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"Proceso para eliminar gloquidas en los geéneros

Stenocereus spp”

| , wiexicane
CAMPO TECNICO de la Propisdad

5 fnausiria]

La presente invencion tiene aplicacion en la industria alimentaria, cosmeética y
farmacéutica. Actualmente, en la industria alimentaria en los procesos para
obtencion de fibras de los cladodios del género Opuntia spp, se eliminan las
gldquidas con procedimientos mecanicos, lo cual provoca que se desperdicie
10 material vegetal proveniente de los cladodios, lo cual genera que disminuya el
rendimiento en la obtencidon de fibra, requiriendo mayor mano de obra y tiempo,
un problema mas es el no aprovechamiento de tallos y frutos de los generos
Opuntia y Stenocereus, que aun cuando son una fuente de fibra dietética, no se
emplean por la dificultad de eliminacion de éstas, la presente invencion propone
15 una solucidon a estos problemas con un proceso enzimatico que logra la
eliminacion de las gloquidas y disminuye peérdidas del material vegetal

proveniente de éstos géneros, logrando desplazar la eliminacion mecanica de

gléquidas, ademas que requiere menor mano de obra y permiie el empleo de
ofras materias primas como tallos y/o cladodios y/o cascara de Ios generos

20  Opuntia y Stenocereus con gloquidas.

ANTECEDENTES

Actualmente la eliminacion de gloquidas se lleva a cabo por métodos como: a) €l
25 quemado de gloquidas por fuego Yy b) el manual, utilizando cuchillo (Mondragén-
Jacobo et al 2003).

En el estado del arte se encuentra la patente concedida MX183220 con titulo

Procedimiento de obtencion de capsulas de nopal y producto obtenido, en la cual
la eliminacion manual de gloquidas en esta patente se realiza utilizando cuchillos
30 niguelados o de madera dura, lo cual presenta la desventaja de que cuando se

eliminan las gléquidas se desperdicia también material vegetal, que en el caso de
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esta patente se refiere a cladodios de Opuntia, repercutiendo en el r!

costo del producto.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

La presenie invencion se refiere a un proceso para la eliminacion de las
gloquidas del material vegetal de los géneros Opuntia spp y Stenocereus spp, el
material vegetal consiste en tallos y/o cladodios y/o cascara que para fines de la

presente invencion en lo sucesivo se denominara mafteria prima, asi como las

condiciones y etapas de su proceso, y ejemplos de su uso.
| os detalles caracteristicos de esta invencion que se refiere a un proceso para la
eliminacion de las gléquidas en los géneros Opuntia spp y Stenocereus spp, se

muestran claramente en la siguiente descripcion y en la figura que se acompana.

La figura 1 es un diagrama de flujo donde del proceso para eliminacion gloquidas

en los géneros Opuntia spp y Stenocereus spp.

El proceso para eliminacion gloquidas en los géneros Opuntia spp y Stenocereus

Spp consta de siguientes etapas:

Etapa .- Seleccion de la materia prima.
Se debera seleccionar la materia prima consistente en tallos y/o cladodios y/o
cascara de los generos Opuntia y Stenocereus, la cual debera de estar libre

larvas, manchas de humedad vy visible degradacidn ocasionada por
microorganismos para mantener una calidad constante en los productos que se

obtendran bajo el presente proceso, tales como fibra dietética y polvos.

Etapa ll.- Acondicionamiento de la materia prima
Una vez seleccionada la materia prima conforme a la etapa 1 se procede al
lavado de la misma con la finalidad de eliminar tierra y basura, el lavado consiste

en la intfroduccion de la materia prima en un recipiente de cualquier material de
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en desinfeccion con agua clorada, no excediendo de 0.05 a 0.1 % peso/vﬁlﬂiﬁem@

la materia prima debe estar en el agua de 30 a 60 minutos, %a%ﬁ &gg}f Qppl gggi
muerte de microorganismos patogenos, posteriormente se escurre [ahgnateraf
prima en una mesa inclinada de acero inoxidable con un grado de inclinacion de
10 ° 0 en una mesa cuya parte superior este hecha con una malla ciclonica
utilizada normalmente para cercar areas, para que permita el escurrimiento del
agua clorada por un tiempo de 10 a 20 minutos hasta que se elimine el exceso de
agua clorada, posteriormente se eliminan las espinas por medio de meétodos
mecanicos utilizando cuchillos o maquinas desespinadoras normalmente

utilizadas en la industria para ésta finalidad

Etapa lll.- Reduccion del tamano de particula de la materia prima.

Acondicionada la materia prima conforme a la etapa anterior, se procede a la
molienda de la misma con el objeto de tener un tamano de particula con un rango de
ndmero de tamiz omalla de 20 a 30 que equivalen a un didmetro de 841 um a 595 pm con la
finalidad de permitir tener mayor area de contacto entre la materia prima vy los
agentes hidrolizantes que se utilizaran para la etapa de hidrolisis enzimatica de
este mismo proceso, la molienda se puede realizar en un molino de cuchillas o en
una licuadora industrial, en el caso de usarse la licuadora industrial el tiempo de
molienda puede iIr de 2 a 10 minutos, en el caso de utilizar una desgarradora €l
tiempo puede ir de 2 a 15 minutos, en el caso del troceado de materia prima es

manual y se hara dependiendo de la habilidad y del nimero de personas que lo

realice.

Etapa V.- Hidrolisis enzimatica de las gloquidas de la materia prima:

La materia prima en las condiciones de la etapa anterior, se debe de pesar para
determinar la cantidad de enzimas que se deberan utilizar para la hidrdlisis con la
finalidad de calcular cuanto se debe agregar de enzimas a la materia prima vy
lograr la hidrolisis de las gloéquidas , dichas enzimasestaran constituidas por

xilanasas, celulasas y/o mezcla de ambas, por cada Kg de materia prima se




unidad de actividad enzimatica se define como la cantidad de moles de aZEdAtULIG

NP . o . eXicano
erados por la hidrolisis por minuto por mg de enzima, la matejia ng% (RO
Jen P P SUL & {e m’m&dc}

&)
con las enzimas se debera colocar en un recipiente de cualquier materidindgirizt

5  volumen aproximado de 500 litros, posteriormente se le agregaran de 1 a 5 litros

de agua por cada Kg de materia prima molida, para facilitar la disolucion y el area

: de contacto entre las enzimas y la materia prima, una vez mezclada la materia
l prima con las enzimas, se procede a ajustar el pH de hidrdlisis con acidos, los
cuales podran ser acido clorhidrico, acido fosférico o acido sulfurico en un rango

10 de pH 3 a 6, 6 con bases como hidroxido de sodio, hidroxido de potasio o
hidroxido de calcio, segun lo requiera la materia prima, una vez ajustado el pH se

procede a realizar la hidrolisis enzimatica, la hidrolisis se realiza con un rango de

temperatura de 20 a 55 °C por un fiempo de 30 a 120 minutos, con el fin de
: hidrolizar las gléquidas y polimeros de la materia prima, posteriormente se detiene

15 la reaccion de hidrolisis de la materia prima agregando de 20 a 50 % en volumen

de alcohol de cafia de 96° o bien se incrementa el rango de temperatura de 70 a

90 °C, o bien se agrega alcali, pudiendo ser hidroxido de sodio, hidroxido de

potasio e hidréxido de calcio hasta obtener un pH de 9 a 12.

20 Etapa V.- Secado de la materia prima hidrolizada :
Hidrolizada la materia prima se llevara a cabo el secado de la misma, se
recomienda que sea un método que use temperaturas por arriba de 50 °C para
evitar degradacién por la accion de microorganismos, se pueden utilizar hornos de
! tanel, hormnos de charolas, hornos rotatorios u otros equipos industriales de

| 25 secado.

Etapa Vl.- Molienda y tamizado de 1a materia prima:

Secada la materia prima conforme a la etapa anterior, se procede a molerla, la

molienda puede llevarse a cabo en un molino de martillos, molino de bolas o
30 molido de mandibula u otros equipos de molienda industriales, la molienda se

debe realizar por el tiempo necesario para que la mayoria del producto sea
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retenido entre una malla nimero 40 a 60 equivalentes a un dia
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una fibra soluble, que puede utilizarse directamente como fibra dietéticaVoseHon e

425 a 250 pm respectivamente, obteniéndose asi el producto final que congiéggg

& | £ P o :l
aditivo en diferentes formulaciones para alimentos, productos tdé?rr%opéﬂ?ég’%.&
nausitial

cosmeéticos.
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Patente MX183220. Proceso de obtencion de capsulas de nopal y producto

obtenido.
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REIVINDICACIONES

Instituto
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Hablendo descrito suficientemente nuestra invencion, conmderamf)@ é‘@ﬂ%‘s d“‘
AN i

F OB
novedad y por lo tanto reclamamos como de nuestra exclusnva propjeg

contenido en las siguientes clausulas:

1.- Un Proceso para eliminar gloquidas en los géneros Opuntia spp y

Sfenocereus spp caracterizado porque se compone de las siguientes etapas:

Etapa .- Seleccion de la materia prima: seleccionar la materia prima
consistente en tallos y/o cladodios y/o cascara de los géneros Opuntia spp y
Stenocereus spp, libre de larvas, manchas de humedad y visible degradacién
ocasionada por microorganismos; etapa Il.- acondicionamiento de la materia
prima: seleccionada la materia prima ésta debe lavarse introduciéndola en un
recipiente de 9500 litros, pasando la materia prima por el chorro de agua vy
dejandola en desinfeccidn con agua clorada, no excediendo de 0.05 a 0.1 %
peso/volumen, debera estar en el agua de 30 a 60 minutos, posteriormente se
escurre la materia prima en una mesa con un grado de inclinacion de 10 ° o en
una mesa donde la parte superior este hecha con una malla ciclénica para
escurrir la materia prima de 10 a 20 minutos, posteriormente se eliminan las
espinas por cualquier método conocido; etapa lll.- reduccion del tamaio de
particula de la materia prima: el producto obtenido, se debe de moler hasta

obtener un tamano de particula que pueda ingresar en un rango de nimero de

tamiz o malla de 20 a 30 equivalente a un diametro de 841 mm a 595 mm, la

molienda se puede realizar en un molino de cuchillas o en una licuadora industrial,

en la licuadora industrial el tiempo de molienda puede ir de 2 a 10 minutos, en el
caso de una desgarradora el tiempo puede ir de 2 a 15 minutos;etapa V.-
hidrolisis enzimatica de las gloquidas de la materia prima: la materia prima
obtenida, se pesa para determinar la cantidad de enzimas a utilizar para la
hidrolisis, dichas enzimas estaran constituidas por xilanasas, celulasas y/o mezcla
de ambas, agregando por cada Kg de materia prima de 20,000 a 60,000 unidades

de actividad enzimatica, la materia prima junto con las enzimas se debera
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colocar en un recipiente de un volumen aproximado de 500 litros

MPM!"

maymolidaie

mezclada la materia prima con las enzimas, se debe ajustar el pH defRidf6RgiSIO

con acidos como acido clorhidrico, acido fosférico o acido sulfﬂr’fg':@ {grfﬁﬁ éﬁﬁ%ﬁgéﬁ

1!
de pH 3 a 6, 0 con bases como hidroxido de sodio, hidréxido de potasio o

hidroxido de calcio, segun lo requiera la materia prima, ajustado el pH se realiza
la hidrolisis enzimatica, la hidrélisis se realiza con un rango de temperatura de 20
a 55 °C por un tiempo de 30 a 120 minutos, posteriormente se debe detener la
reaccion de hidrolisis de la materia prima agregando de 20 a 50 % en volumen de
alcohol de cana de 96° o bien incrementar el rango de temperatura de 70 a 90 °C,
0 bien se agrega aicali, pudiendo ser hidréxido de sodio, hidroxido de potasio e
hidroxido de calcio hasta obtener un pH de 9 a 12; etapa V.- secado de la
materia prima: hidrolizada la materia prima se debe secar, con cualquier méto_do
conocido en la industria recomendandose un método que use temperaturas por
arriba de 50 °C para evitar degradacion por la accidn de microorganismos; etapa
VI.- molienda y tamizado de la materia prima: la materia prima obtenida
conforme a la etapa anterior, se muele hasta lograr que las particulas sean
retenidas en una malla numero 40 a 60 equivalentes a un didametro de poro de
425 a 250 um respectivamente, la molienda puede lievarse a cabo por cualquier
tipo de molienda conocido en la industria, el polvo obtenido es el producto final
que consiste en una fibra soluble, que puede utilizarse directamente como fibra

dietética o como aditivo en diferentes formulaciones para alimentos, productos

farmacéuticos y cosméticos.

2.- Una fibra soluble a base de material vegetal de los géneros Opuntia spp y

Stenocereus spp caracterizado porque es obtenido por el proceso de la

reivindicacion 1.
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RESUMEN DE LA INVENCION

. , . L ~ Mexicano
La presente invencidén se refiere a un proceso enzimatico Pafﬂ@“@'ﬂ%ﬁlﬁ@%@

consiste en tallos y/o cladodios y/o frutos, ésta invencion desplaza a los métodos

mecanicos fradicionales de eliminacion de gloquidas, como son el uso de
cuchillos metalicos, de madera, maquinas desespinadoras o manualmente, los
cuales actualmente se han utlizado a nivel industrial solamente sobre los
cladodios de nopal, estos metodos tradicionales tienen como principal desventaja
el desperdicio de material vegetal al momento de eliminar las gléquidas, por lo
que esta invencion aumenta los rendimientos y se obtiene un producto que puede
ser utilizado directamente como fibra dietética, 0 bien como ingrediente para la

formulacion de productos alimenticios, farmacéuticos y cosméticos.
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