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Memoria descriptiva

- para solicitar PATENTE DE INVENCION en Lspafia POr 20 afios

a nombre de  CORN PRODUCTS COMPANY
entidad /| &EREHENAHASH norteamericana
con domicilio en 717 Pifth Avenue, Nueva York, N.Y.,

Egtados Unidos de América

por: "N PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR UN JARABE DUICE NO
CRISTALIZABLE"
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La presente invencidn se refiere a un procedi-
miento para producir un jarabe dulce, no cristalizable,
que contiene dextrosa, levulosa y maltosa, por la hidréll
sis de almiddn.

Tos jarabes de conversidn de almiddén se producen
convencionalmente por la hidrélisis de almiddén con 4cides’

minerales y/o amilasas, Bstos jarabes de conversién de al

midén, que tienen unos grados variables de adaptacidn al

ugo del consumldor, carecen generalmente de poder dulcifi%
| cador. EL grado de conversién o hidrdlisis se mide por laf
Lcantidad total de azfcares reductores expresada como equii
valente de dextrosa (abreviado ED).

Originalmente, los jarabes de hidrolizado de al-

midén se produjeron por hidrdlisis doida bajo presién. Es-

tos jarabes no cristalizaban a un Baumé comercial de 429,

!pero a un ED por encima de 55, adquirian un sabor amargo. :
?En posteriores descubrimientos, los llawados jarabes de :
jconversién doble representaron mejoras sobre los jarabes
‘de conversidn simple con 4cido. Estos jarabes de conver-
sidén doble se produjeron utilizando una dilucidén deida se;
éguida de una sacarificacidén de enzima, y permitieron que
%prosiguiera la conversidn hasta un ED tan alto como 65,
'sin oristalizacién de los azicares en el producto final,

:Unos descubrimientos posteriores condujeron a uns conver- .

;9idn de almiddn con malta para produclr primero maltosa,

?seguido de una conversidén adicional con una enzima micro—:
‘biena para producir la cantidad deseada de dextrosa. Para
producir un jarabe no cristalizable, el contenido de dex—
trosa final no debe exceder del 45%.

i Se ha deseado desde hace tiempo en la indistria
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| de la alimentacién proporcionar un jarabe de conversién
i

!de almiddn que tenga un alto poder dulcificante y que no

‘gea cristalizable. La presente invencidn obtiene un jara-

be dulce no cristalizable produciendo un jarabe cristali-
zable seguido por un tratamiento para hacer el jarsbe

crigtalizable no cristalizable, que comprende convertir

una parte de la dextrosa en cetosas. Las cetosas obteni-
: das son principalmente levulosa.

El nuwevo jarabe obtenido por el procedimiento

‘de esta invencidén tiene un ED alto,

_ 1ds particularmente, la presente invencidn pro-
gporciona un procedimiento para producir un jarabe dulce
!no cristalizable, que estd caracterizado por someter un

j
1

E! conversién con una enzima de malta, someter el liguido

regultante de la conversidén enzimdtica de malta a una con '

; {
‘almiddén licuado que tenga un ED hasta aproximademente 20 i
|

‘versidén adicional con una enzima microbiana para obtener
un contenido de dextrose de, al menog, aproximadamente 50
%, tratar el jarabe de conversidn de 2lmiddén para conver—
tir una parte de la dextrosa en cetosa y para producir un
- jarabe de conversidn de almidén que contenga entre aproxi-
.madamente 5% y aproximedamente 30% de cetosa, entre apro;
‘ximadamente 35% y aproximadamente 43% de dextrosa, y entre

aproximadamente 15% y aproximedamente 35% de maltosa.

En una realizacién especifica de la presente in-

‘vencidn, un almidén tratado con un geido que tiene un ED

de 15 a 20 se somete a una conversidén enzimdtica con una

enzima de malta para alcanzer un ED de aproximadamente 35

a 45, E1 liquido de conversién de malta resultante se con-

vierte adiclonaluents con una enzime microbiana para obtener

| 337449
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un contenido de dextrosa de al menos 50%, preferiblemente
55%, Bl jarebe resultante es un jarabe cristalizable a
i temperatura ambiente. El jarabe convertido con enzima mi-
crobiana se somete & conversidn haste que @l menos haya
gido convertido el 10% de la dextrosa en cetosas. El jara|
be resultante es un jarabe dulce no cistalizable.

E]l material de partida es un hidrolizado de al-
nidén que tiene un ED entre aproximadamente 15 y aproxima

damente 20, preferiblemente entre aproximadamente 16 y

i
 aproximadamente 18. El hidrolizado de almiddn puede ob-
tenerse por tratamiento con deido o tratamiento con enzi—g

ma de acuerdo con las prdcticas convencionales.
TLa operacidn de conversidén de malta se realizma

pare obtener un ED entre aproximadamente 35 y aproximada-

mente 45, preferiblemente entre aproximadamente 39 y apro

ximadamente 42. La conversién de malta tiene lugar a un

pr entre aproximadamente 4 y aproximadamente 6, preferi- !
iblemente glrededor de 5, a una temperatura de aproximada-é
Zmente 55 a 60°C., EL tiempo y cantidaed de melta necesariosz
;para completar la conversidén de malta varia de acuerdo coﬁ
gel tipo de melta empleado. En un ejemplo prdetico, un li-i
iquido tratado con dcido que tenga un ED de aproximadamen-— .
“te 16 se convierte con un extracto de malta, a un pH de
4,9 y una temperatura de 5§°C. Después de 4 horas se obtig
%ne un ED de 40, usando un extracto de malta del 0,1% a |
400 Tintner. |

| Después de la conversidn por la malta, el liqui -
do de conversidn de almidén se somete a un trafamiento con
una enzima microbiana. La operacidn de conversidn de enzi-
‘ma Se realiza con una amilasa micrbbiana del tipo de hongo

I
§o bacteriano que tiene una actividad glucogénica suficien

]
} .
t
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Ete para formar dextrosa. La conversién de amilasa se rea-
'1iza hasta un ED de 65 a 75, preferiblemente alrededor de
i70 a 72. La conversidén puede realizarse a un pH de 3,5 a
;6’ preferiblemente entre aproximadamente 4 y aproximada-~
t

mente 5, a una temperatura de 55 a 70°C, preferiblemente

entre 60 y 65%C. De nuevo, el tiempo requerido para la con

versidn depende de la cantidad de enzima empleada,

En wn ejemplo especifico se colocd un hidroliza :

i
i do de almidén parcialmente convertido por un deido y que '
gtenia un ED de 17,1, en un convertidor enzimdtico. EL pH ;
. del hidrolizado de almidén era 4,9 y la temparatura 57°C,

Al hidrolizado de almiddn se le aflladid un extracto de mal%
; ta de 0,1% a 400 Iintner (el tanto por ciento estd basadog
, !

"en el tanto por ciento en peso en base seca). El hidrolit |

zado se sometid a conversibn durante 4 horas. El liquido

' de conversién de malta tenfs un ED de 40 y contenia 5,8%

"de dextrosa y 44,4% de maltosa,

El 1liquido de conversidn de malta se sometid a
funa conversién adicional por tratemiento con una glucemi- .
nasa de hongos. La conversién se realizd a un pH de 4,2
a una temperatura de 60°C. Despuds de 27 horas se alcanz6
un ED de 74,7 y el liquido contenfa el 56% de dextrosa y
;el 24% de maltosa. ste jarabe se concentrd hasta 30° Bau-
mé y se refindé con una resina cambiadore catifnica de car-
bén sulfonado y carbdén activo. !
: Bl 1iquido refinado se sometid a tratamiento coﬁ
%una resina cambiadora anidénica fuertemente bdsica en el Qi
jclo de hidroxilo. Después de pasar el liquido a través de

‘la resina cambiadore de iones, el ligquido se mantuvo & una

- temperatura de 65°C durante un periodo de 2, 3 y 4 horas, -

. 337440 |
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i finales estén en la tabla 1, a continuacidn:

alcanzgndose unos velores de cetosa de 11,9%, 13,84 y
15,9%. E1 pH del jarabe se ajusté a aproximadamente 5,5
vy el producto de jarabe acabado tenifa un ED de 74,9, y
contenia 15,24 de cetosa (principalmente levulosa), 40,6%
de dextrosa y 23,7% de maltosa. Da meltotriosa y otros
azicares superiores formaron aproximadamente el 20% del
contenido total de azucar. EL color del jarabe fué muy
satisfactorio.

Se hicieron otros jarabea variando ligeramente

las operaciones anteriores. Los andlisis de los jarabes !

TABLA 1
ED 59,% 67,4 73,5 13,5 !
i Dextrosa,% 39,4 37,8 40,9 43,0 %
' Haltosa,% 32,0 34,4 27,4 21,6 f
 Cetosa, & 10,6 10,9 13,9 17,4
pl final 4,4 4,7 4,8 4,6 ;
Baumé final 41,8 42,1 43,2 42,5

¥ 1a mayor parte de la cetosa es levulosa,

La conversidn de dextrosa en cetosa puede con~ |

seguirse por mds de un procedimiento. Los métodos conven-'

| cionales incluyen (1)tratar un liguido que contiene dextro

- 8a con una resina cambiadors de aniones, bdsica, seguido

" de un calentamiento a una temperatura moderada, (2)calen-

- tar el liquido seguido de un tratamiento del liquido con
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une resina cambiadora de aniones bésica y (3)ajuster el
| pH del liguido que contiene dextrosa a un pH entre 9 y 10
y calentar el liquido. Se conocen otros métodos que son
igualmente satisfactorios.

El producto de la presente invencidn es particu

lermente apropiado para usar en la industris alimenticia,

Por ejemplo, puede usarse en la produccidn de helados, nué

gado, dulces y otros productos en los cuales es deseable

usar un jarabe dulce.

Esta solicitud que corresponde a la presentada

'en Bstados Unidos de América el 3 de Marzo de 1966, con eﬂ
t "

'némero 531.345, se acoge a los beneficios del artfeulo 51 1
' !
idel vigente Igtatuto sobre Propiedad Industrial. ;
; !
i

I
i
i
{
3

~-NOTA-

_ Los puntos de invencidn propis y nueva que se
i

fpresentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten;
‘te de Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son los siguiég
" tess

1.= Un procedimiento para producir un jarabe %

{

%dulce no cristelizable, que se caracteriza por soumeter un;
;almiddn licuado que tiene un ED de hasta aproximadamente |
j20, a conversidn con uns enzime de melta, someter el liqui
‘do resultente de la conversién enzimdtice de melta a con—i

versidén adicional con una ehzima microbiana para obtener
i
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un contenido de dextrosa de al menos aproximadamente 50y,
tratar el jarabe de conversidn de elmidén para convertir
una parte de la dextrosa en cetosa y para producir un ja-
rabe de conversidén de almidén que contiene entre aproxims
damente 5% y aproximadamente 30% de cetosa, entre aproxi-

nadamente 35% y aproximadamente 43% de dextrosa, y entre

gproximademente 19ty aproximadamente 35% de maltosa,

2.- El procedimiento de la reivindiocacién 1, cal

H

racterizado porque el almiddn licuado se coavierte con la

enzima de malta para obtener un ED entre aproximadamente :
35 y aproximadamente 45, y el liquido resultante de la coﬁ
versidn enzimdtica de malta se convierte adicionalmente cén
la enzims microbiana hasta un ED de entre aproximadamente
65 y aproximadamente %5,

3.-El procedimiento de la reivindicacidn 2, ca-

racterizado porgue el almidén licuado tiene un ED de has-|

ta aproximadamente 18, y se convierte con la enzima de mal

. ta hasta un ED entre aproximadsmente 39 y aproximadamente,

' 42, se convierte adicionslmente el liquido resultante de ;

- la conversibn enzimdtica de malta con la enzima microbia-.

na para obtener un ED de aproximadamente 70 a 73, y el ja%

. rabe de conversidn de almiddn se somete a conversidn para’

i producir un jarabe final que contiene aproximadamente 15%.

- de cetosa, aproximadamente 40% de dextrosa y aproximada- -

mente 25% de maltosa. ;

4.~ E1 procedimiento de cualguiera de las reivin

: dicaciones 1 a 3, caracterizado porque la enzima microbia-

‘na es una enzima de hongos.

9.~ Un procedimiento para producir un jarabe

: dulce no cristalizable.

|

v
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tecede y con los fines que se han especificado.

mé:;uina por una sola cara.

4.67

Tal y como ge ha deserito en la lemoria gue an-:

Esta lemoria consta de nueve hojas escritas a

maria,  f 4 W% 96

P.A, )
Alorip/da Elzaby
il |
|
i
|
!
|
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