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EL presente invento se refiere a uan procedimiento
mejorado, conveniente y econdmico para producir polimercs de
condensacidn comestibles, a partir de sacdridos. Mds parti=
culermente, se refiere a un procedimiento zava producir po-
1fneros de condensacidn comestibles, solubles e insolubles,
a partir dé soluclones acuosas que contiensn sacéridos coum
la glucosa o lz maltosa, un doldo policarboxflico comesti=
ble ¥, opcionalmente, un poliol coxzestible.

Un procedimiento nera preparar estos mismos poli-
nmeros de éondensacién de sscdridos mediante una polimeriza~
cidn esenciazlmente acnidra de alimentos fundidos, y el uso
novedoso de estos materiales al incorporarlos a productos
slisenticlos como substitutos 20 ruirvitivos de hidratos de
csrbono edulcoromtes, supbstiintos no nutritivos de la hexli-
na y el aluiddn y como sgentcs grasos adicionales en muchas
recetas para elaborer alimentos dietdticos, se describen en
ls patente estadunidense ¥No. 3,706,165, Sin embargo, el pro
cedimiento del presente invento nusstra varies ventajas y
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carceteristicas sorprondentes que lo hacen cloramente supc-



_ rior a los procedimientos conocidos.

B¢ szbe bien gue la cambinacicn precisa y la trang
ferencia de sdlidos, que se requieren en los procedimientios
de la téenica anterior, son méds diffciles y costosas en la
préctica comereial que tratdncose de lzf(iuidos o soluciones
que tienen la ventaja de que pueden transferirse con faelli
dad por medio de bombas mecdnicas, y medirse de un modo ore
ciso por dispositivos de medicidn voluméirica., No obstente,
cominmente se evita la incorporacidn de sgua sntes de inie
‘ciar una polimerizecion por condensacidn, pues se supone
que suprime la proporeidn general y retarda el rendimiento
del reactor. De menera sorprendente, hemos encontrado que
la incorporescicn de azua eumenta la proporcion genersl de
la reaceidn y facilita el rendimiento del reactor en el pro
cedimiento del presente invento.

En la préctica comercial, los polisaciridos como
los productos de poliglucoga y volinrzltosa se preperan del
-modo mds eficaz mediaate un procedimiento continuo. Sin e~
bargoe, 6l procedimiento anterior de polimerizacidn en fu~
sidn requiere de un mezoledo y uaa combinacidn continuos
de los cantidzdes correctas de los reactives so'lidos,'-los
cuasles deben czlentarse entonces a una temperaturs comprexn-
dida entrc 110 y 150°C. pars que funda la mezcle de resce
eidn. La aliuentszeidn fundide debe mentencrse a esta tense~
returs hasta que ge lnitroduce en el reactor de policondenscs
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Turante el perfodo de manbenimiento, tiens luger

.

1a formacidn de un color desagradable, y productos de des~

conposicidn oxidente afines tienden a formerse. si los reag
tives 'se mentlenen en contacio con la atmdsfera, especial~
mente si el perfodo de mentenimiento sobrepasa de una horza.
$1 le slimentacida fundida se montiene al vecfo, lo rdpida
liberseion Gel agus de condensacidon en forma de vepor tien
de a arrestrar partfculas sdlidas entes de consumarse la
fusidn, dichas partfeules tienden a acumularse y & tapar
1a ifnea para el vapor.

El presente invento resuelve estos problemas que
son ceracteristicos de la fusidn e sdlidos a escala indus-
triel, ya que el mentenimiento o retencidn entes de la in-
troduccidn en el evaporador se hace en solucidn e bempera~
tura smobiente o a una tempersatura ligeremente superior s
sta, sin gue se introduzcen pertfoulas sdlidas en el eva-
Porador.

Ademés, de meners inesperada se ha descubierto
gues el esvato fuadido y‘esencialmcnte onhidro gue se re=
guieryg para la policondensseidn puede alecanzarse realmente
en un tiempo bestante menor partiendo de la slimentacidn
acuosa, y eliminendo &l agua al vacio medisnte un evapora-
dor eficiente, el cual es necesario sdlo para fundir los
ingredientes secos. Lo antexrior se coniirme sobre todo si
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lz fupidn va a llevarse a capo o wie temperatura »roxime a
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la escela de fusidn e le mezcle odlide. Si se empleen tem
'peraturas coneidersblencnte superiores a la escala de fu~
gion de la(mézcla sdlida, puede ocurrir una descoloracidn
de le masa fundida resultonte, debido a una escass transe
ferencia térmica. ' "

Asimisuo, el procedimiento del presente invento
tiene la clara ventaja econdmica de que puede emplezr, co~
@o maberiales de partida, solucionss disponibles en el co=~
mercio, como son los Jjerabes de glucoss y de sorbitol, los
cuales son éonsiderablemente menos costosos que sug contra=
partes & base de s0lidos esencislmente anhidros que se re=

quieren en el srocedimiento de la patente estadunidense

3,766,165,

De menera sorprendente, con‘él presente procedi~-
miento se obtiene un producto de calidad superior a la de
la slimentacidn rfundide del procedimiento de la téenica en-
terior, como 1o evidencian el color superior y el menor ni-~
vel de productos secundsrios, como el S=hidroximefilfurfu-
ral. Adcuas, en esbe nnevo procedimiento sucde eliminavse
la necesicad Ge reocurrir a etasas subsigulentes de blenguea
do o descoloracién, como una eonsecuencia de la considera=
ble reduccion en el nivel de masas de color, con econonias
conéiguienﬁea en ¢l tiempo y en los gastos de elaboracidn.
Iguaimente, se deduce cue 2l eliuiner la'necesidad de blon=

quear con recctivos como el perdxido de hidrdgeno, de los
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" cuales se sabe que dan luger a bajos niveles de Zeidos Yo~
1étiles,como productos secundarios [7&. 5. Isbeell y cola-
boradores, Czrbohydrate Research 26, 287=295 (i97327} se
¢limina sembidn la introdnceidn de impurezas como el dcido
fémico y el deido ecético, En consecuencia, el producto
del presente procedimiento tiene una celidad mejorada de
58b0T. . o

Lz esencia del presente invento reside en el des-
cubrimiento de que pueden producirse ingredientes alimenti-
clos dietéticos Ytiles mediante un procedimiento mejorado
Pera preparar polisacéri&os y dérivados de polisacéridos,
gne consiste engcombinar en una solucidn acuosa un sacarido
comestible seleccionado del grugo que consta-de-glucosa,
maltosa y una mezcla de éstas,'junto con 10% de moles de
un catalizador a base de dcide poiicarboxflico aceplable
para el glimento y, de modo opcional, del 5 al 20%, basado
en ¢l peso de los reactivos totales, de wn poliol.aceptable
Para el alimento y seleccionado del grupo que consta de
sorbi‘r:sl, glicerol, xilitol, menitol y galectitol; deshidr-
ter dicha colucion a presicn reducida hasta que'se forma ma
jarabe esenciglmente anhidro; ea seguida, calentar el jarge
be a presion redecida y a una temperstura de 150° a 300°C.,
hasta que ocurre uasa policondensecidn conpiderable, mien=
trags se evagpora el agua que se forpa duranile la policonden-
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saclén, y suspender la policoadensecion antes de que ocurr:
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una pirdlisis de considerscidn. Este procedimiento mejorado
puede emplearse efcctivomente para producir un polimeré so~
luble en sgua, un polfmerc insoluble en agua 0 una mezcla
que contenga ambos tipos. Los parameiros gue determinen el
tipo de polfmero que se obtiene estribdan en una concentra-
cidn deidz inicial, temperatura de la reaceidn y tiempo de
la reaccidn, '

Con un material de pariida consiste en un sacdrido

deterninado, glucosa por ejewplo, pueden obtenerse dos tipos

. de polisaciridos medisnte el procedimiento del presente in-

- yentos un polisacdrido soluble en egue que puede usarse pa~

ra reponer azicares en elimentos dietéticos, cuando el efee-
%o edulcorante del azicar se obiiene utilizando edulcorantos
artificiales, y un tipo insoluble en 2gua, en el cugl el sc~
tivador dcido de la polimerizacidn se incorpors al golimero
en forua de mitades enbvrecruzedas. El tipo insoluble puede
usgrse como substituto de herinas o elmidones en la obten~
¢cidn de alimentos dletédicos.

Debe ententerse que los tdrminos “poliglucosa,
polimaltosa y polisacdrido®, que se emplean al deseribir el
Presents invento, indicen ﬁateriales poliméricos en los cua~
les la mayoria-de lag mitedes monomérices consisten en glu-
coca, maltosa u otros saédridcs, asi como maberiales polimé-
ricos en los cugles la glucosa, la maltose w olres mitades

de sacarido se esterifican con mitades derivadas de los
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" feidos policarboxflicos gue se utilizen como sctivadores
de la polimerizacidn,

Ios materiales de partida que se emplean en el
proce&imiento del_presénte invento son soluciones acuosss
de maltosa, glucosa ¢ sus mezclag, aungue tembidn pueden
usarse soluciones de oiras saciridos como, por ejemplo, xi=
‘Yosa, ribosa, arabinosa, fructose, mznosa, galactosa, lace
toga, celobiosa, etc, In muchos casos, dichas soluciones
se encuentran fdcilmente disponibles en el mereado, De modo
slternstivo, las soluciones pueden elaborarse disolviendo
una o mds de les formas sdlidas de glucosa, maltoss, de sus
mezclas o de otro sacérido en una cantided apropiada ya sea
de agua o de una solucidn que contenga uno ¢ mds de los
otros reactivos, de meners que la concentracidn total en sg
lidos, del.msterial alimenticio resultante, esté conprendi=-
da, sproximsdsmente, eatre el 30 ¥ el 85% por peso.

Los £cldos que se usan como catalizedores, agene
tes de entrecruzamiento o activadores de la polimerizacidn
pueden ser cualesguicra de entre une seile de gcidos poli-
carvoxilicos orgénicos comestibles y relativemente ne volde 7
tiles. B particuler, preferiucs cmplear los dcidos cftrico,
fumdrico, tartdrico, mflico, sucefnico o aifpico, sunque
Pueden emplearse otros como son los ccidos itacdnico, tereiw
télico, citracdnico, citremdlico y alfa-cetoglutfrico, y aue

" : . s e ’
hidridos de #cidos como los siguientess suceinico, adipicoy



itacdnico'y citracdnico. La solucidn puede preperarse digol
viende una forms sdlida del doido en una cantidad epropiade
de agué ¢ do una solucicn que contenga unc o mis de los
otros reéetivos, e msnera de glcanzar enAla solucidn del
naterizl slimenticio un contenide ea sdlidos del 30 al 85%
POT DESO. . '

Il geido o el snfidrido debe ser aceptable como
alinento, es decir; sgradatle &l palsdar y'exenio de un
efecto nocive y coasiderszble al nivel de uso ordinario.

" Los dcidos no comestibles, aungue quimicemente adecuados pa
ra el procedimicato, no lo son para usarse en la obtencidn
" de polisscdridos comestibles. Por lo tanto, ls selsceidn
del cctelizsdor dcido que se emplee debe ser guiads por

los requerinientos de aﬁoxicidad en el humano, Los dcidos
inorsinicos no son apropiados peve userse como cabalizado=
res fcidos, pues son demssiado destructores temto de las
entidades monomdricas como de las polimdricas a las Tempe=~
raturas que se requiercn para»llevar a czbo el proocedimien~-
%o del sresente invento, EL gcido que se seleccione debe
ser roletivamente no volésil, ya que los feidos mds voldii-
les pucden evepoararse durante la deshidratacidn de la ali~
mentzeidn 1fguida o dursate la fese de policondensacidn del
procediniento. Los doidos golicarboﬁflicas gue se usan e
esterificon en gren medida, sungue de modo incompleto, con
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el polisacdrido en el proccdiuiento de polimerizacidn, y
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formem dsteres deidos de polisacdridos, lo cual se svidens
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a seidez residual de egtos productos de policon~
densacidn despuds de une didlisis, y por la recuperacidn del

écidg desbués de la hidedlisis de los productos dializados.

Tie, incorporacidn de las mitades dcidas demtro de los poli=
secéridos no afects el hecho de que sean spropiados parsa
el consumo humgno.

Probavlemente, las mitades_écidas sirven como
agentes de entrecruzeniento entre diferentes mitades de po-
lisgcdridos en los solimeros insoludles, en tanto que, en
los polfmervs solubles, cada mited dcida se esterifioca nds

probablemente para convertirse sdlo en unz mited de polisa~

carido, - o

RS
Los polioles, que se incluyen opcionzslmente en la
solucidn glimenticia son, de preferencia, soluciones de
sorbitol, glicerol, eritritol, zilitol, menitol o galacti=
tol, aungue tembidn pueden usarse treitol, ribitol, arabi-
tol, maltitol, lectitol u otro poliocl acepltable como alimen
0. Llternativzmente, la soliicidn puede prepararse disole s
viendo la Iowmia esenciaiments enkidra del poliol en una
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cantidad apropiada de zzua o ¢e unc solucion gue contenga
uno o més de los obtros reactivos, de menera gue el conteni-
do total en sdlidos dol material elimeaticio resulisnte cc-
¢ comprendido catre el 30 ¥y el 857 por pesoc.

2 o - N 'y
Lz scluclcn del material aliweaticio que contiene
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_sacérido, deido éblicarboxilicc orgénico comestible y, op=~
cioazlmente, un poliol comestible tiens, por lo genersal,
una concentracidn totzl en sclidos comprendida, eproximada=
. mente, entre el 30% y el 85% por pesc y, de preferencia,
entre ¢l 65 y el 703 por peso. La concentracidn precisa que
s8¢ seleccione depende de ciektos factores como la golubili~
dad de los reactivos, la viscogidad y la facilidad para boa
bear la solucidn hacia el evaporador,

AL llevar a cabo el procedimiento del invento, el
sacérido, el. cabalizador deido y, si asfl conviene, el policl,
se combinan en una solucidn acuosa del nelerial de la 2li-
nentacidn, la cual se mide en un evaporador instanténeo o
de pelicula delgada, eficiente, que funclona a presion redy
¢ida para concentrar la alimentacidn a wa jersbe esenclel-
mente anhidro. Hste se traslada rdpidamente a un reactor de
policondensacidn, que tembién opére a presida reducide y a
une temperstura de 150-30000. El tiempo de permenencie de
los reactivos se manticne de modo gue ocurra uns policonden
sacida considerabies sntes de que wonga lugar uns pirdlisi.
substancial, il sgua que se forma durante la resceiln de 25
licondenseeidn es elimineda constantemente por evaporacida,
In seguida, si asi coaviene, pusden seperarse 10s tipos so=

luble e inacluble del producte polimdricu,

&1 producir polisaciridos ingclubles, por ejemple

- o~ N Al ! o} $ '-
poliglucocas o poliamaliosas ingolubles, la coancentracica
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del feido tembidn puede estar dembro de las escalas que se
especifican més adelente en cusnto a la produceidn de los
polisecéridos solubles y gque, en especial, es de 2.5 & 10
por ciento de moles de deido. Sin embargo, al llevar a cabo
el presente invento es preferiblc utilizer coneentraciones
de doido comprendidas en la escala eproximeda de 4 a 8 por
ciento de moleg, en la obtencion de poliglucoss o de poli=
naltopae insoluble. Se prefiesren estas proporciones, no obsw

tante los requisitos consistentes en una elevada temberatu-

ra de reaccion ¥y en ftiempos de reaccidn relativemente pro-

longados, en virtud de que el rendiniento total de las poli
glucosgs o polimsltosas solubles e insoludbles varia entre
el 90 y el 99 por ciento a estas proporciones entre azdcer
¥y dgcido. Asi pues, al aplicexr estzs proporciones eltas, es
posible produeir, en una mezela de reaceidn, un rendimiento
comprendido, aproximszdsmente, entre el 50 y el 60 por cien=~
to de poliglucosa o polimaliosa insoluble y entre el 40 y

el 50 por ciento de poliglucose o polimaltosa soluble. La 2o
1

t=te

glucosa o polimelicsa soluble en szue puede selzrarse de

la poliglucosa ¢ polimaltosa insoluble coatenida en la moz-
cla de resceldn mediante una extraceidn con zgua y pna cen=
trifugaclon posterior. Una ventuja adicional importznte del
hecho de efectuse la resccidn a altas projorciones molares

de glucosa o malbosa con respecto &l dcido deriva de que

los productos resultantes necesitan una escasa neutralize~



_cidn o, si escaso, ninguna, en tanto gque la neutralizacion
de niveles Zeidos excesivos introdude concentxraclones de
sel inaceptables en un producto destinado a usarse en ali-~
nentos.

Ia obtencidn de una gran propoicién de polisaca=-
riéos solubles, como los polimeros de glucosa o maltosa so=
lubles requiere, por lo comun, de una concentracion del ca-
talizador feido comprendids, sproximesdamente, entre el 0.1
¥ el 10 por ciento de mole sy nogoiros preferimos emplear
‘entra el 0.5 y ¢l 5 por ciento de moles. A medida gue aumecn
to la centidad del deido, aumententambién el grado del en-
trecruzamiento del acido y la jireporcidn de poliglucosa o
polimaliosa insoluble en azua. Cusndo las concentraciones
de deido son innecessriamente altas, pueden surgir problemes
para neutralizer el exceso de acido presente en le mezcla
del producto final. Como dsben oéservarlo ios expertos ea
la técnica, la centidad de Acido necesaris para una polime=
rizacion determinada, la duracidn de la polimerizecidn, la
femgeratura de la polimerizacion y la naturaleza ue los pro
ductos que se descan son interdependientes. La seleccidn ce
la cantidad de deido que va a usarse en cste invento debe
tener en cueata estos fzelores.

La inclusién de un poliel ccestzble como alimento,
oomo el corbitol en las mezclas de reaccidn de sacdrido ¥y
Zoido carboxflico, sutes de la policondensacidn, da luger &

productos suseriores. I la mayorfa de los casos, el 90% o



més del poliol no puede sislarse del productoc de la conden=~
_sacidn, lo_gque demmestra que ha sido incorporado quimioameg
- te sl polimerc. Bstos editives funcionan como plastificantes

interncs pars reducir la viscosidad y también deparsn un co~

loy y un gusto mejorados. Lo anberlor ge evidemecla; Pox ejen .

plo, sl mamufacturar un dulce duro a pertir de dichos pali=-

meros de condensacidn, en el cusl las propiedades reoldgicas

de la fusidn mejoran durente la elaboracidn, la formacidn

de egpune se voduce el minimo y se obtiene un producto de

nejor gusto y de color uds claro, Aemas del sorbitol, otros

Polioles aceptables como alimentos incluyen glicerol, eri-
tritol, xilitol, manitol y galactitcl. Concentraci ones del
poliol comsrendidss, aproximedemente, entre el 5 y el 20%
por peso de los reactivos totales deparan dichas ventajas,
prefiriéndose niveles de slrededor del 8 &124 por peso de
los zrezctivos totales. |

La evaporacidn de la solucida aguosa del matericl
de la elimentacidn hasta convertirse en un jarabe esencizl-
mente anhidro, ssf ccmo la reaceion de policondensacidn, sc
lleven-a czbo de la mejor manera o una presicn inferior a
la a’mqsfc"rica. Las sresiones sbsolutas que se prefieren
Para estes des etapas no exceden de 300 mm de Hg., Vegre:
de 10"5 a 1L00=300 mar de Hz., y pueden obtenerse empleendo
ung vonbs qe Vac{o, un expuisor de chorrode vapor, un as=-

pirador u otro disgpositive couvencional.
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La temperatura que se emplem pars que la solucida
souoss del material de la elimentacidn se evapore hasta un
jarabe esencialmente anbidro se mantiene,; de mode convenien
te, & menos de 100°C. y de preferencia, emtre 50 y 100°C. |
La etapa de‘evaﬁoracién puede llevarse a cab0 en un evapora
dor seperede del tipo de pelfcula delgada seca o en un eva-
porador instantdneo. Alternativamente, la evaporacidn pucde

efectusyse en le seceidn iniecizl de un reactor de corrien-
te continua, destinzdo a manipular materisles swwamente vig
cosos; les secciones subsecuentes del rezctor, ajustadas -
dentro de le escele de temperatura especificada, pueden
tearse para efeciunar la golicondensacién, 1llevéndose & ceho
anbas operaclones en un resclor.

Ea cuanto a la ebapa de policondensacion de este
invento, el tiemge y la temveratura de reacdidn son verie-
blea inverdependientes. La temperatura Sptina pera la poli=
condensacidn depende de la propercida inicial entre el sacd
rido, v.sr.s glucosa, ¥y el deido policerboxilico organico
que se use, del tiempo de la tesccidn y de la proporcidn
entre el polisecdrido soluble y el polisacdride insoluble
gue convensa en La mezela del producto final, La exposicién
tézmica (tiempo y temperatura de reaccion) debe ser la mi=
nime que se reguiera pars oblener el producto de policon-
dencacidn convenionte, yu que la descolormeidn, la cavaueli

’

zacidn y la degradecidn cumentean coa una exposicidn prolou-

w
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gada a una temperatura elevada. Sin embarge y por fortuua,
o medida que sumenta le temperabura de la polimerizacidu,
disminuye el tiempo necesario para logrgr ﬁna polineriza~-
eidn materialmente completa. Por 1o tanic, el proceéimiento
del presente invento puede desarrollarse c¢on una tempersaiu-
ra de polimerizacicn de alrededor de 160°¢, y con una dura-
" 0idn de resceids eproximada de 8 horas, asl como a una tense
rature de 14090. 7 con une duracidn de reaccidn de 24 horas,
» Obteniéndose, aproximadaménte, el ni=smo grado resultante
de polimerizacidn, En une polimerizecidn continua, también
se alcenzan resultados comparzbles a una temperatura con-
prendida entre 190 y 300°C. en 10 minutos o menos,

Por lo general; no se requiere wnz purificacidsa
gufaica de los productos del presente invento. Cuendo se
producen polisacéridos insolubles y solubles juntos, puede

Py 14
ger necesaria le separacion. :
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Ba ciertas epliceciones puede convenir la neutra-
lizacidn de los polisacaridos, a pesar de 1os niveles muy
bajos de cetslizsdor dcido cue se em»leen., Por ejemplo,
cuendo las polizlucosas van o usarse en elirzenios dietdti-
cos que contienen leche eatera, puede haber un exceso de.
Zeido en legpoliplucosesno nontralizadas que tiende - a cuo~
jar la leche, Trotdadose Ce poliglucosas o polimsliosas so=
lubles, ste solucliones se necubtralizan direotamcnte. Esta
noutralizzcidn pucde llevarse a cabo incorporando carbona=

tos de potasio, sodio, ccleio o magnesio a las soluciones &o
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poliglucosa o polimeltesa. Cuando el sedio y el potasio se
usan juntogg puede emplearse una nezcela fieioldgicanente
equilibrada. El contenido en sal de una solucidn ceracteris
tica de poliglucosa que se ha ajustado o un pH de 5 a 6 es
del 0.5 al 1.0 por ciento. Otros ma‘heriaies gue pueden uti-
lizsrse pars ajustai‘ el pH de solucionesg de poligluoosa 0
polinaltosa soluble incluyen: l=lisina, d-glucosemina,
N~netil glucamina e hidroxido de smonio, De estos compues-
toa, los dos primerocs son matgriales naturgles y no deben
‘objeterse como incredientes de alimentos dletdticos y el ¥l
tino compuesto, gue es répidamen’ce excretado poxr €l cueryo
en forma de urea, no debe considerarse chjetable cono
ingrediente en zlimentos dietéticos. La N-metil glucamina
se eaplea como agente de solub;ilizacio’n para sustancias
fexnacéubicas y no debe objetarse como ingrediente en ali-
mentos dietdticos. Otros mtodes para reducir le ecidez de
les soluciones de polisacdrido son la didlisis y el inter-
;cwxzbio_ de ilonea.

Cuango la poliglucosa insoluble va a usarse cowo
substituto de la haring on slinmenteos dietdticos debe molcrae
o cubdivivise mecdnicamente, de modo que muestre una con=
sigtencia seusjante a la de la harina de trigo. De manera
cavecterfstica ge uon un moteriel de malla 325 como substi-

tuto de la harine de trigo.
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Tas soluciones de poliglucosz o polimeltosa solu~
ble son cesi insipidas y la poliglucosa insoluble ¢s wn pol
vo de color blanco desteiiido y de gusto suave,

'La.mayor{a de las poliglucosas que se producen en
el presente invenbo tienen un peso molecular promedic de
1,500 a 36,000, Las poliglucoses solubles que se obbienen,
gegin se ha observado, tienen un peso molecular prouedio deo
1,500 a 18,000, y las poliglucosas insolubles que se produ=
cen en este invento tienea un peso molecular promedio de
6,000 a 36,000,
| EL peso molecular medio, determinsdo experimental
mente, de las poliglucosas que se oblienen en el presente
invento varia de 1,000 a 24,000, enconirdundose la mayor pay
te de lous pésos moleculares en la escela de 4,000 a 12,000,
Eatos pesos moleculares medios se determinan pox el nétodo
modificado reductor del grupo final, de acuerdo con Isbell
(J. Res. ¥atl, Bur, Stendards 24,241 (1940)). Igle nétodo
ge basa en la reduceidn del resctivo citrato de cobre slea=
lino., Los valores de peso moleculer medio se compuban sohra
Lla bose Ge wan norseliszeidn con gentiobiosa, suponiendo
gue cantidedes equimolzres de poliglucosa y de gentibiosa
teasera, ayroximsdsmente, el mismo poder reductor y supomdcy
Go ua grupo Iinal redvuctor por mollculaz, El oeso nolecular
medio determinado de este modo perece ser una cifea errdnsse

nente bejo, cue recolca el extremo inferior de la distribue
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~ cida el peso moleowlar de los productos de pelicondensas
eidn oue tienca eavlids distribuciones del peso mol seuleox
Cusndo el ndtodo nodivicade de grupo final reductor se em~ -
Plee pava deterainzr el peso molecular medio del dextbrane
comercial de uso clfnico, que tiene un peso moleculay me-
dio conoeido do 40,000 & 3,000, el wdiofo e grapo fimsl xg
duetor da luger & un sond moleculid wedic de 25,600 Pox
eate razon se cousiders spropicde mudiizlicer los pesos mo-
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leculzzon medios,warontredos ok el mevodo moGificado de
oo final redecior , por 1.0 For Lo vento, log valoves
de peco ealcouisy medlo ge conocen CGRO posy moleenler ne-
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glucosa. Cuendo la mited deida se esterifica en mds de una
‘mitad de ppliglucosa, aparece uan eabtrecruzamicnto,

ias poliglucosas sintéticas, preparadas por el
nétedo del presente invento, no son afectadas por iae engl~
mes amileliticas como las amllo(l,4)glucosidasas, smilo™
Loy Le6) glucosidaéas, amilo(l;é)dextrinasas y amilo(l.4)=
. naltosidssas, zsi como las glfa~ y betaf“lucosidasas, suera=
sa y fooforilasa, Unos estuilos rasirsadores radioactivos y
gobre la outricidn en animales demusastren también que estss
poliglucosas son materislmente no ccldricas.

- Lse poliglucosss y poiiwsliosas solnbles son At
les pare impartir las propiedades fipicas de slimentos naip
~rales, independisntemente de lz dulzura, & alimentos dietd=-
ticos de los cusles se hen extrafdo los szficeres aaturales

gue s¢ han substituldo gor edulcorentes artificlales o por

9] RN

otros. for ejsmzlo, en log srtfcules horncades, los nucves

polisacarldos efectan la reologia v la textura de una manera
. ! - - Py
ansloge & la azucsr, s la cual pucden substitvir como un

. . - e » -
PR e TR o ML W R L L) T meiny oo ;. N TR o gz g [ A S0 . T e e
A - Tt N A Glowicele L3 sl CURLLGO UL TLOUD W@ dud

toincosns eclubles oo cnousnlieon on jaless Ge bagjas com
' V . ~
loricn, compotes, conservas, merucladas y nsatequillas és

frutos; en composiciones nlimenticias dietdticas coagelades

L.

o [T Tavn™ rrrloye P 5 . . . 2.
gue incluyen; hoelados, loche helaGa, sorbebesy en srficvlcs

noracaelis, por gjamale towdas, palluwos, hojuldres y otras

produciton cliacaticlos ¢ue coasicncn wrigo w obra hering;
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en merengues, dulces y gome de mascer; en bebldas, como
les bebidas suaves no alcohélicas'y extractos de raices; en
Jarabes; en capsa fineles de betin, salsas y budines; en
anderezos de ensaladas como egentes Lormadores de'volumen,
para'composicionés edulcorantes secas de bajas calorfes q&e
contienen ciclamato o sacerina. _ '

L uso de las poliglucoses de egte invento permi~
te eliminer del 20 al 100% de la grasa normel, del aceite
o de los componentes de triglicérido grago del alimento.
Neturaluente, el gredo de eliminecidn de la grasa, el scei-
te o low triglicéridos grasos veria segin el tipo de alimen
to, por ejemplo, en une sala francesa pera ensalada es posi
ble eliminsr por completo el componente oleoso que se incly
ye normglmente. Bn capas de chocolabte, mezclas de helados
y betunes botidoes, del 20 al 50% de la grasa, aceite o tri-
glérico puede eliminarse, sin defar de congervar las carac-
'teristicas glimenticias necesarias como gson la textura, el
brillo, la viscosidad y el gusto del producto alimenticlo.

Cono s@ neaciona sreviemente, ademds de substifuiz
le emiesr en muchos recctas, hay un notable efecto de eco~ ‘
nomfs de herina y/o de grass, que es posible sin que dicwi-
nuye le calidad del alimento, lo cuel, poxr supuesto, aporia
wne payor reduccion ea el velor caldrico total del alimenio.

DLes polislucdses iasolubles son utiles como subge

4]

tituton de la horins en tortas, gallctas, panes, hojeldres



¥y otros productos horneados cue incluyen harinas derivadas
de trigc, maiz, axroz o patas, asi como productos hornecs~
dos que normalmente contienen harins de trigo entero, cen~
teno, soya, avena o herina de habe. Ademds, las poligluco=
gas insolubles son utiles en materisles élimentieios no leu=
dades, como los tallarines y los mecarrones, o como vehiculo
en picedillos de cexrne y en puré de papazs, asi como pars
otros usos en los cusles pueda usarse harina como ingrediocn-
te.

Cuendo las poliglucosas y polimalitosas de este in
vento se incorporan a alimentos dietévicos, los alimentos
resultantes coasidexvan las cualldades de ser agradables al
paiadar y de excitar el apetito gue tienen sus conirapartes
ratucales. Ademés, el valor calorificc de estos elimentos
dletéticos disminuzye considersblemerte por el hecho de que
los prodnctos del presente invento se han emple=ado para
sustifudir azdcares, almidones y grasas que ge conbienen cn
las coatrzpartes naturales de los alimentos dietéticos.

Unag ilustraciones (e las gpliceciones alimenviw
cias eates citacus de los policacdricos solubles e insolu=
bles del presente invento sc ofrecen en la partente estadn=~
nidense 3,766,165, sin que deba interpretarse em wodo algu-
no que el nprcseate iuvento esth linitade o los cjemplos con

tenidos en dicha psiente,
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Debe entenderse que Los expertos en la tdenica
'pueden hace:c-,_vcrios cembios en los detalles, materiales y
etapas gque se desceriben e ilustren en la p:{esente para ex-
plicar la naturaleze del invento, demtro del principio ¥y
aleance de éste, segdn se expresa en las clfusules anexas,

El pregente invento se comprenderd de un modo més
congleto 2 la luz de los sizaientes ejemplos especfficos,
los cusles se ofrecon como ilustracion y no en un sentido
Limitativo,

FIERIPLO 1

Poliglucoss Citrads Con Sorblitol Mediante un Procedimlento

de Minentscion hcuosa

*Se prepers un meterisl d¢ elimentacidn acuoso el
65 por ciento por peso, disolviendo 202 kgs. de dextrosa,
%2 kgs. de une solucidn de sorbitol al T0% y 2.2 kgs. de
deido cftwico enhidre, en 112 kgd. de egua desionizada. Is
golucida resultante se introduce en un Bveporador Pfeudler
de Pelfcula Bnjuzada de .37 m?, ue se nantiene & ua vacfo
6e 50.0 cus, y o una presida de comisa de vanor de T gtmdo-
Terss. Lo velocldsd de lz alimcntacidn se regula de mancrs
gue la calida de la alimentacion aeszudéatada sea de 59 kgs
Dor horsa. ‘Se encuentra que una mucsira representativa de la
elinentzeidn dochidratada ticne 97.5% de sdlidos toteles;
un color Gariner (en solucidn gouose al 10F »/p) menor de 1;
una tfonanision a 490 mp (ea solucidn scwosa =l 10% p/p) de

1003 .y 0.00; de levozlucosan,
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Te alimentacidn dechidratads se conduce comtinuas
dente a unae mezcladors continue, de doble brazo, accionads
por vacio y de 7.079 litros (Mozeladors Bsker-Periing Con-
tinna para Wit iples Usos). s ;Jre'sién ae maniiene a 75-100
mm de Hg.y la temperatute, nedida en varias zonas de la uni
- ded varfa de 115° a 245°C, Lz velocidad de la»alimaz;tacio'n
se¢ ajusta para obtener un tiempo de permanencia de alrededor
de 5 minutos. Bl produ.cto de color blancoe destedido es com=

Pletanente soluble en zgua. Se determinaron los siguienies

datos para el polfmero: o o

Valor de reduceidn (Munson & Walker) 8.5
Color Gardner (solucida gl 10% p/p) 1.2
% de Transmision e 450 mp 95.7 .
% de 5=Hidvoximetilfurfural 0.055
PE (solucidn al 5% p/op) 2.6

Equivelente de dcido (mg de HalH por gremo) 4.0

EIEMRL0 2

Gomparacion de naa Alimenteeidn Acuosa Frvagorsds con ung

flimentzoidn Hecha por el Método de Fusidn

A. Alinmcntacidn hecia’ por la evaporacicn de una
solucidn scucsss
Condicioness evaporador Pfaudler de pelfcula
enjuzada, de «37 mz. zccionado a wn vacfo &z
50.8 eas, y & uaa presica de ccnisa de vever
de 7 atndsferas, Temperatura maxima de la
alimentacicni 10000. La misma composicidn gue

en ¢l Bjemplo 1,
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Telocidad de

Proguenion : Color, Solucidn sl
de lg Alimen | , 10% p/p
tacion Leshi % de Sg " .
drateda, 1idos Color % de Trens. % de Lovo-
Procha _kuos/nors Roteles Gepdner 2 490 mp  glueocta
i - 994 L .. 9.2 o 0.02.
ii 41 99,0 <3 100 - huellas
iii 59 97.6 <1 100 0,00
iv (] 96.8 <1 -~ 100 0.00 .
v 88 95,1 <1. 100 0.00
vi 105 94,8 <1 100 0,00
Alinen
taoidn : , x
acucsa o 65.0 <l 100 0.00

B, Aldmentecidn hecha por el mésodo de fusidn.
(ondicioness la Ffusidn se llevd a cebo on wn trenge
portador de tornillo cen camisa de vapor (Fundidor
de Alimentecidn Rietz Thermaserew), & presidn et-
moslérica, a una presidn de vepor de camisa de va-
por de 1.75 atadsferas. Temperatura de fusidns

125 '
Composieivn Ge la Alimentzeidn: 404 kgs. de mono=
hidrato de glucose, 45 kgs: de sorbifol, 4.5 kgs.
de feido eftrico. Con el contenido en sblidos bo=
toles taato de lg alimentacidn como de la mapa kg

dida es de 9235 por peso. Los componentes de la
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alimentaoidn se combinaron en seco y luego se introdujeron
en Lorma continua en el Fundidor. Unas muestras represente«
tivas de la elimentecidn fundida se enfripron y molieron sn
una Mezcladora Waring. Se obtuvieron los siguientes detos en

., muestray tomadas de seis pruebas. o

Pruebs Color Gardner, Sol. 10% p/p. % de Levoglucoecn®
i ., 1=2 0.34 )
ii - 1-2 hnellas
ii1 l-2 054
iv 1«2 0.62
v ‘ 1-2 0.62
vi : 2 0.74 -
S0lidos de la
alinentacion
emtes de la £ :
sion <1 0.00

*El Devoglucosan (1,6-anhiéro-D-élucosa) se de'?eminé medizn
“te la sililacidn de la GLC en una colwsna Supercoport de
nelles 60-80, sl 104 de OV-L y de 12,70 X 3.175 ma, a 205°C.
BEn estas condiciones, el tiempo de retencion del levogluco=
san i"ue de alrededor de 4.5 miautos.

Corrclacidu de la Culidad de la Poliglucosa Soluble en Asuan,

Hodificada con Sorbitol, como Muncida del Liétedo de Proparse

A . !
¢ion de la Aliaentacion,
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A Eolj.glﬁcosa preperada a pariir de muestras ds le
 glimeatacidn deshidratada del Ejemplo 24.

Tfnas nuestras representatives, de 2.0 £ cada una,
de los elimentaciones deshidratedas i-v del Ejemplo ZA se
colocaron exn %ubbs de ensgyo separados. “Cada tubo se conec-
td a un col cetor de vaclo a 50.8 cms. de vacio. Los tubos se
sumergieron en ua beiic de acelte a 200 G. durantc 5.0 minn-
t08. Se obtuvioron log siguicates datou de los productos:

Color de una Solucidn

gl 104 n/o
Valor de Reduc- o

R e I M ol A e
i 1401 1-2 95.0 0.080
il Tod 1~2 96.5 0.051
iid 1343 12 9245 0.094
iv 8.5 1=2 95.7 0.055
v Ty 172 2422, - 0.004

Hedio 10.4 1~2 94.8 0.069

% o P J’% =
Determinado par la comparacion del Elc' & 287 on de la

“mostre coa el del S=hidroximstilfurfural puros’
B l%
% de BEF = _lem (emestra)
15,35
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5; Poliglucosa que se prepera a partir d¢ las
nruestras Ge alimentacidn fundidas del Ejem
plo 2B,

' Unes muestras representabivas, de 2,0 g cada
una, de leg elimentaciones fundidas i-v éel Ejemplo 28 se
convirtieron en polimerc soluble en agua, como se describe
en ls Parte & de este Ejemdslo, De log productos resulban-
tes se obtuvderon los datos siguientess

Color de una Solucidn
£l 107 n/p

Valor de Reduc~

cidn, sezdn Color % de Trasns., % de S=Hidrcxi-

Prusha Mumson & kolker Gerdner 490 mp metiliurinrel
i 9.9 23 87.9 .  0.092
i3 8.1 2-3 85.9 0.085
iii 8.2 2=3. 88.9 0.100
iv 13.0 2=3 - 88,0 0.079
v o deb 2=3 90.0 0.071
Healo 9.3 2~3 88.1 04085

Poligzlucosa tartsrada con sorbitol por la poli-
condensacidn de wna slimentacidn ccnosa deshidratada.

Quinientés gramos de una solucidn (707% de sdlidoa
fotoles) gue contiens dextrosa, corbitol y feido tartdrico
en la progoreidn de £031011 por deso seco, se introduce lon

tamente en un evaporaior yirsitorio hecho totzlmente de
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vidrio (Rotovapor, Fisher, Catilogo Ko. 9+548-150), por me-
dio de un tubo de emtrada de la alimentacidn. El sistema se
neatiene a nna presida de 15-30 mn de Hg. EL matras girato-
rio se suxﬁerge en un baflo de sgua hizviente. La solucidn de
alimentacidn acuosa se evapora instanbtdneamente de esta ma-
Bera en un lepso de 30 & 45 wiautos, pers obtener unresi-
duo-c¢agsl incoloro. rl-iientras esta bzjo una atndsfera de ni-
trdgeno, el matrsz que contiene a la elimentacidn deshldre-
tade se coloca en un bado de aceite a 17000., y se calients
o wna temperstura de badio de 165-170°C. ¥ & una presidn ds
25«50 mn de Hg durante 4 noras, El polimerc soluble en ague
resulia se compara muy fazvorablemente con el producto que
se obtiene en el Ejemplo l. Cuando se compares conx una mues=
tra de poliglucose tarbarade soluble, hechae exactzmenie de
ls migme meners pero partiendo de una alimentacion fundidas
de igusl proporeicn de sdlidos, el producto de este ejemplo
es superior en color, tiene un menor contvenido en 5-hidrozie-
metilfurfural (delerminedo del 'Ellfm a 285 mp), y se consi-
dera cue ticne un esbor mds suave. .
' HRPLO 5% .

Poliglucosa terbtarada con el 207 de sorbitol, por la poli-
condensacion de una alimentacidn acuosa.

Il procediziento del Sjenalo 4, en el cual el con
tenido en sorbitol zuuenta al 205 por peco con una reduccidn

proporeidn en dextrosa, produce ung poliglucosa muy senejenta



»290-

o la obtenida en el Ejemplo 4,

BIRAPLO 6 ‘
Preparacidn continua de poliglucosa citrada con sorbitol,
a partir de una solucidn acuosa de elimentacidn, por desw
hidratacidn y policondensneidn en el mismo reactor.

9N kilogranos de una solucidn ascuose que contige
ne 567 kilogremos de glucosa, 63 kilogramos de sorbitol y
6.3 kilogramos de dcido cftrico, se ponen en un tengue de
retencidn adecuado. La solucidn se bombea del tancue a la
entrada de un elzhoredor vertical de pelicula delgads, des~
tinedo a manipular tanto la desolventizacidn de materisles
viscosos cozo la policondensacidn. El elshorador farciona
a una presidn de 20 a 30 um de Hg. La seccidn superior del
elaborador se mantiene a una temperatura de 85 a 100°%¢C. La
seccioa inferior se mantiene 2 una temperatura néxima de
24506. ELl vapor de sgua se separg nediante un condeasador,
cuye tome se ingtala arviba de la entrada para la alimeniz-
cion l:fquida. Bl producto viscoso funcdido se descarga en el
fondo mediente una bomba destinada a movilizer polfmercs
suRzente viseosos.

Le poliglucosae citrada que se obitiene es esencicl
mente idéntice 2l vroducto del Ljeasle 1, y nuestra prople=
dades superiores cuzndo €8 coupers CcOn mucstres anélogas ge
Poliglucosa cibada hecha por el procedirz«.iéato de alimenta-
cidn iundida que se describe en le patente cstaduaidense

KOV 30766’1650



Polimerizacidn de wna elimentecidn zcuosa de maltose con
geido cftrica,

Se propera una solucidn con 285 gramos de monohi~=
drato de maltosa y 15 gramos de dcide eftrice, disolviéndo-
los en 100 gramos de sgua desionizada. Esta solucidn se eva
pore en un eveporador giratorio de la manera gue se expone
en el Ejemplo 4. In seguida, la mezola deshidratada se ca-
lionta a 160%¢. y & una presién de 10 a 15 nm de Hg durante
7 horas. El polfinero resultente es de color considerzblemen
te nis clero, pero tienc un contenido notablemente menoxr en
Sehidroxinetiliurfural y uaa calidad de ssbor superior,
cuaado se le compars con productos anélogos elgborados por
el préeedimienﬁo de polimerizacidn en fusida de la téenica
anterior. Por lo demas, los productos obtenidos nedigate
los dos procedimisnitos no muestrgﬁ diferencias de conslde~
racion.

B EPLO 8
Poliglucosa clireda soluble, por el procedimiento de alimen®~
cidn aciosts _

Se prepara una solucidn de quinientos gramos (65%
de sdlicoes totales) que conbiens 315 g de dextross y 10 g
de deico eftrico en 175 ¢ de égua.,La solucién se evapori
instgntﬁneamente; cono se degeribe en el Ijemplo 4. La mes=

cla resultante dechidrateds se poue ea un baldo de ascelte a
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170°C., y se mantiene a 165=170%C."y & una presida de 20

mm Qe Hg durente cuatro horas y luego se enfrie a temperaty
ra smbiente. la poliglucesa citrade que resulie es complely
nente soluble en ggua. Cuando se comparas con un producto
amdloge, hecho por medio de una polimerizscidm en fusidn,
muestra propiedzdes coasiderablemente mejores de color y
saboy y tiene un contenido reducido en 5<hidroximetil fuxfu-

ral.

Poliglucose Fumerada soluble, mediantc el procedimiento do
alimentacion ecuosa.

Se revife el procedimiento del Ejemplo 8, emplezn~-
do une solucion ecuosa que contiene 10 g de dcido fumérico
comestible en lugar de dcido cftrico. Ta poliglucosa que se
forme se asemeje mucho al sroducto del Ejemdlo 8 y muestra
les mipgnas mejoras en colow, sabaf y contenido en 5-hidroxi-
rnetil furfural, cuendo se compera con und poliglucosa funmoes
rada andloga elaborsde por medio de una polimsrizscicon en
fusidn.

' BINIZL0 10
Poliglucosa soluble catalizeda con deido mélico, por el pro-
ccdiniento de alimentecidn acuosa.

Se repite el grocedi.dcento del Ejesplo 8§, utili~

; ' . [ Pa s
zando una soluclon acnosa cue contiens 10 g de scido melicd

I 2., N . . e s
en lugar de acldo citrico. La poliglucoge que se forme ticu2



gran semejanze con el producto del Ejemplo 8 y muestra lag
nismegs mejoras en coelor, sabor'y contenido en S5=aidroximetil
fux.'fuml, '-L':Au.ando se compara con una poliglucosa andloga oa~
talizada éon deldo mdlico, que se prepara por una polimeri-
zaoiln en fusidn. ) -
Poliglucesa succinuda soluble, por el procedimiento de ali-
wentzeidn ecuosa.

Se prepara ung golucion con 190 g de monohidrato
“de glucosa y 10 g de deido suceinico, disolviende en 135 ml
de agua. La solucion se evspora como se describe en el Ljen
plo 4 y lucgo se calienta a 150°C., & una presidn de 5 mm
de Hg durente 18 horas. La poliglucoss soluble en sgna qus
se Porma se compara entonces con un productc comparable he-
cho mediente una pollumerizacion en fusidn. EL producto de
alientacidn scuosa muestra logs misnes venbajas que se des~

riben en cuanto al producto del Ejemplo 8,
B BARLO 12

Poliglucose solunle de zdipato, medisznte el procediniento
de elimentnelicn sorosn,

Re repite el procedimiento del Ejemplo 11, utili~
zzndo una solucidn acuoss que contiene 10 g de édcido edfpi-
co comestibie, en luzar de dcido succimico, con resulbados

escncialmente igucles,



=

JEPLO 13
Poliglucosa fumsrada con sorbitol, mediande un procedimiento
continuo de alimentscidn acuosa.

Se vrepera uea solucibn acuosa ol 654 de un mete=

‘rial de alimentacian, que contiene BDkgs; de monechidrato

de dextrosa, 5 kgs. de monohidratc de sorbltol y 1.7 kgs.
de dcldo fundrico. La solucidn se introduce continusmente

, . 2
en un eveporador de pelicula enjugada, de 0.0929 n°, que se

: o ,
nantiene 2 90=100 C. A su vez, el efluente viscoso.ge Iatro

-duee en un reactor de vacmo, de pelfcula enjugads, de

0929 m?, celentado a 220-295°C. Todo el sistema se mentic
ne a 300 man de Hg de presidon. Le progorcién de la alimenta-
¢idn que se iatroduce en el evaporador se ajusta de manera
que ¢l tiempo de retencidn en todo el sistema sea de 4 a 10
ninntos. Unag prucbas de comperecloa con el mismo producte,
heehes por medio de waa polimerizacidn en fusién, mestran
de nueve lag citadas mejoras en color, ssbor y contenido en

a0

S=nidroximetil furfural, siendo idéntices las demés propie~

o

Gadoes.

BP0 14

Poliglucoge Ffuiarade coa sorvitol, medisnte un procedimiento
contimo de slimentacidn acuoza.

Il avoceiinionio del Ljealle 13, cn el cuel el
3

nivel de sorbitol que hay en la climentacidn se rcduce al

54 por pese de los sdlidos totales, produce une poliglucovn
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‘muy sezmejante a la que se obbiene en el Ejemplo 13 y con
iguales ventejas en comparecidn con un producto comparsble
de polimerizacida en fusidn,

_ BJIVMPLO 15
Poliglucosa fumarada con eritrilol, por nn procedimiento
continuo de alimentzeidn acuosa.

El procedimionto del Ejemplo 13, én el cuai el
gorbitol es substituido por ua peso igual de eritritol,
produece una poliglucesa con caracterfsticaa ¥ ventajas end=
logas a les del producto del jemplo 13,

EIRI2L0 16 |
Poliglucosa fumerada con glicerocl, por el procedimiento
continuo de elimentacidn scuosa.

EL procediniento del Ejemplo 13, en el cual el
sorbitol es substituido por un peso igzual de glicerol, pro-
duce una poliglucosa que ticne céracteristivas y ventsjas

genejantes a las del producto del Ejemplo 13.

Poliglucosa tartarade co#x xilitol, pox el procedimicnbo
de glimentocida coucsa.

Bl procedimiento del Ljemplo 4, en el cusl el
sorbitol es substituido por un pego igual de xilitol, pro=
duce waa Holislucosa gue §dmce céractaristicas v ventajas

andlosns a los del producte del Ejcwmolo 4.



ETE‘&*T:?LO 13
Poliglucosa tarbarads con manitol, por el procedimiento de
alimentecidn acucsa.

ElL procedimiento del Ejemplo 4, en el cual el sor-
bitel es substituilde por un peso igual de manitol, produce
une poliglucosa gque tlene caracteristivas y ventajas andlo=
L£as o las del producto Gel Ejemplo 4.

M ELATO 19
Poliglucoé.a tarterada con galectitol, por el procédimien’ca
Ge alizmentecidn acuone.

El procedimiento del Ejemplo 4, en el cual el soa~
bitol cs substituido por galactitol, y la solucidn iniciel
contiene dexirosa, golactitol y deido tartdrico en la pro=
poreidn de 943551 por peso seco, produce una poliglucosa
de ceracteristicas y ventajas semejentes = las del producis
del Bjemplo 4. :

IZPL0 20
Mezela de Poliglucosas citradas solubles e insolubles, por
el procedimiento de alimentscicn acuosa.
+ Be prepeva uwaa solucidn gue coatiene 320 g do
D-glucoss ¥ 25 g de Scido citrice en 230 ml de gima.

Un matraz de dos litros de capacidad y tres cue~
llos, oe emuipa con va eritader, wn torndmeiro, un embude
cusnicgotes y wn condensador adspbado parm destilseicn, Il

. - . ~0 .
netres S€ SURETZe ¢n un bedo de zcelte a L70°C. ¥ el sisto:a
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88 evacua & una presién.de 20-25 mm de Hg. La agitacion se
inieia y la solucidn acuosa se introduce en el matrasz en
tn lzpso de 30 a 45 minutos, durente el cual se evepora el
volumen de agua. GLa agitacign continda hasta que la mezela
56 vuelve muy pégajosa. Bn seguiﬁa, los resotivos se men~
tienen a 17000. por 18 horas. ¥l polimere crudo se muele y
ge separa en fracciones soluble. en agua (35%) e ingoluble
en asna {654).

Los producios se agemejan mucho & sus conbrapar=
tes que se preperan por polimerizacidn en fusidn; sin embar
80, log productos de cste ejemplo son de un color considerg
blemente més claro. '

B 21
Preparacidn do una solucidn neutraiiza&a gl 70% de poliglu=
coga citrafia con sorbitol, mediente el procedimientc de all
mentecidn combinna, y comperdndola con su contraparte blan-
queads y neutralizada gque se obtiene poxr polimerizacidn en

fusidn,

seientos srosos del prouancto del Bjounlo 1 se
-

(%]

v
<

s Al

Gisuciven ea uns cantided iguel de zgua desionlzada, y uo
ajustan a un p8 de 5.5 con carbonato de potasio. En gpeguidey,
la solucion resultante se concentra al vecfo pers obtener
ane svineida =l 707 por veso, EL color de le solucida re-

sultonte ep "saja clure” § ge conglders COLO suzauente

" . , " . P
cogyteble dosde ok punio de vigba organvloptico.
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Cuando se compars con una solucidn al T0%, prepe-
rada a sartir de un producto andlogo de polimerizacion eu
fusidn, que ha sido blangueado con perd¥ido alcaline (Ca0)
v neutralizedo a un pH de 5.5, el color de la solucidn blan=
queda 8dlo es ligeramente mds claxo. Lo solucidn al 70% dol
producto de alimentacidn acuose se eansideia'que €5 menos
amarge y de sebor menos "gredoso® y tiene niveles de calcio,
eenizas y 40idos grasos voldtiles en centidades consideras

blenente inferiores a las del producto blangueado.




~ BEIVINDICACIONES -

1. Un procedimiento para preparsr polisacéridos y
derivados de polipacérido ceracterizado por combinar en unsg
solucidn scuosa, un sacdrido comestible gue se selecciona del
grupo que congiste de glucosa, maltosa y ung mezcla de los
mismos, junto con hasta 10 por ciento moler de un catalizador
.de‘écido policarboxilico aceptable como glimento y, opcional- '
nmente de gproximsdaemente 20‘ a '5 pox cienvo basado en el peso
de los reachivos toteles; de un poliol aceptsble como ali-
mento que se seleccions del grupo que consiste de sorbitol,
glicerol; eritritol, .xili'tol,‘man‘i'bol ¥ gelactitol, deshidra-
tar la solucién a presidn reducidea 'hasta formar un jarsgbe
esencialmente anhidro; calenter ademds el jarabe o presidn
reducida a una temperghbura de aproximadamearbe 1505 a 300°C.
hasta que ocurra la policondensacidén mientras que se evapora
el agua formade dursntr ls policondemsacidén y detener la
policondensacldn antes de que ocurra la pirdlisis considersble,

2. El procedimiento de conformidad con lo re:windi-

calo en la cléuswla 1, caracterizado por el hecho de que la



solucién se deshidnda mediante eveporacidn instanténea.

. 3. El procedimiento de conformidad con lo reivindi~ .
cado en la cléusula 1, caracterizado por el hecho de que la
solucidn se deshidrabta en la forma de una peliculs delgada.

4. Tl procedimiento de conformidad con lo reivindi-
cado en las cléusulas 1, 2 o 3, caracterizado por &l hecho
de que el jarsbe se policondenss calentindose en forma de una
pelicula.

‘ 5. EL procedimiento de conformidad con lo reivindi-
cado en cuglssqulers de las cléusulas que> anteceden, carac-
terizado por el hecho de que 1a déshiarataciéh se efectia a

. ung presién menor de sproximsdsmente 300 milfmetros de mercurio.

6, El procedimiento de conformidad con lo reivindi-
cado en cuglesquisrs de las cliusulas qu;a anteceden, caracte-
rizado por el hecho de que la policondensacién se efectla a
une presidn menor de aproximagdamente 300 milimetros de mer-
curio.

7. El procedimiento de conformidad con lo reivindi-
cado en cuzlesquiers de las cldusulas que anteceden, caracte-
rizado por el hecho de que el cabtalizador dcido se seleccioné,
del grupo que consiste de dcidos citrico, fumdrico , tartﬁrico,
inélico, sucéinico y edipico.

| 8. El procedimiento de conformided con lo reivindi-
caﬂc; en cuglesquiers de 1las eliusulas que an'i:eceden,A caracte-

rizado por el hecho de que la policondensacidén se lleva z cabo



2 una tempergtura de aproximsiomente 190° a 3009¢,

' 9. El procedimiento de conformidsd com lo reivindi-
cado en cuslesquiera de las cléusulas que anteceden; carac- '
terizado por el hecho de gque la solucién aéuoea inicialmente
contiene de aproximedemente 30 a 85 por ciento en peso de
sélidos. ' , '

10. E1 procedimiento de conformidad con lo reivindi-
cado en cuglesquiera de las cliusulas que anteceden, caracte-
rizado por el hecho de que la solucidn acuosa inicislmente
contiene de aproximsdamente 65 a 70 por ciento én peso de sé- .
1idos. |

11. El procedimiento de conformidsd con lo reivindi-
cado en cuslesquiers de las cléusulas que anbeceden, caracte- |
rizado por el hecho de que €l cabalizador de dcido es 4eido
cltrico y el poliol es sorbitol. "

12. El procedimiento de conformided con lo reivindi-
cado en cuslesquiera de las climsulas que anteceden; caracte-
rizado por el hecho de que el sacérido es glucosé., el catali-
zedor de 4cido es éei&b citrico y el poliol es sorbitol.

13, Un procedimieﬁto para preparar polisacdridos
y derivados de polisacdrido.

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

tecede y para los fines que se han especificado, .



- Esta Memoria consta de cuarenta y una hojas

escritas a méquina por una sola card.

Madrid, -3 ARR 1075

Cseorda t
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