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Este invencidn se relaciona con un procedimiento par
preverar un zumo de frutbtas en polvo de baja higroscopicided,
de alts esgtabilidad en el slmacensmiento y facilmente soluble
en aguz fria, Mds particularmente, la invencidén se relaciona

con un procesSo para preparar un zumo de frubtas en polvo com-

~ puesto de un zumo de fruba sélido deshidratedo soportado sobre

wn hidrolizado de almidén especial de bajo DE, y que es facile
mente soluble en esgua fria.

La nayoris de los materiales alimenticios en polve
gue absorben facilmente humedad y experimentan cambios desde
la forma original del polvo, son dificiles de procesar a pro-
ductos finales. En particular, una sustancia ftal como un zumo
de frutas en polvo es apta para resistir dicho cambio a través
de la absorcidn de humedad después de un corto periodo de al-
macengmiento, i;cluso gl el almacenamiento es a2 una Humedad

relativemente baja. En adicibn, el zumo de frutas contiene

agucar y aminodcido ademds de una traza de sustencia sazonante

v, a medida gue z2bsorbe humedad, las dos sustancias reaccionan

facilmente entre si daflando el sabor o causando wn ennegreci-

‘misnto.

Por tanto, es deseable encontrar un método para la
produccidn de un polvo de zumo de frutas que sea capaz de re-—
dueir su higroscopicidad sin perjudicar el sabor del producto
final, Por otra parte, se logrard la aplicacidn a productos
versétiles si dicho polvo estebls de zumo de frutas de baja
higroscopicidad es facilmente soluble en agua fria.

Hasta el presente, la estabilided de los polvos de
zunos de frubtas he sido mejorada por seleccidn del método ade-

cuado de secado entre diversos métodos, tales como secado por

1372

aspersidn, secado en vacio, liofiligzado, ebc., o por granula-
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cidn del polvo seco obtenido. Sin embargo, ninguno de tales
métodos convencionales ha resultado ser una solucidén verfecta
al problems., Los presentes inventores han realizado por tanto
una investigacidn al objeto de resolver el problema, no medien
te wne téonica mecdnica como convencionalmente se ha adoptado,
sino mediante la seleccidn de la sustancia vehficulo edecuada.

Como resultado del'estudio da varias sustancias ade-
cuadas pars usarge como vehfculos para polvos de zumos de fru-
tas, los presentes inventores han llevado a cabo la produccidén
econdmica de un polvo estable de zumo de frubas que es de baja
higroscopicidad y facilmente soluble en ggua fria, mediante el
empleo de un hidrolizado de almidén que tiene un alto contenidp
en amilopecting y un bajo DE.

BEgta invencidn se relaciona por tento con un método
para preparar un polvo de zumo de frutas que es facilmenfe so-
luble en ague fria, de baja higroscopicidad y estd libre de
ennegrecimiento ¢ sabor deteriorado, mediante el uso, como sus
tancie vehfculo, de dextrina de bajo DE (2 a 5) oblenida por
hidrolisis de almidén sustancieslmente libre de amilosa.

El producto obtenido segun la invencidn puede pre-

pararse a partir de cualquier tipo convencional de zumo de fru

tas, tales como aquellos de naranje, uve, limén, manzana, tomed
te, ete.

En esta invencién puede usarse cualguier dextrina
que satisfege los anteriores requerinmientos. Es declr, que sea
facilmente soluble en agua fria, que tenga 95% o mas de amilo-
pectina y que tenge un DE de 2 a 5; dicha dextrina se preparsa
normalmente por hidrolisis de almidén de alto contenide en

amjilopectina de, por ejemplo, arroz glutinoso o cebada gluti-

nosa, & alfa-almidén con un U2 de 2 & 5. Un ejemplo de la pror
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duccidn de dicha dextring especial es el siguiente: primera-
mente, se hidroliga ung mezela de sgua y almidén de alto cone
tenido en amilopectina, tal y como se controla por ruestreo,

en presencia de alfa-amilasa bajo condiciones en donds el enzit

ma sea activo, para obtener un hidrolizado de alfe-almidén con
un DE de 2 a 5; luego, el hidrolizado se cuesce para dar la
forma alfa deseada y desactivar la alfa-amilasa & Se seca pars
producir el polvo deseado ds hidrolizado de almidén de bajo DE|

El zumo de frutas en polvo obtenido segin la inven-
cibn se produce del siguiente modo: el hidrolizado de almidén
anterior de alto contenido en amilopectina y bajo DE, se di-
guelve en agua, con preferencia en agua calentada a 30-6000,
se mezcla con agitacidn con el zumo de frubz natural o con-
centrado deseado para proporcionar unag mezcla homogenez y se
mezecla, opclonalmente, con sazonantes naturales o artificiales
bajo agitecidn para homogenizar, seguido por esterilizecidn
v secado por aspersidn. Le cantidad afigdida de zumo de fruia
varia segin las aplicaciounes del producto, pero en términos
de sélidos secos normelmenie es de 5 a 95% en peso del polvo
final de zumo de fruias. En este polvo de zumo de frutas de la
invencién, pueden incorporarse verios aditivos convencionalmen
3!
tes, por ejemplo, vitamings y minerales, colorantes, inhibidore
de moho, st2.

Esta invencién se describe shora con mayor detalls
con referencia & los siguientes e jemplos y datos experimentales.

EJSIPLO 1

Se prepara ura solucidén homogenes de 10 kg de hidro-
lizado de 2lmiddén de bajo DE (DE=3, mas de 95% de amilopectinal

en 20 kg de egua czliente 2 40°C, Ta solucién se mezcla con
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30 kg de zumo de naranja convencional ({ndice de azucar, 50)
bajo agitacidén completa. Después de la adicidén de 300 z de
acelte esencial de naranja, la mezcla se calienta 2 40°C y se
homogeniza totalmente bajo egitacién. Tréds la esterilizacidnm,
la mezcla se seca por aspersidn segin un método convencional,
pars dar un polvo de zumo de fruta que contiene 60% de zumo
de fruta (caloulado para sbélidos secos). EL producto asi obte-
nido no tiene emargor o malolor, Una muestre ds 10 g se disuel
ve en agua friz a 10°C es un minutos aproximedamente bajo agi-
tacibn,

EJEMPLO 2

Se repite el procedinmiento del ejemplo 1 excepto que
ge usan 22 kg y 17 kg ds zumo de neranjs convencional (indice
de azucar, 50). Como resultado, se obtienen productos que tie-
nen contenidos en zumo de fruta de 45% y 30% en peso respecti-
vanente,

Hinguno de los productos tiene amargor o melolor.
Una muestra de 10 g de cada producto se disuelve en ague fris
8 10°C en un minuto aproximadamente bajo agitacidn.
' EVALUACION DST PRODUCTO

Lz higroscopicidad del polvo de gzumo de frutas obte-
nido por el método de esta invencidn, el cambio de la forma de
rolvo debldo a la absorcidn de humedad y el cambio de sgbor
qurante el almacenamiento, se comparan con los de un producto
ccmercial.

(1) Higroscopicidad:

Muestras de ensayo se dejan reposer a temperatura
ambiente y a un nivel de humedad relativa determinado durante

7 dias, y se mide el contenido en egua resultante,

(2) Contenido critico en asgue pars causar un cambilo



de la forma de polvo:

El contenido critico en aguz se determins midiendo
el contenido en ague a2l cual comienze a tener lugar la granu-
 1lacidén de wa polvo de zumo de fruta que absorbidé humedad.

(3) Estabilidad en elmacenamiento:

Cede musstra se zlmacena a 45°C durante 2 meses y
go observa cualquier cambio con relacién al estado original,

Lo siguiente tabla muestra los resultados de estos

eNnsayos.
TABLA
Conteni- Contenido en Contenido -

Muestra do en zu agua (%) critico Bstabilidad

de ensa mo de en agua en almace=-

Yo fruta (%) 70% GR 80% HR (%) nariento

Control 45 14,1 18,2 5,8 ennegrecimientd
¥ sabor dete-
riorado

Ejemplo 45 10,0 18,0 10,4 sin cambios

No 2

Ejemplo

HO 2 30 8’6 13’8 - -
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l.= Procedimiento de obbtencidn de un polve de zumo
de frutes, caracierizade porque comprende las etapas de:

(a) homogenizar un hidrolizado de almidén que es facilmente
goluble en agua fria y que tiene un IE de 2 a 5 y un contenido
en amilopectina de 95% 6 méds, con un zumo de fruta, aftedido
de tal modo que la cantidad de zumo de frute sdlido deshidra~
tado sea de 5 a 95% en peso, basado en el peso del zumo de
frute final; y '

(b) secar la mezcla resultante.

2.~ Procedimiento segin la reivindiaecién 1, carac-
terizado porque el hidrolizado de almidén se prepara por hidrd
lisis parcial de almidén que tiens 95% o més de amilopectine
por medio de la actividad de glfa-amilasa, haste que el DB
del almiddén es de 2 & 5.

3e= Procedimiento segin la reivindicacién 3, carac~
terizado porque el almiddn eg de arroz glutinoso o cebada. glu~

+inosa,

4,~ Procediniento de obtencidn de un polvo de zumo
de frutes, tal y como queda sustancialmente deserito en esta
wemoris.

Esta memorie consta de 6 hojas escritas a méquina

por ung sola carsa. f'?JHh i«
Madrid, = 53

GENERAT FOODS CORPORATLON.
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