
P.- 60.012 3 / H

233139 Case 5572

MEMORIA DESCRIPTIVA

436269
para solicitar PATENTE DE INVENCION

a nombre de PFIZER INC

entidad norteamericana

establecida en 235 East 42nd Street, Nueva York, Nueva 
York, Estados Unidos de América

por: "UN PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR POLISACARIDOS Y DERI 
VADOS DE POLISACARIDO"
(Clase Internacional C08B)

Prioridad reivindicada: Estados Unidos de América, 5 de 
Abril de 1.974 Ns 458.079.



ÓÓ 3 2

El presente invento se refiere a un procedimiento 
mejorado, conveniente y económico para producir polímeros de 
condensación comestibles, a partir de sacáridos. Mas parci- 
culármente, se refiere a un procedimiento para producir po­
límeros de condensación comestibles, solubles a insoluoles, 
a partir dé soluciones acuosas que contienen sacáridos coma 
la glucosa o la maltosa, un ácido policarboxílico comesti­
ble y, opcionalmente, un poliol comestible.

Un procedimiento para preparar estos mismos polí­
meros de condensación de sacáridds mediante una polimeriza­
ción esencialmente anhidra de alimentos fundidos, y el uso 
novedoso de estos materiales al incorporarlos a productos 
alimenticios como substitutos no nutritivos de hidratos de 
carbono edulcorantes, suostitutos no nutritivos de la hari­
na y el almidón y como agentes grasos adicionales en muchas 
recetas para elaborar alimentos dietéticos, se describen en 
la patente estadunidense No. 3.766,165. Sin embargo, el pro 
cedimiento del presente invento muestra varias ventajas y 
características sorprendentes que lo hacen claramente supe**
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rlor a los procedimientos conocidos.
Se sabe bien que la combinación precisa y la trans 

ferencia de sólidos, que se requieren en los procedimientos 
de la técnica anterior, son más difíciles y costosas en la 
práctica comercial que tratándose de líquidos o soluciones 
que tienen la ventaja de que pueden transferirse con facili 
dad por medio de bombas mecánicas, y medirse de un modo pre 
ciso por dispositivos de medición volumétrica. No obstance, 
comunmente se evita la incorporación de agua antes de ini­
ciar una polimerización por condensación, pues se supone 
que suprime la proporción general y retarda el rendimiento 
del reactor. De manera sorprendente, hemos encontrado que 
la incorporación de agua aumenta la proporción general de 
la reacción y facilita el rendimiento del reactor en el pro 
cedimiento del presente invento.

Ea la práctica comercial, los polisacáridos como 
los productos de poliglucosa y polimaltosa se preparan del 
-modo más eficaz mediante un procedimiento continuo. Sin em­
bargo, el procedimiento anterior de polimerización en fu­
sión requiere de un mezclado y una combinación continuos 
de las cantidades correctas de los reactivos sólidos, los 
cuales deben calentarse entonces a una temperatura compren­
dida entre 110 y 150°C. para que funda la mezcla de reac­
ción. La alimentación fundida debe mantenerse a esta tempe­
ratura hasta que se introduce en el reactor de polioondensa 
ción.'



Durante el período de mantenimiento, tiene lugar 
la formación de un color desagradable, y productos de des- 
composición oxidante afines tienden a formarse.si los reac 
tivos se mantienen en contacto oon la atmósfera, especial*" 
mente si el período de mantenimiento sobrepasa de una hora. 
Si la alimentación fundida se mantiene al vacío, la r api da 
liberación del agua da condensación en forma de vapor tien 
de a arrastrar partículas sólidas antes de consumarse la 
fusión, dichas partículas tienden a acumularse y a tapar 
la línea para el vapor.

El presente invento resuelve estos problemas que 
son característicos de la fusión de sólidos a escala indus­
trial, ya que el mantenimiento o retención entes de la in­
troducción en el evaporador se hace en solución a tempera­
tura ambiente o a una temperatura ligeramente superior a 
ésta, sin que se introduzcan partículas sólidas en el eva- 
porador.

Además, de manera inesperada se ha descubierto
que el escaño fundido y esencialmente anhidro que se re­
quiere para la policondonsación puede alcanzarse realmente 
en un tiempo bastante menor partiendo de la alimentación 
acuosa, y eliminando el agua al vacío mediante un evapora- 
dor eficiente, el cual es necesario sólo para fundir los 
ingredientes secos. Lo anterior ce confirma sobre todo si 
la fusión va, a llevarse a cabo a una temperatura próxima a
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la escala de fusión de la mezcla sólida. Si 
peraturas considerablemente superiores a la 
sión de la mezcla sólida, puede ocurrir una 
de la masa fundida resultante, debido a una 
gerencia térmica.

Asimismo, el procedimiento del presente invento 
tiene la clara ventaja económica de que puede emplear, co- 
mo materiales de partida, soluciones disponibles en el co­
mercio, como son los jarabes de glucosa y de sorbitol, los 
cuales san considerablemente menos costosos que sus contra­
partes a base de sólidos esencialmente anhidros que se re­
quieren en el procedimiento de la patente estadunidense 
3.766,165.

De manera sorprendente, con el presente procedi­
miento se obtiene un producto de calidad superior a la de 
la alimentación fundida del procedimiento de la técnica an­
terior, como lo evidencian el color superior y el menor ni­
vel de productos secundarios, como el 5*hidroximetilfurfu- 
ral. Además, en este nuevo procedimiento puede eliminarse 
la necesidad de recurrir a etapas subsiguientes de blanquea 
do o descoloración, como una consecuencia de la considera­
ble reducción en el nivel de masas de color, con economías 
consiguientes en el tiempo y en los gastos de elaboración. 
Igualmente, se deduce que al eliminar la necesidad de blan­
quear con reactivos como el peróxido de hidrógeno, de los

se emplean tem 
escala de fu- 
descoioración 
escasa trans-



cuales se sabe que dan lugar a bajos niveles de ácidos vo­
látiles, como productos secundarios S. Isbeell y cola­
boradores, Carbohydrate Research ^6, 287-295 (1973^7* se 
elimina también la introducción de impurezas como el ácido 
fórmico y el ácido acético. En consecuencia, el producto 
del presente procedimiento tiene una calidad mejorada de 
sabor.

La esencia del presente invento reside en el des­
cubrimiento de que pueden producirse ingredientes alimenti­
cios dietéticos útiles mediante un procedimiento mejorado 
para preparar polisacáridos y derivados de polisacáridos, 
que consiste en;combinar en una solución acuosa un sacarino 
comestible seleccionado del grupo que consta de glucosa, 
maltosa y una mezcla de éstas, junto con 10% de moles de 
un catalizador a base de ácido policarboxflico aceptable 
para el alimento y, de modo opcional, del 5 al 20%, basado 
en el peso de los reactivos totales, de un poliol aceptable 
Para el alimento y seleccionado del grupo que consta de 
sorbitol, glicerol, xilitol, manitol y galactitol; deshidrr 
tar dicha solución a presión reducida hasta que se forma uu 
jarabe esencialmente anhidro; en seguida, calentar el jara­
be a presión reducida y a una temperatura de 150^ a 300^0., 
hasta que ocurre una policondensación considerable, mien­
tras se evapora el agua que se forma durante la policonden­
sación, y suspender la policondensación antes de que ocurra
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una pirólisis de consideración. Este procedimiento mejorado 
puede emplearse efectivamente para producir un polímero so­
luble en agua, un polímero insoluble en agua o una mezcla 
que contenga ambos tipos. Los parámetros que determinan el 
tipo de polímero que se obtiene estriban en una concentra­
ción acida inicial, temperatura de la reacción y tiempo de 
la reacción.

Con un material de partida consiste en un sacárido 
determinado, glucosa por ejemplo, pueden obtenerse dos tipos 
de polisacáridos mediante el procedimiento del presente in­
vento; un polisacárido soluble en agua que puede usarse pa­
ra reponer azúcares en alimentos dietéticos, cuando el efec­
to edulcorante del azúcar se obtiene utilizando edulcorantes 
artificiales, y un tipo insolúble en agua, en el cual el ac­
tivador ácido de la polimerización se incorpora al polímero 
en forma de mitades entrecruzadas. El tipo insoluble puede 
usarse como substituto de harinas o almidones en la obten­
ción de alimentos dietéticos.

Debe entenderse que los términos "poliglucosa, 
polimaltosa y polisacárido", que se emplean al describir el 
Presente invento, indican materiales polimcricos en los cua­
les la mayoría de las mitades, monoméricas consisten en glu­
cosa, maltosa u otros sacarinos, así como materiales polimc­
ricos en los cuales la glucosa, la maltosa u otras mitades 
de sacárido se estoriíican con mitades derivadas de los



ácidos policarboxílicos que se utilizan como activadores 
de la polimerización.

Los materiales de partida que se emplean en el 
procedimiento del presente invento son soluciones acuosas 
de maltosa, glucosa o sus mezclas, aunque también pueden 
usarse soluciones de otros sacáridos como, por ejemplo, xi- 
losa, ribosa, arabinosa, fructosa, mañosa, galactosa, lac­
tosa, celobiosa, etc. Ba muchos casos, dichas soluciones 
se encuentran fácilmente disponibles en el mercado. De modo 
alternativo, las soluciones pueden elaborarse disolviendo 
una o más de las formas solidas de glucosa, maltosa, de sus 
mezclas o de otro sacárido en una cantidad apropiada ya sea 
de agua o de una solución que contenga uno o más de los 
otros reactivos, de manera que la concentración total en só 
lidos, del-material alimenticio resultante, esté comprendi­
da, aproximadamente, entre el 30 y el 85% por peso.

Los ácidos que se usan como catalizadores, agen** 
tes de entrecruzamiento o activadores de la polimerización 
pueden ser cualesquiera de entre una serie de ácidos poli"* 
carboxílicos orgánicos comestibles y relativamente no voló" 
tiles. Bn particular, preferimos emplear los ácidos cítrico, 
fumárico, tartárico, mélico, suocínico o adípico, aunque 
Pueden emplearse otros como con los ácidos Itacónico, terei** 
tálioo, citracónico, citramálico y alfa-cetoglutárico, y ah"* 
hídridos de ácidos como los siguientes; suocínico, adípico,



itacónico y citracónico. La solución puede prepararse disol 
viendo una forme. sólida del ácido en una cantidad apropiada 
de agua o de una solución que contenga nao o más de los 
otros reactivos, de manera de alcanzar en la solución del 
material alimenticio un contenido en sólidos del 30 al 83% 
por peso.

EL ácido o el an&idrido debe ser aceptable como 
alimento, es decir, agradable al paladar y exento de un 
efecto nocivo y considerable al nivel de uso ordinario.
Los ácidos no comestibles, aunque químicamente adecuados pa 
ra el procedimiento, no lo son para usarse en la obtención 
de polisacáridos comestibles. Por lo tanto, la selección 
del catalizador ácido que se emplee debe ser guiada por 
los requerimientos de atoxicidad en el humano. Los ácidos 
inorgánicos no son apropiados para usarse como catalizado­
res ácidos, pues son demasiado destructores tanto de las 
entidades mononíricas como de las polimóricas a las tempe­
raturas que se requieren para llevar a cabo el procedimien­
to del presente invento. El ácido que se seleccione debe 
ser relativamente no volátil, ya. que los ácidos más voláti­
les pueden evapoararse durante la deshidratación de la ali­
mentación líquida o durante la. fase dé policondensación del 
procedimiento. Los ácidos policaraoxílicos que se usan se 
eeterifican en ¿raí medida, aunque de modo incompleto, con 
el poiisacárido en el proccdir¿iento de polimerización, y
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forman esteres ácidos de polisacáridos, lo cual se eviden- 
cía por la acidez residual de estos productos de policon- 
densación despu.es de una diálisis, y por la recuperación del 
ácido después de la hidrólisis de los productos dialisados. 
La incorporación de las mitades acidas dentro de los poli" 
saoáridos no afecta el hecho de que sean apropiados para 
el consumo humano.

Probablemente, las mitades.acidas sirven como 
agentes de entrecruzamiento entre diferentes mitades de po­
lisacáridos en los polímeros insolubles, en tanto que, en 
los polímeros solubles, cada mitad acida se esterifica más 
probablemente para convertirse solo en una mitad de polisa- 
cárido. *

Los polioles, que se incluyen opeionalmente en la 
solución alimenticia son, de preferencia, soluciones de 
sorbitol, glicerol, eritritol, xilitol, manitol o galacti- 
tol, aunque también pueden usarse treitol, ribitol, arabi- 
tol, maltitol, lactitol u otro poliol aceptable como alimón 
to. Alternativamente, la sol&cion puede prepararse disol- , 
viendo la forma esencialmente anhidra del poliol en una 
cantidad apropiada de agua o ce una solución que contenga 
uno o más de los otros reactivos, de manera que el conteni­
do total en sólidos del material alimenticio resultante es­
to comprendido entre el 30 y el 85% por peso.

La solución del material alimenticio que contiene
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saoárido, ácido policarboxílico orgánico comestible y, op­
cionalmente, un poliol comestible tiene, por lo general, 
una concentración total en sólidos comprendida, aproximada­
mente, entre el 30% y el 85% por peso y, de preferencia, 
entre el 65 y el 70% por peso. La concentración precisa que 
se seleccione depende de ciertos factores como la solubili­
dad de los reactivos, la viscosidad y la facilidad para bam 
bear la solución hacia el evaporador.

' Al llevar a cabo el procedimiento del Invento, el
saoárido, el.catalizador ácido y, si asá conviene, el poliel, 
se combinan en una solución acuosa del material de la ali­
mentación, la cual so mide en un evaporador instantáneo o 
de película delgada, eficiente, que funciona a presión redn 
cida para concentrar la alimentación a un jarabe esencial­
mente anhidro. Este se traslada rápidamente a un reactor de 
polioondensaoión, que también opera a presión reducida y a 
una temperatura de 150-300*^0. El tiempo de permanencia de 
los reactivos se mantiene de modo que ocurra una poli conden
sacrón considerable^ antes de que tenga lugar una piról.
substancial. El agua que se forma ¿arante la reacción de po
licondensación es eliminada constantemente por evaporación. 
En seguida, si-así conviene,.pueden separarse los tipos so­
luble e inoolnbíe del producto poliméríeo.

Al producir polisacíridoo insolubles, por ejemplo 
poliglacocas o polimcltosas ineolables, la concentración
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del ácido también puede estar dentro de las escalas que se 
especifican más adelante en cuanto a la producción de los 
polisacáridos solubles y que, en especial, es de 2.5 a 10 

por ciento de moles de ácido. Sin embargo, al llevar a cabo 
el presente invento es preferible utilizar concentraciones 
de ácido comprendidas en la escala aproximada de 4 a 8 por 
ciento de moles, en la obtención de poliglucosa o de poli- 
maltosa insoluble. Se prefieren estas proporciones, no obs­
tante los requisitos consistentes en una elevada temperatu­
ra de reacción y en tiempos de reacción relativamente pro­
longados, en virtud de que el rendimiento total de las poli 
glucosas o polimaltosas solubles e insolubles varía entre 
el 90 y el 99 por ciento a estas proporciones entre azúcar 
y ácido, ¿sí pues, al aplicar estas proporciones altas, es 
posible producir, en una mezcla de reacción, un rendimiento 
comprendido, aproximadamente, entre el 50 y el 60 por cien­
to de poliglucosa o polínaltosa insoluble y entre el 40 y 
el 50 por ciento de poliglucosa o polimaltosa soluble. La po 
liglucosa o polimaltosa soluble en agua puede separarse de 
la poliglucosa o polimaltosa insoluble contenida en la mez­
cla de reacción mediante una extracción con agua y pena cen­
trifugación posterior. Una ventaja adicional importante del 
hecho de efectuar la reacción a altas proporciones molares 
de glucosa o maltosa con respecto al ácido deriva de que 
los productos resultantes necesitan una escasa neutraliza-
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ción o, si acaso, atnguaa, en tanto que la neutralización 
de niveles ácidos excesivos introduce concentraciones de 
sal inaceptables en un producto destinado a usarse en ali­
mentos.

La obtención de una gran proporción de polisaeá- 
ridos solubles, como los polímeros de glucosa o maltosa so­
lubles requiere, por lo común, de una concentración del ca­
talizador acido comprendida, aproximadamente, entre el 0.1 

y el 10 por ciento de modas; nosotros preferimos emplear 
entra el 0.5 y el 5 por ciento de moles. A medida que aumen 
ta la cantidad del ácido, aumenta!también el grado del en­
trecruzamiento del ácido y la proporción de poliglucosa o 
polimaltosa insoluble en agua. Cuando las concentraciones 
de ácido son innecesariamente altas, pueden surgir problemas 
para neutralizar el exceso de ácido presente en la mezcla 
del producto final. Como deben observarlo los expertos en 
la técnica, la cantidad de ácido necesaria para una polime­
rización determinada, la duración de la polimerización, la 
temperatura de la polimerización y la naturaleza ue los pro 
ductos que se desean son interdependientes. La selección de 
la cantidad de ácido que va a usarse en este invento debe 
tener en cuenta estos factores.

La inclusión de un polio! aceptable como alimento, 
como el sorbitol en las mezclas de reacción de sacárido y 
ácido oarboxílico, antes de la aolicondcnsación, da lugar a 
productos superiores. Bn la mayoría de los casos, el $0% o



más del poliol no puede aislarse del producto de la conden- 
... sacien, lo-...que demuestra que ha sido incorporado químioamen 

te al polímero* Estos aditivos funcionan como píastífioantes 
internos para reducir la viscosidad y también deparan un co­
lor y un gusto mejorados. Lo anterior se evidencia, por ejem 
pío, al manufacturar un dulce duro a partir de dichos polí­
meros de condensación, en el cual las propiedades reológicas 
de la fusión mejoran durante la elaboración, la formación 
de espuma se reduce al mínimo y se obtiene un producto de 
mejor gusto y de color más claro. Memas del sorbitol, otros 
polioles aceptables como alimentos incluyen glicerol, eri- 
tritól, xilitol, manitol y galactitol. Concentraciones del 
poliol comprendidas, aproximadamente, entre el 5 y el 20% 
Por peso de los reactivos totales deparan dichas ventajas, 
prefiriéndose niveles de alrededor del 8 áL12% por peso de 
los reactivos totales.

La evaporación de la solución acuosa del material 
de la alimentación hasta convertirse en un jarabe esencial­
mente anhidro, así como la reacción de policondensación, se 
llevan a cabo de la mejor manera a una presión inferior a 

. la atmosférica. Las presiones absolutas que se prefieren 
Para estas dos etapas no exceden de 300 mm de Hg., v.gr.: 
do 10 ^ a 100-300 mag do Hg., y pueden obtenerse empleando 
una beaba de vacío, un expulsor de chorro de vapor, un as­
pirador u otro dispositivo convencional.
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La temperatura que se emplea para que la solución 
acuosa del material de la alimentación se evapore hasta un 
jarabe esencialmente anhidro se mantiene*' de modo convenían 
te* a menos de 100°C. y de preferencia* entre 50 y lOO^C.
La etapa de evaporación puede llevarse a cabo en un evapora 
dor separado del tipo de película delgada seca o en un era-* 
porador instantáneo. Alternativamente* la evaporación puede 
efectuarse en la sección inicial de un reactor de corrien­

te continua* destinado a manipular materiales sumamente vis 
cosos; las secciones subsecuentes del reactor, ajustadas 
dentro de la escala de temperatura especificada, pueden 
usarse para efectuar la policondensación, llevándose a cabo 
ambas operaciones en un reactor.

En cuanto a la etapa de policondensación de este 
invento, el tiempo y la temperatura de reacción son varia­
bles interdependientes. La temperatura óptima para la poli- 
condensación depende de la proporción inicial entre el sacó 
rido, v.gr.: glucosa* y el ácido policarboxílico orgánico 
que se use* del tiempo de la reacción y de la proporción 
entre el polisacórido soluble y el polisacarido insoluble 
que convenga en la mezcla del producto final. La exposición 
térmica (tiempo y temperatura de reacción) debe ser la. mí­
nima que se requiera para obtener el producto de policon­
densación conveniente* ya que la descoloración, la caracoli 
sación y la degradación aumentan con una exposición proion-



gada a una temperatura elevada. Sin embargo y por fortuna, 
a medida que aumenta la temperatura de la polimerización, 
disminuye el tiempo necesario para lograr una polimeriza­
ción materialmente completa. Por lo tanto, el procedimiento 
del presente invento puede desarrollarse con una temperatu­
ra de polimerización de alrededor de l60°C. y con una dura­
ción de reacción aproximada de 8 horas, así como a una tempe,

o , ,ratona de 140 C. y con una duración de reacción de 24 horas,
„ obteniéndose, aproximadamente, el mismo grado resultante 
de polimerización. En una polimerización continua, también 
se alcanzan resultados comparables a una temperatura com­
prendida entre 190 y 300°C. en 10 minutos o menos.

Por lo general, no se requiere una purificación 
química de los productos del presente invento. Cuando se 
producen polisacáridos insolubles y solubles juntos, puede
ser necesaria la separación. r

En ciertas aplicaciones puede convenir la neutra­
lización de los polisacáridos, a pesar de los niveles muy 
bajos de catalizador ácido que se empleen. Por ejemplo, 
cuando las poli ¿glucosas van a usarse en alimentos dietéti­
cos que contienen leche entera, puede haber un exceso de 
ácido en laspoli¿,luco aas no neutralizadas que tiende ' a cua­
jar la leche. Tratándose de poliglucosas o polimaltosas so­
lubles, sus soluciones se neutralizan directamente. Esta 
neutralización puede llevarse a cabo incorporando carbona- 
tos de potasio, sodio, calcio o magnesio a las soluciones do
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poliglucosa o polimaltosa. Cuando el sodio y el potasio se 
usan juntos, puede emplearse ana mezcla fisiológicamente 
equilibrada. EL contenido en sal de una solución caracteres 
tica de poliglucosa que se ha ajustado a un pH de 5 a 6 es 
del 0.5 al 1.0 por ciento. Otros materiales que pueden uti­
lizarse para ajustar el pH de soluciones de poliglucosa o 
polimaltosa soluble incluyen; 1 -lislna, d-glucosamina, 
Nrmetil glucamina e hidróxido de amonio. De estos compues­
tos, los dos primeros son materiales naturales y no deben 
objetarse como ingredientes de alimentos dietéticos y el ál 
timo compuesto, que es rápidamente excretado por el cuerpo 
en forma de urea, no debe considerarse objetable como 
ingrediente en alimentos dietéticos. La N-metil glucamina 
se emplea como agente de solubilización para sustancias 
farmacéuticas y no debe objetarse como ingrediente en ali­
mentos dietéticos. Otros métodos para reducir la acidez de 
las soluciones de polisacárido son la diálisis y el inter­
cambio de iones.

Cuando la poliglucosa insolubie va a usarse como 
substituto de la harina en alimentos dietéticos debe molerse 
o eubditidi^sc mecánicamente, de modo que muestre una con­
sistencia semejante a la de la hsarina de trigo. De manera 
característica se usa un material de malla 325 como substi­
tuto de la harina de trigo.



Las soluciones de poliglucosa o polimaltosa sola" 
ble son casi insípidas y la poliglucosa insolnble es un pol 
vo de color blanco desteiUdo y de gasto suave.

La mayoría de las poliglucosas que se producen en 
el presente invento tienen un peso molecular promedio de
1.500 a 36,000. Las poliglucosas solubles que se obtienen, 
según se ha observado, tienen un peso molecular promedio de
1.500 a 18,000, y las poliglucosas insolubles que se produ­
cen en este invento tienen un peso molecular promedio de 
6,000 a 36,000.

El peso molecular medio, determinado experimental 
mente, de lea poliglucosas que se obtienen en el presente 
invento varía de 1,000 a 24,000, encontrándose la mayor par 
te de los pesos moleculares en la escala de 4)000 a 12,000. 
Estos pesos moleculares medios se determinan por el método 
modificado reductor del grupo final, de acuerdo con Ishell 
(J. Res. Nati. Bur. Standarás 24,241 (1940)). Este método 
se basa en la reducción del reactivo citrato de cobre alca"- 
lino. Los valores de peso molecular medio se computan sobre 
la base de una ncrmalisacion con gentiobiosa, suponiendo 
que cantidades equimolares de poliglucosa y de gentibiosa 
tengan, aproximadamente, el mismo poder reductor y supoaicu 
do un grupo final reductor por molécula. El peso molecular 
medio determinado de este modo parece ser una cifra erron:r** 
mente baja, que recalca el extremo inferior de la diatriba-
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clon del peso molecular do los productos de policondensa-
ción que tienen aapliae distribuciones del peso molecular-. 
Cuando el método codificado de grupo final reductor se em­
plea para determinar el peco molecular medio del dextrano 
comercial de uso clínico, que tiene un peso molecular me­
dio conocido de 40,000 ^ 3,000, el Retoco de grupo final re 
ductor da lugar a un peso molecular .medio de 25,600. Fcr 
esta razón se considera apropiado multiplicar los pesos mo­
leculares medios,encontrados por el método modificado do 
grupo final reductor , por 1 .5. for lo tanto, los valores 
de pcao ;¿olc.calar medio so conocen como poso molecular me­
dio tnrreate cuando han sido determinados por el método mo­
dificado de grupo final reductor que ee bosqueja en la pre­
sente. fotos peces Kioiccuíc.reo medios aparentes so indicar 
coto ¡7 ). CuBnde el cordita! u otro pollol se incorpora a la 
mésela do polÍKcri%?cié-Jt, diclso rprntc tiende a incorporar- 

r. .i extrs  i p c.e la  ca io m  ;) o i  .L'j .! r  o * , e —- c en e l  cu.-H

xeaultm imprecisas las áctermins^icRcs de peso molecular 
basudas en los .-r-.'po fr" i. --- Cv̂ sccuonvia,

bien conocidos p.ra ó.etcr-si.'̂ r el poso nolecuiar.

san pri'S';.!Ícc.!'s?nf' las do 1 "**& 6, r.uuquo puede a ocurrrr
<;! I'* -t-- ̂  'I *7  ̂ liJÍCL- ̂ C UílC
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glucosa. Cuando la mitad acida se esterifica en más de una 
mitad de poliglucosa, aparece un entrecruzamiento.

Las poligíucosas sintéticas, preparadas por el 
método del presente invento, no son afectadas por las enzi** 
mas amilolíticas como las amilo (lp4)glacosídasas, asilo "* 
(1 .4, 1.6) glucosidasas, sallo(l+4)dextrinasas y amilo(1.4)*° 
maltosidasas, así como las alfa** y beta**glacosidasas, sacra** 
sa y fosícrilaaa. Unos estudios rastreadores radioactivos y 
sobre la nutrición en animales demuestran también que estas 
poligíucosas son materialmente no calóricas.

Las poligíucosas y polimaltosas solubles son úti­
les para impartir las propiedades físicas de alimentos natu 
rales, independientemente de la dulzura, a alimentos dieté­
ticos de los cuales se han extraído los azúcares naturales
que se han substituido por edulcorantes artificiales o por 
otros. For ejemplo, en loe artículos horneados, los nuevos 
polisaoáridos afectan la reelegía y la textura de una manera 
análoga a la azúcar, a la cual pueden substituir como un

poligíucosas solubles so encuentren en jaleas de bajen ca­
lorías- compotas,-conservas, mermeladas y mantequillas de 
frutas^ en composiciones alimenticias dietéticas congeladas 
que incluyen* helados, loche helada, sorbetes: en artículos 
homoooo^, por o^enplo torcas, guulc^us, nojd&res y otror 
productos alimenticios ene contienen trigo u otra harina:
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en merengues, dulces y goma de mascar; en bebidas, como 
las bebidas suaves no alcohólicas y extractos de raíces; en 
jarabes; en capas finales de betún, salsas y budines; en 
aderezos de ensaladas como agentes íormadores de volumen, 
para composiciones edulcorantes secas de bajas calorías que 
contienen ciclemato o sacarina.

EL uso de las poliglucosas de este invento permi­
te eliminar del 20 al 100% de la grasa normal, del aceite 
o de los componentes de triglicerido graso del alimento, 
naturalmente, el grado de eliminación de la grasa, el acei­
te o los triglicóridos grasos varía según el tipo de alimón 
to, por ejemplo, en una sala francesa para ensalada es poai 
ble eliminar por completo el componente oleoso que se inclu 
ye normalmente. En capas de chocolate, mezclas de helados 
y betunes batidos, del 20 al 50% de la grasa, aceite o tri- 
glórico puede eliminarse, sin dej*ar de conservar las carac­
terísticas alimenticias necesarias como son la textura, el 
brillo, la viscosidad y el gusto del producto alimenticio.

Como se menciona previamente, además de substituir 
la azúcar cu muchas recetas, hay un notable efecto de eco­
nomía de harina y/o de grasa, que es posible sin que dismi­
nuya la calidad del alimento, lo cual, por supuesto, aparta 
mía mayor reducción en el velor calórico total del alimento.

Las poliglacósas insolubles son útiles como subs­
titutos de la harina en tortas, galletas, panes, hojaldres



y otros productos horneados qu.e incluyen harinas derivadas 
de trigo, maíz, arroz o patas, asi como productos hornea­
dos que normalmente contienen harina de trigo entero, cen- 
teño, soya, avena o harina de haba. Además, las poligluco- 
sas insolubles son útiles en materiales alimenticios no leu­
dados, como los tallarines y los macarrones, o como vehículo 
en picadillos de carne y en puré de papas, así como para 
otros usos en los cuales pueda usarse harina como ingredien­
te.

Cuando las poliglucosas y polimaltosas de este in 
vento se incorporan a alimentos dietéticos, los alimentos 
resultantes considervan las cualidades de ser agradables al 
paladar y de excitar el apetito que tienen sus contrapartes 
naturales. Además, el valor calorífico de estos alimentos 
dietéticos disminuye considerablemente por el hecho de que 
los productos del presente invento se han empleado para 
sustituir azúcares, almidones y grasas que se contienen en 
las contrapartes naturales de los alimentos dietéticos.

Unas ilustraciones de las aplicaciones alimenti­
cias ahics citaoaa de los policacáridos solubles e insolu- 
bles del presente invento se ofrecen en la partente estadu­
nidense 3.766,165, sin que deba interpretarse en modo algu­
no que el presente invento escá limitado a los ejemplos con. 
tenidos en dicha potente.
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Debe entenderse que los expertos en la técnica 
pueden hacer varios cambios en los detalles, materiales y 
etapas que se describen e ilustran en la presente para ex­
plicar la naturaleza del invento, dentro del principio y 
alcance de éste, según se expresa en las clausulas anexas.

El presente invento se comprenderá de un modo más 
completo a la luz de los siguientes ejemplos específicos, 
los cuales se ofrecen como ilustración y no en un sentido 
limitativo.

EJEMPLO 1
Pollglucosa Citrada Con Sorbitol Mediante un Procedimiento

de Alimentación Acuosa

*Se prepera un material de alimentación acuoso al 
65 por ciento por peso, disolviendo 202 kgs. de dextrosa,
32 kgs. de una solución de sorbitol al 70% y 2.2 kgs. de 
ácido cítrico anhidro, en 112 kgs.-de agua desionisada. La 
solución resultante so introduce en un Evaporador Pfaudler 
de Película Enjugada de .37 m * que se mantiene a un vacío 
de 53.3 oas, y a una presión de camisa de vapor de 7 atmos­
feras. La velocidad ¿e la alimentación se regula de manera 
que la salida de la alimentación deshidratada sea de 59 kgs 
por hora. Se encuentra que una muestra representativa de la 
alimentación deshidratada tiene 97.5% de solidos totales; 
un color GarJner (en solución acuosa al 10% p/p) menor de 1; 
una transmisión a 490 (en solución acuosa al 10% p/p) de 
100%;.y 0.00% de levoglucosan.
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La alimentación deshidratada se conduce continua­
mente a ana mezcladora continua, de doble brazo, accionada 
por vacío y de 7.079 litros (Mezcladora Baker-Perkins Con­
tinua para Múltiples Usos). La presión se mantiene a 75**100 
Roa de Hg.í la temperatura, medida en varias zonas de la uní 
dad varía de 115^ a 245°C. La velocidad de la alimentación 
se ajusta para obtener un tiempo de permanencia de alrededor 
de 5 minutos. EL producto de color blanco desteñido es com­
pletamente soluble en agua. Se determinaron los siguientes
datos para el polímero;

Valor de reducción (Munson & Walker) 8.3
Color Gardner (solución al 10% p/p) 1.2
% de Transmisión a 490 m¡i 95.7 .
% de 5"Hidroximetilfurfural 0.095
pH (solución al 5% P/p) 2.9
Equivalente de acido (mg de HaOH por gromo) 4.0 

EJEMPLO 2
Comparación de una Alimentación Acuosa Evaporada con una 

Alimentación Hecha por el Método de Fusión
A. Alimentación hecha* por la evaporación de una 

solución acuosa:
Condiciones: evaporador Píaudler de película 
enjugada, de .37 accionado a un vacío d¿

' 30.8 cas, y a una presión de comisa de vapor
de 7 atmósferas. Temperatura máxima de la 
alimentación: 100°C. La misma composición que 
en el Ejemplo 1.



Prueba

Velocidad de 
Producción 
de la Alimen 
tación Dcshi 
dratc.da, '** 
k^s/hora

% de So 
lidos "" 
Totales

Color, Solución al 
..10%-P/P__ ____

Color % de Trans.
Garduer a 490 mu. ..

% de Levo** 
glucoccn

i 51 99# <1 97.2 0.02

ii 47 99*0 <1 100 huellas
iii 59 97.6 < 1 100 0.00

iv 73 96.8 <1 100 0.00 ,
V 88 96.1 < 1 - 100 0.00 .

vi 105 94.8 <1 100 0.00
Alimen 
tación 
acuosa 65.0 <1 100 0.00

S, Alimentación hecha por el método de fusión. 
Condiciones; la fusión se llevó a cabo en un trans­
portador ¿e tornillo con camisa de vapor (Fundidor 
de Alimentación Rietz Thermascrew), a presión at­
mosférica, a u.na presión de vapor de camisa de va­
por de 1.7$ atmósferas. Temperatura de fusión;
-i n*** i
Composición de la Alimentación: 404 kgs. de mono- 
hidrato de glucosa, 4$ kgs^ de sorbitol, 4*5 kgs. 
de ácido cítrico. Con el contenido en sólidos to­
tales tanto de la. alimentación como de la masa inn 
dida es de por peso. Los componentes de la
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alimentación se combinaron en seco y luego se introdujeron 
en forma continua en el Fundidor. Unas muestras representa­
tivas de la alimentación fundida se enfriaron y molieron en 
una Mezcladora Waring. Se obtuvieron los siguientes datos en
muestras

Prueba

tomadas de seis pruebas.

Color Gardner. Sol. 10% p/p. % de Levoaluco
i 1-2 0.34
ii 1-2 huellas
iii 1-2 0.54
iv 1-2 0.62
V 1-2 0.62
vi 2 0.74

sólidos de la
alimentación 
antes de la fu
sión "* 41 0.00

*E1 Levoglucosan (1,6*anhi¿ro-D-glucosa) se determinó median 
"te la sililación de la GLC en una columna Supercoport de 
mallas 60-80, al 10% de 07-1 y de 12.70 x 5.175 mm, a 205°C. 
En estas condiciones, el tiempo de retención del levogluco- 
san fue de alrededor de 4*5 minutos.

EJE-IPLO 3
Correlación de la Calidad de la foliglucosa Soluble en .Agua, 
Modificada con Sorbitol, como Función del Método de Prepara­
ción de la Alimentación.



A. Foligluoosa preparada a partir de muestras de la 
alimentación deshidratada del Ejemplo 2A.

Unas muestras representativas, de 2.0 g cada una, 
de las alimentaciones deshidratadas i**v del Ejemplo 2A se 
colocaron en tubos de ensaye separados. Cada tubo se conec­
to a un colector de vacío a 50.8 cms. de vacío. Los tubos se

o
sumergieron en un baño de aceite a 200 0. durante 5.0 mina" 
tos. Se obtuvieron los siguientes Ratos de los productos:

Color de una Solución
el 10% 3/9

Prueba
Valor de Reduc­
ción, según 
Munson & üclkor

Color
Cardncr

....
% de Trans.,

450 mu ...
% de 5Hid- 
metilfurí:

i 14*1 1-2 95.0 0.030
ii 7.4 1-2 % .5 0.051

iíi 13.3 1-2 92.5 0.094
iv 8.5 1-2 r 95.7 0.055
V 8.7 1-2 94.5. 0.064

Medio tíO § 1-2 94.8 O.O69

determinado par la comparación del 1%BLj.cn á 283 mu de la
muestra con el del 5-hi üroximo t ili'urf ur al puro:'

% de I3IF =
Tt 1%Elcm (muestra)

15*35



B. Poliglucosa que se prepara a partir dé las 
muestras de alimentación fundidas del Bjem 
pío 2B.

Unas muestras representativas, de 2.0 g cada 
una, de las alimentaciones fundidas i-v del Ejemplo 2B se 
convirtieron en polímero soluble en agua, como se describe 
en la Parte 4 de este Ejemplo. De los productos resultan­
tes se obtuvieron los datos siguientes:

Color de una Solución
al 10% p/pValor de Redue-

Prueba
ción, segdn 

Manson & Walker
Color

Cardner
% de Trans., 

490 su
% de 5^-Iidrori- 
metilfurfural

i 9.9 2-3 87.9 0.092
ii 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 7.5 2^ 90.0 0.071

Medio 9.3 2-3 88.1 0.085

EJEMPLO- 4-
Foliglucosa tartarada con sorbitol por la poli- 

condensación de una alimentación acuosa deshidratada.
(tuinientás gramos de una solución (70% de sólidos 

totales) que contiene dextrooa, eorbltol y óoido tartárico 
en la proporción de 89^10:1 por peso seco, se introduce Ion 
tásente en mi evacorañor giratorio hecho totalmente de
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vidrio (Rotovapor, F&sher, Catálogo No. 2-548-150), por me­
dio do un tubo de entrada de la alimentación. EL sistema se 
mantiene a una presión de 15-30 mm de Hg. EL matraz girato­
rio so sumerge en un baño de agua hirviente. La solución de 
alimentación acuosa se evapora instantáneamente de esta ma­
nera en un lapso de 30 a 45 minutos, para obtener un resi­
duo casi incoloro. Mientras está bajo una atmósfera de ni­
trógeno , el matraz que contiene a la alimentación deshidra­
tada se coloca en un ̂ aao de aceite a 170^0., y se calienta 
a una temperatura de baño de l6$-170°C. y a una presión de 
25-50 mm de Hg durante 4 horas. EL polímero soluble en agua 
resulta se compara muy favorablemente con el producto que 
se obtiene en el Ejemplo 1. Cuando se compara con una mues­
tra de poliglucosa tartarada soluble, hecha exactamente de 
la misma manera pero partiendo de una alimentación fundida 
de igual proporción de sólidos, el producto de este ejemplo
es superior en color, tiene un menor contenido en 5-hidroxL*

1%metilfurfural (determinado del a 283 mu), y se consi­
dera que tiene un sabor más suave.

EJEMPLO %
Poliglucosa tartarada con el 20% de sorbitol, por la poli- 
condensación de una alimentación acuosa.

tenido en
El procedimiento del Ejemplo 4* en el cual el con 
sorbitol aumenta al 20% por peco con una reducción

proporción en dextrosa, produce una poliglucosa muy semejante
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a la obtenida en el Ejemplo 4*
EJEKPL9 6

Preparación continua de poliglucosa citrada con sorbítol, 
a partir de ana solución acuosa de alimentación, por des** 
hidratación y policondensaoión en el mismo reactor.

$08 Kilogramos de una solución acuosa que oontie 
ne % 7  kilogramos de glucosa, 63 kilogramos de sorbítol y 
6_.3 kilogramos de ácido cítrico, se ponen en un tanque de 
retención adecuado. La solución se bombea del tanque a la 
entrada de un elaborador vertical de película delgada, des" 
tinado a manipular tanto la desolventización de materiales 
viscosos como la policondensaoión. EL elaborador funciona 
a una presión de 20 a 30 mm de Hg. La sección superior del 
elaborador se mantiene a una temperatura de 85 a 100°C. La 
sección inferior se mantiene a una temperatura máxima de 
245^0. El vapor de agua se separa mediante un condensador, 
cuya toma se instala arriba de la entrada para la alinn nta- 
ción líquida. El producto viscoso fundido se descarga en el 
fondo mediente una bomba destinada a movilizar polímeros 
sumaaeato viscosos.

La poliglucosa citrada que se obtiene es esencial 
mente idéntica al producto del Ejemplo 1, y muestra propie" 
dados superiores cuando se compara con muestras análogas de 
poliglucosa citada hecha por el procedimiento de alimenta­
ción fundida que se describe en la patente estadunidense 
No. 3.766,165.



EJEMPLO 7
Polimerización de una alimentación acuosa de maltosa con 
ácido cítrico.

Se prepara una solución con 285 gramos de monohi- 
drato de maltosa y 15 gramos de ácido cítrico, disolviéndo­
los en 100 gramos de agua desionizada. Esta solución se eva 
pora en un evaporador giratorio de la manera que se expone 
en el Ejemplo 4. En seguida, la mezcla deshidratada se ca­
lienta a l60°C* y a una presión de 10 a 15 mm de Eg durante 
7 horas. El polímero resultante es de color considerablenen 
te más claro, pero tiene un contenido notablemente menor en 
5 -hi dr oxim et i líarfar al y una calidad de sabor superior, 
cuando se le compara con productos análogos elaborados por 
el procedimiento de polimerización en fusión de la técnica 
anterior. Por lo demás, los productos obtenidos mediante 
los dos procedimientos no muestran diferencias de conside­
ración.

EJEMPLO 8
Poliglucosa citrada soluble, por el procedimiento de alimoné 

ción acuosa.
Se prepara una solución de quinientos gramos (65% 

de sólidos totales) que contiene 315 g de dextrosa y 10 g 
de ácido cítrico en 175 g de agua. La solución se evapora 
instantáneamente, como se describe en el Ejemplo 4. La mez­
cla resultante deshidratada se pone en un baño de aceite a



31

170^0., y se mantiene a 165"170°C. y a ana presión de 20 
Km de Hg dónente cuatro horas y luego se enfría a tempéralo 
ra ambiente. La poliglacosa oitrada que resalta es completa 
mente soluble en agua. Cuando se compara con un producto 
análogo, hecho por medio de una polimerización en fusión, 
muestra propiedades considerablemente mejores de color y 
sabor y tiene un contenido reducido en 5"hidroximetil furfu- 
ral.

EJEMPLO 9
Eoliglucosa Fumarada soluble, mediante el procedimiento de 
alimentación acuosa.

Se repite el procedimiento del Ejemplo 8, emplean­
do una solución acuosa que contiene 10 g de ácido fumáríco 
comestible en lugar de ácido cítrico. La poliglucosa que se 
forma se asemeja mucho al producto del Ejemplo 8 y muestra 
las mismas mejoras en color, sabor y contenido en p-hidroxi- 
motil furfural, cuendo se compara con una poliglucosa fmita- 
rada, análoga elaborada por medio de una polimerización en 
fusión.

EJEMPLO 10
Poliglucosa soluble catalizada con ácido málico, por el pro­
cedimiento de alimentación acuosa.

Se repito el procedimiento dol Ejemplo 8, utili­
zando una solución acuosa que contiene 10 g de ácido málico 
en lugar do ácido cítrico. La poliglucosa que se forma tiene
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gpaa semejanza con el producto del Ejemplo 8 y maestra las 
' mismas mejoras en color, sabor y contenido en 5-hidroximetil 
furfural, cuando se compara con una poligluoosa análoga ca­
talizada con ácido málico, que se prepara por una polimeri­
zación en fusión.

EJTNPLO 11
Poligluoosa succinada soluble, por el procedimiento de ali­
mentación acuosa.

Se prepara una solución con 1$0 g de monohidrato 
de glucosa y 10 g de ácido succínico, disolviendo en 135 mi 
de agua. La solución se evapora como se describe en el Ejen 
pío 4 y luego se calienta a 150^0., a una presión de 5 mm 
de Hg durante 18 horas. La poliglucosa soluble en agua que 
se forma se compara entonces con un producto comparable he­
cho mediante una polimerización en fusión. EL producto de 
alimentación acuosa muestra las mismas ventajas que se des­
criben en cuanto ál producto del Ejemplo 8.

EJEMPLO 12
Poliglucosa soluble de adíoato, mediante el procedimiento 
de alimentación acuosa.

Se repite el procedimiento del Ejemplo 11, utili­
zando una solución acuosa que contiene 10 g de ácido adípi- 
co comestible, en lugar de ácido succínico, con resultados 
esencialmente iguales.
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EJE!-C?LO 13
Poliglacosa fumarada con sorbitol, mediante un procedimiento
continuo de alimentación acuosa.

Se prepara una solución acuosa al 65% de un mate**
rial de alimentación, que contiene 30kgs. de nonohídrato
de dextrosa, 5 kgs. de monohidrato de sorbitol y 1.7 kgs.
de acido fumárico. La solución se introduce continuamente

2en un evaporador de película enjugada, de 0.0929 m , que so
omantiene a ^0-100 0. A su vez, el efluente viscoso, se intro 

duce en un reactor de vacío, de película enjugada, de 
0.0929 m", calentado a 220-295 C. Todo el sistema se mantie 
ne a 300 mm de Hg de presión. La proporción de la alimenta­
ción que se introduce en el evaporador se ajusta de manera 
que el tiempo de retención en todo el sistema sea de 4 a 10 
minutos. Unas pruebas de comparación con el mismo producto, 
hechas por medio de una polimerización en fusión, muestran 
de nuevo las citadas mejoras en color, sabor y contenido en 
5-hidroximetíl íurfural, siendo idénticas las demas propie­
dades.

$y*n-pLo 14
Poliglucosa f uñarada con sorbitol, mediante un procedimiento 
continuo de alimentación acuosa.

El procedimiento ¿el Ejemplo 13, en el cual el 
nivel de sorbitol que hay en la alimentación se reduce al 
5% por peso de loo sólidos totales, produce una poliglucoea
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muy semejante a la que se obtiene en el Ejemplo 13 y con 
iguales ventajas en comparación con un producto comparable 
de polimerización en fusión.

EJEMPLO 15 '
Poliglucosa fumarada con eritritol, por un procedimiento 
continuo de alimentación acuosa.

El procedimiento del Ejemplo 13; en el cual el 
sorbitol es substituido por un peso igual de eritritol, 
produce una poliglucosa con características y ventajas aná­
logas a las del producto del Ejemplo 13.

EJEMPLO 16
Poligiacoca fumarada can glicerol, por el procedimiento 
continuo de alimentación acuosa.

3XL procedimiento del Ejemplo 13; en el cual el 
sorbitol es substituido por un peso igual de glicerol, pro­
duce una poliglucosa que tiene características y ventajas 
semejantes a las del producto del Ejemplo 13*

EJEMPLO 17
Poliglucosa tartarada con xilitol, por el procedimiento 
de alimentación acuosa.

El procedimiento del Ejemplo 4# en el cual el 
sorbitol es substituido por un peso igual de xilitol, pro­
duce una poliglucosa que posee características y ventajas 
análogas a las del producto del Ejemplo 4.



EJE-IPLO 18
Poliglucosa tartarada con manitol, por el procedimiento de 
alimentación acuosa.

EL procedimiento del Ejemplo 4? en el cual el sor** 
bitol es substituido por un peso igual de manitol, produce 
una poliglucosa que tiene características y ventajas analo" 
gas a las del producto del Ejemplo 4*

EJE-l'LO 19
Poliglucosa tarterada con galactitol, por el procedimiento 
de alimentación acuosa.

El procedimiento del Ejemplo 4y en el cual el sor" 
bitol es substituido por galactitol, y la solución inicial 
contiene dextrosa, galactitol y ácido tartárico en la pro­
porción de 94s5íl por peso seco, produce una poliglucosa 
de características y ventajas semejantes a las del producto 
del Ejemplo 4. *

EJE-IRLO 20

Mezcla de Poiiglucosas citradas solubles e insolubles, por 
el procedimiento da alimentación acuosa.

- Se prepara una solución que contiene 320 g de 
D-glucosa y 25 g de ácido cítrico en 230 mi de agua.

Dh matraz de dos litros de capacidad y tres cue** 
Uos, se equipa con un agitador, un termómetro, un embudo 
cuentagotas y un condensador adaptado para destilación. 11 
matraz se sumerge en un baño de aceite a 170**C. y el sistema



se evacúa a ana presión de 20-25 mm de Hg. La agitación se
inicia y la solución acuosa se introduce en el matraz en
un lapso de 30 a 45 minutos, durante el cual se evapora el
volumen de agua. La agitación continúa hasta que la mezcla
so vuelve muy pegajosa. En seguida, los reactivos se man- 

o .tienen a 170 0. por 18 horas. KL polímero crudo se muele y 
se separa en fracciones soluble, en agua (35%) c insoluble 
en agua (65%).

Los productos se asemejan mucho a sus contrapar­
tes que se preparan por polimerización en fusión; sin embar 
go, los productos de este ejemplo son de un color considera 
blemente mas claro.

EJEMPLO 21
Preparación de una solución neutralizada al 70% de poliglu** 
cosa citra&a con sorbitol, mediante el procedimiento de ali 
mentación continua, y comparándola con su contraparte blan­
queada y neutralizada que se obtiene por polimerización en 
fusión.

Doscientos gramos del producto del Ejemplo 1 se 
disuelven en una cantidad igual de agua desionisada, y se 
ajustan a un pH de 5.5 con carbonato de potasio. En seguida,
la solución resultante se concentra al vacio para obtener 
una solución al 70% por peso. El color do la solución re­
sultante es "paja claro'- y- -se'considera como sumamente 
aceptable desde ol punto de vista organoléptico.



Cuando se compara con una solución al 70%, prepa­
rada a partir de un producto análogo de polimerización en 
fusión, que ha sido blanqueado con peróxido alcalino (CaO) 
y neutralizado a un pE de 5.5. el color de la solución blan- 
queda sólo es ligeramente más claro, la solución al 70% del 
producto de alimentación acuosa se considera que es menos 
amarga y de sabor menos "gradoso** y tiene niveles de calcio, 
cenizas y ácidos grasos volátiles en cantidades considera­
blemente inferiores a las del producto blanqueado.

}



- REIVINDICACIONES -

1. Un procedimiento para preparar polisacáridos y 
derivados de polisacárido caracterizado por combinar en una 
solución acuosa^ un sacárido comestible que se selecciona del 
grupo que consiste de glucosa, maltosa y una mezcla de los 
mismos, junto con hasta 10 por ciento molar de un catalizador , 
de ácido policarboxílioo aceptable como alimento y, opcional­
mente de aproximadamente 20 a 5 por cienro basado en el peso
de los reactivos totales^ de un poliol aceptable como ali­
mento que se selecciona del grupo que consiste de sorbitol, 
g!icerol¿ eritritol, xilitol, manitol y galactitol, deshidra­
tar la solución a presión reducida hasta formar un jarabe 
esencialmente anhidro¿ calentar además el jarabe a presión 
reducida a una temperatura de aproximadamente 150<* a 300°C. 
hasta que ocurra la policondensación mientras que se evapora 
el agua formada durantr la policondensación y detener la 
policondensación antes de que ocurra la pirólisis considerable.

2. El procedimiento de conformidad con lo reivindi­
cado en la cláusula 1, caracterizado por el hecho de que la



solución se deshiela mediante evaporación instantánea.
. 3. El procedimiento de conformidad con lo reivindi­

cado en la cláusula 1 ¿ caracterizado por el hecho de que la 
solución se deshidrata en la forma de una película delgada.

4. El procedimiento de conformidad con lo reivindi­
cado en las cláusulas 1 , 2 o 3y caracterizado por el hecho
de que el jarabe se policondensa calentándose en forma de una 
película.

5. El procedimiento de conformidad con lo reivindi­
cado en cualesquiera de las cláusulas que anteceden, carac­
terizado por el hecho de que la deshidratación se efectúa a

. una presión menor de aproximadamente 300 milímetros de mercurio.
6. El procedimiento de conformidad con lo reivindi­

cado en cualesquiera de las cláusulas que anteceden, caracte­
rizado por el hecho de que la policondensación se efectúa a 
una presión menor de aproximadamente 300 milímetros de mer­
curio.

7. El procedimiento de conformidad con lo reivindi­
cado en cualesquiera de las cláusulas que anteceden, caracte­
rizado por el hecho de que el catalizador ácido se selecciona 
del grupo que consiste de ácidos cítrico, fumárico, tartárico, 
mélico, succfnico y adípico.

8. El procedimiento de conformidad con lo' reivindi­
cado en cualesquiera de las cláusulas que anteceden, caracte­
rizado por el hecho de que la policondensación se lleva a cabo



a una temperatura de aproximadamente 190° a 300°C.
9* El procedimiento de conformidad con lo reivindi­

cado en cualesquiera de las cláusulas que anteceden^ carac­
terizado por el hecho de que la solución acuosa inicialmente 
contiene de aproximadamente 30 a 85 por ciento en peso de 
sólidos.

10. El procedimiento de conformidad con lo reivindi­
cado en cualesquiera de las cláusulas que anteceden, caracte­
rizado por el hecho de que la solución acuosa inicialmen-he 
contiene de aproximadamente 6$ a 70 por ciento en peso de só-- 
lidos.

11. El procedimiento de conformidad con lo reivindi­
cado en cualesquiera de las cláusulas que anteceden, caracte­
rizado por el hecho de que el catalizador de ácido es ácido 
cítrico y el poliol es sorbitol.

12. El procedimiento de conformidad con lo reivindi­
cado en cualesquiera de las cláusulas que anteceden^ caracte­
rizado por el hecho de que el sacárido es glucosa, el catali­
zador de ácido es ácido cítrico y el poliol es sorbitol.

13. Un procedimiento para preparar polisacáridos 
y derivados de polisacárido.

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 máquina por una sola cara.

Madrid,
P . A
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