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El presente invento se refiere a2 un procedimiens
t0 para preparar hidrolizados de almiddn de bajo E.D. y
jarabes de conversion de almiddén de bajo E.D. El presente
invento se refiere también a los productos resultentes.
E.D. es abreviatura de "equivalente de dextrosal, que es
una expresidén comin en el ramo para describir el total de
contenido de azucares reductores de un material, expresa-
do en forma de porcentaje de dextrosa, sobre base seca.
Convencionalmente, se han producido los Jjarabes
de conversion de almidon de bajo E.D. por la hidrdlisis de
almiddn con dcidos. En la preparacion de los jarabes hi-
drolizados de almiddn comercisles se ha dedicado el inte=-
rés principal o primordial a obtener caracteristicas de es-
tabilidad, transparencia y no cristalizacin.

Existe un gran mercado potencial para jarabes y

s0lidos siruposos con sabor suave, bajo grado de dulzura

y baja higroscopicidad con un bajo nivel de E.D. Dichos

jarabes, hidrolizados y s0lidos siruposos son utiles como
bases para la preparacién de articulos alimenticios asi
como agentes para comunicar consistencia y comohditivos
que tienen carecteristicas de falta de dulzura, retencion
de agua y no hidroscopicidad. Otras aplicaciones incluyen
la utilizacidn como vehiculo para edulcorantes sintéticos
como acrecentador del sabor, como aditivo para agentes co-
lorantes, como agente auxiliar de secado por pulverizaeién
pars extractos de café o extractos de té, o como un agen-
te dispersante para dar volumen o dar consistencia a cre-
mas sintéticas o blanqueadores del café, como agente de
retencidn de la humedad en panes, pasteles, carnes y coOmo

ggente para comunicar consistencia y homogeneizador en bu-
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dines, sopas y postres congelados.

Los jarabes de bajo E.D. que tienen un E.D.
menor que 28 & 30 no han sido practicos de producir a par-
tir de almidones ordinarios por los procedimientos de la

teenica anterior. Lios intentos anteriores de producir ja-

grabes de bajo E.D. a partir de almidones ordinariosg han
? .
: fracasado por causa de velocidades de filtracion extre~

: madamentemslas, pérdidagfie rendimiento e insolubilidad sqé
" tancial de los sdlidos siruposos. E

Una ventaja del presente invento es la creacion :
?de un nuevo producto hidrolizado de almiddn de bajo E.D.
| Otra ventaja del presente invento es la crea-
‘cion de un jarabe de bajo E.D. que es transparente y es-
“table.

Otre ventaja adicional del presente invento es !
:que el hidrolizado de material de bajo E.D. es de sabor
‘suave, de baja dulzura y no higroscépico. .
' Todavia otra ventaja del presente invento es la
zcreacién de un producto de solidos siruposos con carac-
gteristicas mejoradas en cuanto a higroscopicidad y solu-

'bilidad en agua.

Otra ventaja del presente invento es la creacidn!

i
;
j
! . ) - o 2

ide jarabes y s0lidos siruposos para ser utilizados en pro-

%ductos alimenticios, teniendo los productos siruposos un

!efecto minimo sobre el sabor al mismo tiempo que Propor=- |

lciona simul tdneamente volumen y/o establidad para el pro-

iduoto alimenticio.

1
E Una ventaja afin del invento es la creaeidn de

+ . . ’ . s .
nuevos procedimientos practicos para la fabricacion o pre-
i

paracién de jerabes y sOlidos siruposos y productos hidro-




lizados de almiddn del caracter descrito.

Una ventaja similar del invento es la creacidn
de nuevos procedimientos précticos para la fabricacidn o
preparacion de hidrolizados de almidén que pueden ser cla-
5 rificados y permanecen transparentes con una alta concen-
tracidén de sdlidos.

Otras ventajas del presente invento resultaran
evidentes en 1o que sigue a partir de la deseripcion que
gigue y & partir del contenido de las reivindicaciones si-
10 guientes.

El presente invento orea un procedimiento para
preparer un nuevo hidrolizado de almidon de bajo E.D. Es=
te procedimiento comprende someter a une mezcla de almi~
don y agua, que tiene un contenido de so0lidos menor de
15 aproximadamente 504, a la accidn hidrolitica de alfa-ami
lasa bacteriasna para obtener un hidrolizado de almiddn que
tiene un E.D. entre aproximadamente 5 y zproximadamente
25, ¥ que ‘también puede ser descrito como wno que tiene
la suma de los porcentajes sobre base seca de sacdridos
20 que tienen un grado de polimerizacidén de 1 a 6, gque, di-
vidide por el E.D., proporciona una relacidn o proporcidn
mayor de aproximadamente 2,0. Esta relacidn o proporcidn
es citada seguidamente como la proporcidn descriptiva.

Bl presente invento también crea wn procedimien-
25 $0 para preparar un nuevo jarabe de bajo E.D., por la con-~
centracidn de un hidrolizedo de almiddn producido de acuere
do con este invento, para producir un jarabe que tiene un
contenido de sdlidos mayor de 50%. El jarabe, es decir el
hidrolizado concentrado, puede ser 0 no ser refinado por

30 medios convencionales.

12-12-67
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El presente invento, también crea un procedi-
miento pare preparar sdlidos siruposos, reduciendo el
contenido de humedad de un hidrolizado de almiddn o de

un jarabe, producidos de acuerdo con este invento, hasta

un contenido de humedad menor de 15%. .

Bl invento crea adicionalmente el nuevo hidro-

f lizado de almiddn de bajo E.D., el nuevo jarabe de bajo

. B.D. y los sdélidos siruposos producidos por los procedi- :

. mientos del invento.

. tos de hidrolizados de almiddn pueden obtenerse & partir !

Se ha descubierto que los jarabes y los produc-
|

i

. de almidones céreos por aplicacion de la engzime hidroli- !

menor aproximadamente 2,0.

. tica el elmidén para producir un hidrolizado de elmidén |
|

gue tiene mn E.D. entre aproximadamente 5 y aproximada-

mente 25, y que tiene una proporcidn descriptiva de al

Almidones cereos apropiados incluyen sorgo cé-

' reo, maiz céreo y arroz céreo. Preparados de enzima apro-!
: |

f piados incluyen preparados de enzima de alfa-amilasa de

& tratamiento con alfa-amilasa bacteriana para hidroli-

; un periodo de tiempo que oscila entre unos pocos minutos

t

origen bacteriano.
Un método preferido de practicar el presente inT

. /
vento comprende las etapas de suspender almidon céreo

en agua hasta una densidad entre 52 y 30¢ Baumeé, gsolubili-
|
zar el almidon por gelatinizacidny y someter a la mezcla |

zar el almidén hasta un E.D. de 5 a 25. La etapa de con-
version se efectia a una temperatura dentro del margen
entre aproximadamente 50 y aproximadamente 952C. La mez-~

cla es mantenida a la temperatura de conversidn durante
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¥y uwno tan largo como 1 o 2 hora, o posiblemente mas. Du-
rante este tiempo, el almiddén es convertido hasta un E.D.
entre 5 y 25.

Fl pH del medio de conversion es preferiblemen-
te el que es apropiado para la actividad Optima de la
alfe-amilasa bacteriana. Generalmente, este margen de pH
estd entre aproximadamente 6,0 y aproximademente 8,0. El
margen de temperaturas mas apropiado se encuentra entre
el requerido para gelaetinigzar almiddén, que es al menos
de aproximademente 602C, y aquel en el qgue la enzima per-
deré una graen poreidn de su actividad, que es de aproxi-
madamente 952C. Se ha encontrado gque el margen preferido
de temperaturas estd entre aproximadamente 85¢C y aproxi-~
madamente 922C,

La enzima preferida que se utiliza para la con-
version de almiddn céreo en jarabes de bajo E.D. de acuer-
do con el presente invento es del tipo comunmente citado ;
en la técnica como alfa-emilasa bacteriana. Es una alfa
amilasa hidrolitica, resistente al calor, que licua el |

almiddn. Alfa-amilasas bacterianas apropiadas pueden ser

producidas mediante ciertas cepas de Bacillus subtilus,

Bacillus mesentericus, y similares, por métodos de fermen-

tacidén convencionales.

La produccion de jarabes de conversion de bajo
E.D. a partir de almiddén céreo comprende solubilizar el
glmidon en wn medio acuoso a una temperatura por encima
de la temperatura de gelatinizacidn del almidén, por ejem-
plo por encima de aproximadamente 602C, licuar el almi=-
dén gelatinizado con un preparado de glfe-amilasa bacte-

riana a una temperatura por debajo de la temperatura de
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. d6n, o afiadiendo almidon seco o anhidro a agua caliente,

inactivacion de la enzima, es decir por debajo de aproxi-
madamente 952C, y convertir adicionalmente 2l almiddén li-
cuado con la alfa-amilasa bacteriana hasta un E.D. de
aproximadamehte 5 a aproximadamente 25.

Ta solubilizacidén del almidon puede lograrse,

por ejemplo, calentendo una suspensidn en agua de almidén;
, |
por encima de la temperatura de gelatinizacion del almi-

0 por oitros medios similares. Similarmente, el preparado .
de alfa-amilasa bacteriana puede ser afiadido &l elmidon i
antes, durante o despues de que el almidén sea gelatini-

zado, ¥y la conversidn final del almiddn puede lograrse

‘ por la enzima que tambieén se utiliza para licuar el almi-:

gteriana requerida para obtener el hidrolizado de almidon

fdeseado dependera dela actividad del preparado de alfa-

" para alcanzar el E.D. deseado.

dén, 0 si se desea, ge puede utilizar une cantidad adi- §

i cional del preparado de alfa~amilasa bacteriana para acorf

3 . . f
tar el tiempo de conversion reyuerido para alcanzar el ;
i

E.D. deseado.

La cantidad de preparado de glfa-esmilaga bac-

-amilase bacteriana, de la temperatura de conversidn del
medio de conversidn del pH del medio y del E.D. final de-!
seado. Se seleccionan facilmente las condiciones 6ptimas.
Por ejemplo, un preparado de alfa-amilasa bacteriana re-~
presentativo se podria utilizar en una cantidad entre

aproximadamente 0,025% y aproximadamente 0,1% en peso del

almiddn, sobre base seca. Las condiciones de conversidn

incluirén una temperatura de aproximademente 802C y un pH

aproximadamente 7 durante un periodo de tiempo suficiente

de
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Generalmente, son suficientes 30 a 60 minutos
para la gelatinizacion y licuacidn sustanciales del almi-
ddn. 30 a 60 minutos adiciones son generalmente suficien~
tes para la sacarificacion del almidén hasta el E.D. fi-
nal.

Cuando ge alcanza el E.D. deseado, se¢ puede in-
terrumpir la accidn de conversion ajustando el pH a 4,5
0 a2 wn valor inferior, ¢ calentando la mezcla de conver—~
sion hasta una temperatura por encima de la temperatura
de inactivacion de la enzima.

Es deseable trabajar con un nivel de sustancia
seca relativamente alto hasta de aproximadamente 50%, y
preferiblemente en el margen entre aproximadamente 204 y
aproximadamente 40%, es decir de aproximadamente 102 a

aproximadamente 202 Baumé. Cuando se trabaja con un alto

nivel o concentracidn de sustancia seca, se reduce el vo-!
lumen de depdsito requerido para la conversidn, igual que%
los costos de evaporacion. Sin embargo, el procedimiento
es factible de manera apropiada con concentraciones de
sustancia seca que caen fuera de este margen.

Las condiciones de licuacidn y sacarificacidn
pueden variar dentro de ciertos limites dictados por las
caracteristicas de estabilidad y de activided de la enzi-
ma y las propiedades de gelatinizacidn del almiddn.

Después de la terminacidn de la conversidn de
la enzima, el hidrolizade del almiddn resultante tlene un
contenido de sdlidos menor de 50%. Puede ser utilizado en
forma inalterada como un producto deseable pars los usos

enteriormente sugeridos. Ademés, el hidrolizado de almi-

don puede ser concentrado y/o refinado pare produecir un ja
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itipicos de hidrolizados de bajo E.D., obtenidos de acuer—

RS
'y # &Y
N Pty A
i1 I‘LE,

k" L .('fl

l z Mflllel r

rabe que tiene un contenido de sdélidos mayor de 504. Gene:

Zy
i

1)

mente, la industria prefiere utilizar un jarabe de mayor
contenido de s6lidos tanto porque es conveniente para el
transporte como para las aplicaciones.

La refinacion del hidrolizado se logra por mé-

;todos convencionales de refinacidn. Estos incluyen el tra-

a

'tamlento con carbdn vegetal, con resinas de intercambio
;ionico, por filtracidn, por centrifugacidn, y similares.
Fl invento serd descrito ahora adicionalmente

%con detalle por medio de varias demostraciones ilustrati-

1

§vas del mismo.
Ejemplo 1.~ Se prepard una solucién acuosa de

i
la1middn que contenia 30% en peso de sélidos de almiddn de
|
i

‘sorgo céreo. La temperatura de la suspen31on fue aumenta-

l

I
l
|
|
l
ida y mantenida entre 858C y 922C. Se afiadio un preparado

I
de alfa~amilasa bacteriana en una cantidad justo por encimé
;de 0,025% en peso del almidon durante un periodo de tiempo!

%ligeramente mayor de 30 minutos. Entonces, la mezcla fue

mentenida a la misma temperatura durante un periodo adi-

i
!
t
i
i
!

?cional de 30 mimtos. Entonces se redujo la temperaturs

Ehasta por debajo de 802C y se permitid que la conversiodn

@continuasekasta alcanzar el E.D. deseado. La temperatura

i
|

§de la mezcla fue elevada entonces repentinamente hasta

iaproximadamente 1202C con el fin de inactivar la enzima y
! .
‘terminar la conversion.

j

La Tabla 1 siguiente indica andlisis sacdridos |

]
ido con el anterior procedimiento. GP designa el grado de

Polimerizacién. GP_ representa la cantidad total, expresa-

1
de. en porcentaje en peso sobre base seca, de monosacdridos
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A

B

GP1

GP
GP
GP
GP
GP6

N

-~ W

wm

GP1
GP2
GP3
GP4

GP5

presentes en el hidrolizado GP

TABLA 1

2

ANATISIS TIPICOS DE SACARIDOS

» Hidrolisis con enzima

GP7 ¥ superiores
Total de GP

Proporcion descriptiva

representa la cantidad
total de di-sacdridos presentes en el hidrolizado, etc.
Fn la Tebla 1 estdn incluldos sndlisis de hi-

drolizados con acido tipico, con fines comparativos.

Composicion de hidrolizado

E.D.
bl 10 15 20 ab
0,1 0,3 0,7 1,4 2,4
1,3 34 5,5 1,6 9,7
1,8 4,3 6,9 9,4 12,0
1,8 3,5 5,2 6,9 86
1,8 3,6 5,5 T4 9,3
3,3 7,0 10,6 14,3 18,0
89,9 T7,9 65,6 53,0 40,0
10,1 22,1 34,4 47,0 60,0
2,0 2,2 2,3 2,4 2,4

- 10 -

, Hidrélisis dcido (procedimiento de 1a

2,3
2,8
249
3,0
3,0

tecnica anterior)

3,7
4yt
4ok
4,5

4,3

595
5,9
5,8
5,8

215

Ty
Ts5
Ty2
7,2

6y5




GP6 - 2,2 323 4,3 52

GP7 ¥y superiores - 83,8 75,4 67,2 60,7

Totel de 6P, __ 3¢ - 16,2 24,6 32,8 41,3

Proporcion descriptiva - 1,6 1,6 1,6 1,7
5 Se observa facilmente a partir de la Tabla 1 que

la hidrélisis de un almiddn céreo con un alfa-amilase bacteria
na hasta un ED entre 5 y 25 proporciona una proporcidn des-
eriptiva de al menos 2,0 mientras que lea hidrdlisis con é-
cido deja completamente de producir ﬁn hidrolizado que ten-

10 ga esta proporcion.

Se observo que los hidrolizados preparados por
hidrolisis con enzimas de almidén céreo exhibian extraor-
dinaria transparencia y ausencia sustancialmente completa
de opacidad mientras que los hidrolizados con Acido eran

15 decididamente opacos y exhibian poca transparencia, excep-
t0 con un E.D. por encime de al menos aproximademente 25.

Se siguié realizando el procedimiento de este

ejemplo e hidrolizados con enzima que tenfan E.D. de 10,
20 y 25 fuveron filtrados y concentrados para producir ejem-
20 plos de jarabe. El hidrolizado con E.D. 10 fue filtrado y
concentrado hasta 65 a 70%4 de sdlidos en peso. El jarabe
mostré una trangparencia excepcional. Similarmente, los
hidrolizados que tenian E.D. de 20 y 25 fueron filtrados y
concentrados hasta un contenido de sdlidos de 75 a 80% en
25 peso, respectivemente, y también exhibieron excepcional
transparencia y ausencia completa de opacidad.
Asi, se ha mostrado que los hidrolizados y los

Jarabes de este invento gon sustancialmente mas solubles

12-12-67
- 11 =
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opacidad, comparado con los productos de conversion con

Vs wmmr e rwoa e

. dcido corrientemente disponibles.

! Ejemplo 2.~ Este ejemplo ilustra la preparacién’

de Jjarabes con bajo E.D., que exhiben excelentes estabilidad

frenteala formacion de opacidad, a partir de 3 almidones
céreos diferentes.

A suspensiones acuosas de 304 en peso, respec-
tivemente de slmiddnes de meiz céreo, de arroz céreo y de
sorgo céreo no modificados, cada una con un pH de 7,2, se
afladié un preparado de alfa-amilasa bacteriana con una
concentracién de 0,025% sobre una base de sdlidos del al-
midén. Cada suspensidén de almiddén fue calentada hasta 90
a 922C en un periodo de 60 minutos, y fue mantenido a es-
ta temperatura durante 60 minutos adicionales para alcan-
zar un E.D. de aproximadamente 5.

La actividad de la glfa-amilasa fue destruida ajus
tando el pH hasta menos de 4,5. Después de enfriar hasta
609C y de volver a ajustar el pH a 7,2, se afiadid enzima
adicional y la hidrdlisis continud hasta los respectivos
velores de E.D, de 10, 15, 18 y 20, en un periodo de 48

horas a 602¢,

VALOR DE E.D. APROXTMADO PORCENTAJE DE ENZIMA REJUE-

RIDO, BASADO EN EL AIMIDON

5 0,085
10 0,0011
15 0,0022
18 0,0044
20 0,0088
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Después de la conversion, los hidrolizados re- ?
sultentes fueron ajustados a wn pH de 3,8 a 4,0 y fueron
refinados durante 30 minutos a 602¢ con carbdn activado
en una concentracidén equivalente a 1% de la sustancia
seca de hidrolizado y fueron filtrados. Los filtrados fue-
ron ajustados a un pH 5,0 y fueron refrigerados & 52C para
provocar la formacidn de opacidad,

El desarrollo de opacidad variard considerable-
mente en l1os hidrolizados son mantenidos, de la concentra-
cidn de sdlidos y del grado de hidrdlisis que se rofle-
ja en el valor de E.D. asi como de otros factores. En 1os
casos extremos, el hidrolizado puede resultar completa-
mente opaco o incluso puede coagularse a la forma de un
sélido o masa pastosa, En casos menos extremos, se encon-—
trardn que las particulas opacas He aglomeran y sedimen—
tan hacia el fondo del liquido, reuniendose y formando un
lodo. En menos casos, las particulas opacas, aparecen de-
magiado finas y demasiado dispersadas para aglomerarse en
un grado marcado. Por 1o tanto, permanecen en suspension
comwicando al hidrolizado un aspecto turbioc. En cada uno
de estos casos, la transparencia éptica de los liquidos
eg afectada de manera desfavorable.

Por lo tanto, la formacidn de opacidad puede
ger determinada convermentemente midiendo la cantidad de
luz que pasa a través de una muestra del hidrolizado, com-
parado con la que pasa a traves de un patron de agua des-
tilada. Esto se utiliza como un ensayo para determinar
la transparencia y la estabilidad de hidrolizados prepa-
radog de acuerdo con este ejemplo. Los hidrolizados de

este ejemplo fueron examinados por espectrofotometrie mi-

- 13 -



. diendo el porcentaje de transmitancia de la luz a 600 mn

. a través de celdas de 4 cm que contenfan cada una respec—

‘ tivemente, porciones de los hidrolizados, que primero

. habian sido mantenidas durante 3 dias a 52¢. La estabi-

10

15

20

lided relative de hidrolizados de bajo E.D. preparados a
partir de almidones céreos por hidrdlisis con enzimas estd
indicada por los valores muy altos de transmitancia de la
luz que se observan, los cuales estan presentados en la

giguiente tabla.

TABLA 2

PORCENTAJE DE TRANSMITANCIA DE LUZ

Velor de E.D.  Almidén de  Almiddn de Almidon de
maiz céreo  arroz céreo sorgo céreo

10 97,4 95,6 91,8

15 98,5 93,2 93,0

18 98,6 93,0 92,9

20 98,8 85,0 92,8

En contraste, los hidrolizados preparados bajo
condiciones idénticas a partir de almidones no céreos, ta-

les como patata, sorgo rojo, taploce, trigo, arroz, maiz

¥y similares, o dejaron de proporcionar hidrolizados exen—

tos de opacidad y transparentes, a causa de que no podrian

ser filtrados con ninguna velocidad apreciable después de

. la conversidn; o, después gue se lOgré la filtraecidn, los

25

hidrolizados clarificados exhibieron pronto formacidn de

: opacidad, resultando frecuentemente completamente opacos,

: exhibiendo una transmitancis de la luz de 0% en 3 dias a 7

13-12-67
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Pars ilugtrar adicionalmente la superioridad de
los productos de bajo E.D. de este invento, log hidroli~
zados preparados a partir de almidones céreos fueron concenim

5 dos por evaporacidn hasta 65% de solidos para producir ja-
rabes de excelentes propledades de falta de opacidad. Por
comparacidn, la concentracidn de hidrolizados preperados
e partir de almidones no céreos, solo tubo éxito pars ace-
lerar e intensificar la formacidn de opascidad.

10 El producto hidrolizado del presente invento
puede ser concentrado y/o refinado para producir jarabes
o gdlidos siruposos. Los sdlidos siruposos son obtenidos
reduciendo el contenido de humedad del jarabe hasta menos
de 15%, preferiblemente aproximadamente 4%. Los gblidos

15 giruposos exhiben una solubilidad en agua de 100% y estén
completamente exentos de opacidad.

La proporcidn descriptiva ZTGP1___>5/E.DA7 es
un método conveniénte para la determinacidn de las earac-
teristicas del hidrolizado o jarabe. Si la proporcién des=-

20 criptiva es al menos de aproximadamente 2, el producto es
nuy soluble en agua y no exhibe casi ninguna formacidn de
opacidad. Si la proporcidén descriptiva es sustancialmente
inferior a 2, es decir de 1,6 o menos, los productos ex-—
hibén formacidn de opacidad y son menos solubles en agus

25 que los productos con una proporcion de al menos 2.

Los hidrolizados de este invento, ya estén en
la forma de jarabes diluidos o concentrados, ya en la for-
ma de sOlidos secos, estdn caracterizados por la suavi-
dad de sabor y la baja dulzura, y no son higroscépicos.

30 Son completa y ficilmente solubles en agua. Cuando se
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futilizan en productos alimenticios, tienen un efecto mi~
%nimo gobre el sabor, al mismo tiempo gue proporciona
gvolumen 0 congistencia y estabilidad, junto con un valor
ynutritivo aumentado.
5 Estas caracteristicas hacen a los productos del
“invento particularmente apropiados para aplicaciones ta-
les como, por ejemplo, vehiculos para edulcorantes sinteé-
ticos, agentes saporiferos, agentes colorantes y esen~
cias; agentes auxiliares de secado por pulverizacidn para
10 extractos de café y extractos de té; agentes de formacidn
de volumen, agentes para comumicar consistencia y agentes
dispersantes en cremas sintéticas o blangueadores de café;
ingredientes que activan la retencidn de humedad en panes,
pasteles y carnes; y como componentes de mezclas secas de
15 sopa, mezclas de panaderia, mezclas de helados, mezclas
de especias, polvos para bebidas, condimentos, mezclas
de caldos o jugos de carne, mezclas de salsas, y alimen-
tos lacteos congelados. Ademds son utiles en la formula-
cion de agentes contra el apelmagamiento, compuestos para
20 formacion de tabletas, productos batidos, recubrimientos
protectores, auxiliares de aglomeracidn y alimentos y be-
bidas de bajo contenido de calorias o de contenido redu-
¢cido de calorias.
Cuando los productos hidrolizados de almidon,
25 0 jarabes o sdlidos siruposos del invento se utilizan en
forma de soluciones, con una concentracidn de sdlidos menor
de aproximadamente 40% en peso, son particularmente atrac-
tivos & causa de su suave sabor, baja higroscopicidad, ba=-
jo grado de dulzura y fécil solubilidad. Comunicen buenas
30 " caracteristicas de densidad y de comestibilidad son afec-
i
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tar apreciablemente a la viscosgidad o al sabor. Con con-
centraciones de sbélidos superiores a aproximadamente 40%,
las soluciones contribuyen significativamente a las carac-
teristicas de viscosidad de cualquier sistema en el que se
empl ean.

Aunque el invento ha sido descrito en conexidn
con realizaciones especificas del mismo, se sobrentenderd
que es susceptible de modificaciones adicionales ¥ 8e pre-
tende que esta solicitud cubra cualesquiera variaciones,
utilizaciones o adaptaciones del invento, siguiendo, en
general, log principios del invento e incluyendo las des-
viaciones de la presente descripcién gue entran dentro de
la préctica conocida o acostumbrads en la técnica a la que
concierne el invento y que pueden ser aplicadas a las ca-
racteristicas esenciales aqui indicadas y que caen dentro
del alcance del invento y de los limites de las siguientes
reivindicaciones

Eata solicitud que corresponde a la presentada
en Estados Unidos de América el 19 de Diciembre de 1966,
ng 602.563, se acoge a los beneficios del articulo 51 del

vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

N O T A

Los puntos de invencidn propia y nueva que se

presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-

25 te de Invencion en Espafia, por VEINTE afios, son los gi-

13-12-67
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. Suientes: R

1.= Un procedimiento para preparar un hidroliza-
do de almiddén que tiene: (A) wm E.D. (equivalente de dex-
trosa) entre aproximadamente 5 y aproximadamente 25, y
(B) una proporecidén descriptiva mayor de aproximadamente
2,0 caracterizado por: (1) someter & una mezcla de almi=-
dén céreo y agua, que tiene un contenido de sdlidos menor
de aproximadamente 50%, & la accidn hidrolitica de alfe-
-amilasa bacteriana, y (2) terminar la accion hidrolitica
de la emilasa, para oblener de esta manera el hidrolizado
de almidon.

2.- El procedimiento de la reivindicacion 1, ce-
racterizado por solubilizar un almiddn cérec en un medio
acuoso a ung temperatura por encima de la temperatura de
gelatinizacion del almidén, y licuar y convertir al almi-
dén gelatinizado con el preparado de glfa-amilasa bacte-
riana a wna temperatura por debajo de la temperatura de
inactivacidn de la enzima, hasta un E.D. de aproximeda=
mente 5 a aproximadamente 25.

3.~ E1 procedimiento de las reivindicaciones 1
6 2, caracterizado porque la mezcla de almiddn céreo y
agua btiene un contenido de g0lidos menor de aproximademen-
te 50%.

4.~ El procedimiento de la reivindicacidn 3, ca-
racterizado porque la mezcla de almidon céreo y agua tie-
ne un contenido de sdlidos entre aproximadamente 20% y
aproximadamente 40%.

5.- Bl procedimiento de una cualquieré de las

reivindicaciones 1 & 4, caracterizado porque la hidréli-

. sis tiene lugar a una temperatura entre aproximadsmente

i

{
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502C y aproximademente 952C.

6.~ E1 procedimiento de una cualguiera de las
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porgue el hidroli-
zado de almidon tiene un contenido de solidos menor de
aproximadamente 50%.

7.~ El procedimiento de umna cualquiers de las
reivindicaciones 1 a 6, caracterizado porque el almidon
céreo es almiddn de sorgo céreo, almiddn de maiz céreo
0 almidon de arroz céreo.

8.~ Un procedimiento pars preparar un jarabe
que tiene un E.D. entre aproximadamente 5 y aproximadsa-
mente 25, un contenido de sbélidos mayor de aproximada-
mente 509 y una proporeidn descriptiva mayor de 2,0, ca-
racterizado por concentrar un hidrolizado de almiddén pre-
parado de acuerdo con el procedimiento de una cualquiera
de lag reivindicaciones 1 a 7 haste un contenido de séli-
dos mayor de 50%, para obtener de esta menera el jarabe,

9.~ Un procedimiento pare preparar g6lidos si-
ruposos gecos de bajo B.D., caracterizado por reducir has-
ta menor de 15%, el contenido de humedad de un hidroliza-
do de almiddn preparado de acuerdo con el procedimiento
de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a2 7 o0 de un
jerebe preparado de acuerdo con el procedimiento de la
reivindicacion 8.

10.~ Un procedimiento para preparar wn hidroli-
zado de almiddn.

Tal y como se ha descrito en la memoria que an-

tecede y con los fines que se han especificado.
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Esta memoria consta de diez y nueve hojas y la

presente escritas a maquina por una sola cara.

; D‘IL‘. é’f!fﬁq
Madrid, 16 '

P.A‘
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