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Esta invención se relaciona con un procedimiento par¡ 
preparar un zumo de fru tas en polvo de baja higroscopicidad, 
de a l ta  estabilidad en e l almacenamiento y fácilmente soluble 
en agua f r ía .  Más particularmente, la  invención se relaciona 
con un proceso para preparar un zumo de fru tas en polvo com­
puesto de un zumo de fru ta  sólido deshidratado soportado sobre 
un hidrolizado de almidón especial de bajo BE, y que es fá c i l­
mente soluble en agua f r ia .

La mayoría de los materiales alimenticios en polvo 
que absorben fácilmente humedad y experimentan cambios desde 
la  forma original del polvo, son d if íc ile s  de procesar a pro­
ductos fin a les . En p articu la r, una sustancia ta l  cono un zumo 
de fru tas en polvo es apta para r e s i s t i r  dicho cambio a través 
de la  absorción de humedad después de un corto periodo de a l­
macenamiento, incluso s i  e l  almacenamiento es a una humedad 
relativamente baja. En adición, e l zumo de fru tas contiene 
azúcar y aminoácido además de una traza de sustancia sazonante 
y, a medida que absorbe humedad, la s  dos sustancias reaccionan 
fácilmente entre s í  dañando e l sabor o causando un ennegreci­
miento .

Por tanto, es deseable encontrar un método para la  
producción de un polvo de sumo de fru tas que sea capaz de re­
ducir su higroscopicidad sin  perjudicar e l sabor del producto 
f in a l . Por otra parte , se logrará la  aplicación a productos 
versá tiles  s i  dicho polvo estable de zumo de fru tas de baja 
higroscopicidad es fácilmente soluble en agua f r ia .

Basta e l presente, la  estabilidad de los polvos de 
zumos de fru tas ha sido mejorada por selección del método ade­
cuado de secado entre diversos métodos, ta les como secado por 
aspersión, secado en vacío, lio filiz ad o , e tc .,  o por granula-
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ción del polvo seco obtenido. Sin embargo, ninguno de ta les 
mátodos convencionales ha resultado ser una solución perfecta 
a l problema. Los presentes inventores han realizado por tanto 
una investigación a l objeto de resolver e l  problema, no median 
te  una tócnica mecánica como convencionalmente se ha adoptado, 
sino mediante la  selección de la  sustancia vehículo adecuada.

Como resultado del estudio de varias sustancias ade­
cuadas para usarse como vehículos para polvos de zumos de fru­
ta s , los presentes inventores han llevado a cabo la  producción 
económica de un polvo estable de zumo de fru tas que es de baja 
higroscopicidad y fácilmente soluble en agua f r ia ,  mediante e l 
empleo de un hidrolizado de almidón que tiene .un a lto  contenida 
en amilopectima y un bajo DE.

Esta invención se relaciona por tanto oon un mátodo 
para preparar un polvo de zumo de fru tas que es fácilmente so­
luble en agua f r ia ,  de baja higroscopicidad y está  lib re  de 
ennegrecimiento o sabor deteriorado, mediante e l uso, como sus 
tancia vehículo, de dextrina de bajo DE (2 a 5) obtenida por 
h id ró lis is  de almidón sustancialmente lib re  de amilosa.

El producto obtenido segdn la  invención puede pre­
pararse a p a r tir  de cualquier tipo convencional de zumo de f r u ­
ta s , ta les  como aquellos de naranja, uva, limón, manzana, toma-L 
t e , e tc .

En esta  invención puede usarse cualquier dextrina 
que satisfaga los anteriores requerimientos. Es decir, que sea 
fácilmente soluble en agua f r ia ,  que tenga 95% o mas de amilo- 
pectina y que tenga un DE de 2 a 5; dicha dextrina se prepara 
normalmente por h id ró lis is  de almidón de alto  contenido en 
amilopectina de, por ejemplo, arroz glutinoso o cebada g lu ti­
nosa, a alfa-almidón con un DE de 2 a 5. Un ejemplo de la  pro-r
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dilación de dicha dextrina especial es e l  siguiente: primera­
mente, se hidroliza una mezcla de agua y almidón de a lto  con­
tenido en amilopectina, ta l  y como se controla por muestre o, 
en presencia de alfa-am ilasa bajo condiciones en donde e l enzi 
ma sea activo, para obtener un hidrolizado de alfa-almidón con 
un DE de 2 a 5; luego, e l hidrolizado se cuece para dar la  
forma a lfa  deseada y desactivar la  alfa-amilaáa y se seca para 
producir e l polvo deseado de hidrolizado de almidón de bajo DE

El zumo de fru tas en polvo obtenido según la  inven­
ción se produce del siguiente modo: el hidrolizado de almidón 
anterior de a lto  contenido en amilopectina y bajo DE, se d i­
suelve en agua, con preferencia en agua calentada a 30-60^C, 
se mezcla con agitación con e l zumo de fru ta  natural o con­
centrado deseado para proporcionar una mezcla homogénea y se 
mezcla, opcionalmente, con sazonantes naturales o a r tif ic ia le s  
bajo agitación para homogenizar, seguido por este rilizac ión  
y secado por aspersión. La cantidad añadida de zumo de fru ta  
varia  según la s  aplicaciones del producto, pero en términos 
de sólidos secos normalmente es de 5 a 95% en peso del polvo 
f in a l de zumo de fru tas . En este polvo de zumo de fru tas de la  
invención, pueden incorporarse varios aditivos convencionalmen 
te  añadidos en alimentos, ta le s  como iro tif ic a n te s  para nutrien 
te s , por ejemplo, vitaminas y minerales, colorantes, inhibidora 
de moho, etc .

Esta invención se describe ahora con mayor detalle 
con referencia a los siguientes ejemplos y datos experimentales

EJEI.TL0 1
Se prepara una solución homogénea de 10 kg de hidro­

lizado de almidón de bajo DE (D3=3, jpas de 95% de amilopectina/ 
en 20 kg de agua caliente a 40°C. La solución se mezcla con
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30 kg de zumo de naranja convencional (índice de azúcar, 50) 
bajo agitación completa. Después de la  adición de 300 g de 
aceite esencial de naranja, la  mezcla se calienta a 40°C y se 
homogeniza totalmente bajo agitación. Trás la  esterilizac ión , 
la  mezcla se seca por aspersión segdn un método convencional, 
para dar un polvo de zumo de fru ta  que contiene 60% de zumo 
de fru ta  (caloulado para sólidos secos). El produoto a s i obte­
nido no tiene amargor o malolor. Una muestra de 10 g se disuel 
ve en agua f r ía  a 10°C es un minutos aproximadamente bajo agi­
tación.

EJEMPLO 2
Se rep ite  e l procedimiento del ejemplo 1 excepto que 

se usan 22 kg y 17 kg de zumo de naranja convencional (índice 
de azúcar, 50). Como resultado, se obtienen productos que t i e ­
nen contenidos en zumo de fru ta  de 45% y 30% en peso respectár 
vamente.

Ninguno de los productos tiene amargor o malolor.
Una muestra de 10 g de cada producto se disuelve en agua f r ía  
a 10°C en un minuto aproximadamente bajo agitación.

EVALUACION DEL PRODUCTO
La higroscopicidad del polvo de zumo de fru tas obte­

nido por e l método de esta  invención, e l  cambio de la  forma de 
polvo debido a la  absorción de humedad y e l cambio de sabor 
durante e l almacenamiento, se comparan con los de un producto 
comercial.

(1) Higroscopicidad:
Muestras de ensayo se dejan reposar a temperatura 

ambiente y a un nivel de humedad re la tiv a  determinado durante 
7 dias, y se mide e l contenido en agua resu ltan te .

(2) Contenido c rítico  en agua para causar un cambio
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de la  forna de polvo:
El contenido c ritico  en agua se determina midiendo 

e l contenido en agua a l cual comienza a tener lugar la  granu­
lación de un polvo de zumo de fru ta  que absorbió humedad.

(3) Estabilidad en almacenamiento:
Cada muestra se almacena a 45°C durante 2 meses y 

se observa cualquier cambio con relación a l estado original.
La siguiente tab la  muestra los resultados de estos

ensayos.
TABLA

Muestra de ensa yo ***
Contení- Contenido en do en zu agua (%) mo defru ta  (%) 70% HR 80% HR

Contenido - c ritico  en agua
_____________

Estabilidad en almace­namiento
Control 45 14,1 18,2 5,8 ennegrecimiento y sabor dete­riorado
Ej emplo No 2 45 10,0 16,0 10,4 sin  cambios
Ejemplo No 2 30 8,6 13,8 - -
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REIVINDICACIONES

1 .-  Procedimiento de obtención de un polvo de zumo
de fru tas, caracterizado porque comprende la s  etapas de:

(a) homogenizar un hidrolizado de almidón que es fácilmente 
soluble en agua f r ía  y que tiene u n D E d e 2 a 5 y u n  contenido 
en amilopeotina de 95% ó más, con un zumo de fru ta , añadido
de ta l  modo que la  cantidad de zumo de fru ta  sólido deshidra­
tado sea de 5 a 95% en peso, basado en e l peso del zumo de 
fru ta  fin a l; y

(b) secar la  mezcla resu ltan te .
2. -  Procedimiento según la  reivindicación 1, carac­

terizado porque e l hidrolizado de almidón se prepara por hidró 
l i s i s  parcial de almidón que tiene 95% o más de amilopeotina 
por medio de la  actividad de alfa—amilasa, hasta que e l DE 
del almidón es de 2 a 5.

3 . -  Procedimiento según la  reivindicación 3, carac­
terizado porque e l almidón es de arroz glutinoso o cebada.glu­
tinosa.

4 . -  Procedimiento de obtención de un polvo de zumo 
de fru tas , ta l  y como queda sustancialmente descrito en esta 
memoria.

Esta memoria consta de 6 hojas escritas a máquina 
por una sola cara.

Madrid, 
GENERAL FOODS
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