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DESCRIPCION
Extracto en polvo de hoja de guayaba y método para la produccion del mismo
Ambito técnico

La presente invencion se refiere a un extracto en polvo de hoja de guayaba que tiene una excelente estabilidad de
almacenamiento, se disuelve facilmente en agua o en agua caliente, muestra una excelente funcion tras su
disolucion y tiene una calidad estable, y a un método para producir el polvo.

Antecedentes de la técnica

En los ultimos afios ha cambiado la dieta japonesa, y la aparicién de enfermedades relacionadas con el estilo de
vida (tanto los sintomas como los signos de las mismas) tales como hipertension, diabetes, infarto cerebral y
enfermedades cardiacas ha aumentado no soélo en la generacion anciana sino también en la generacion mas joven,
presentando problemas graves. En muchos casos, se destaca que dichas enfermedades relacionadas con el estilo
de vida estan estrechamente relacionadas con la obesidad. Por lo tanto, el tratamiento y la prevencién de la
obesidad mediante la mejora de la dieta y ejercicio fisico son importantes para prevenir las enfermedades
relacionadas con el estilo de vida.

La forma mas habitual de controlar la dieta es limitar la ingesta caldrica. Sin embargo, no siempre es un método
preferido, dado que los inevitables cambios en la cantidad y la calidad de la dieta son una carga dolorosa, que
posiblemente provoca estrés. Si la conversion de los alimentos ingeridos en energia a través del metabolismo en el
cuerpo vivo se inhibe o se retrasa, puede restringirse la ingesta caldrica sin controlar la dieta, lo que es una tarea
dolorosa.

Hasta ahora se habia considerado que una sustancia que inhibia la actividad de la a-amilasa, que es una hidrolasa
del almidén como fuente de energia, era efectiva para la dieta. Por lo tanto, se han realizado amplios estudios sobre
dichas sustancias, y un estudio ha revelado que un extracto producido a partir de las hojas de guayaba posee una
excelente actividad inhibidora de la a-amilasa (véase el Documento Patente 1).

La guayaba (Psidium guajava L.) es una planta originaria de la América tropical y que pertenece a las mirtaceas y
que crece, por ejemplo, en regiones tropicales, Taiwan y Okinawa. El jugo de la misma es una bebida muy popular.
El extracto de hoja de guayaba contiene gran cantidad de sustancias polifendlicas, sustancias tanicas, saponina,
glucosidos del acido elagico, flavonoides, etc., y un estudio reveld que el extracto muestra, ademas de la actividad
inhibidora de la a-amilasa mencionada anteriormente, un efecto de inhibicion en la formacién de peréxidos lipidicos
(véase el Documento Patente 2). Se ha propuesto el uso del extracto de hoja de guayaba como ingrediente de
alimentos y bebidas.

Sin embargo, cuando se almacena un extracto de hoja de guayaba durante un largo periodo de tiempo, las
sustancias polifendlicas y otros ingredientes enturbian el extracto o forman precipitados. Por lo tanto, cuando una
bebida que contiene dicho extracto de hoja de guayaba se carga en un recipiente, el aspecto del producto de bebida
se deteriora, disminuyendo en algunos casos la motivacion de los consumidores para adquirir el producto.

En general, se han resefiado métodos para mantener la calidad de un extracto vegetal que contiene grandes
cantidades de polifenoles y taninos. Por ejemplo, se ha resefiado la filtracion a través de tierra de diatomeas (véase
el Documento Patente 3), la eliminacion de los polifenoles con una resina de adsorcidon (véase el Documento
Patente 4) y la descomposicion de los taninos mediante el uso de tanasa (véase el Documento Patente 5). Mediante
la realizacion de estos procesos, pueden eliminarse algunos ingredientes del extracto de hoja de guayaba. Sin
embargo, dado que se cree que algunos de los ingredientes eliminados estan relacionados con funciones ventajosas
de la guayaba, dichos tratamientos empleados convencionalmente no son necesariamente preferibles. Desde otro
aspecto, se ha propuesto una metodologia para producir un extracto de hoja de guayaba adecuado para su
almacenamiento a largo plazo, que incluye la incorporacion de estevia en el extracto (véase el Documento Patente
6). Sin embargo, deberia evitarse en la mayor medida el uso de un aditivo.

Documento Patente 1: JP-B-2670742
Documento Patente 2: JP-A-1999-75770
Documento Patente 3: JP-A-1992-311348
Documento Patente 4: JP-A-1997-220053
Documento Patente 5: JP-A-1994-269246
Documento Patente 6: JP-A-1999-46737

Desvelacion de la invenciéon

Problemas que debe resolver la invencion
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Por lo tanto, un objeto de la presente invencion es proporcionar un extracto en polvo de hoja de guayaba que no
muestra un deterioro en su calidad y funciones tras su almacenamiento durante un largo periodo de tiempo y que es
excelente en sabor y calidad tras su redisolucion en agua o en agua caliente. Otro objeto de la invencion es
proporcionar un alimento que contiene el polvo.

Medio para resolver los problemas

Los presentes inventores han realizado amplios estudios con objeto de solucionar los problemas mencionados
anteriormente, y han averiguado que, extrayendo las hojas de guayaba con agua caliente a entre 90 y 98°C,
concentrando el extracto a un nivel Brix de 20 a 30, congelando preliminarmente el extracto concentrado a entre -20
y -50°C durante 10 horas o mas, y liofilizando el extracto concentrado, puede producirse un extracto en polvo de
hoja de guayaba que no muestra ninguin deterioro en su calidad ni en su funcién tras su almacenamiento durante un
largo periodo de tiempo y que puede redisolverse faciimente en agua o en agua caliente, para proporcionar asi una
bebida con un sabor, cualidad y estabilidad excelentes. La presente invencién se ha realizado sobre la base de este
hallazgo.

Consecuentemente, la presente invencion proporciona un método para producir un extracto en polvo de hoja de
guayaba que comprende:

(A) extraer hojas de guayaba con agua caliente a entre 90 y 98°C, para producir asi un extracto;

(B) concentrar el extracto hasta un nivel Brix de 20 a 30, para formar asi un extracto concentrado; y

(C) congelar preliminarmente el extracto concentrado a entre -20 y -50°C durante 10 horas o mas; y (D)
liofilizar el extracto concentrado congelado, segun se define en la reivindicacion 1.

La presente invencién también proporciona un extracto en polvo de hoja de guayaba producido a través del método
para producir un extracto en polvo de hoja de guayaba, y un alimento o una bebida que contiene el extracto en polvo
de hojas de guayaba.

Efectos de la invencion

El extracto en polvo de hoja de guayaba producido mediante el método de la presente invencién muestra menos
deterioro en su calidad y en las funciones del extracto de hoja de guayaba tras su almacenamiento durante un largo
periodo de tiempo. Ademas, cuando se redisuelve el extracto de la hoja de guayaba en agua o en agua caliente, la
disolucién sélo forma una pequefia cantidad de precipitados, y se mantiene el sabor de la hoja de guayaba sin
deteriorarse.

Mejores modos para llevar a cabo la invencién

El método de la presente invencién para producir un extracto en polvo de hoja de guayaba incluye las etapas (A) a
(D):

(A) extraer hojas de guayaba con agua caliente a entre 90 y 98°C, para producir asi un extracto;
(B) concentrar el extracto hasta un nivel Brix de 20 a 30, para formar asi un extracto concentrado; y
(C) congelar preliminarmente el extracto concentrado a entre -20 y -50°C durante 10 horas o mas;
(D) liofilizar el extracto concentrado. Estas etapas se describiran con detalle a continuacion.

En la etapa (A); es decir, la preparaciéon de un extracto de hoja de guayaba, las hojas de guayaba empleadas como
material de partida pueden ser hojas frescas. Sin embargo, teniendo en consideracién la eficacia de extraccion de
los ingredientes eficaces y otros factores, se emplean preferiblemente hojas secas y troceadas de la misma.
Adicionalmente, para mejorar el sabor, pueden emplearse hojas de guayaba secas y tostadas. Cuando se usan
hojas troceadas, los fragmentos de los trozos tienen preferiblemente un tamafio de entre 1 mm y 10 mm,
particularmente preferiblemente un tamafio medio de 3 a 5 mm.

La extraccion de las hojas de guayaba se realiza con agua como disolvente desde el punto de vista de, por ejemplo,
la seguridad. La cantidad de disolvente de extraccion es de 10 a 40 partes en peso con respecto a 1 parte en peso
de hojas de guayaba, mas preferiblemente de 15 a 25 partes en peso. Cuando la cantidad de disolvente de
extraccion es menor de 10 partes en peso, la eficacia de la extraccion puede disminuir, mientras que cuando la
cantidad esta en un exceso de 40 partes en peso, la eficacia de la etapa de concentracion mencionada continuacién
puede disminuir.

Cuando se extraen las hojas de guayaba con el disolvente de extraccidn mencionado anteriormente, la temperatura
de extraccion es de 90 a 98°C, particularmente preferiblemente de 93 a 97°C. Cuando la temperatura de extracciéon
es menor de 90°C, puede no conseguirse una extraccion suficiente de las hojas de guayaba, mientras que cuando la
temperatura de extraccion es mayor de 98°C, se deterioran los ingredientes eficaces extraidos, para aumentar asi la
cantidad de precipitacion tras la redisolucién en agua o en agua caliente. El tiempo de extraccion es preferiblemente
de 3 a 30 minutos.
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A continuacién, en la etapa (B); es decir, la etapa de concentracion, el extracto de hoja de guayaba a producido en la
etapa (A) se concentra mediante un método rutinario. El extracto de hoja de guayaba se concentra hasta un nivel
Brix de 20 a 30, mas preferiblemente de 23 a 28. Cuando el extracto concentrado de hoja de guayaba tiene un nivel
Brix menor de 20, la eficacia de la liofilizacién puede disminuir, mientras que cuando el nivel Brix estd en un exceso
30, puede formarse una gran cantidad de precipitados en el extracto de hoja de guayaba. La concentraciéon puede
realizarse mediante un aparato de concentracion conocido tal como un evaporador. No hay impuesta una limitacion
en particular sobre las condiciones de concentracion, y la concentracién se realiza preferiblemente a entre 25y 70°C
a un vacio de 0 a 48 kPa, desde los puntos de vista de, por ejemplo, la prevencién del deterioro del sabor y de los
ingredientes eficaces.

El extracto de hoja de guayaba concentrado preparado en la etapa (C) se liofiliza en la etapa (D), para pulverizar asi
el extracto. En la etapa (D), el extracto concentrado de hoja de guayaba obtenido en la etapa (C) se liofiliza mediante
una técnica conocida. El extracto concentrado (B) se enfria a entre -20°C y -50°C, y se suministra calor al extracto
enfriado a presién reducida (de 4 Pa a 107 Pa), de forma que la temperatura del producto seco alcance finalmente
60°C o menos. Para la pulverizacion, un método conocido es el secado por pulverizaciéon. Sin embargo, cuando se
pulveriza el extracto de hoja de guayaba concentrado mediante dicho método conocido, el polvo obtenido tiene un
intenso olor oxidado, que no es preferido en términos de sabor.

Antes de la liofilizaciéon del extracto concentrado realizado en la etapa (D), se realiza una congelacion preliminar a
entre -20 y -50°C durante 10 horas o mas en la etapa (C) desde el punto de vista de estabilidad de los ingredientes
eficaces. La congelacion preliminar se realiza a entre -20 y -50°C, mas preferiblemente de -35 a -40°C, y durante al
menos 10 horas, mas preferiblemente de 15 a 30 horas, desde el punto de vista de estabilidad de los ingredientes
eficaces y de la solubilidad del polvo en agua.

El extracto en polvo de hoja de guayaba asi producido es muy estable en calidad durante un largo periodo de
almacenamiento y mantiene satisfactoriamente las funciones del mismo. Ademas, el polvo tiene una solubilidad muy
alta en agua o en agua caliente. Por lo tanto, el polvo de la presente invencion puede usarse no sélo como alimento
convencional estimulante de la salud y complemento nutritivo en forma de pellas, comprimidos, granulos, capsulas,
sino también como material para producir bebidas tales como bebidas instantdneas portatiles y bebidas de té.
También, el extracto en polvo de hoja de guayaba tiene una excelente estabilidad de almacenamiento tras su
disolucién en agua o en agua caliente, s6lo forma una pequefa cantidad de precipitacion y es sabroso.

El extracto en polvo de hoja de guayaba de la invencion también puede hallar una variedad de usos en
alimentos/bebidas, en combinacién con materiales secundarios, incluyendo productos lacteos tales como leche,
crema, queso y mantequilla; productos lacteos fermentados; bebidas con lactobacillus; yogur; rellenos; productos
carnicos procesados tales como jamoén y salchichas; productos de pescado procesados tales como kamaboko y
chikuwa; pan; y dulces. La cantidad de extracto en polvo hoja de guayaba usada en dicho producto de
alimentacién/bebida depende de la forma del producto, y puede predeterminarse segun sea apropiado. La cantidad
es generalmente del 0,10% en peso al 1,50% en peso con respecto a la cantidad total del producto, preferiblemente
del 0,15% en peso al 1,25% en peso. Notablemente, ademas de los productos de alimentacion/bebida, el extracto en
polvo de hoja de guayaba de la presente invencion puede usarse como un ingrediente en productos cosméticos y
farmacéuticos. Cuando el polvo de la invencién se granula, no hay limitaciéon en particular impuesta sobre el método
de granulacioén. Preferiblemente, con el propdsito de mejorar la estabilidad, la adhesion, la dispersibilidad y la fluidez
de los ingredientes eficaces, la granulacién se realiza mediante una granulacion en lecho fluido, una granulacién por
extrusién, etc. No hay una limitacién en particular impuesta sobre el ligante empleado en la granulacién, y puede
emplearse pululano, almidén, dextrina, hidroxilpropilmetil celulosa.

Ejemplos

La presente invencion se describira a continuacién con mas detalle mediante los ejemplos, que no deben
interpretarse como que la invencion se limita a los mismos.

Ejemplo 1

Se sumergieron hojas secas de guayaba (aproximadamente 80 kg) en agua caliente (95°C, 1.600 kg), y se realizo la
extraccion con agitacion durante 15 minutos. El producto se filtrd6 mediante un filtro de 150 de malla, y el liquido
obtenido se enfrié hasta 30°C o menos y se centrifugo, para eliminar asi las impurezas. El extracto asi obtenido se
concentro a 60°C a un vacio de 21 kPa, mediante lo cual se obtuvo un extracto concentrado con un nivel Brix de 25.
El extracto concentrado se congeld preliminarmente a -40°C durante 15 horas, y subsiguientemente se liofilizé a 67
Pa, mediante lo cual se obtuvo un polvo de extracto de hoja de guayaba marrén. El polvo de extracto de hoja de
guayaba asi producido tenia un buen sabor con sélo un pequefio nivel de olor oxidado, y tenia un alto contenido en
principio activo. El polvo tenia una excelente solubilidad en agua.

Ejemplo 2

(Alimento que contiene extracto en polvo de hoja de guayaba)
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Se colocaron los ingredientes mostrados en la Tabla 1 en una mezcladora y se agitaron durante 10 minutos. La
mezcla resultante se retiré de la mezcladora y se pelletizé6 mediante un pelletizador directo, para producir asi pellas
de los mismos (diametro: 8 mm, peso 200 mg). Las pellas asi producidas mostraron unas excelentes propiedades de
dilucién y de desintegracion en agua y dieron una excelente puntuacion en un ensayo de friabilidad.

[Tabla 1]

Materiales de partida Contenido

Extracto en polvo de hoja de guayaba producido en el Ejemplo 1 120 mg

Palatinit 75,6 mg
Ester de 4cido graso de sacarosa 4 mg
Sucralosa 0,4 mg

Ejemplo 3
(Produccién de bebida de té de guayaba)

Se disolvio el extracto de polvo de hoja de guayaba producido en Ejemplo 1 en agua, de forma que el nivel Brix de la
disolucién se ajustd a 0,25. A la disolucidon se afiadio ascorbato sodico (0,03%), y el pH del liquido resultante se
ajustd a 6,0 con bicarbonato sddico, seguido de agitacion durante 10 minutos. El liquido mezclado se calent6 a
135°C durante un minuto mediante un esterilizador de tubo y se enfrié hasta 85°C. El liquido se cargd en una botella
de PET de 500 mL y se enfrié hasta 40°C o menos (Producto de la Invencion 1).

Ejemplo Comparativo 1

Se sumergieron hojas secas de guayaba (aproximadamente 80 kg) en agua caliente (95°C, 1.600 kg), y se realizo la
extraccion con agitacion durante 15 minutos. El producto se filtrd6 mediante un filtro de 150 de malla, y el liquido
obtenido se enfrié hasta 30°C o menos y se centrifugd, para eliminar asi las impurezas. El extracto asi obtenido se
concentro a 60°C a un vacio de 21 kPa, mediante lo cual se obtuvo un extracto concentrado con un nivel Brix de 25.
El extracto concentrado se pulverizd6 mediante un secador por pulverizacion, mediante lo cual se obtuvo un polvo de
extracto de hoja de guayaba marron. El extracto de polvo de hoja de guayaba se disolvié en agua de forma que el
nivel Brix de la disolucién se ajustara 0,25. A la disolucién se afiadié ascorbato sédico (0,03%) y el pH del liquido
resultante se ajustd a 6,0 con bicarbonato sédico, seguido de agitacion durante 10 minutos. El liquido mezclado se
calent6 a 135°C durante un minuto mediante un esterilizador de tubo y se enfrié hasta 85°C. El liquido se cargo en
una botella de PET de 500 mL y se enfrié hasta 40°C o menos (Producto Comparativo 1).

Ejemplo Comparativo 2

Se sumergieron hojas secas de guayaba (aproximadamente 80 kg) en agua caliente (95°C, 1.600 kg y se realizé la
extraccion con agitacion durante 15 minutos. El producto se filtrd6 mediante un filtro de 150 de malla, y el liquido
obtenido se enfridé hasta 30°C o menos y se centrifugd, para eliminar asi las impurezas. El extracto asi obtenido se
concentrd a 60°C a un vacio de 21 kPa, mediante lo cual se obtuvo un extracto concentrado con un nivel Brix de 25.
El extracto concentrado se calentd para evaporar el agua, para producir asi un extracto en pasta altamente
concentrado con un nivel Brix de 65. El extracto altamente concentrado de hoja de guayaba se disolvié en agua de
forma que el nivel Brix de la disolucion se ajusté a 0,25. A la disolucion se afiadié ascorbato sédico (0,03%), y el pH
del liquido resultante se ajustd a 6,0 con bicarbonato sddico, seguido de agitacion durante 10 minutos. El liquido
mezclado se calentd a 135°C durante un minuto mediante un esterilizador de tubo y se enfrié hasta 85°C El liquido
se cargo en una botella de PET de 500 mL y se enfrio hasta 40°C o menos (Producto Comparativo 2).

Ejemplo Comparativo 3

Se sumergieron hojas secas de guayaba (aproximadamente 80 kg) en agua caliente (1.600 kg), y se realizé la
extraccion a 120°C mediante una olla de extraccion a presion durante 15 minutos. El producto se filtré mediante un
filtro de 150 de malla, y el liquido obtenido se enfrié hasta 30°C o menos y se centrifugd, para eliminar asi las
impurezas. El extracto asi obtenido se concentré a 60°C a un vacio de 21 kPa, mediante lo cual se obtuvo un
extracto concentrado con un nivel Brix de 25. El extracto concentrado se congelé preliminarmente a -40°C durante
15 horas, y subsiguientemente se liofilizd a 67 Pa, mediante lo cual se obtuvo un polvo de extracto de hoja de
guayaba marrén. El extracto de polvo de hoja de guayaba se disolvié en agua de forma que el nivel Brix de la
disolucién se ajustd a 0,25. A la disolucidn se afiadié ascorbato sédico (0,03%), y el pH del liquido resultante se
ajustd a 6,0 con bicarbonato sdédico, seguido de agitacion durante 10 minutos. El liquido mezclado se calent6 a
135°C durante un minuto mediante un esterilizador de tubo y se enfrié hasta 85°C. El liquido se cargd en una botella
de PET de 500 mL y se enfrié hasta 40°C o menos (Producto Comparativo 3).
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Ejemplo de prueba 1

Se comprobo el sabor de cada una de las bebidas de té de guayaba producidas en el Ejemplo 3 y en los Ejemplos
Comparativos 1, 2 y 3 (Producto de la invencion 1 y Productos Comparativos 1 a 3). Por separado, estos productos
de bebida se almacenaron a 37°C durante un mes, durante el cual cada producto se colocd en una botella de PET, y
se determiné la cantidad de sustancia precipitada depositada en el fondo de la botella. Para determinar la cantidad
de precipitacion, cada bebida de té de guayaba (500 ml, equivalente al volumen de una botella) se filtré a través de
un filtro de membrana de 3 mm, y se pesoé la sustancia precipitada capturada por el filtro de membrana. Los
resultados se muestran en la Tabla 2.

[Tabla 2]
) ) Cantidad de precipitacion
Bebida de té de guayaba Sabor
(mg/botella)

Producto de la invencion 1 Sabor caracteristico de la guayaba. Facil de beber. 8,1

Producto comparativo 1 Olor oxidado. Dificil de beber. 9,8

Producto comparativo 2 Sabor caracteristico de la guayaba. Facil de beber. 16,2

Producto comparativo 3 Sabor caracteristico de la guayaba. Facil de beber. 10,9

A partir de la Tabla 2, esta claro que mediante el uso del extracto de polvo de hoja de guayaba producido mediante
liofilizacion en las condiciones del Ejemplo 1, puede proporcionarse una bebida de té de guayaba que es sabrosa y
que genera Unicamente una pequefa cantidad de depdsito en el fondo de una botella durante su almacenamiento.

Aplicabilidad industrial

El extracto de polvo de hoja de guayaba producido mediante el método de la presente invencién muestra menos
deterioro en su calidad y en las funciones del extracto de hoja de guayaba tras su almacenamiento durante un largo
periodo de tiempo. El polvo de la presente invencidon se redisuelve faciimente en agua o en agua caliente, y la
estabilidad de almacenamiento de la disolucidn es satisfactoria. Por lo tanto, puede producirse facilmente una bebida
que contiene un extracto de hoja de guayaba de una forma simple a partir del extracto de polvo de hoja de guayaba
de la presente invencion. El polvo de la invencidon es un material Gtil para bebidas instantaneas portatiles, y es
adecuado para su transporte a larga distancia.
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REIVINDICACIONES
1. Un método para producir un extracto en polvo de hoja de guayaba que comprende:
5 (A) extraer hojas de guayaba con agua caliente a entre 90 y 98°C, para producir asi un extracto;
(B) concentrar el extracto hasta un nivel Brix de 20 a 30, para formar asi un extracto concentrado;
(C) congelar preliminarmente el extracto concentrado a entre -20 y -50°C durante 10 horas o mas, y
(D) liofilizar el extracto concentrado congelado.

10 2. Un extracto en polvo de hoja de guayaba producido mediante un método segun la reivindicacion 1.

3. Un alimento o una bebida que contiene un extracto en polvo de hoja de guayaba segun la reivindicacion 2.
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