De agul gue
heya habido un urzente intcsréds de los fabricantes de Jugos gue
contengan naringinu e Tu encontrar métqdos de aejorar el sabor
de dichos jugos reduciendo e contenido en nuringina. TTodorma~

mente ge ha sugerido trutur las scolicioncs acnosss yug conhon-

N

gen naringeina con carbdn zchtivo para abpod rberla en él; separan—
do despufe el corbdn sor filtracibn. Hste método fizlco-guimi-
co exize la calefaccibdndel jugo y provoca, generdlmente, la -

absorcidn no deszada de pignentos na’urales, coupuzstos pecti-

nicos » aromas simulténeaments s 12 eliminacidn de naringina,

o

Q.

]

Ba otro intento de meja 2r el sabor og Ju

le £O8 M08, 432
ha propuesto sl ewnleo dz uwn princlipio enwimético capaz de do-
radar la nerdnging en fages hasta gt componente mrimario, =1
flavonoide hidroxdludo, nuringenina. Dra de ¢eperar gue cuan-—
to més completa fuese la degradacidn de nurinsina 2 narinsani-
na, “anto mayor serfa la ncjora dsl sabor del ugo. Sin sobui-
ze encontrd gue dicho wétodo tenla poco interéds vréctico,
»ticulaimente debildo 2 su tendencia a la climinceifn Ar ssho-

22 infardores y a afectar perjudicialnente la turbiedad pscti-

o

nica natural del jugo. IEn contra de 1o esperado, los zolici-~

tuntos encon lrgron gue la dzgoadacidn complete de naringina a

naringenina no g0lo no cg convenients, zino gue Do otra rarie,
limitando la conversibn a naringenina ¢n la extensidn piwscri-

ta en eszte invento, se obtienen nuevos y valiosog resultzdos,
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Tientras que una hidrdlisis degradativa de la naringina a narin-
ceninapurece ser que estd consgiderablemente inhibida por las - .
sustanclas naturales presentez en ¢l Jjugo, dichas sustancics de
modo sorprendente no tlencen nin in efecto inhibitorio importan-
te on la conversidn de naringina a munina y converzidn linita-~

da en naringenina proruecta por lou zolicltuntr g, CHr0 aspecto

l-x)

interesante de cute invento eg gue, @ Giferencia ds Lo woliein-
nez de czte problema prorus.tag antollornenie, log solicituintes
congervan lag valiosus wushancice noturalss gre cominican mg-

biedad pectfnica deszeada o rreden hallarse prosen-—
tes en los Jugos de Frutas g coniengan nuringina, Todavia -

otro azpecto gouprendente de wote invente @s gnie, a diferencia

lz la hidebdlisis de radutiva de la nopiagina cn la gne &1 con-

tenido de productos Gz solubilidad decreclients tisznden 2 wunen--

ma do crictalisacidn. Por ol conirerio, los proluctos ds eshe
proczso contribuyen al susto naturid ¥ oeuncrpo del jungo tratado.

T acuerdo con el prozento imvento, use crea un método pa-
ro la conversibdn enzimdtica as neringine que comprende =1 tra-

'y

toaniento des los jugos gue contienen nuringina con una propara-
cidn enzimdtice gne contenga naringinasa hazta goe (a) se efic-
tde Lo conversidn précticemente comslsta en pruning, cn cuyo
cuso, la reaceidn tiene lurar an Tessnciu de un coovnzsto an-—
xiliar, tal como se define agul, ¥ quo =e halle disponible en
una cantilial guficiente para evitar eienciglment: laz conver-
516n de prunina en naringenina, o (b) husta gue, por lo Menog,
el 150 de nuringina se convizrta 2n - unina ¥ antes de la con-
vergidn comple®a de 1z dltina en narin enina, @ecsndo en la
mezcla de reaccidn una centidad de prunina qus sea eguivilen—
2, por lo meunos, =l 15§ dc la naringing orig nal,

&
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‘ 4l invento proporcioma siemfs un juso o zumo tratado con

naringinasa de contenido riuducido en naringenina, libre del gus
to amorso desmgradsble ¥ e tiene un sabor mejorado, evbtundo

dicho jugo (a) esencialmente libre de naringina y de navingeni
na y conteniendo solo esencialmente punina en ung cantidod -
equivalente a la naringina original, o (b) contesisndo munina
¢ identificédndose ademés por tener una relscidn del contenido
de runinz a naringina en el intorvalo de 60:40 husta gne todo
es egencizlmente prunina wn naringina y adends por mna rela-
cibn (el contenido de prunina a naringenina c¢n el intervalo de
40: 60 hastu que todo es esencislments rxunina =in naringenina.
Ds acucrde con ezte invento, el origen d=1 jugo gue con-
tiens naringina no es decisivo. Puede obtenerse de groductos -
agricolas o pnede prep: rarse de materiales aislados o sintéti-
cos. Un la actualided, las splicacioncs préceticns nés valiosas
son las gnue se rofieren al tratamiento de extrsctos, concentro-
dos ¥ j cos de productos agricolas , como por e, smplo jugos de
frutas o vesstales gue confengan naringina por lo menosg como -
uno de sus elementos amurgos. ILste invento es aplicable tam--
hien a la preparzcibén de vinugres - mogtos de frntos. In la -
memoria presente 7 en laz :cecivindicaciones, =1 té:imino “jugo"
ez gendrico v se refiere a.cuilquier 1{. vido de cualgqnisr con-
centracibn obtenida de vagetalss, frutus o enalgrier parte com-
nonente de los nismos, como por cjemplo mondag y/o semillus -
que contengen naringina. Il Jugo puede obtencrse comprimisndo
dicho nrocucto gue contenga naringima, en szte caso, el jugo -
se designa como de consgistencia siwle. U1l término "juso" se
refiere tambien, aquf, a un jugo de mds de un vegetal o frute,
o a mezclas de jugos de frutz o vegetales, o a mezélas de uno
o més jugos de fruta con uno o mis jugos vegetalss. Tos jugos

componentes de une mezcla simple no es preciso que contenga to-
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dos naringina. 2Z1 juso que se trata puede ser un Jjugo de con-
sistencia simple, un producto de dilucibdn del mismo o, como -
puedc ser més frecuente, el jugo pueds ser un concentrado. E1
jugo puede ser fresco, esterilizmado o claborado. Puede ser asi-
mismo fruto sesmentado *tratado o fruto entero nelado, por -
gjemplo, semmentos de toronja.

El jugo que ze trata puede tener peguellas emtidades,
tm peyuefias como un 0,001% de naringina. Los jugog amurgos
v los concentrsdos de lcos mismos pueden contener cantidades
que oscilan hasta un 650 de.naringina. Los Jjugos exprimidos -
dir-ctamente contienen, generalments, de un 0,03 a 0,15 y -
més ordinariasmente 0,03 a 0,08 de naringina. Cuando las con-
centracionss de naringina tiendsn o heallurse en el intervalo
nperior, por ejemplo de un 1.0 a 5 o incluso nés en 2l nos
cusog en gque lu 30lucidn estd sobresaturada, ticnde g crista-
lizar algo de naringina, Sin embargo, incluso en tzl zs casos,
de acﬁerdo con 2l procego de los solicituntes, la concentra-—
eidn do naringina se-reduce eficazrente nian truz gue disminu-
ve la sobresaturacidn groduslnents vy pasa a la solucidn mée
naringina; finalmente, se alcansa la reduceidn deseada en sl
contenido des nuringina. Uste tipo de gituacidn nuedeée tenzr 1u-—
¢g2r en la preparacibn de melazas eftricus en donde, -or consi-
suients, nrestro invento tiens un vel or nréctico pmoticular,

Tz cantidsd de preparzeidn enzimbtica gue contenga na-
rinsinasa empleada mEra el tratamiento en aguella cantidud -
gue sea eflenz vara dleminuir ¢l contenido de naringing hosta
1: concentraocidn déseada. Una cantid d tan pecrella como el -
0,001 48 mreparacidn enzimbtica de naringinase prede afsetur
al contenido en naringinaj; senoralmente, se sm-lsa una ehalelplehalny

cién de 0,01 a 0,5% y, de preferencia, de 0,01 a 0,057 dz nre-
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Ao Sitde

paracidn onzimética. No parecen necesarias concentrazciloncs

perlores o un 1. DLa cantidad de premracién enzimbtica que ~
contenga naringinasa puedé ajustarse de acuerdo con la tenpers”
tura a2 la que se roalice e tratamiento, conduciendo, n (ONET
rel, las tenmperaturas supsriores a una conversién més répida -
de la naringina. Iepreparccidn enziméica conteniendo naringi-
naga puele afiadirss en forma de polvo o Lipido. DLus ~repuri-
clo: -g 1{guides pueden obtencrse a mrtir de polvo antes del -
trataniento. Crando se ofiade la preparacidn enzimftica gus -
contonga naringinasa al jugo, es priferible mezclar el juso ¥y
1o enuima nor lo nenos durmnts al;dn tiempo, con objoto de con-

o
L

gesuir la reaccidn v solubilizucidn nés completa ¢ne fuese ne-
cesaria. 1 mezclado de la enzine puede 1eulizarse poco & po-
co 0 bilen inicialmente de una =o0la vez.

Heios descubierto que la actlvidad de la naringinasa -
tiene lugar en el intervalo de pH Jesde 9, aproximadamente, hag-
tz un pIl tan bajo wmo 2,5. Las premracionss enzimdticas que
contisnen naringinasa son muy eficacez en el intervslo de pH
de 5,0 a 3,0 que eg ol pH natural de la nayoria de los jugos,

Ts ootividwd enzindticn en la zona 4cide es, mrticularmente,
ventajosa, puesto que los valorzs bajo dcidos del P su nmés puo..
bable gue se po.sente en lus frutos tempranos de

los gue la concentracidn e naringina tiende & ser elevadu, un
et 1

efscto, el trotemiento de fiutos tompranos de la catacidn, eg

-

decir, frutoz en log gne 1sa relacidn Brix dcido sea baja, wiasn-
ta el vilor Gl invento ds loz solieitintes, pucsto jus en og-
e periodo las concentruciones de naringina tienden a &27 ¢lovoo

dom v el subor dulece de la sacarosa e 10 disimula tiende a -
hallarse on un mninimo, En el przsents invento 7 ¢orn lag leivin-

dicaciones el "Jjugo tanprano de la soteeidn®, cie ve deriva e

-7 -
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frutos temprancs de la cgtacibn, se define domo un Jjuo en &

rolacibn de Brix a dcido oscila entre 6:1 y 12:1 y se ha~
1la, on sencral, sn ¢l intervalo de 6,5:1 a 8,5:1., "Brix" ce
dcfine comn =blidos solubles totales, en sunersl , 1l Mayor mr-

te de ellos azfBoear; &l Acido se cdl cula como feido citrico cnhi-
1

dro nor 100 ml. de jnso. ILe relacidn Brix dcido varda de acusr-

6 on la 1o oidn en que se desarrolld 21 fruto, Pox ejempld, -

v

o vna rola-

la toronja tempruna de estacibn en Te;as &0

cién 8,0:1, micntra:z que la toronja de Ploridu frecuentiiionts -

sz aproxina a 6,5:1.

Lo topergtura a la gic pueds eall arse ol Lresante

(i)

tamiento es rrsferible manteoncila durents unna gron @ rte del -
tianpo entre unos 52 ¥ wnoz 508 O, Para una conversiba répida

e convenicnte una temperatura en el intorvalo de 252 a2 502 C.,

sl bien la narinsinasa es, asiuniswo, active 2 ftempercturas en
el intervalo de unos 25¢ g 52 &, LTa actividad de la mrinsines—

sa en cobe intervelo inferior de temperuatura sa un asgpecto de -
utilidad del invento que rermlte 21 tratumiento de jugos gus -
contengm nsringina mientras se conservan con rofriserueidn. 3¢
ha encontrado gue una combinacidn mrticalarient. eficaz ds pH

v to ratura mrae numerosue splicacion g landustriales sz un in-

terval o de pIl de 3,0 a 4,5, aproximadomente, cn mn intervelo ds
temps rature de 25¢ a 35¢ ., Bsta combinucidn de condicilones -
tiende a provocar répidas mejoras en 2l jugo tratado de naringi-
na.

De acusrdo con el método del invento, las promracion.s
enzindticas que contengm naringinass provocan un dzadoll amien—
to de la naringina dando prunina y Je la prunina, <n una exten—
si6n limitada, dendo nuiingenina. 11 desdoblami-nto de lz no-

ringine dando prunina alcanza, por lo menos, un 15 ds la con-

-8 -
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centraeidn inicial de naringd dz prefere

a 60,5, aproximadamente. Puede llegar,
de conversién. Hn ouzlquier c.z0, la conversidn en naringenina
ge controla con objeto de conservar una cinti.ad de munina --
guival ente, por lo nenos, 1 15y y, preferentcuents, por lo me-
nos, al 50: de la aaringins original en ¢l Jjugo. De acuwrd c@m
alzunos agpectos cspecialos de zgte invento, la co nwversidn deo -
neringiha se halle limitada a la formmcién de mwunina, no dzjun-

do gue tenga lugar czencialmente ninguna conver 9idn on naringe-

bl 3o

nineg v zisndo la cmmtidad de wmunina préeticamente equivalente

.

a lz disminucidn del contunido original de naringina 2:¢l jugo.

-

Loz dos foses en 1la conversidn dz naringina o naringsni-
na mielen Ltarer lugar, sirmlténeamente, por lo menos, durants -
una grn carte deél tiempo. 3in embaryo, @8 raedible logror la
comversidn sn wunina de :odo prdcticimente courleto wn+to. de
ge tenga lugar una importunt: coaversi dn en narinsenina.

L1 jwocedinmisnto de o invento s2 lleva a cabo con mo-—
p .raciones enzimétic zs que contingm naringinasa gque nneden ob-
tensrgse de diferentes origenes. ILas meparaciones meden si-—
truevse de tejidos ds nlantss, por ejomplo deleshojas, albedo,
v flavedo de frutos citricos, del apio y del ruibirbo. Ia ;ro-
parzeibn necesaria gue contienen narvinginaza puede osbtencrse -
tunbien d ¢ bacterias y hongos. Las enzimas anropladas para su
m-la0o & este invento se elaboran, sor ejomilo, por diversos
Hongos. Son fuentes de hohzos rarticularmente rica: los del 2

nero uspergillusg, como nor e jamplo A.nigser, A.zlliacseug, A.VWen-

_-t;_j___j___ ¥ 0tvog. asimismo, otros hongos, comno por ejemplo clerius

aspeciss 4ol género penicillium pueien ser in duefdas o modu-—
cir la nuringinagss nedesaria =°n la comhinzeidn apropiads de -
condicicnes. Bs preferible ¢l dessrrollo de 1oz cspag g mo-

o
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unecen narinsinasa en un medio de cultivo (une favorezeca =1 de-
szrrollo 2e la actividad deseada zn un geado elovado. Paruw pro-

ducir el necezario mwrincinio enziméitico zuelen 1lovurse 2 cabo

mignog esenciales pare congegrir el dessrrollo dil orgmnmismo -~
elerido gon conceidos rox log nréeticos en la rmateria. 3in om-
birso, 3@ ha encontrado gue, con obhjete de provoezx 1a proiuc-—
cidn ds narinsinags, prede alladirse 2l medio pre 2l desarrollo

de pulpa de un producto sgricola, como ror e :mplo

ps de rewolucha, pulpz de frutos cftricoz, pulps de nerania
v limSn, zecelduocs de uvae o »ulpa de anzanas. Sg la enconti@e

zson convarizntes productog reziduzloz de Steffens yoono-

en formo de compussztos nitrosmados ssne’llos, cono or einnlo

nitrutos o nles andnicsze o =2n forma Je con
nfés comolejos, cowmo aminodeidos, pectidos o wotefnag., L1 me-
dio de dosarrollo g+ esteriliza y, 2 continuancidn, s. inocula
con el or:mismo anvoniado. 31 deszarrollo se lleva a cibho a
un pH gencra mente por debuje de 7 durmmte la mayor mrits del
tiempo ¥, sencrd csnte, ontre 3 ¥ 7. Puedc nrovorciom ar ai-

zeneidn y/o s dtacién pora conse-nir el deszirollo del o grnis-

mo gue ge desee. La tanpe atura Sptima nra el desarrollo del
twisgona enci dtico desezdo ozeila de mos 202 a 35¢ 8. Un de-

gurrollo adecuado se obtlenen, 2n cenercl, on nass 72 a 116 ho-

U

ras. &l cabo de zgte tleno zo comscha 3l c¢-ldo bruto. Lo con-

[¢

centrucibn de la ensime puede realizarsoe

metericles de absoreidn o midiuntc nrucinituc i dn

- 10
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de los principios activos deseados. Ta precipitacidn dc las en-—
zinas puede efectuarse medimnte 2a adicidn de sales y/o de vn -
disolvente orgénico gue sea migcible con el agua, comn 1os a8l¢o
noles  metilico, etflico o propilico, acetons o dioxano. Ll pre-
clpitudo se racore ¥ =ze seoé a una teompe ratura relativamente ba-
ejemplo, en el intervdlo de 10¢ a 35¢ ¢. v, de este mo-
do, ¢ obtlene un criiucto bhimbo e onntisne log irineiios en-

>

4 ndtivos dessados. Ui se Jesead sepursr s la preparacibn enzi-

o2}

nétice qe contienc naringinace leg sistemas enzitdticos gue ac-~
e o o - . . ‘ . . .
than sobre la ectina, la pep.racibn enuiftica qrc conticne -
Tu neringinacae puede trutorze con tlourca o urce.
Una premracibn oncimdtics standard gite cntiens noaringi-

v

nasa es la que efectiia, »ox 1o menos, =1 25,0 do »idrdlisis de -

. d
la solueldn Ae naringina origzinel al €,05, a 502 en vn interva-—
lo de pH de 4,0 a 5,0, dando, por lo uenosg, 0,0008 g. de ramno-
FER de O a O’OOg S de 5;11100;33 en ewtap condid onez normalag.

El desarrollo 4= la hexosa ramnos®, con o sin glucosa, caruzcte-

za las sreparicioner enzimdticas Qie contienmn naring nasa,

i

Sor tmto, la naringlnasss puede considerurse como un nrinecirio
enzindtico que roduce ramnozn con o0 gin slucosa & Lmrtir de na-
rihgina.

Lo concentracibn de naringina o nexlngina ¥ Srunina on un
momento dado ge determina de acusido con ¢l ensayo de Davis — -

(W7.B. Davig, Anal.Chem. 19, 476 {1947).

2 Lo =i ~uientes

o

De acnerdo con el ensayo de Davis ge prepar

una zelueidn el calina de dletllen—glicol o @ rtir de 950
ml. 3ds dietilen-glicol,713,3 ml. de hidrdxido sédco 6N y 36,7
ml., do zgua.

A 10 ml. de ente golucibn sz le afiaden 0,2 ml. de 1z =olu-

T

cibn enzima-susirato = enzayar. 42 Hroduce un color amarillo. -

- 11 -
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4l cabo de 20 minutog la intensidzd del color se debtaxming eg-

pactrofotométricanente., DLa intensidad zbw luta del color ama—
=111lo es sro-corcional al contcnido on naringing o en naringi-
na més rrunina. Mediante comrazecidn con una curva stm Aard -
gre rapregsente la intensidad de color dada por concentracionsz.
conocld~s de naringina, puede detorminarse la concenvracidn -
de noringina més runina de un @ oiueto desconocido. Lo can-—
ti%ad de prunina formeda por una »srap racibn mzinftis gre -
contenpe naringinags en un momnento fado en wna mrestrs mrii-
cular es la diferencia entre 13 cantlidad de naringenina Torma-
ds por una premracidn encimdtica e contangs nuringinasza N
lz cantiiad total de naringeninag fa mads como resultaio del -
trotamiento sogterior de 1z muestra con un excedm do 14 snvi-
ma, emulgina a2 35% C., y un »nH de 5,0 h:éﬁa gire ten.a lugar la
hidrélisis com»leta de la runina. P?écticam nhe, el tmto -~
zor clento de naringing convertida an 2 unina es un aomsnto -

dado ez igunl a

tanto cor ciento de naringina ) {tanto por ciaato de )

a naringenina despnes del tra-) - (naringina s narings-)

(tamiento con emulsine ) {(nina antes dcl trata
(mienuo con emulsine

Lz emulsina es una nr,pa““cﬁén extrafda de plantsos e
tiene =ctividad enziwdtica de —slucoovda gue no afecta a lg
noringina. Le enzima se utiliza preferentements sen forma crig-
talizadsg. Lesprem raciones de emulsina se h1dl lan disponibles
comercigl mente.

La determinacibdn de »nrunins transcurre en le forms si-
cniente: Despues de calentar la muesira mra inactiver la en-
zima, si estuviese presente, =& “ste mina la cuncent:raciénde
naringina mds xrunina mediante el ensayo Davis en una determi-

na‘a mwestra. 4 continuacidn, la wnsstra ze trata con emulszina

-12 -
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p.arz hidrolizer toda la rwunina a nuvingmina. « Bota hidréli-
gis lo mejor es resliseria com un exceso de emulsina, en wna -~
cantidad de 0,2 a 0,84 de la misma, de mwoferencia emulsina -
cristalisada, on condiclones gie favorezcsn la hidrélid s por
srulsina, ror ejemplo un pH de aproxiwaiamente 4,5 a 5,0 y una
tamperatura de unos 30 a 352 C. Cuande la hidrélisis de pruni-
na eg comnleta, el contenids en naringina ge dotermina de nue-
vo vor medio del ensayo Dgvis. E1 auviento de naringenine o la
disminucibdn subsiguiente »de naringina corre=ponde a 1o cmti-
dod de munina prozente amteg del trataniento con emulsina. -
Cuando la avestra es un jugo tratado con naringingsa, la dilgni-
nucidn posterior de nuringina cor. espondé a la cantilad s pru-
nina prezent: despues del tratamiento con naringinase. De --

acucrdo con este invonto, ez sacncial e el désdoblamiento an-

zindtico de la naringin: se detenga smies ddl momento en el
gue la rrunina vesidusl gea, por 1o menos, eguivalents al 154

dz la naringina originsl, senerslmente en el intervalo del 401
a 850 referido d#l contenido original de naringina.

La actividad de la naringinasa sobre la naringina puede
detomerse en el momento espe cificado medlante vna serie de mé-
todos. For ejemnlo, el Jugo ftratado ruedes calenterse = ung -
tanverstura por cncinma de 802 C. dursnte un breve neriodo ds
tiem>o, vor ejemplo durants 2 ninutos, a a 90¢ C, durm+sz 1 mi-
nuto. sor otra mrite, el juzo puede ser pssteurizado répida-
nente, tratado por vibraciones ultrasbdnicas o nor la lus ultra-
violeta. Otro método que puede ser muy ventajoso en determira—
das circu»=stancias ag congelar el Jugo tratado de acuerdo con
los nétodos de congelacidn répida. Ln los casos en gque ol su-
£0 8¢ trata  Jdocpues con agentes clurificantes, -or sjemplo -
encimas  clarificantes, 1ns prom racioncs gue oontiensn nerine

ES
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Sinasa, pusden separarge del jJugo tratado junte con las enzimas
claritficantes o inactiva“sa junto con ellas, Para detzner la
actividad de la mringinasa, el pH puede elevarse por endima de
9,0 o mbagrsze por debajo ds 2,5 cou aiantes gquinicos, COWO
por eiemplo dcidos minerales u orsénicos fuegrtes, por eljemplo -
dcido sulfdrico, &cido clornfdrico, &cido higrobenzoico, écido
xélico o fcido fthlico o bien buses, in:lavendo los hidrdxidos
de metales @l cilinos o de metales alealinotdrroos, jor elemzlo

hidréxzido sbdico. Se hia descublerto, adnismo, qis 1z accidn on-

7 mética puede detensrse szencialments medisnte 1o adiciba a1

juro tratado de un exceso de afdcar, dé mraferencia glucosa, pa-

=

ra conssgiir una coneentrfacién final por lo msnos dd 28, = efe-
rentenente, por lo menos, del 55 en =l jugo, Hate aspecto ex—
cepelonal de cste invento cu = riiculirmente Atil »orgre 2 mi-
e trater un jugoe smargc gre contena nwringina y, sosteorior-
mente, an el momento indicodo en e gusda ls »runing en 2l ju-
£0 en una czntidad equivelente por lo menog 21 15% de la narin-
Sing oril inel, afizdir aziicar en excezo & Tz vrsparar un jugo -
endulzado, rero sin gabor amergo.

UL rrimer momento en el gue debe detererse la aceibn de
la naringinasa es cuando haya tenido lugar aproxinalamente un
15¢% de conversidn de naringina en mrunina. Fn generdl, la con-
cen'racibn ds navinginaslconza limites may satisfactorios cuan-
do haya tenido lugar la conversidn de naringina en wrunina en
una centldiad del 404 al 60 . LZn condicioncs particnlsrmente
favorablss y con determimm das p_eparaciones enziméticas que con-
t.ngen navinginasa, la conversidn de neringina en prunina zuede
alecanzer, de modo rfpido, practicamente un 100:.

En todo czzo, la conversidn de naringine sn nzrin e ina

ge detlene cuando la prunina resgidusl es cquival ente, por lo

- 14 -
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menos , a8l 15%, sencidlments del 50,0 al 857 y mas especialmente
dsl 85,0 2l 100y de la naringina ovxiginal.
Los praductos preferidos de este invento se caracterizan

;ropiedades exeepeloncles., Bl Jugo bra-

a7

por mna coubinacibn de
taioc por la enzima contiens una cmn ticad roszidual de ravinging
no ngor del 404 Jel contenido original de naringina.

ILog nroluctos gnus no tiensn précticaments nori neina rogi-

donl son sspecialmente notubles por 30 subor r aroma cuandd te

“

hidrolizan de acucydo con eszts invente. 3in uabawgo, 1 bajo -
contenido en naringina residual s zolo un factor gue contiribu~

ve 2 1z sropisdadsg excspelonalses de niesiros jugos. Junto con

2

21llo, )l contenido =n narinwnina de los Jugos rraferidos lcbe
ser Bajo, cono lo es cuwndo 3@ congerva la mpunina , 3de
rencla gn una contidaed equivalinte al 40:-85;. de la naringina

ori:ingl. Cuando no exigte escnecialmentec nerin.oina, se obtie-

ne un jugo egpoaclalmente convan lentc. Como rezulbtado de las ba-

Jus concentracionss de navingina ¥y meringmina, el contanido

en prunina e., por turto, apy ﬁcia’ole v ogeila del 4Gk al 859 o
3 ? i 4

It 38 Sy

incluso, hagta el 100i. Iste factar mrece gie condm buye de -

> -

eridog {g -

modo importante o Ja calidad de los productos we

log solicitantes. Por consisulente, és’sos mueden identificiree

-~ b

demas por continer sierpre, por lo mencs, el 407 da 1lg naringsi -

o

a orisingl en fomma de mrunina, sisndo la relacibn ddl conteni-
do de muninag & cualyvier contenids en nueringdng prssent: des—

de, por lo enos, 40:60 haste ser todo wunina y 20 exigtir na-

ringina. Los productog preferidos se identif can, ademaz, por
la relacién del contenido ¢n ixrunina al conteai1do en narinzasnina
que es, por lo menos, 40:60 e, incluso, més, de nreferencin an

el intervalo de 60:40, referido a 1z naringing origingl. 5n ca-

30a excepelonal.s, todo es wunina, sin gus se forme nada ds nae-

- 15 -
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ringenina. gy una gituacidn “nica en la gie no solo no se for-
me naringenina, sino que tan poco hagy naringina regidual, conte-
niendo el producto esencialmente en 31 totd id&d orunina. TPor
tan to, los woductos meferidos dc este invento se idzsntificam,
a diferencia completa de losg productos naturdl cs, por la prescn-
cia de¢ unina generd mente en cmbidedes elevadas, cantidades
redncidag de nerdingmina, o8 s gue zxisten,y, asimismo, centi-
dades reduclidas de naringina, si exigten. Las olras = opiedadas
excepelonales gue caracterigan log productos D;*-J.e,r dog de este

invento gon la felts d<l gungte amargo rjindicial, 21 color inal-

terudo, un gusto a fruta que ya no estd enmascarado nor el in-
cipio anarzo de la naringina. La turbicdad e ctinica doseada
ge conserva practicomente inalterads.,

Otro aspe c¢to de gran valor de :ste invento es un método
enzimdtico mra la preparucibnds rrunina. Sesfin se indicd ante-
riormente, la prunina eg el jlucogido flovonoide de la naringe-
nina. Iaprunina es, asinismo, un comrnesto gue re
empo de flavonoides yue, como Lz hespridine y la rutina, son
Jde cran utilidad debido a su aceién vitaminiez anmsntando la -
resistencia a la ruptura dz los cupllares dela cangre. Tlantris

ghe la nuringine y otros ramno-glucosidos flavonoides similsz-—
res mn muy facilmente asequibles en la nsturaleza, sl correspon~
diente glucogido ha sido wrelativaments dificil de obtener, =
eutado nutural o a mrtir del rammosido-¢glucosido antes indica-
do. Toaz intentos anteriorses para eliminar la parte de raumnoss
de une bilosa vnida a2 un flavonoide disron lugar a la eliminz-
cidn de la bilosa completa. Se ha descrito asimisio 21 ensayo -
gin éxito de procedini:zntos de hidrb8lisis emileando écidos cou0s

sor efemplo, el sulfirico, acdtico, fozfbrico y citrico. Recien—

tenente @2 ha propuezto un método en el gue se utiliza un alco~

- 15 -
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hol cicloalifético y Acido “brmico. Egte pmrocedinmlento es rele-
tivomente lento, preclssndo de 10 a 30 horas prae lograr ruaul-
tados adecuados.

preaente invento, ung prepac=

J
&

Be acuerdo con el método d&
racibn enzimética que dontenga nuringinasa del tipo indicado & -
terioyments se deja actuar sobre la naringina en goluclén :=n -
maesencia de un exceso de un compuecto,genzralmente un azfcor,
cn especial glucosa, u otro acfcir como le manosa, u otro coms
puesto, como Acido glucdnico, 4ecido ténico, ciclohexil%—d—::lu“

cosldo ¥ gluownolactona, o teuzlags ds 2 ©

de estos compues-
tos gue pueden emplearse escncialmsnte con mn efecto equivsl en-—
te. Calculada en e go, la flucosa debe zoutor mwezente, wefe-
rontements, en unza cantidad en el intervelo de 40 a 200 mrtes
por cade mrite de naringing; y la gluorrnolactona debz sstar me-

gsnte on una cantidad gus oseile de 1,02 5 mries por czda

©

rerte de naringina. Los otros contuss™s doben hal larse prosen—

tea en cantidades intermediis que sscilan de 1,0 2 1000 mrte

[
6]

por cualz mmrte de naringina. Ia moparacibén 4 naringinass ge
ntilizaea e las canvidades citaél:is antoriormente; la oncentra-
i édn original de naringina no es rarticularments critica. Lo

nzringlna puede estur presente toda en golucidn o solamente en
mrte, como en casos en gne existe narvingina en formo
toles debido & la gasuracibn de 1z solucidn., A nadids gr
ne Yngar la hidr8lisis, se dlsuelve ¢redualaente més

gc obtienen répidamente cnnversionzs exe.lomtan qre

gobrz pasan ol 90ix en munina. Lo munina eristsl isa nor coneon
tracibn dd medio acuoso. 8s purifica por recristolizacidn.

Bl dnvento g2 aclara ademas medianite los sisuientes s ar-

R alan

plog, on log gue luz mrles son et oo y lom _orcantajss gon

en peso por volumen. En los ejemplos, los _orcentszjes indic_dog

- 17 -
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se refier.n a la cantidad Je neringira original convertida en
prunine y/0 naringmina. 4In todo caso, pars obtsner las con-

centracilones reales, lozm v:ilore: de n rihgina sueden multipli-

caruoe 1o un Tacter o 0,47 ¥, andlogomnte, log vdl ores de 1

v

nina 2velen multinlicarse -or un Ffoetor de O,75.

n losg ejsmplos siguientoe ol Lz
nestras de un litros

Produccidn de una prega.r:_;cién tdpice gru contongs narinsdnazg

Une prepavecibdn enzindtica gne contenga ¢ Ee
obtiene Preparendo un medio de desarrollo éon los Ingwsdisnvs:

sl mientcs en las proporcionzs indic adas:

Srlvado de trigo 5 granos.
Herina de =oja 3 gramos
Regiduog do 3teTfen 0,5 cromos
Posfato ambaico 2,5 grunos.
Naringina 0,25 greiod.

50 a7nde azua mra comzletar 190 ml, Zets medio s ajug-
ta & un pH de 6 con 0,2 a 0,5 ml. de “idrbxido amdnico ¥ s: es
teriliza en un matraz Brilenmeyer de hoca. ancha., 31 medio este-
ril enfriado se inocula asdpticamente con esgporas de una cepa

de Asper:illus niger. Los matraces inoculados +am dos con algp

don se mgitan durante 48 horas a 282 ¢, en a1 agitador Gump.
10 ml. de este cultivo g transvasan asdpiicansnite a matraces
s vianent o esterilizados que contonoan 140 ml. dal aedio de
sari0llo mterior. Al cebo de 95 horog en ol asitador Suvp.
o 282 ¢, 21 cultivo se fFiltru ¥ an une sarte del Filtrado e
ngaya la actividad enuinmftica dsssuda.

Un ml. del f£iltrado wmeinético so ensaya de acnerio con
el enzayo Jdd tumizado dsl p-nitrofendil /)’ d-glncosido. For &1

&

ge Jeternmina que 31 £1ltrodo enzindtico produzen oL lo aenod

- 18 -~
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0,5 x 10“3 moles de p-nitrofsnol a turtir de una solucidbn 1,57
b 10_3 molor en 20 minubos = 28¢ ¢,y 2 un pH de 5. 4 este il

Y
,,,,, ¥

tr. 70 ensizdtico =e le afizden 4 voll~sn-s ds isowr opunol. 3s -

forma nn nrzcinitoado gue pronto se sedicenta. L1 g 230 Gue
sobronns sa pepara por decontacidn y ol srocipitaio sc pone en

ssnenaidn en 3 voldmen.s de alecohol frfo. 11 pwocinsitado se —~
semera a contimiacibn _or o ntri fgoe
daleada o unos 358 C,

Tno masroctra de eata ;:ep&:aciéa enzindtica ze znzaya en
una anlneibén de nazinsim 21 0,050 premrada o cortir ds norine-
sina cPistalizads v deido citrico v (uez tznfa m p¥ 2z 4. 0,2

ml. Az una oolueidn dela ensima =21 2,50 <e eselan con una Oor-—

2 dos  0rnE, S oensgya cromat8sréTicnnente on porcim oz Al

D

sngtrato la ~ecsneia de remnosa y/o slucoza. Le encontrd e

ge liberm 0,0008 g. de romosgas ¥y 00,0009 de glucocza.
Hiemplc 1

™ Jjupro froceo de toronja exrafdo Ao frutos cscogidos

[ F)

‘e Taxig, gue tmian un muato fusrte ¥ claraments = ar-o, 52 -

anelizd Aetsrminando la concentrocién totol de flsvonoidss ~or

#dtod o Davia.

Le un wodo sencrsl, oo =28adid un gron exceso de

porra Ridrolisar completomente 1a naringina, delizndo otrog fla-

-~

vonoides. ILa disminucidn dz la intenszidsd del color d:zzpués —
de 1la hidrd8lisis enzimdtica eg »ronord onal al contsnido orisi-
nal de noringina.  ©1 volor rrol zs dat rmina a continncibdn o
rertir de una curva stmdwrd. Wl método se reali-a como sigue:
se mesclan

0,2 nnl. de Jugo

- 19 -
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Se Cesarrolls graduclnminte un coler amarillo. Al c=zbo

de 20 minutos la intengidad del color amarilla se determina en
un ecspectrofotbmetro.Coleman Junior en tubos de enseyo calibre—
dos. -1 contenido en noyingina se daturmina a partir de una -
enrva pairén prepe rada de concentiaciones conocidas en el intes
v:lo necesario. #l contenido original dsg niringine gse ¢ncon--
tré qus era 0,07/,

| Je mezeclan con sl jugo 2,5 g. de Droparzeiln enzimdtica
gie contiene naringinasa obtenida gsestn ge deszcribid o 4arior-
mente. L1 PH d2l Juso es 3,5. D1 ugo se amtliene a 282 €. con
aritacibn intermitente. Peridbdicamente se detem’ wn las con-
centracimes de naringina y prunina y se cdlcula 21 aunento

a An

1o concentracidn de naringenina, Cuando la concentracidn

o

N .

na reducido & 0,038, ¢l usm oz colienta du-—

[or]
[O]
ot
§J
-2

zina se

3

8

15 minutos & 100¢ C¢. Lo naringina convertida en 2runi-

g
+
¢}

W

a z2 encontrd que era 0,0257. X1l miminto ds la concentracidn
de naringenina sz oncontrd @15 era 0,006, 1Bl jugo de toronja
rranltente sin sabor amarso es entonces apto mrz 21 consgumo
humano. Tiene un gusto deolicad recaleado nor la slimimeidn

arredoble del sabor excesivament e anargo.
3o siguid ol mismo »rocedimicnto manteniendo el jugo &

352 ¢, La hicrblisiz es, incluso, més rfpida. Cuando se em—

plean 25 g. de »rem racibn enzimdtica a 25¢ C. tiene lugar

ung hidrblisis muy eficaz.
Zijemnlo 2
Mediante el mismo procedimiznto, se traté jugo de toron-

jas escozldas gue contenfa 0,076f% de naringlma cm 0,5 &. 1

- 20 -
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la preparacién enzimética anterior hasta gie la naringina ori-
rsinal digminuyd a 0,044, la concentracién de prunina ss de —-
0,030 y 21 contenido en naringeina axmcnté en 0,006,

Otra muestra de este Jugo se traté con refrigox qc:i.cSn a
uns temporatura de unos 10¢ C. Tiensz lugar un desdo‘ohmmnto
cradual de la nuringina, bien controled . E1l Jjugo se pa stou-

s

rizd répidamente cuands el contenido en naringinz se redujo

. a 0,035, &1 contenid e srunina cs 0,037% y ¢l aumen’o en -

1a concentracidn de naringrenina ss de 0,009%, referido =z la
concentrocidn de naringina original.
Otra mucstra se tratd a 5¢ C. Despuds de un periocdo de

hidrblizig algso mayor se obtuvo un zroducto con =uhor amargo

dieminuido.
Ljemplo 3
Un jug~ de toronia enlatuio, sin endulzar, y obteanido

de toronjs Pinkmeat Texas guo tonfa un contenido en naringina
de 0,058, == culicn’a a unos 50¢ C. ¥y se mezcla una prepara-
e¢ibn ds naringinasa prodnciendo una cmcent e idn enzindtica

de 0,15‘;-"3. La temperaturse se mantiens a 50¢ C. durante una ho-
ra. Al cabo de este tiewro el anélisis de nmrdngina indizc . -
una rsduceidn del 907 har+ta un contenid d: mringina 4z oy~
0,006%, un contenido :n prunina de 0,047, y un cont:nido an-

nentado 4o naringmina de 0,005, weferido a la concentracidn

[N

original de nuringina. D1 o ze celicnta a ods de 1202 C.

durents un minuto. La muesgtra obhlienias sxents de gusto -
anergo objecionable y tiene un gabor delicado, agradabls y -
dulce., &1 juso suede consumirss 801035 =8 muy &pT0 slad mro -
mezclarlo en prandes cm tidades con otrox jugos de frutus co-

mo naranja, 1imén, pifia vy alnaricoque.
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50¢ C. dmndo un producto libre de sabor amargo objecionable.

Biemplo 4

Thg cmestra de jugo ds toronjia enlatado, endulsado, gue
tonfe un contenido en naringenina  ds 0,058 :e b 46 a 352 ¢,
dursnte dog horans con 0,207 de vromracidn ensindtica, ol ¢ca-
bo de enyo tienso el contenido en naringine ge redujo en mis
del 954 hnsta 0,0030%. 1 contenido en prunina es de 0,053 ¥
el contenido en neringenina, referido a la naringina originsl,.
ha gunentado en 0,002%. Lo aceidn enzinfitica se d tlene _:‘or

conelacidn ddl jugo. Se obtiene vn Jugo dulce cuento del g2-

bor amareo objecionable.
Tiemnlo §

3e extroe toronja de Indian River ¥ la 2asrte srineiml

del jugo e imido se apa gl trotamiento nostzrior.
Tos egiduce y mondos de toronia  ze exprimen despuss a prazidn
slovads ¢ nteniendo el Jueo obtenido nuaringina en la can Hldad
de 0,1187. Tiene un gusto amargo my desagraliable gue lo ha-
ce inadecuado para el congumo humanoc. Con ste jugo se mez-
clan 0,5 dJe prem racidn gue contlene naringinasa wintros
gue lo teapsratura se nantiene a 45¢ C.. Despues dewm hora
de trctemiento el andlisis ddl contenido en naringina indica
una redunceidn del mismo =21 0,014%. L1 contem ido en prunina es
de 00,0945 v la naringe ina aumentdé a 0,0104, weferido z la con-
centr'acién orisinal de naoringina., Tl ugo estd entonces libre
de la ~ayor purte de su gabor anargo desagradable. No ss Ob-
szrva pérdida de la turbidez ¥y opalescencia del ngo. L aceidbn

enzimética se detlee por pusteuriszacidn. L1 ju .o roducido es
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de utilidad pooa mezclarlo

o pa condentrucidn a

o

wl juso exprimido dix
mna e tid ad inicial de

e nwepzrucldn de naringinasa,

o

oW

a rracticunente nardngina.

(1]

0,0567, =1 jugzo

vacfo, so enlatas ¥ ze coagela.

Ejenplo 6

™ jugo de

v que tenfa una rolaciédn Brix 4cido
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cién con cflula: de una levadura, Saccha-romyces elli

Han+misndo lg tamperaturz a 308 ¢,
cibn enérgica. Cuzndo la farmentacidn ha terminado, s: semrd

la Jevadura ¥ 21 mosto de boronja se truta & continuncidn con
una preparacibn de naringinasa al 18 a 50¢ ¢, 4l final ds1 tva-
tamiento se obtivene un vino que tiene un ;mgto esencial mente -
mejorado y un contenido zebajady en nivingina, n otm experi-
monto, el jugo de toronja se trata con noinginasa anses iz s
Termontac idn con levadura

e oun @edo anéloigp, el juso de toronja, eantzs o dzapuds

lel trutamiento con naringinasa, ss truta con una cgped e apio -

riacda de Ace ‘tob tor con objeto de prew rar un vinagre de toron-—-

ja. 1 producto tiene subar anarso disminuido.

#jemplo 8

Jugo dz toronju extrafdo de frutos 4z ivvierno deflordda
que ta fa una rolad 6n Brix deido de 6,5 2 1 y mn contenido en
naringina de 0,120 ge tretd con 0,575 2e naringinasa a 502 C.
Deecpues <@ dos horus, el contenido en naringina disminuyd en

805, dmdo un contenico =n naringina de 0,024 ¥ un conteni-
do de wunina dz 0,081‘;{3; 1o nordnse vina aumenté hesta un conte-
nido de 0,015%. o2 afedib ontonc es excenmo & glucosa, dmdo -
ung concentrazeidn total del 5. U1 jugo endulzads sgin sabor -

am.pgo s concentrd y ose congonld mora su auileo posserior,

i ;mEalO 9

denaringina recristali.ada so disolvieron e

ap
800 ml. de ama calicenbe. & coba soln idn 2z le afia-

c
“ievon 10 g. de gluconolactona y 6 o. de écido nftrico. 81 pH

ge ajusté a 4 con hidréxido =ddico. 11 volumen = con letd -
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heste un litro . Se afadieron 5 g. depreparacidn enzimdtica de
neringinagsa y la temp ratura ss mantuvo a 502 ¢, durante 2 ho-
ras, &1 andlisis indica la conversidn ecconcislmente comoleta de

nzuingine en prunina. Lo solucidn se concentr$ a vacfo y la rru

}J.

nina bruta weeipitd. Bl mroducto s. recrigtaliznd verinoveces de

una = lucidn metanol-agusa.

iijemplo 10

5 g. de naringine sc aftidieram a 450 ml. Qe arua cdicnte
a 50¢ ¢. Parte de 1= novingina quedd sin dim lver. Sec =iaden -
120 gz. de flucosa y 3 g. de deido nitrico. 1 pH sc ajus+d a -
3,5. 3 g. de preparscibn enzimdtica de mrin inasa se mezclaron
con la sxlucidn. A1 czbo de 5 horas, durante cuyo tiampo la na-
ringine . rsstante ge digolvid por mezcla int.rmitente, tola -
la naringina se ha convertido escncialmente n oinine.  La sru-
nina s recuperd por cristal izacibn.

De un modo anélogo, ge prepard prunina realiiondo o Droce

dimiento un+terior a unog 152 ¢, Lapremrucibn dura wlgoo nés de

20 g. de los 120 g. de lucosa total de uwate ejfemplo se

sngtituyeron por dog gramog de gluconoluctona ; la il 81ligig as
recdind siguierdo el mismo mx ocediniento. Se obtuview n reslta

dosg igualmente sautisfactorios.,

Huta solicitud, e carresponde a la presentuda en stados
Unidos de américa, el 26 de mgyo de 1958, bajo ol nfmero T37.477
8o weose 8 log peneficios del articulo 51 dd vigente Zstatuto

sobre Propiedad Industrial.

WOoTaAaA

Los puntog do invencid propiz y nuavs gue £ ¢ zreossntan po-

=
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ra Que gsan objeto de este mtente ds invencién en Tigpafia, por

V.THTL afios, con los si-uientes
1.- Tn método mra la conversibn enzidtica de mringi-

na ¢gie comprende el 't:‘;;twk..on'to de Jugos que conbmgem nzrin-

2
©
e)

2
p.)
+
B

{m
©
3

3,
5
o
w
£

Jina con una preparacidn encindtica
wata gue (a) ge eofceties lu convers 8n ezencialnente complata

i
gn runinsg, sn cnyo caso, lz ransceidn tiene lugur sn nocesncla

N

de un comsuerto auxiliar, +# como 8¢ ha dellnido aquf, que -

se 1alla disponible en una cm ticad suficiente ra gvitar, -
ezencizlmente, la conversidn d¢ srunina en navingenina, o {b)
\

hasta que, por lo memos, el 15/ de nyringinua se convieris on

-

mwunina y antes de Lla convorsion comyleta Jo la ﬁltim:; on nNR -

- . s 2 . - ”
nyoening, yne mmdo an la nexzela de Toaccion uns cm il A

»

I.J.

mrunina gue sea eguivalente , por lo menos, al 157 dcle navin-
ng original.
o Tn método d cacuerdo con la reivindicx ién 1, curacieri-
zado por &1 hecho de gue dielve Jjugos gie wontlensn narinsira
se trutan en un intaervel o de pH de 2,5 a 9 ¥ cn un intoervdlce

de tewpec.atura de 5 a 502 O,

3.,— T método de acvordo con luu reivindica clonez 1 6

[ xv]

caraciorizado por ol heclio de gue 21 jJugmo ¢ie contienc norin-

oinn contlene un jugo vegetd o uvna wenela J¢ dichws juros, -

o m Juso Ge frutus 0 una wescla de dicing [1g03 o bim nna -

nezcla de jugos vegetales y fe frutus, gisnlio dichoz jusoz -

friscoz, e8terilizados o clabarados.

4.~ Un ndtodo de acucrdo con la roivindcacids 3, carae-
teri.ado por el hecho de gue el jugo que contiene naringina -
contiznz Jugo de toronja.

5.~ Un método de acnerd con cualguicra de las reivindi-

cacimes 1 & 4, carscterizado nor el hecho de gne la premra-

- 26 -
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cidn enzindtica contiene de 0,001¢ a 1,04 en pcso ds la misma
de naringsinasa
Un método de ucuc: do con cuzlgniera de log relvine
1

diczeione:r 1 a 5, csruc'eriuado por ¢l lecho Ge gue dicho com-

rresto arxiliar ss (a) vn azfear, o (b) gluconolzctona, o {c)

L

fcido lucénico o ténico o ciclohexil—/@’—-d—:jluco sido o wooclasm

et e

de doa o0 vag de Cztog compnrooios, srtmdo dichion o0ieshos

(2), (b) v (c) prezentes on la m zcla, Loope chiv:

jAd)

cuntidad en el intervalo de 40-200 partes, 1,0-5

1,0-1000 wmrtes ror cula farite de narx noina,

7.~ Un 8todo “e zousrdo o cunlguicra de
dicaciones 1 o 5, cuorzetorinado o el hrecho dz ¢ue en 31 nro-
ceddiiento {b) se evita lz convergibn com:l
neinsandina intoocumpiendo la necidr enzinédica cono ragnlta
do S0 1z dnuctivacidn fo lu nozincinaca.

8.~ Tn método deo acuuwio con la reivindicucids 7, carue-
tarizad nor el hecho de gue dicha inucctiviocidn se consil ue -

calentondo =21 Zugo trotode a wma temmelsdn
(%] (&) by v

Divante un corto zerisdo 4+ tlemso, o0 paskeunriisdndolo inghtine

omte o sonetiéndolo o vibimcionss mlitrisdnicas o = s
loz ultaviolasta, o congeléindolo, o elavande auz pH o sncinz
de 9,0 o zebaiéndolo por dchajo de 2,5.

9.~ Un método de mcuervocon 1z reivindicscibdn 7, carac—

toricado ror el hecho de cue dicha insetive idn =& cnnsi ue

i L Sz s

afediendo 2l jugo tratudo exceso de aitieur, »roferen
Zlucosa, pmra conge ulr una concentraocifn final, por lo “sncu
del 2., .roferentenente, sor 1o mencsa, del 5,0 en el Jngo.

10.- Un método = ra lz conversidn enzimétics de naringi-

-27 =



Endate!
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Tel y como ge ha descrito en la Vemoria gre ansscelis ¥

con log Tines we sge han especificado.

wiita iflemoria consta de vsintiocho hojas eweribtoa
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