PROCESOS PARA PRODUCIR FIBRA DIETETICA A PARTIR DE RESIDUOS DE LA
INDUSTRIALIZACION DE FRUTOS CITRICOS MEDIANTE MEZCLAS ENZIMATICAS

Organizacion ofertante: | Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado
de Jalisco, A.C.
Tipo de organizacion: Centro Publico de Investigacidon
Estado actual de | Pruebas de concepto comercial
desarrollo:
Relacion deseada: — Financiamiento de investigacidn y/o desarrollo tecnolégico (socio
tecnoldgico);
— Pruebas especializadas de aplicacion;
— Creacion de una nueva empresa (Joint Venture) para la
comercializacién de los productos;
— Licenciamiento de las patentes
Sector: Alimentacién
Area de conocimiento: Tecnologia alimentaria
Palabras clave: Fibra dietética, residuos de frutos citricos, enzimas

DESCRIPCION DETALLADA:

Planteamiento:

La industria de jugos citricos representa mas del 60% de la produccidn total de jugos a
nivel mundial (Ramos 2003). De la obtencidon de jugo se generan residuos como la
cascara, bagazo y semillas que representan aproximadamente el 50% de la masa total del
fruto. La mayor parte de estos residuos se utiliza en combinacién con otros residuos
agricolas para alimentacién animal, o como fertilizante, sin embargo es posible darle
mayor valor agregado a estos residuos especificamente la cascara para producir fibras
dietéticas aplicadas como ingrediente funcional (Marin, Soler-Rivas et al. 2007; Schieber
A, et al. 2001).

Solucion:
Esta invencidn se refiere a un proceso para producir fibras dietéticas con alto contenido
de fibra soluble proveniente de desechos de frutos citricos (cascara y bagazo) aplicando
mezclas enzimaticas con actividad celulasa, hemicelulasa, pectinasa y B-glucanasa.

Aspectos nuevos e innovadores:
— Esta invencidén consiste en utilizar un proceso enzimatico para hidrolizar parcialmente a la
celulosa y hemicelulosa de la cdscara de citricos e incrementar el contenido de fibra
soluble.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

Esta invencidn se refiere a un proceso para producir fibras dietéticas con alto contenido
de fibra soluble proveniente de desechos de frutos citricos. El proceso consta de:

I Seleccion de materia prima

Il Acondicionamiento y reduccién de tamafio de la materia prima

M. Hidrdlisis enzimatica de la cascara de citricos

V. Secado

V. Empacado del producto




Principales ventajas derivadas de su utilizacion:
— Se usa los residuos de los jugos citricos como la cdscara y el bagazo.
— A partir de ese proceso se produce un producto que se puede utilizar para consumo
humano directo, como suplemento alimenticio o para alimentacién de animales y como
ingrediente de distintos productos alimenticios.

Aplicaciones:
— Industria de alimentos

PROPIEDAD INTELECTUAL

— Patente solicitada en 2009
— MX/a/2009/014238

SOBRE LA ORGANIZACION OFERTANTE

Presentacion: El Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado
de Jalisco, A.C. (CIATEJ) es un Centro Publico de Investigacion
perteneciente a la red de centros de desarrollo e innovacidn tecnolégica
del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACyT). Enfocados a los
sectores agricola, alimentario, salud y medio ambiente con énfasis en la
aplicacién innovadora de la biotecnologia.
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