Mod. 613

g;d'a'fam'e.-

De

% 61&2‘1’139 BIN.('RODUGCION

e
n=~===azaa=a========="~

‘ SECCION TECN'CA
- \wll"\..ACION LrC

@/Zemmm @eﬂm//z/wa: CRA

,i Ko L b et
da/zr

L
L

"PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION
DE UN PRODUCTO SIMILAR A LA GLUCOSA"

LYCKEBY STARKELSEFORADLING AKTIEBOLAG, entidad

suecea, residente en Lyckeby, Suecia,

Como es sabido, en lugar del azucar ge em-

lean, en un volumen considerable, otros productos si-

nilares al azucar y de sabor dulce, déndose en la me~

yoria de los casos un valor especial a que estos pro-

ductos no fermenten y bajo los efectos de microorga- °
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nismos no den productons de disociamcién éeidpa, talen co-
mo,por ejemplo, deido ldetico. Estos productes de disow

ciacién doidos se consideran, en principio, responsables
del peligro de lag caries de los dlentes al consumirse

an exceso productos szucarados, tales como bombones, con-~

. fituras y otros productos duleces,

Entre los productos similares del azucar que nde
se emplean, y gue se fabfican industrialmente, se encuen-
tran los llamados alcoholes del ‘azioar, especialmente aor
bita. Como productos de partida me pueden emplear aguellos
polisacdridos, especialmente fécula, que en proceso de

glucosidacién suministren principelmente dexiross. il azi-

~car (dextrosa) se reduce entonces en presencia de un ca-

talizador adecuado con hidrdgeno. Ia glucosidacidn de los
polisacdridos, taeles como fécula, se efectia o bien por
hidrélisie decida o por via enzimédtica. Hasta ahora se ta~
nia la opinidén de que era conveniente proseguir la gluco=
gidacidn Lo més posible y en los procedimientos conocidos
ge trabajaba des manera que el conbtenido en dextrosa del
produoto de partida glucosidado tuviese un valor equive-
lonte en dextrose de aproximadamente un 90%. Beta dextro-
sae se hidrogenaba entonces en muchos casos, despuds de
una purificmcidn efectuada de modo usual, directamente a
sorbita. Los carbohidratos residuales contenidos en un
10% en la solucidn de dextrosa, se componidn esencislmen-
te de las llamadas dextrinas solubles en agua. Lstus dax~
trinas solubles en agua, se congldaraban como perjudicin- |
les y reductoras de la calidad de la sorbita obtenida,
por lo cual la solucién de dexirosa obienida por glucogi=-

dacidn generalmenie se sometia antes de su evaporacidn a
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une recrisbtalizecién para eliminer estas dextrinss solu-
blas en agua.

51 se hidrogena una solucidn de dexirosa, obto-
nida de la manera mencionada, que comtione como miximo un
104 de otros carbohidratos distintos a la dexirowa, e
obtiene un jarabe de sorbita que es fuexrteomente higroech-
pico. Esta propiedad se ha aprquchado para muchas fina-
lidades en las cuales inileresa é&itar un gecado. Frecuen=—
temente basta una adicidn de un 0% de sorbita para re-
trager considerablemente la cesidn de agne y oon ello el
secado.

Del jarabe de sorbita’'se puede obtener, por adi-
cién de alcohol o por congelacidn, la sorbita en forma de

un polvo blenco, finamente cristalino, que despuds de .se-

-oar se puede prensar a productos sdlidos,

Si el jarabe de sorbila se svapora hasta sequo-
dad se obtiense una masa semi-sdlide, similar al caramelo,
que, sin embargo, al aluwacenar absorbe rdpidamentie hume-
dad del ambiente y vuelve a adquirir la forma liquida. Bg-
to se puede eviter mediente la adicidn de grendes cantida~
des de materiales extrafios, de efecto secante.

. | Como ya se ha mencionado, se ha intentado o=
plear le sorbita, debido a su parecido con la glucosa,
especialmente debido a su ssbor dulece a que ho fermanta
con lo que se evita la formaclién de productos de hidrédli-

sis deidos, que motiven la formacidén de ceries, tambidn

para la fabricacidn de bowbones, confituras y otros pro-

ductos dulces. Iin estas aplicaciones e ponia de manifiaeg
to el inconveniente de la higroscopicided de la sorbita,

Otro inconveniente de Jla sorbita es su efecto laxativo
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cleramente existente si bien soio en Forma relalivamente
aébil.
Bl producto obtenido segin la invencidn de los

polisacdridos que por glucosidacidn dan dextrosa y maliosa

" esgpscialmente glucose, tiene en comparacidén con Jloa produg

tos anteriormente tratados, compusstos en aproximadamente
un 90% de sorbite, considerables vqntajaa, eapecialmente
es, como méximo, debilmente higrosadpico. Ademds el nuevo
producto no tiene ningin efecto laxativo o solamente lo
tlenen muy reducido. Le solucidén obtenida en la hidroge-~
nacidén no cristaliza tampoco enfriando mucho y se puéde
evaporar a una maga sdlida y moldeable que tambidn mantis~
ne su estructura durante un tiempo ilimitado, ain bajo nna
atmdsfera muy himeda. El nuovo producto tiene las ventajus
de la sorbita con relacidn a su caracter similar al asucar
Yy 1a falta de fermentabilidad por los microorganismos Qe

fermentacidn que se presentan generalmente; tiene sin om-

bargo la gran ventaja sobre la sorbite de ser, como mAxi

mo, debilmente higroscdpica.

Contrariamente a las Tormas de trabajo previa-
mente conocidas no se glucosida, por el procedimiento de
la presente invenoién, el polisacdrido, que sirve como pro
dueto de partida, empecialmente la Ffdeula, hasta el méxi-
mo posible, mino solamente hasta la obtencidn de un valor
agnivalente de una dextrosa del 15 haste 75%. La parte
restante del polisacérido no tranaforwads en dextrosa y
maltosa se compone en aeste caso de dextrinag solubleg en
agua y modiante la graduacién a un contenido determinado
de dextrosa y maltosa enftre un valor equivélente do 15 ¥

75% de dexiross se pueden reéular ampliamente Jas propio—
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dades del producto obtenidp despnds de Lla hidrogepanidn,

espacinlmente la higroscopicided restanteo y el efecto 1a-

xativo, Mientras 1a sorbita obtenidn en la forwa usual,
en muchos cason, exige el empleo de meterinles da cerga,
egpecislmente del caracter de la goma ardbigs, esto no
ep preociso en el producto obtenido segin la presente in-
voncidn.

Ie hidrogenacidn del polisacdrido glucosidndo
hasta un contenide de valor equivalente de dextrosn del
15 hasta 75% se puede realizar a continuacidn, en caso
dado, tambidn simultaneamonte con el glucoeidado del po-
lisacdrico empleado como producto de partida. Como ya se
ha mencionado, puseden utilizarse como productos de parti-
da ante todo la fécula, pero también entre otros la celu-
losa, ya que también la dextirosa glncosideda da dexirosa.

Si se emplea fdécula como producto de partide se
pueden omplear los mds diversos tipos de féoulas, tales
como por ejemplo la fécula del malz o de la patata, Bl i
glucosidado de la fécula se efectua en forma en 8i cono—
cida por hidrdlisis deida o por via enzimdtica., El grado
de glucosidacidén ee gradua, como ya se ha mencionado, eeéd
lae'proﬁiedadee del producto final deseado a un .valor equi
valente de dextrosa del 15 hasta 75%. Si @e demea obtuner
un producto que no sea en absoluto higrosedpico me efec-
tua ol glucosidado solamente hasta un valor equivalente
al 20% de dextrosa. En la preparacidn de bombones libres
de agua se obtlenen resuliados satisfactorios y bombones
que no se fundon, que son indefinidemente almaconables,
8l el glucosidado me efectua hasta un valor equivalonte

de dextrosa del 20 haste 60%. iZn las pastas de fruias,
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que han de tener una cierta blendura se puede efeciunar
el glucosidado ventajosamente hasta un grado de glucosi-
dado mayor, que corresponde a un valor equivalente de
dextrosa de mds del 60%,

El producto de glucosidacidn obtenido, seglin
el presente procedimiento, del polisacdrido empleado co-
mo producto de partida, con un valor equivalente de dex-
trosa del 15 hasta 75%, se hidrogens entonces catalitica-
mente en forma en si conocida éon lo cual la dextrosa y
la maltosa se transforman enagorbita. Las propiedades
higroscdpicas de la sorbite é; bloguean aqui por las dex
trinas contenidas en el producto, pero, como ya se ha in
dicado, el producto obtenido, que es adecuado para la fa '
bricacidén de alimentos que generalmente contienen grandes
cantidades de aszucar, tales como caramelos, bombones, con
fituras, pastas de frutas, pasteleria, tiene propiedades
similares a la glucosa como la sorbite o bien la simili-
{ud a la glucosa es mayor ya que como ¢s8 sabido la saca-
rose no es higroscopica en forma apreciable,

En algunos casos, no es posible proseguir la’
hidrogenacién de manera que el producto de hidrogenacidn
quede totalmente libre de dextrosa y maltosa; mée bien
muestra el producto de hidrogenaecidn entonces adn un pe-
queiio contenido residual de glucosa de hasta un 1%. Para
muchos fines de aplicacidn eate reducido contenido regi-
dual de glucosa no 8 perjudicial; por el contrario se
puede, si se desea, obtener un producto que no tenga na=-
da de glucosa fermentable, pueds ser perjudicial este con

tenido en glucosa rasidual. lisve se puede eliminuxr enton-

ces, o bien por fermentacidn, pudidndose entonces emplear
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oultivos de levadura que en la formenizcidn suministran
productos tales como alcohol, deido ldctilco, dcido acd-

tico u otroas, Tambidn se puede eliminar el contenido de

~glucosa residual mediante cepas de bacterias que provie-

nen de la fosa bocal del hombre. Otra posiﬁilidmd congle—
te en evitar la fermentacidén de la glucosa mediante adi-
tivos blogueadores, tales como por ejemplo carbamida. Yae
es conocido, sin embargo, evitar en los articulos dulces,
preparados con glucosa normal, la fermentacidn en la bo-
ca mediante adicidn de carbemide & la sustancia en seco.
En este caso ascendid sin embargo la adicidn de carbaml-
da a un 5-10%, mientras en el procedimiento segin la prag
sente invencidn solamente se precisa una adicién de car—.
bamida mucho mde reducida de 0,7 haste 0,5% para evitar
la fermentabilidad de la glucosa residual,"

La invencidn se explica ademds en los ejemplos
siguientes:
BJEMPLO 1. !

Una suspensidn de fécula de patata con un con-’
tenido en seco del 45% (2000 Kgs. de harina de patata
que contiene 1800 Kgs. de féoula seca, y 2000 1. de agua)
T mezclé con 15 1. de 4cido clorhidrico técnico-al 37k
con lo cual la solucidén adquiere un pH de 1,8. Ia gluco-
sidacién se efectua durante 35 minutos a una temperatura
de 14000 y una presidén de vapor de 3,5 atm. Se ohtiene
asi un valor equivalente de dexirosa de aproximadamente
un 405; despuds se neutraliza con 50 1. de solueién‘de
8098 ai 15¢% con lo que se alcanza un pil do 6,0. Ia solu~
cidén se decolora con ocarbdn sciivo y se llova a la innta-

lacidén de hidrogenacidn. ALLL se agregan 15, calculado
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sobre la fécula seca, o8 decir, 18 K.:i. de catalizador
de niquel Raney. La hidrogenacién me reamliza a una pro-
sién de hidrdgeno de unas 75 atmbsferas y una {temperatu~
ra de 150°, El consumo en hidrdgeno ea de 100 m3 (medido
bajo condiciones de presidn y de temperatura normales).
La hidrogenacidn se efectua hasta que casi toda la gluco-
ga se haya reducido. Bl catalizador se fatira entonces
por centrifugacidén y la solucidn 86 hace pasar a través
de un intercambiador de cationes y de aniones respecti-
vamente para retirar los cationes metdlicos los triones
de deido. Después se agregen, en caso dado, 0,5% de car-

bamida, caleulado sobre la fécula en seco, es decir 9 Kg.

EJEMPLO 2.

En lugar de la glucosidacidn dcida como en el
o jemplo 1, @6 pueds efectuar la glucosidacidén mediante
enzimas adecundas. A la suspensidén de fécula al 45% sgeo
agregan 5 Kgo. de enzima ("Biolas C 48" fabricada por
Forbwerke Hechst AG). E1 valor del pH se ajusta, si es
necesario, al agregar la enzima y/o durante la disocia-
cién enzimdtica a 6,5. La suspensidn gse calienta durante
20 minutos a 85°C ocon lo que se obbiene un valor equiva-
lente de dextrosa de aproximadamente un 30%. Las enzimas
ge inactivan entonces medisnte un calentamiento a 100°C
durante 15 minutos. ILa purificacidén de la solucién asi
obteonida y la hidrogenacién ulterior se efectuan como en
el ejemplo 1. Durante la hidrogenacidn se reciben T2 3
de hidrégeno (medido bajo condicionos n&rmales).

-NO®™ A -
Descrita suficientemente la naturaleza del in=

vento, asi como la manera de realizaerlo en la préctice,
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debe hacerse consitar que laeg disposicionssn anlkeriormente
indicadas son susceptibles de modificaciones de detallse
en cuanto no alteren su principio fundamenial, siendo
lo que oongtituye la esencia del referido inveanto y por
lo que se solicita patente de introduccidn por 10 afios
en Bepafia, sobre: "PROCEDINIENTO PARA LA OBTENCION DI
UN PRODUCTO SIMILAR A IA GIUCOSA", caracterizéndose por
lo siguiente:
18,~ Procedimiento para la obtencién de un pro
ducto similar a la glucosa, que contiene sorbita, no fer
mentable y como méximo debilmente higroscdpico, que es
adecuado para la fabricacién de alimentos que generalmen-
te contienen grandes cantidades de glucosa, tales como
bombones, confituras, caramelos, paptas de frutas, pasio
leria, etc., de la glucosidacidén de polisacdridos que for-
man dextrosa, maliosa o dextrosa y maltosa, especialmen-
te glucosa, caracterizado porgue el polisacdrido se trang
forme por glucosidacidén en un producto que presenta un
velor equivalente de dextrosa del 15-75% y simultaneamen
te 0 a continuacidn se hidrogena el producto de la gluco-
sidacion,
28,~ Procedimiento segin la relvindicacidn 18,
caracterizado porque para la fabricacldn de un producto
que practicamente no sea higroscdplco, ld glucosidacién
se ofectua solamente hasta un valor equivalenie de dexirg
sa no superior al 20%,
38,~ Procedimiento segin la reivindicacidn 18,
caracterizado porque para la obtencidn de productos ade—
cuados para la Tabricacidén de bombones, confituras y olros

dulces, en los cuales e desea un producto final muy du-
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ré, la glucosidacidn se efectua hasta un valor equivalen
te de dextrosa de un 20 hasta un 605,

48,~ Procedimiento megun la reivindicacidn 14,
caracterizado porque para la obtencidn de productos ade-
cuados para la preparacién de pastas de frutas con una
cierta blandura, en los cuales se desea un producto fi-
nal duro o hasta semi-duro, la glucosidacidn se efectua

hagta un valor equivalente'de dextrosa de un 607 aproxi-

madanente.

59.~ Procedimiento segin una de las reivindica
ciones anteriores, caracterigzado porque la glucosidacidn
ge ofectua por hidrdlisis dcida.

68.- Procedimiento segin una de las reivindi-
caciones 12 hasta 48, caracterizado porque la glucosida-
cidn se efectus en forma enzimdtilca.

78,.~ Procedimiento segin una de las reivindi-
caciones anteriores, caracterizado porque la glucosa for-
made se transforma en sorbita por hidrogenacién catali-
tica empleando niquel Raney como catalizador y sobreprg

pién de hidrédgeno.

88 .~ Procedimiento segin une de las reivindi-

" caciones anteriores, caracterizado porque la pequefia can

tidad de glucosa eventualmente existente despuds de la
hidrogenacién se elimina bien por fermentecién o se lace
infermentable por blogueo con carbamida.

98,- Procedimiento segun la reivindicacién 8%,
caracterizado porgue la pequeila cantidad de glucosa aln
exlstente despuds de la hidrogenacidn se elimina medisn-
te fermentacién con cultivos de levadura que suministran

alcohol o doido ldetioco o dcido acdiico u ofros produce
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tos de fermentacidn o por los efectos de las cepas de bac
terias aisladas de la foom bucal del hombre.

108 ,~ Procedimiento seglin la reivindicacidn 82,
caracterizado porque la pequefia cantidad de glucose ain
existonte después de la hidrogenacién se bloguea mediante

adicifén de 0,1 hasta 0,5% de carbamida, calculado sobre

- la glucosa seca que ha sido glucosidada y se hace infer-

mentable,

118.~ Procedimiento segin una de las reivindi-
caciones anteriores, caracterizado porque la solucién
ge decolora degspuds de la glucosidacién mediante trata-
miento con cexrbén activo.

i128,~ Procedimiento segin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la 807-
lucidén obtenida despuds de la hidrogenacidén se evapora
hasta sequedad.

138,= Procedimiento para la obtencién de un

producto similar a la glucpsa, tal y como gueda sustan—

OMEZ F{EBO Y MOt
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