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La presente invencidn se refiere a hidroliza-
dos de almiddn de bajo E.D. y a jarabes de conversidn -
de almiddn de bajo E.D., y a procedimientos para produ-
cirlos. E.D. es una abreviatura de "equivalente de dex-
trosa", que es una expresidn corriente en la técnica -
para,indicar el contenido total de azdcares reductorés
de un material, calculado como dextrosa, y expresadc en
tanto por ciento de material seco. |

De modo convencional, los jarabes de conver--—
sibén de almiddén de bajo E.D. han sido producidos por e
dio de 18 hidrélisis de almiddn con dcidos. EL objeto ~
primordial en la preparacidn de jarabes de hidrolizades
de almiddn comerciales ha sido conseguir caracteristi--
cas de estabilidad, transparencia y ausencia de crista-
lizacidn,

Hay un gran mercado potencial para jarabes -
v s0lidos siruposos con sabor suave, bajo dulzor y baja
hidroscopicidad a un valor bajo del E.D. Estos jarabes,
hidrolizados y sdélidos siruposos son utiles como base -
para la preparacidén de articulos alimenticios, asi como
de agentes espesantes, y como aditivos con caracteristi-
cas no edulcorantes de retencidn de agua y no higroscd-
picas. Otras aplicaciones incluyen su empleo como vehi-
culo para edulcorantes sintéticos, como aromatizantes,
como aditivo para agentes colorantes, como sustancia au-
xiliar de secado por pulverizacién para extractos de ca-
£é o extractos de 8, como agentes para dar cuerpo, es-
pesantes o dispersantes en cremas sintéticas o blanquea-
dores de café, como agentes de conservacidén de humedad -

en panes, pasteles, carnes, y como agentes egpesantes y
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suavizadores en flanes, sopas y postres congelados, '

Los Jarabes de bajo E.D. que tienen un E.D, -
de menos de 28 2 30 no pueden producirse practicaments
a partir de almidones por el procedimiento de la técni-
ca anterior. Hasta ahora, los intentos de producir jars
bes de bajo E.D, a partir de almidones por medio de los
procedimientos de la técnica anterior no han podido w-
llevarse a la prdctica a causa de las velocidades extre
madamente bajas de filtracidén, pérdidas de rendimien*o,
y a la insolubilidad sustancial de los sdlidos sirupo--
908,

Una ventaja de la presente invencidén es la =
provigidn de un nuevo producto de hidrolizado de almi;-
ddén de bajo E.D.

Otra ventaja es la provigion de un jarabe de
bajo E.D. que es transparente y estable,

Una ventaja mds de la presente invencidn es -
que el producto de hidrolizado de almiddn de bajo E.D. -
es de sabor suave, tiene bajo dulzor y es no higroscdpi
co,

Otra ventaja aln de la presente invencidn es
la provisidén de un producto de sélidos siruposos, con -
mejores caracteristicas con respecto a higroscopicidad -
y solubilidad en agua.

Otra ventaja es que los jarabes y los sdlidos
siruposos proporcionados por la presente invencion son -
adecuados para su empleo en productos alimenticios, te-
niendo los productos siruposos un efecto minimo sobre -
los aromas y sabores, y proporcionando en cambio cuerpo,

viscosidad, consistencia y estabilidad a los productos -
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. menos de aproximadamente 50%, hasta que el E.D. es unomw

 tener el hidrolizado de almiddn.

" descriptiva se refiere a un cociente obtenido dividiendo

: la suma de los tantos por ciento, con respecto a mate--

t miento para preparar un hidrolizado de almiddn que tie-

alimenticios,

Una ventaje ya indicada de la inveneidn es ~
la provisidn de nuevos procedimientos pricticos para la
fabricacion de jarabes y sdlidos siruposos, y productos
de hidrolizado de almiddn, de las caracteristicas expli-
cadas.

Una ventaja similar de la invencidn es la pra
visidn de nuevos procedimientos prdcticos para la fabr;
cacidn de hidrolizados de almiddén que pueden ser clari-
ficados o hechos transparentes, y que se mantienen trang
parentes a elevada concentracidn de sélidos.

Otras ventajas de la presente invencidn se -
deducirdn mds adelante de la siguiente Memoria descfip-
tiva y de las exposiciones de las reivindicaciones ane-
jas.

La presente invencidn proporciona un procedi-

ne un E.D, de entre aproximadamente 5 y aproximadamente
25 y una relacidén descriptive mayor de aproximadamente -
2'0, que comprende solubilizar e hidrolizar una mezcle

de almiddn y ague que tiene un contenido de sdlidos de - |

superior a 15, y someter el hidrolizado resultante a la

accidn hidroli{tica de alfa-amilasa bacteriana, para ob-

Tel como se utiliza en la Memoria, la relacidn

rial seco, de los sacdridos de un hidrolizado de almiddn

que tienemun grado de polimerizacidn de 1 & 6, por el -

-4 -
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E.D,

La presente invencidn proporciona también -
uh procedimiento para preparar un nuevo jarabe de baja
E.D. por concentracidn del hidrolizado de almiddn pré{
ducido segin esta invencidn, para producir un jarabe que
tiene un contenido de sélidos mayor del 50¢%. El jardbe,
es decir el hidrolizado concentrado, puede ser refiﬁaé%
0 no por los medios convencionales.

Ia presente invencidn proporciona tambiér ud.
procedimiento para preparar sélidos siruposos reducien
do el contenido de humedad de, o bien un hidrolizado de
almiddn o bien un jrabe producidos segin esta invencidn,
hasta un contenido de humedad de menos de 15%. -

En una primera realizacion del procedimiento -
de esta invencidn, los productos de jarabe y de hidroli-
zado de almiddén son obtenidos a partir de almiddn por -
medio de una aplicacidn en dos fases de la enzima hidro
1i{tica al almiddn, para producir un hidrolizado de almi
dén que tiene un E.D. de entre aproximadamente 5 y apro
ximadamente 25 y una relacidn descriptiva de al menos -
aproximadamente 2'o,.

Segin una scgunda realizacidn de los procedi-
mientos de la invencidn, los productos de jarabve y de -
hidrolizado de almiddn son obtenidos a partir de almido~
nes por aplicacidn sucesiva de aéido al almidén para —-
producir un hidrolizado de almiddn que tiene un E.D. de

entre aproximadamente 5 y aproximadamente 15, y después

. aplicando al hidrolizado dcido de almiddén una enzime —-

hidrolitica, para producir un hidrolizado de almiddn que

tiene un E.D., de entre aproximadamente 10 y aproximada-

-5 -
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mente 25 y und relacidén descriptiva de al menos aproxi-
nadamente 2'0.

Fl procedimiento de 1@ presents invenciéq.par
ra, prebarar un hidrolizado de 21midén que tiene ua E.D.
de entre aproximadamente 5 y aproximadamente 25 y una -
relacidbn descriﬁtiva mayor de aproximadamente 2'0, obm-
prende solubilizar e hidrolizar une mezcla de almi@énjy
agua, que tiene un contenido de sdlidos de menos de 50%,
hasta un E.D. no superior a 15, y someter el hidroliza-
do resultante & la accidn hidrolitica de alfa-amilasa -
bacteriana, para obtener el hidrolizado de &lmidén.

Por consiguiente, la presente invencidn pro-
porcione también un hidrolizado de almiddn que tiene un
E.D., de entre aproximadamente 5 y aproximadamente 25 y
une relacidn descriptiva mayor de aproximadamente 2'0,
preparado solubilizando e hidrolizando una mezela de al
middn y a2gua que tiene un contenido de sdélidos de menos
de 504, y sometiendo el hidrolizado resultante & la ac-
cién hidrolftica de alfa-amilasa bacteriana.

La primera realizacidn del procedimisnto de =
esta invencidn para preparar un hidrolizado de almiddn -
que tiene un E.D. de entre aproximademente 5 y aproximo-
damente 25 y una relacidn descriptiva de mds de aproxi-
madamente 2'0, comprende someter una mezcla de almiddn -
¥y agua, que tiene un contenido de sélidos de menos de -

aproximadamente 504, a la accidén hidrolitica de alfa-ami

- lasa bacteriana, para conseguir un E.D. no superior a -

15, calentar el hidrolizado resultante hasta una tempe-

! ratura suficiente para desactivar sustancialmente la en~

zime, y someter el hidrolizado tratado por calor a una

- B -
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. preparar el hidrolizado de almiddn comprende ademds some

on %A

91 |G
j ‘lﬁlﬁtl\nr!{(

nidrélisis adicional por medio de alfa-amilasa baces—

riana, obteniendo asi el hidrolizado de almiddn.

Ia segunda realizacion del procedimiento Qarg
preparar un hidrolizado de almiddn proporciona un hi&rg
lizafo que tiene un E.D. de entre aproximadamente 10’y'
aproximadamente 25 y una relacidn descriptiva mayor e
aproximadamente 2'0, y comprende someter una mezcla;qéj
almiddén y agua, que tiene un contenido de sélidos de'mg
nos de aproximadamente 50%, a la accidn hidrolitica de -
un deido para alcanzar un E.D. de entre aproximadementé
5 y aproximadamente 15, y someter el hidrolizado decido -
resultante a la accién hidrol{tica de alfa-smilass bac-
teriana para obtener el hidrolizado de almiddn. ‘

Por lo tanto, la presente invencidn proporcig
ne ademds un hidrolizado & almiddén preparado por medio
de una conversidén en dos fasds de almiddén con alfa-ami-
laga bacteriana, con una fase intermedia de calentamien £
to, ¥ que tiene un E.D. entre aproximadamente 5 y apro-
ximadamente 25 y una relacidn descriptiva mayor de apro
ximadamente 2'0.

Por tanto, la presente invencidn proporciona -
también un hidrolizado de almidén preparado por medio -
de las operaciones de una hidrdlisis por deido ¥ una hi
drélisis por medio de alfa-amilasa bacteriana, y que —-
tiene un E.D, de entre aproximadamente 10 y aproximedae
mente 25 y une relacion descriptive mayor de aproximada-
mente 2'0 por ciento,

Ia primera realizacidn del procedimiento para

ter una mezela de almiddn y agua que tiene un contenido

-7 =
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de 86lidos de menos de aproximadamente 50% a la aéé;g; -
hidrolitica de alfa-amilasa bacteriana, para obtener un

hidrolizado de almiddn que tiene un E,D. entre aproxime~
damente 2 y aproximademente 15, someter el hidrolizadé -
de almiddn a un tratamiento por calor hasta una tempera-
tura mayor de aproximadamente 95°C, en-friar el hidroii—
zado de almiddn hasta una temperatura de menos de ap§b:-

ximadamente 952C, y someter el hidrolizado a una nueva -
accidn hidrolitica de alfa-~amilasa bacteriana, para obte-

ner un hidrolizado de almiddn que tiene un E.D. de entre

aproximadamente 5 y aproximadamente 25 y una relacidn —-
idescrip‘biva mayor de aproximadamente 2'0,

la segunda realizacién del procedimiento para

%preparar el hidrolizado de almiddén comprende ademds some
gter una mezcla de almiddn y ague, que tiene un contenido
ide solidos de menos de aproximadamente 50%, a la accidn

ihidrolitica de un dcido, para obtener un hidrolizado de

éalmidén que tiene un E.D. de entre aproximadamente 5 y =
gaproximadamente 15, someter el hidrolizado de 4dcidos @ =
%la aceidn hidrol{tica de alfa-amilase bacteriana hasta -
%un BE.D. de entre aproximadamente 10 y aproximadamente 25,

rgiendo de al menos aproximadamente 5 el aumento en E.D.,

ipara producir un hidrolizado de 2lmiddén que tiene un cop

tenido de dextrosa de menos de 4%, y que tiene una rela-

.cidn descriptiva mayor de aproximadamente 2'0.

Z El hidrolizado resultante puede ser concentra-

édo y/o refinado por medio de procedimientos convenciona~

Zles para producir un jarabe estable, que estd sustancial-
‘mente desprovisto de turbidez y es altamente soluble en -

tagua. El jarabe puede ser secado por pulverizacién para -

-8 -
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alta solubilidad en agua.

Los almidones adecuados incluyen los almido-
nes de cereales, tales como el de maiz, sorgo en gréhé,
y trigo, los almidones céreos tales como el de soréo'i
céreo no azucarado, maiz, céreo y arroz céreo, y los -
almidomes de tubéreulos, tales como el amiddn de péta%a
y el almiddén de tapioca.

El pH del medio de conversidn por la enzima ,
es, preferiblemente, el adecuado para la actividad 6p-,

tima de la alfa-amilasa bacteriana. Generalmente, esfé
intervalo de pH estd entre aproximadamente 6 y aproxi_;
madamente 8: El intervalo de temperatura mds adecuadbﬁé
ge encuentra entre la requerida para gelatinizar el al-
midén, que es de al menos 602C, y aquella a que la engi
ma pierde una gran parte de su actividad, que es de —-
aproximadamente 959C. Se ha comprobado que el intervalo
de temperaturas preferido estd entre aproximadamente ~
709C y aproximadamente 922C,

La cantidad de preparacidn de alfa-amilasa -
bacteriana requerida para obitener el hidrolizado de al-
niddén deseado depende de la actividad de la preparacidn
de alfa-amilase bacteriana, la temperatura de conversidn
del medio de conversibn, el E.D. después de la hidréli-
sis inicial, el pH del medio, y el E.D. final deseado.
Ias condiciones adecuadas se seleccionan fédcilmente, =
Por ejemplo, una preparacidn de alfa-amilasa bacteriana
representativa se utilizaria en una proporcidn de entre
aproximademente 0,025% y aﬁroximadamente 0'1¢, del peso
de almiddn, en estado seco. las condiciones de conver-

8idn incluirian una temperatura de aproximadamente 80¢C

-0 -
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tiempo suficiente para conseguir el E.D. deseado.

Ia enzima preferida para la produccidn de los
hidrolizados de bajo E.D. segin la presente invencidn,
es el tipo comunmente denominado en la técnica alfa-ami-
lasa bhacteriana. Es una alfa-amilasa que licka el almi-
dén, resiste al calor y es hidrolitica, Ia alfa—amii&éé
bacteriana adecuada pusde ser producida por ciertas ée—

pas de Bacillus subtilis, Bacillus mesentericus y simi-

lares por métodos convencionales de fermentacidn.
Un método preferido de poner en préctica &l -
procedimiento de la presente invencién comprende lag ="

operaciones de:

1. Poner en suspensidn almiddn de maiz en agua

hasta una concentracidén de sdélidos de entre

aproximadamente 10% y aproximadamente 507,

2. solubilizar el almiddn por gelatinizacidn,

3. someter la mezcla a un tratamiento con alw-
fa-amilasa bacteriana para hidrolizar el -
almiddn hasta un E.D. de entre aproximada-
mente 2 y aproximadamente 15,

4, calentar el hidrolizade de almiddn hasta -
una temperatura mayor de aproximadamsnie -
952C, y preferiblemente entre aproximadamen
$e 1102C y 1509C,

5. enfriar el hidrolizado de almiddn hasta -
uné temperatura de menos de 952C,

6. someter el hidrolizado a un tratemiento adi
cional con mds alfa-amilasa bacterina, para

hidrolizar el almiddén hasta un E.D. de en-

- 10 -
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tre aproximadamente 15 y aproximadamente -

25, ¥y .

T+ recuperar un producto de hidrolizado de -
almidén caracterizado por una elevada ‘sé-
lubilidad en agua y una relacidn descrip-
tiva mayor de aproximadamente 2¢0.

La operacidn inicial, es decir la solubiliza-
cidén del almiddn, puede realizarse, por ejemplo, calén
tando una suspensién de almiddn y agua por encima de -
la temperatura de gelatinigacidn del almiddn, o afiadien
do almidon seco & agua caliente, o por otro medio simi-
lar. La preparacion de enzima puede ser afiadida al glmi
dén antes, durante, o después de la gelatinizacidn. Sin
embargo, si la preparacidén de enzima se afiade antes de
la solubilizacidn del almiddén, se prefiere llevar a ca-
bo 1a solubilizacidn del almiddén a una temperatura de =~
menos de 954C, de manera que no se desactive la enzima.

Cuando se alcanza el E.D, deseado en la pri-
mere operacidén de hidrdlisis, la temperatura es eleva-
da hagta al menos 952C, y preferiblemsnte hasta entre -
aproximadamente 1002 y 15080, y vpuede ser elevada hag-
ta una temperatura tan alta como 1802C, La slevacidn de
le temperatura hasta un valor de aproximadamente 958C -
es necesaria para consegulr velocidades de filtracidn -
adecuadas, y para evitar las pérdidas excesivas de sé-
lidos amildceos durante la operacidn de filtracidn. Ia
enzima que se afiade en la operacidn inicial de tratemien
to con enzima es desactivada por la operacién de trata-
miento por calor requiriendo la adicidn de més enzime -

para obtener el producto de hidrolizado final.

- 1] -
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tica la presente invencidn comprende las operaciones de
poner en suspensidn almiddn de maiz en agua hasta una -
densidad de entre 52 y 30° Baumé, ajustar el pH de la.-
guspensidén & un valor entre 1 y 3, y elevar la tempera-
tura de la suspensidn de almidén hasta entre T0eC y --
1602C, para solubilizar e hidrolizar el almidén hasta’.-
alcanzar un E.D, de entre 5 y 15. EL pH es ajustado a .«
un valor entre 6 y 8, y al hidrolizado se le afiade alfa-
amilasa bacteriana. La mezcla es hidrolizada después;en,
las condiciones apropiadas hasgta un E.D. de entre 10~j -
25, y preferiblemente entre aproximadamente 15 y aproki;
madamente 25 cwando se desea gque el producto final séé
un jarabe sin turbidez. Ta operacidn de conversidn por
la enzima se lleva a cabo a una temperatura en el inter—
valo entre aproximadamente 502 y aproximadamente 952C. -
Ia mezcla es mantenida a la temperatura de conversién du
rante un periodo de tiempo que varia entre unos minutos
v un tiempo de hasta 1 & 2 horas, o quizds mds,

Ia operacidn.inicial, es decir la hidrdlisis - |
suave del almiddén con dcido, pone al almiddn en condi-—-
ciones adecuadas para la hidrdlisis posterior por medio
de 12 enzima hidrol{tica. Para que tenga lugar la hidré-
lisis por dcido, es necesario que la solubilizacidn del
almiddn se efectle, o bien simultdneamente con el trata-

mianto por dcido, o antes del tratamiento por dcido. Ia

' solubilizacidn del almiddn puede conseguirse, por ejem-—-

iplo, calentando ls suspensidn de almiddn y agua por en-

cima de la temperatura de gelatinizecibn del almiddn, o

afiadiendo almiddn seco a agua caliente, o por otro medio

- 12 -
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middén antes, durante o después de haber sido gelatini—.
zado el almiddn,

Ia hidrdlisis por dcido se lleva 2 cabo & un
pH de menos de 4, y preferiblemente entre aproximgdq-—
mente 1 y aproximademente 3, a una temperatura sugicieg
temente alta para gelatinizar el almiddn. ILa hidrdlisis

se continde hasta alcanzar un E.D. de al menos 5 e .in-

ferior a 16. “

v »
.

El hidrolizado dcido es neutralizado después
y somctido & una nueva conversién con una preparacidn -
adecuada de enzima, para aumentar el contenido detqzé~
car reductor en al menos 5 unidades de E.D.

El intervalo preferido de temperatura en ol —
segundo método preferido de poner en prdctica la presen
te invencidn se encuentra entre aproximadamente 802¢ Yy
aproximadamente 92°0C,

El tiempo requerido para las operaciones de -
solubilizacidn y de hidrdlisis por dcido depende de la
cantidad de decido utilizado y de la temperatura de reac
cidn. Cuento més dcido se utiliza y mds alta es la tem-
peratura, menos tiempo se reguiere para la reaccidn. Lo
mismo sucede para la hidrdlisis por enzima con respecto
a la cantidad de enzima empleada y la temperatura de -~
reaccidn seleccionada. Son conocidas las condiciones &p
timas para la hidrdlisis de almiddn con alfa-amilasa —-—
bacterina,

Cuando en cualquiera de las realizaciones del
procedimiento para preparar hidrolizado de almidén se -

alcanza el E.D. deseado, la accidén de conversidn puede -

-13 -
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rior, o calentando la mezcla de conversidn hasta une

temperatura superior a la temperatura de desactivacidn
de la enzima, o la conversidn puede ser llevada a c2bo
a temperaturas lo hastante altas para que la enzima -
haya sido sustencialmente desactivada en el momento .-
en que se alcanza el E.D. final, caas

Es desealble trabajar a concentraclones rela-
tivamente altas de sustancia seca, de hasta 50% apro-
ximadamente, y preferiblemente en el intervalo ehf;e -
aproximadamente 20% y aproximadamente 40#4, es decir,,
desde aproximadamente 109 hasta aproximadamente édir~
Baumé., Cuando se trabaja a una concentracidn ele%édé -
de sustancia seca, se reduce el volumen del depééifé -
requerido para la evaporacidn, asi como los costes de
gvaporacidn. No obstante, el procedimiento se puede -
poner en vrictica adecuadamente & concentraciones de
sustancia seca fuera de este interwvalo.

las condiciones de licuacidn, hidrélisis -
dcida y sacarificacidn pueden ser variadas dentro de
ciertos limites establecidos por las caracteristicas
de estabilidad y actividad de la enzima y las propie-
dades de gelatinizacidn e hidrdlisis dcida del almi-—-—
dén.

Una vez terminade la conversidn por la en-
zima, el hidrolizado de almiddn resultante tiene un -
contenido de solidos inferior al 50#%. Puede ser ubtili-
zado en forma inalterada como producto deseable para -
los usos que se han sugerido hasta ahora. Ademds, el -

hidrolizado de almiddn puede ser concentrado y/o refi-
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21
nado para producir un jarabe que tiene un contenido
de s6lidos superior al 50¢%. En general, la industria -
prefiere utilizar un jarabe de alto contenido de sdli-
dos, porgue es ventajoso, tanto en su transporte como -
en sus aplicaciones.

El jarabe puede ser secado por medios cbhﬁég
cicnales para producir §élides siruposos de alta soli-
bilidad en agua y estabilidad, asi como de baje higros-

copicidad. .

El refinado del hidrolizado se consigueigér
métodos convencionales de refinacidn. Estos incluyénk-
el tratamiento con carbdén vegetal, resinas cambiagé?as
de iones, filtracibn, centrifugacidn, ¥y similares;jjf

Ia invencidn serd explicada ademds a coﬁtinqg
cidn con detalle por medio de varias demostracionés';—
ilustrativas de 1a misma. Cuando se hace referencia a -
la misma, la distribucidn de DP (grado de polimerizacidn
se expresa como tanto por ciento de hidrato de carbono
total,

En los ejmplos I y II se ilustra el procedi~-
miento de obtener productos de bajo E.D. a partir de -
varios almidones, por medio de la aplicacidn en dos fa-
ses de 1la enzima hidrol{itica al almiddén, segin esta in-
veneidn.

En los ejemplos IIT a VI se ilustra el proce-
dimiento de obtener productos de hajo E.D. & partir de
una variedad de almidones, por aplicacién sucesiva de
dcido al almiddn para proporcionar un hidrolizado decido
de almiddn, y después asplicacidn de una enzima hidroli-

tica al hidrolizado dcido de almiddn segin la presente

- 15 -
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invencidn,

Ejemplo I
Almidén de mafz no modificado fué puesto en
suspensidn en agua, para proporcionar und suspensidn -
acuosa que contenfa 28-324 en peso del almiddn de maiz
no modificado. E1l pH era de 7'5~-8'0. A esta mez6lilsé

afiadid alfa-amilasa bacterina en una proporcidn de - -

- 0'05%, basada en los sdélidos de almiddn. Esta suspén--

sibn de almidén fué afiadida, durante un perfodo de 30
ninutos, a un depdsito agitade mantenido & una teﬁﬁéra—
tura de 90-929C, Una vez terminada la adicidn del almi
dén, la licuefaccidén fué continwada durante 60 miﬁﬁfbs,
tiempo al cabo del cual el hidrolizado tenia un E:le-
en el intervalo de 2 a 5., El almiddn licuado fué ?@iég
tado despuds a 1502C, y mentenido a esta temperatura —
durante 8 minutos. El tratamiento con calor destrufd -
la actividad residval de la enzima, y didé como resulta-
do mayores velocidades de filtracidn y menores pérdidas
de rendimiento por filtracidn,

Ia sacarificacidn adicional hasta el E,D, fi-
nal fud llevada a cabo por adicidn de mds alta-amilasa
bacteriana, despuds de enfriar el hidrolizado de almi-
ddn licuado hasta una temperatura adecuada para su con-
versibn. Bl almiddn licuado fué eafriado hasta 80-852C,
y la alfa-amilasa bacteriana fué afiadida en una propor—
cidn de 0'02% en peso connrespecto a los sdlidos de al-
middn. Despuds de 14-20 horas de conversidn se obtuvo —
el E.D. final deseado de 20.

Fl producto de hidrolizado de almiddén final -
fué analizado y se obtuvieron los siguientes valores -

analiticos,
- 16 -
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DP_  DP. DP,, Relacién descr
DP1 DP2 DP3 DP4 5 6 7L tg%z?lon deé?flﬂ

20,7

2,4 7,5 10,8 8,0 6,8 15,1 49,4 2,4

De la tabla anterior puede deducirse que el
producto resultante del ejemplo I tiene una relaciép:}
descriptiva de aproximadamente 2'4,

Ejemnlo TT

A variasg porciones diferentes de suspengibﬁes
acuosas de los almidones enumerados en la Tabla 275;4;
guiente, cada una de ellas de 307 en peso de almiddn, -
v a un pH de 7'2, se afiadié wlfa-amilasa bacterima en —

una proporcidn de 0'025% con respecto a los sélidos. Se

 almiddn, Cada una de las susnensiones de almiddn fné -
; licuada como se ha explicado en el Ejemplo I, y calenta-

; da a 1202C¢ durante 15 minutos. Después de enfriarlas a

602C y de ajustar de nuevo el pH a aproximadamente 7'2,

\ se afiadid enzima adicional a partes de los respectivos -

hidrolizados de almidén licuados, para sacarificar mds -

los hidrolizados de almiddn licuados hasta los valores -
de E.D. degeados en el intervalo de 5 a 25, Ias conver-
giones fueron llevadas a cabo durante aproximadamente 48
horas a 608C. Las proporciones de enzima empleadas para
la sacarificacidén, y los valores de E,D, obtenidos fue~

ron como sigue:

Tabla 2
Almiddn Proporcidn de enzima(% de sdlidos de
almidon).
0. 001 0.002 0,009
Patata 12,3 : 17,4 24,7
Boniato 7,4 - 20,4
Sorgo en grano 13,0 17,4 23,6

- 17 -
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Tapioca 13,3 17,1 23,1

Trigo 13,3 18,5 23,5
Arroz 13,0 17,0 22,8
Sagi 11,8 15,5 22,2
Arrurruz 9,5 - 20,8

° -
»

Después de 1a conversién, el pH de los hidro-

1izados resultantes fué ajustado & 4'0, y fueron refi-
nados durante 30 minutos & 609C con carbén activedd.a -
une concentracidn equivalente al 1% de la sustancia wse-
ca del hidrolizado. Los hidrolizados fueron despu%g‘fi;
trados y evaporados hasta una concentracién de sélidos
de 65%, para producir jarabes de bajo E.D. Ademés,rél~
gunas porciones de los jarabes fueron evaporadas hasta
sequedad, para producir sélidos siruposos de bajo;Elﬁ.

En 12 Tabla 3 siguiente se exponen los andli-
sis de sacdridos tipicos de los hidrolizados de bajo -
B.D. obtenidos segin los procedimientos de los ejemplos
I y II. DP quiere dacir el intervalo de polimerizacién,
DP1 representa la cantidad total, expresada en tanto -
por ciento en peso de sustancia seca, de monosacaridos
presentes en el hidrolizado. DP2 representa la cantidad
total de disacdridos presentes en el hidrolizado, y asi
sucesivamente.

Pambién estdn incluidos en la Tabla 3 los -
andlisis de hidrolizados dcidos tipicos, con fines de
comparacidn.

Tabla 3
ANATISIS DE SACARTDOS TIPICOS

- 18 -
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E.D.

5 10 15 20 25
SERpRtoren e oo
A. Hidrdlisis enzimdtica
m»”r o, 0,3 0,7 1,4 2,4 "
IP,| 1,3 3,4 5,5 7,6 9,7
DP3§ 1,8 4,3 6,9 9,4 12,0 )
DP4} 1,8 3,5 5,2 6,9 8,6
D}?si 1,8 3,6 5,5 7,4 9,3 -
TPg; 3,3 17,0 10,3 14,3 18,0
DP7§y superiores 8,9 77,9 65,6 53,0 40,0
Tot?l P -6 10,1 22,1 34,4 47,0 60,9
Relz;acién deseriptiva 2,0 2,2 2,3 2,4 2,4

B. Hidrélisis deida
(procedimiento de

la
P !

técnica anterior)

1 - 2,3 3,7 5,5 T,7
DRy - 2,8 4,4 5,9 7,5
1393§ - 2,9 4,4 5,8 7,2
P4 - 3,0 4,5 5,8 7,2
DP5§ - 3,0 4,3 5,5 6,5
DPg; - 2,2 33 4,3 5,2
DP7iy superiores - 83,8 1T5,4 67,2 60,7
Total DP,-—3 6 - 16,2 24,6 32,8 41,3
Rel%cién descriptiva - 1,6 1,6 1,6 1,7

De la Tabla 3 se deduce fdcilmente que la hi-
drélisis de un almiddn céreo con alfa-amilasa bacteria-—
na hasta un E.D. de entre 5 y 25 proporciona una rela-
cidn descriptiva de al menos 2'0, mientras gue la hidrd

lisis dcida es enteramente incapaz de producir hidroli-
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zados con esta relacidn.

Se observd que los hidrolizados preparados -
por hidrélisis enzimdtica del 2lmidén mostraban una ex
traordinaria transparencia y una carencia sustancialmen
te completa de opacidad, mientras que los hidrol@za@os
decidos eran decididamente opacos y mostraban pocéﬂ%réng
parencia, excepto por encima de un E.D. de al menos 25.

Asi pues, se ha nostrado que los hidroli@adoé
y los jarabes de esta invencidn son sustancialmerite mds
solubles en agua, y muestran mayor claridad y faltaide
opacidad, comparados con los productos de conversiénr-
dcidos corrientemente disponibles.

Ejemplo ITIT

Varias muestras de almiddén de maiz (A, B'y.~
¢) fueron puestas en suspensidn en agwa, dando suspen—
siones que tenian grades Baumé que variaban entre 148
y 22¢, Estas suspensiones fueron parcialmente hidroli-
zadags con dcido hasta un E.D. mdximo de 15. El valor -
particular de E.D. alcanzado por hidrdlisis deida en -
cada una de las muestrags se expone en la Tabla 4 si--
guiente. Después de la hidrdlisis dcida, la suspensidn
fué neutralizada hasta un pH entre 6 y 7. E1 liquido -
neutralizado fué enfriado haste entre 80 y 852C, y se

le suministrd alfa-amilase bacteriana en 1a proporcidn

que se expone mds adelante. Bn cada una de las nmuestras ;

se obtuvo un E.D. final de 19 a 21, en un periodo de -
tiempo de entrel y 3 horas. Los liquidos finales de —--
conversidn eran poco coloreados. Estos liquides son re
finados y evaporados fdcilmente hasta aproximadamente -

422 Baumé, para dar jarabes. La muestra D era un pro--

- 20 -
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Muestra fE D. del hidro % de sug Temp pH Propor- Tiempo: E D

fabla 4

IICA.

ducto de conversidn de almiddn hidrolizado convencio-'
nalmente con dcido. Se 1llevd a cabo una hidrdlisis dci-
da hagta alcanzar un E.D. de 20, BEn las Tablas 4 y 5 -
siguientes se exvonen las condiciones de reaccidn de la

conversidén y los andlisis del producto, respectivamente.

CONDICIONES DE CONVERSION ENZIMA

. s

llzado deido. tancia - 2C cién de horas, Ffinal |
seca enzima ;
A 15,2 38 80 6,5 0,01 1 19,7 g
B 12,9 37,5 86,5 0,05 2 20,2 |
c 10,3 38,1  856,5 0,1 2 21,8 ,
D 20 - - - - - - ‘
15 !
Tabla 5 %
ANATISIS DE PRODUCTD
t ¢
Muestra ?1§a1 ?agilzuf Dp, Dp, DP, DP Dpg; DP, DP Relacidn
t seca 374 6 7+ descrivtiva
o0 A 1i9,7 7o 3,9 5,8 8,27,27,3 10,2 57,4 2,1
B 20,2 72 2,3 5,9 8,56,4 6,6 12,6 57,7 2,1
c 2},8 75 2,3 8,3 10,9 8,1 9,2 16,9 44,3 2,5
D 20,0 - 5,5 5,9 5,95,85,5 4,3 67,2 1,6
Ias relaciones descriptivas de cada una de -
25 lag muestras A-C eran mayores de 2. Ia rela-
cién descriptiva de la muestra D (hidrolizado
deido convencional) era de 1'6.
! Después de su refinado, el andlisis ti{pico -
30 de los jarabes era como sigue: sustancialmente incolo-~

- 21 -
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Muestra

rog, claridad mayor de 90%, cenizas sulfatadas, 0'42% -
con respecto & sustancia seca; proteina, 0,03% con res-
pecto a sustancia seca. Losg jarabes refinados se deja——
ron reposar a temperatura ambiente, y al cabo de un pe-
riodo de un mes permanecian desprovistos de turbidez.
Ejemplo IV

Almiddn de sorgo céreo fué puesto en suSpeﬁ—
i sibn en agua hasta alcanzar aproximadamente 202 Baumé.
| Después, la suspensidén fud parcialmente hidrolizada~§on
deido hasta un E.D. de aproximadamente 6'5, y después -

fué neutralizada hasta un pH de entre 6 y 7. Al producto

i hidrolizado con dcido se le afiadié despuds alfa-amilasa
| bacteriana en una proporcidn de 0'02%. Ia temperatwra - '

del 1iquido al que se affadid la amilasa era de entre 80

y 852C. Se dejd que transcurriese la conversidn durante §
aproximadamente 1'5 horas, hasta que se obtuvo un E.D. %
de aproximadamente 21, El andlisis del producto obteni-
. do se expone en la Tabla 6 siguiente.

: ‘Tabla 6

EE. D, % de sug

seca 2 3 4 T+

30

| final tancia -~ DP , DP, DP Dp, DPy DP, DF
|
i21,4  T5 2,3 5,9 8,4 7,3 8,0 11,3 56,8

Puede observarse que en los ejemplos Vy VI -

la relacidn descriptiva excede de 2'0, es decir la sumd

de los tantos por ciento de grado de polimerizacidn de -
1 a 6, dividida por el E.D. da una relacidén de mds de -
Z 210, 8i la relacidn descriptiva es de al .menos aproxi-

madamente 2, el producto es altamente soluble en agua y

casi no muestra formacidén alguna de turbidez. Si la re-

- 22 -
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Muestr?

lacién descriptive de los jarates en el intervalo de [f

E.D. de 15925 es sustancialmente inferior a 2, por ejem
plo 1'6 o menos, el producto muestra formacidn de turbi-
dez y es menos Soluble en agua que log productos con -
una relacidn de al menos 2.
7 Ejemplo V ,

Pécula de tapioca fué puesta en suspensiénr—
en agua hasta alcanzar 202 Baumé aproximadamente.'Des-
pués, la suspensidén fué parcialmente hidrolizada pof‘—
medio de dcido hasta un E.D. de aproximadamente 8;'y;_
después fué neutralizade hasta un pH de entre aproxima—
damente 6 y 7. Al producto hidrolizado por dcido se le -
afiadid después alfa-amilase bacterizna en una peqaeﬁé -
proporceidn, de aproximadamente 0,02%. Ia temperatursa -
del 1liquido al que se afiadid la amilasa se elevd hasta
entre 80 y 852C, y se dejd transcurrir la conversidn -
durante un periodo de tiempo suficiente para conseguir
un B.D. de aproximadamente 20. El andlisis del producto
obtenido se expone en la Tabla 7 siguiente.

Tabla 7

E. D, & de sustan DP DP2 DpP_ DP

Dp. DP. DP
final cia seca. 1 3 4 5 6

7+

H

18,1 75 2,5 5,0 7,5 7,4 17,510,5 59,6

Ejemplo VI

Se prepard una suspensidn acuosa de almiddén -
de maiz céreo, hasta que tuvo aproximadamente 202 Baumé.
La suspensidn fué hidrolizada con decido hasta un E.D, de
5. El hidrolizado 4cido fué neutralizado hasta un pH de

entre 6 y 7, y se afiadid una pequefia cantidad de dfa—w—

- 23 -
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Muestra E. D,

gis fué llevada & cabo en las condiciones de temperatu-

re y tiempo expuestas anteriormente para conseguir un -
E.D. de 10, momento en que fué terminada la hidrdlisis.

El producto hidrslizado fué concentrado y Tre-
finado para obténer un jarabe. El jarabe fué después.se-
cado por pulverigacidn para obtener gélidos sirupceos con
un contenido de humedad de aproximadamente 4%. Los.sdli-
dos siruposos eran sustancialmente solubles por cqmplg——
to en agua. :

El andlisis del producto se expone en la o
bla 8 siguiente. -

Tahla B

Dp Dp, DP p op

final DP1 DP2 3 4 5 6 74

T 10 1,4 2,4 4,0 3,4 3,0 6,0 79,8

. conversibn de almidén varia considerablemente en los hi

. extremos, puede comprobarse que particulas turbias se -

. mejando un lodo. En menos casos, las particulas turbias

La formacidén de turbidez en los jarabes de ~

drolizados de bajo E.D. de la técnica anterior, depen~—
diendo de la temperatura a que se mantienen los hidroli
zados, la concentracién de sbélidos, y el grado de hidré-
lisis indicado por el valor del E.D. asi como de otros -
factores. En casos extremos, los hidrolizados pueden llg
gar a ser completamente opacos, 0 incluso aglomerarse —-—

formando un sdélido o une masa pastosa. En casos menos -
aglomeran y sedimentan hacia el fondo del liquido, ase-

parecen demasiado finas y demasiado dispersas para -

-2 -
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aglomerarse en grado notable. Por lo tanto, permanecen‘;
en suspensidn, dando al hidrolizado un aspecto turbio.
En todos estos casos es perjudicada la claridad dntica -
de los liquidos.,

Por tanto, la formacién de turbidez puede ser
determinada convenientemente midiendo la proporciéh;dé -
luz que atraviesa una muesira del hidrolizado, y compa-
réndola con la que atraviesa una muestra de control .de
agua destilada. Este es el ensayo que se utiliza para -

determinar la claridad y solubilidad de los hidrolizados

preparados segin esta invencidn, Los hidrolizados de los

ejemplos de la invencidn fueron concentrados hasta un -

! 65% de sdlidos, mantenidos durante 3 dias a 52¢, y fue-
. ron examinados espectrofotométricamente midiendo el tan-
! $o por ciento de transmitancia luminosa a 600 micras a -

- través de células de 4 centimetros, cada una de las cua-

i que habian sido mantenidos primero durante tres dias a - |

59C. La estabilidad relativa de los hidrolizados de bajo

| E.D. preparados por medio de la sscuencia dcido-enzima -

explicada en la presente invencidn viene indicada por -
log altos valores observados de transmitancia luminosa.,
Egtos valore se exponen sesn la siguiente tabla.

Tabla 9

% de transmitancia de luz

Valor Almldon Almiddén de almldon de Almiddén de Almiddn de malz hi
E. D. dd maiz sorgo céreo maiz céreo tapioca drolizado con dci~

10
15

18

- 97 - 0
93 98 66 0
98 - 0

- 25 -

OOV T
n N
i

do, convencional.

i les contenf{a, respectivamente, partes de los hidrolizados:

I




10

15

20

25

30

20 96 93 99 68 1
25 96 94 99 70

Por el contrario, los hidrolizados preparados
por hidrdlisis 4cida solamente, o bien no pudieron dar
hidrolizados transparentes desprovistos de turbidez -
porque no pudieron ser filtrados con velocidad apfeﬁia~
ble ninguna después de la conversidn, particularménfé -
los de intervalo bajo de E.D., o bien despuds de conse-
guida la filtracidn los hidrolizadass clarificados mos——
traron rdpidamente formacidn de turbidez, haciéndose com
pletamente opacos, ya que mostrabkan una transmitancisa -
luminosa de 0% después de tres dfas a 59C,

El producto de hidrolizado de la presente in-

veneidn puede ser concentrado y/o refinado para prodv--

cir jarabes o s6lidos siruposos. Si el E,D, del hidro-
lizado es sustancialmente inferior a 15, por ejemplo - |
10, los productos siruposos obtenidos muestran cierta - ;
formacidn de turbidez. Por lo tanto, es ventajoso pro--
ducir sélidos siruposos a partir de hidrolizados de al-

niddén que tienen un E.D. sustancialmente inferior a 15.

Los sélidos siruposos son obtenidos reduciendo el contg i
nido de humedad del jarabe a menos del 15%, y preferi—- %
blemente a aprbximédamente 4%, Los s6lidos siruposos mueé
tran una solubilidad en agua del 100%, estando la diso-
lucién completamente desprovista de turbidez si el E.D.
es de 15-25,

Ia relacidn descriptiva (DP1->6/E.D.) es un
método conveniente para la determinacidn de las carag-
teristicas del hidrolizado o jarabe. Si la relacidn deg

criptiva es de al menos aproximadamente 2, el producto

- 26 -




10

15

20

25

30

es alvamente soluble en agua ¥ casi no muestra formé——
cidn ninguna de turbidez. Si 1a relacidn descriptiva es
sustancialmente inferior a 2, por ejemplo 1'6 o nenos,
los productos muestran formacidn de turbidez y son me-
nos solubles en agua que los productos con una relacidn
de al menos 2.

Los hidrolizados de esta invencidn, tantc -en
la forma de jarabes dilufdos como concentrados, comn en
la forma de sdlidos secos, se caracterizan por la suavi
dad de su sabor y su bajo dulzor, y son no higroscdnicos

Jon completamente solubles en agua con facilidad. Cuando

se utilizan en productos alimenticios, tienen un efeccto !
minimo sobre el aroma y el sabor, dando sin embargo --
cuerpo y estabilidad. |

Estas caracteristicas hzcen & los produotds -

: . . . !
de esta invencidn particularmente adecuados para aplica~ i

i

i

ciones tales como, por ejemplo, vehiculos para edulcorap

.
N

tes sintéticos, aromatizantes, agentes colorantes y esen
cias; auxiliares de secado por pulverizacidén para ex——
tractos de café y extractos de té; agentes para dar —-
cuerpo, espesantes y dispersantes en cremas sintéticas -
o aclaradores de café; ingredientes que favorecen la con
servacion de humedad en pan, pasteles y carne; como com
ponentes de sopas mixtas sccas, productos de bolleria,
helados, meuclas de especias, extractos secos de bebi--
das, condimentos, mezclas para salsas, y alimentos 1ldc-
teos congelados. Ademds, son Utiles en la formulacidn -
de azentes antiaglomeranies, compuestos para la formacidn
de tabletas, productos batidos, recubrimientos protecto-

reg, auxiliares de aglomeracidn, y alimentos o bebidas -

- o7 -
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de bajo o reducido contenido en calorias.

Cuando los productos, jarabes o sdélidos siru-
posos de hidrolizados de almiddn de la invencidn se em-
plean en forma de disoluciones con una elevada concen—
tracidn de solidos de menos de 40%, son particularmente
atractivos por su sabor suave, baja nigroscopicidad, -
vajo dwlzor, y fdcil solubilidad. Dan densided y buenas
caracteristicas gustativas, sin afectar apreciablénen—
te a la viscosidad y el sabor, A concentraciones de‘éé
lidos superiores a aproximadamente 40¢%, las disolucio-
nes contribuyen significativamente a las caracteristi-
cas de viscosidad de cualquier sistema en el que s u-
tilicen,

Aun cuando la invencidn ha sido explicada con
respecto a realizaciones especificas de la misma, se -
comprenderd que es susceptible de obtras modificaciones,
y con esta solicitud de patenta se tiene 1la intencidn -
de abarcar cualquier variacidn o adaptacidn de la inven
cidn que siga en general los principios de la invencidn,
e incluyendo las desviaciones de la presente exposicidn
que se encuentran dentro de la prédctica usual o conocida
en la técnica a la que concierne la invencidn, y segin
pueden ser aplicadas a las caracteristicas esenciales -
anteriormente expuestas en la Memoria, y segin caen in-
cluidas dentro del objeto de la invencidn y de los li-
mites de las reivindicaciones anejas,

Esta solicitud que corresponde a las presenta
das en Bstados Unidos de América, con fecha 24 de Marzo
de 1967, bajo el n? 625.584 y 30 de Marzo de 1.967, ba=-

jo el n® 626.952, se acogen & los beneficios del Arti-
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culo 51 del vigente Bstatuto sobre Propiedad Induserial.

~-NOTA =

Los puntos de invencidn, propia y nueva, que
se presentan para que sean objeto de esta 301icitud de
Patente de Invencidn en Bspafia por VEINTE affos, son .—-
log siguientes: i |

l.~ Un procedimiento para preparar un hidro-
lizado de almiddén que tiene (A) un E.D. de entre aproxi
madamente 5 y aproximadamente 25, y (B) una relacidn -
descriptiva mayor de aproximadamente 2'0, caracterizado
por (1) solubilizar e hidrolizar una mezcla de almiddén
¥y agua, que tiene un contenido de sdélidos de menos de -
502, hasta un E.D. no superior a 15, y (2) someter el -
hidrolizado resultante 2 la accidn hidrolitica de alfa-
amilasa bacteriana para obtener dicho hidrolizado de al-
middn.

2.- Un procedimiento para preparar un hidro-
lizado de almidén segun la reivindicacidn 1, caracteri-
zado por: (1) someter una mezcla de almiddn y agua, que
tiene un contenido de s0lidos de menos de aproximadamen—
te 50%, a la accidn hidrolitica de alfe~amilase bacteria

na, para aleanzar un B,D. no superior a 15, (2) calentar

- 29 =
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fa

el hidrolizado resultante hasta una temperatura sufi- -,

ciente para desactivar sustancialmente la enzima, (3)

someter el hidrolizado tratado por calor a una hidrdli-
sis posterior por alfa-amilasa bacteriana, y obtener -
asi el hidrolizado de almidén.

3.~ Un procedimiento segin la reivindicazcidn
2, caracterizado porque en 12 operacidn (1) un alniddn
solubilizado en un medio acuoso a2 una temperatura supe-
rior a la temperatura de gelatinizacidn de dicho alm*—-
don, es licuado y convertido por medio de la alfa-ami--
laga bacteriana a una temperatura de menos de aproéima-
damente 95e(,

4.- Un procedimiento segin las reivindigégio-
nes 2 ¢ 3, caracterizado porque la hidrdlisis en 1é.opg
racidn (1) tiene lugar a una temperatura de entrs apro-
ximadamente 602C y aproximadamente 95¢C,

5.- Un procedimiento segun las reivindicacio-
nes 2, 3 & 4, caracterizado porque en la operacidn (1),
el almiddn es convertido hasta un E.D. de aproximadamen
te 2 a aproximadamente 15.

6.~ Un procedimiento segin cualquiera de las
reivindicaciones 2 a 5, caracterizado porque en la ope-
racién (2) el hidrolizado es calentado hasta una tempe-
ratura de entre aproximadamente 1002C y aproximadamente
1509C,

7.~ Un procedimiento segin la reivindicaeidn
6, caracterizado porque el hidrolizado calentado es en=-
friado hasta una temperatura de menos de 952C,

8.~ Un procedimiento segin cualquiera de las

reivindicaciones 2 a 7, caracterizado porque la hidrdéli-
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sis en la operacidn (3) tiene lugar a2 una temperatura

de entre 502C y aproximadamente 959C,

9.~ Un procedimiento segin cualquiera de las
reivindicaciones 2 a 8, caracterizado porque el E.D, -
final se encuentra entre aproximadamente 10 y aproximé-
damente 25,

10.- Un procedimiento segin la reivindicacidn
1 para preparar un hidrolizado de almiddn que tiené un
E.D. de entre aproximadamente 10 y aproximadamente 25,
caracterizado por: (1) someter una mezcla de almidén y
agua, que tiene un contenido de sodlidos de menos e -—
aproximadamente 50%, a la accidén hidrolitica de un dei-
do para alcanzar un E.D, de enire aproximadamente 5 y -
aproximadamente 15, y (2) someter el hidrolizado £ecido
resultante a la accidn hidrolitica de alfa-amilasa bac-
teriana, para obtener el hidrolizado de almiddn.

1ll.~ Un procedicimiento segin la reivindica-
¢idn 10, caracterizado porque la hidrdlisis dcida tkene
lugar & un pH de entre aproximadamente 1l y aproximada—-
mente 3.

12.~ Un procedimiento segin las reivindica——
ciones 10 u 11, caracterizado porque la hidrdlisis dcida
tiene lugar a ung temperatura superior a la temperatura
de gelatinizacidn del almidédn.

13.~ Un procedimiento segin las reivindica—-
ciones 10, 11 6 12, caracterigzado porque la hidrdlisis
enzimdtica tiene lugar a una temperatura entre aproxima-
damente 502C y aproximadamente 9520,

l4.~ Un procedimiento segin cualquiera de las

rejivindicaciones 10 a 13, caracterizado porque el hidro-
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' reivindicaciones 10 a 14 caracterizado porque el E.D, —-

* eg un glmidén céreo.

lizado de 2lmidén tiene un contenido de sdlidos de menos |
de 50% aproximadamente. f

15.~ Un procedimiento segin cualquiera de las

finel se encuentra entre aproximadamente 15 y aproximada{
mente 25. ‘
16.~ Un procedimiento segln cualquiera de las E
reivindicaciones 1 a 15, caracterizedo porque la mezcla ;
de almiddén y agua tiene un contenido de sdélidos de antre§
sproximademente 20% y eproximademente 40%.
1%.— Un procedimiento segin cualquiera de las

reivindicaciones 1 & 16, caracterizado porque el almidén

18,= Un procedimiento segin cualquiera de las |

. reivindicaciones 1 & 16, caracterizado porque el almidén |

i es almidén de maiz.

19.~ Un procedimiento seghn cuelquiera de las

" reivindicaciones 1 a 16, caracterizado porque el almidén

es almiddén de sorgo.
20.- Un procedimiento segln una cualquiera de -

las reivindicaciones 1 a 19, para producir un jarsbe que

" tiene un E.D. de entre aproximadamente 10 y aproximedamen

. te 25, un contenido de sélidos mayor de aproximadamente

50% y une relacidn descriptive mayor de aproximadamente -

: 2'0, caracterizado por concentrar el hidrolizado de almi-

. dén asi{ obtenido, hasta un contenido de sélidos meyor de i

: aproximedamente 50%, para obtener asi el jarabe. §

21.~ Un procedimiento seglin una cualquiera de %

: las reivindicacionmes 1 a 20, para preparar sblidos siru- ;

. pogos secos de bajo E.D., caracterizado por reducir g -- '



menos del 15% el contenido de humedad del hidrolizado de %

almidén o jarabe asi obtenido.

22.- Un procedimiento para preparar un hidroli-

zado de almiddn.

i

l

|

Tal y como se ha descerito en la Memoria que - |

?antecede, y pera los fines que se han especificado.

BEsta Memoria consta de treinta y tres hojas -~

escritas a mdquina por una sola de sus caras.

10-5-69/RTA.~-
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