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@ Resumen:

Aplicacion del parénquima de Aloe vera estabilizado para
la elaboracion de mermelada.

El Aloe vera es Util en la fabricaciéon de mermeladas. Para
ello, se elabora mermelada con parénquima de Aloe ve-
ray se le ahiade azlcar en la misma proporcion (v/v). La
mermelada se pude realizar s6lo con Aloe vera, o afadir
también melocotdn, o ciruela, o naranja, o albaricoque, o
fresa, o mora, o frambuesa, o higos. Respectando siem-
pre la misma proporcion de fruta y azlcar afadido. La
mermelada también se puede elaborar, afiadiendo al final
del proceso miel.

De este modo puede obtenerse una mermelada a base
de parénquima de Aloe veray con un alto contenido en
azulcares, resultando un producto muy energético, estable
y dulce.

Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.

Venta de fasciculos: Oficina Espafiola de Patentes y Marcas. P° de la Castellana, 75 — 28071 Madrid
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DESCRIPCION

Aplicacién del parénquima de Aloe vera estabilizado para la elaboracién de mermelada.

La presente invencion se encuadra dentro del sector de la industria alimenticia y, especialmente se refiere a nuevas
aplicaciones del Aloe vera dentro de este campo.

Estado de la técnica

El Aloe es una monocotiledénea de la familia de las Aloedceas, perenne, xerdfita y dependiendo de la especie
puede ser herbacea (A. vera) o lefiosa (A. ferox), con hojas duras y carnosas, dispuestas en rosetones o en forma
alternada con forma de lanza y una espina en el vértice y varias en los bordes. Sus flores son tubulares y de color rojo,
anaranjadas o amarillas, reuniéndose en racimos, que aparecen en primavera y verano, dependiendo de la especie.

Originaria de Africa Oriental y Meridional se ha extendido a todos los continentes con clima caluroso y seco,

tipico de una planta con metabolismo CAM (Metabolismo Acido de Crasuldceas). Existen mas de 350 especies, pero
solo unas pocas contienen metabolitos con propiedades curativas. La variedad mas utilizada es el A. vera L. (también
denominada por Miller como A. barbadenses M.) por sus amplias cualidades medicamentosas. Se han encontrado
escritos de tablillas mesopotamicas (1750 a. C.) que tratan sobre sus propiedades medicinales; los médicos egipcios
(1500 a. C.) escribieron sobre el alivio que proporcionaba la planta aplicada sobre heridas, infecciones y quemaduras.

Su uso terapéutico tiene un amplio espectro (Caspasso y col., 1998), por ello, existen numerosos productos comer-
ciales derivados del Aloe que provienen, tal y como la medicina popular les ha denominado, del: exudado de la hoja,
epidermis y pulpa o gel.

El exudado, proviene de unas células periciclicas, y quimicamente esta compuesto de un 70 a un 97% de aloeresi-
nas, aloesinas, aloinas, emodina y antraquinonas (Van Wyk y col., 1995). Este exudado tiene propiedades digestivas e
incluso laxantes, dependiendo de la concentracion a la que se utilice.

La epidermis es la capa celular externa de la hoja y entre otros compuestos se han identificado la presencia de
lectinas, las cuales, inhibe el crecimiento de fibrosarcoma en ratén (Imaniski y col., 1981). El posible mecanismo seria
el de activar al sistema inmune.

La pulpa o gel es una substancia mucilaginosa incolora que proviene del parénquima lagunar. Es el tejido de 1a hoja
mads utilizado y sirve para preparar el jugo de Aloe que se usa como bebida y como aditivo en productos alimenticios,
cosméticos y de higiene industrial.

En la composicién de la pulpa de Aloe vera puede encontrarse los siguientes elementos:

Aminoécidos esenciales: valina, metionina, fenilalanina, lisina, leucina, isoleucina y triptéfano.
- Aminoécidos complementarios: alanina, histidina, serina, arginina, glicina, prolina, tirosina, etc..

- Gldcidos: pentosa, hexosa, galactosa y glucosa entre los monosacaridos; y celulosa y almidén entre los
polisacaridos.

- Acidos grasos y esteroides: acido aspartico, acido glutdmico, dcido urénico, campesterol, sitosterol-B, co-
lesterol HDL, dcido cinaménico, félico y salicilico.

- Vitaminas: A, By, B;, B¢, Bj, y C.

- Nutrientes: carbono, hidrégeno, oxigeno, nitrégeno, calcio, fésforo, magnesio, potasio y sodio entre los
elementos biogenésicos, y cobre, hierro, manganeso, silicio, germanio, cinc y boro entre los oligoelemen-
tos.

En resumen, se han identificado varios principios activos como los responsables de las propiedades curativas de la
planta (Byeon y col., 1998: Yagi y col., 1999) y se ha administrado su uso para enfermedades como la diabetes y el
céncer, heridas debidas a quemaduras o cortes, e incluso como remedio ante la radiacién UV.

Las cualidades terapéuticas del gel claro de Aloe vera, dependen de la frescura del gel y del uso final que se realice
del mismo.

Existen miiltiples patentes relacionadas con el Aloe vera, entre las cuales se ha hecho una eleccién meramente
ilustrativa de las diferentes aplicaciones de esta planta.

En este sentido, podemos hablar de la patente espafiola 2019828, relativa a un procedimiento de obtencién de un
producto regenerador capilar.
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La patente espafiola 2123465, se refiere a una composicién dermatolégica regeneradora de cabello y para el trata-
miento de la piel.

La patente EP0264906, trata sobre una preparacion oral para uso en la higiene bucal.
La patente EP0621787, se refiere a una composicion terapéutica para el tratamiento de la piel.

Actualmente el Aloe vera se estd incorporando a determinados alimentos y productos farmacéuticos, y su uso se
ha extendido a la aplicacién oral, ademads de la aplicacién tépica anteriormente mencionada.

Un ejemplo claro lo encontramos en la patente espafiola 2154609, que se refiere al uso del Aloe vera en la fabrica-
cion de zumos.

Otro ejemplo de la aplicacion del Aloe vera en la industria agroalimentaria lo encontramos en la patente espafiola
2234431, que se refiere a la aplicacion del Aloe vera como recubrimiento sobre frutas y hortalizas.

Descripcion de la invencion

La presente invencion se refiere, tal como su enunciado indica, a la aplicacion del parénquima de Aloe vera estabi-
lizado para la elaboracién de mermelada.

La mermelada es una conserva que se prepara a partir de frutas peladas y sin pipo. En la presente aplicacion, se
prepara la mermelada a partir del parénquima de Aloe vera estabilizado obtenidos por el proceso que se comenta a
continuacion.

El parénquima de Aloe vera se extrae a partir de las hojas inferiores de plantas de 4 afios de edad, las cuales tienen
una medida de 40 x 5 cm aproximadamente.

Las hojas se limpian y lavan con agua del grifo. Se elimina la parte espinosa de la hoja, a continuacién se separa
fisicamente la zona del parénquima de la corteza, realizando un corte longitudinal a la hoja, con un bisturi, arrancando
la corteza del parénquima. La zona parenquimadtica se raspd con el bisturi para quitar la posible contaminacién de
corteza. La zona del parénquima es la que contiene la pulpa de Aloe vera. Todo el proceso se realiza en frio (4°C) y
no requiere de calor en ningtin momento de la extraccion. Posteriormente se estabiliza y se emplea seguidamente para
elaborar la mermelada.

Para la elaboracién de la mermelada, se emplea parénquima de Aloe vera estabilizado, azicar y un limén pela-
do sin sus pipos. En una realizacion preferida de la presente invencion, se incorpora el mismo porcentaje en peso
(v/v) de parénquima de Aloe vera y de aziicar, lo que creardn las estructuras de gel que conforman la textura de la
mermelada. Se mezclan todos los componentes y se trituran hasta conseguir una mezcla homogénea de las partes.
Seguidamente, se procede a la coccién durante 30 minutos del parénquima de Aloe vera, junto con el azicar, esta
coccién deberd ser lenta y removeremos continuamente para que no se pegue. Si se desea que la textura sea mas
espesa se puede prolongar durante unos 10 minutos mds el proceso de coccién. Seguidamente, se procede al llenado
de los botes y en caliente se cierra al vacio, para una mejor conservacién. A continuacién, se deja enfriar antes de su
consumo.

Debido al alto contenido de polisacdridos y pectinas que aporta el parénquima de Aloe vera, no es necesario afadir
mads pectinas, pero siempre se puede conseguir una textura mds espesa afiadiendo una proporcién adecuada de pectinas.
También se le puede afiadir miel para conseguir una textura mas densa, y que una a las propiedades del parénquima de
Aloe vera, las propiedades de la miel.

La mermelada, a parte del parénquima de Aloe vera, se le puede afiadir también otras frutas como naranja, o
albaricoque, o melocotén, o fresa, o ciruela, o mora, o frambuesa o higos. De este modo, se obtiene una mermelada
combinada de una fruta con parénquima de Aloe vera.

Esta aplicacién se realiza preferentemente con Aloe vera, pero se puede utilizar Aloe ferox o Aloe saponaria, con
los mismos resultados.

De acuerdo con la presente invencion, se proporciona una nueva utilidad del Aloe vera para la fabricacién de
mermeladas. Se obtiene un producto estable con un alto contenido en azicares, y de alto valor energético.

Modos de realizacion de la invencion

La presente invencion se ilustra adicionalmente mediante los siguientes ejemplos que no deben considerarse limi-
tativos de su alcance.
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Ejemplo 1

Se prepar6 una mermelada a base de Parénquima de Aloe vera estabilizado 500 gr., Azicar 500 gr., un limén pelado
sin pipos. Se homogeneiza toda la mezcla y somete a un proceso de coccién durante 30 minutos, con agitacion lenta y
evitando que se pegue. Una vez alcanzada la textura deseada, se distribuye en botes que se cerraran al vacio para una
mejor conservacion.

Ejemplo 2

Se prepar6 una mermelada a base de Parénquima de Aloe vera estabilizado 250 gr., Azidcar 500 gr., 250 gr. de
naranja pelada sin afiadir la corteza ni la zona blanca de la naranja. Se homogeneiza toda la mezcla y somete a un
proceso de coccion durante 30 minutos, con agitacién lenta y evitando que se pegue. Una vez alcanzada la textura
deseada, se distribuye en botes que se cerrardn al vacio para una mejor conservacion.

Ejemplo 3

Se prepar6 una mermelada a base de Parénquima de Aloe vera estabilizado 450 gr., Aziicar 450 gr., Miel 100 gr. Se
homogeneiza la mezcla de parénquima y aziicar y somete a un proceso de coccién durante 30 minutos, con agitacién
lenta y evitando que se pegue. Una vez alcanzada la textura deseada, se le afiade la miel y se homogeneiza toda la
mezcla en caliente. Se distribuye en botes que se cerrardn al vacio para una mejor conservacion.

Resultd, en todos los casos, un producto con excelente sabor, con alto contenido en azicares y que se mantiene
estable.
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REIVINDICACIONES
1. Aplicacién del parénquima de Aloe vera estabilizado para la elaboracién de mermelada.

2. Aplicacién del parénquima de Aloe vera, segtin la reivindicacion 1, caracterizada porque la mermelada contiene
también melocotdn, o ciruela, o naranja, o albaricoque, o fresa, o mora, o frambuesa, o higos.

3. Aplicacién del parénquima de Aloe vera, segtn la reivindicacién 1, caracterizada porque a la mermelada se le
aflade también miel.
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