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MENORIA DESCRIPTIVA
sobre:
"Procedimiento para la preparacidén de emmlsiones del tipo

*l1lamado agua en sceite",

Solicitantes: FREDRIK ANDRE MOLLER, domiciliado en
21 Emmalaan, HAREN,Groningen, Holanda,

Mientras que la preparacidn de ammalziones eztzbles
del tipo llamado aceite en ague no ofrece dificultades, préc-
ticamepte hablando, no se puede decir otro tanto de las
del tipo contraiyio., Tos agentes emulgadores mds conocidos
ﬁara la fabricacidn de emulsiones de este Ultimo tipo,
gon productos de peso molecular elevado a base de aceltes, de
grasas y de dcidos grasos. Un agente emulgador semejante
se ruede preparar por polimerizecldn de un aceite que contiene
dcido linoléico o linolénico mediante calefaccidn, con
eliminacidn de los productos de fraccionamiento hasta un grado
tal que el producto gelatinoso es todavia soluble en el
aceite no tratado; el producto obtenido de este modo se
disuelve en el aceite no tratado, El zceite que contiene
dcido 1linoléico o linolénico se oxida tambien preferentemente,

Para la preparacidén de dispersiones pldsticas de agua o de
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comestibles con punto de fusién superior a 102 C., se emplean
agentes de dlspersidn que consisten, por lo menos en parte,

en ésteres que contienen, por lo menos un grupo libre
alcoholhidroxilo en ¢l constituyente alcoholicc y procedente
de productos de condensacidén o de polimerizacién Ge alcoholes
polivalentes con & 4tomos de carbono en la molécula,por

lo menos., Tambien se utiliza como agente emilgador para

la preparacién de margarina, entre otros un producto que se
obtiene por calentamiento a 2502 ¢. con agitacidn e insuflado
de aceite de soja refinado, hasta que eate aceite empieza a
gelatinizarse, el aceite gelatinizado se refrigera = unos

1002 ¢, despuds de lo cuzl se diluye & 100-1202 C. en el
aceite fresco, Tambien se concce el prevarar estos agentes
partiendo da aceites gue contienen decido linoléico o linoléni-
co. Para la preparacion de margarina se emplean agantes con-
tra le transplracién y ¢l desprendimiento. Ios agentes
contra sl desprendimiento son substancias en las que los
grupos hidrdéfilos y lipéfilos estdn prdcticamente compensados;

como ejemplo: de éstos ,pueden citarse el fosfato triricinoléi~

nicode calcio, el dcido esteariloglicdlico (sal sédica), la

tonoesteariloglucosa, el monoestearilomanitol, los agentes
contra la transpiracidn consisten en un derivado acflico o
alguilico de una combinacidn polinidroxflica en la que los
grupos acillico o alguilico contienen por lo menos seis
Ztomos de carbono y vén unidos por oxIgeno a la combinacidén
polihidroxflice en la que dsben quedar uno o varios grupos
hidroxflicos libres (dos en el caso de glicerol como combina-
cidén polihidroxflica); ‘el caracter hidréfilo del grupo,

que we deriva de la combinacidn polihic¢roxflica, debe ser
insuficiente para mantensr "en equilibrio" el caracter
lipéfilo de los grupos acilico o alquilico., Como ejemplos

de ellos deben citarse: é&steres de glicerol, de dcidos
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monopalmitico, monoestedrico y mono-oléico. Seguﬁ otra
proposicidén se cmples para la preparacidén de emulsiones de
agua en aceite productos de condensacidén de dcidos grasos
superiores y polisacaruros, que se disuelven, aé preferencis,
coloidal o molecularmente en la wateris orgdnice gque forma
la fase exterior de la emulsidn; ejemplos de dcidos zrasos
gon: el dcido estedrico, el dcido palmitico, el 4cido
0léico, el dcido linoléico y el &cido linolénico.

Agentes emilgadores de estas clases se obtienen
con gran éxito. Se preparan por el uso préctico pertiendo de
aceltes secantes. Tienen por consiguiente un gusto y un olor
mes o menos prenuncisdcos de aceite de lino lo cusl no
es nada conveniente para emplearlos en los sceites alimenti-
cios y grasas para la alinentacidn, Ademds, la preparacidn
exige con frecuencia una temperziurs tan elevada que &4
lugar a productos de disociacidn térmica que ejercen influen-—
cia degfavorable en ei color, el gusto y el olor.

Por otra parte, se conocen productos de peso
molecular elevado gue contienen en su molécula radiceles de
un alcohol polivealenie, de un 4dcido orgdnico polibdsico ¥y
de un dcido orudnico monobdsico (4cido graso). Se les
designa en general con el nombre de resinas o de productos
resinosos. Son en parte insolubles y en parte solubles en
disolventes orgdnicos ¢ en aceites grasos. E1l emplco de
estos productos es muy diverso como aglutlnente para panes
de materias como zgente de reblandecimiento en los barnices,
como, medio de recubrimiento,sobre todo en comvinacidn con
dsteres de celulosa,como medio para la fabricacidn de papel
exento de grasa (en dispersiédn), como zglutinante peara
colores, etec. Se emplea con mucha frecuencia como deido
polibdsico, dcido ftdlico o su anhidrido: sin embargo, sé
encuentran tambien en la literatura, otros decidos orgdnicos

polibdsicos como el 4cido maleico (o su anhidrido) el
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dcido sebdcico, etc., eventualmente\con el 4cido bdérico.
Los dcidos grasos son en realidad siempre del tipo secante
o el dcido graso de aceite de ricino. Tambien se mencionan
dcidos grasos no secantes. ILa preparacién 8e efectia por
regla general haclende reaccionar los constituyentes uno
en otro. Por una sola vez se parte igualmente de aceites,
(con mds frecuencia de aceites seoanteé o de acelite de
ricino, una sola vez tambien de aceites no sscantes) y se
calientan eztos con el &cido polibdsico y eventualmente
tambien con el alconol polivalente, La literatura referente
a esta clase de compuestos es tan voluminosa, que habrd
que contentarse con indicar ésencialmente como referencia
la obra de Carleton Ellis, The Chemistry of synthetic Resins,
New York, 1935, volumenII, ﬁags; 909 y siguientes,., Se pueden
mencionar especialmente tres procedimientos: un aceite
glicerurc no secante como el aceite de ricino insuflado,
aceite de coco, aceite de pzlma, se pone en reasccidn con -
un alcohol polivalente y com un fcido palibésico; como el
dcido sebdcico o ftdlico; los productos son solubles en
diferentes disolventes orgdnicos y se emplean con ia nitro-~
celulosa en los barnices, Un aceite secante se prepara por
calefaccidn de aceite de ricino o de un acelite andlogo no
secante de un dcido graso de un grupo hidroxilico, superior a
2002 C. can el snhidrido de un 4cido polibdsico. Entonces se
emplea més de una molécula de anhidrido por Z moléculas de
dcido graso de aceite, 3Se hace reaccionar un dcido. poli-
bdsico o su anhidrido, un alcohol polivalente, aceite de
soja y dcidos grasos de aceite de moja, (estos Wltimos
para poner el punto de gelatinizacidn superior a 2462), méds
alld de 2002 C., de modo que el aceite forma parte ge la
resina antes de que se produzca la gelatinigacidén., Los

productos se emplean entre otros objetos pars el recubrimien-

to.



115. Por regle general se han hecho grandes esfuerzos
para obtener productos finales polimerizadoz a fondo o
condensados a fondo lo méds completsmente posible, mientras
que por otra parte ninguno de los productos mencionados
en el pdrrafo precedente son convenlenies como agente de

120, emilgado. Por lo menos no tiemen valor alguno. Por esta
razén, se ha propuesto sulfonar una resina de ftalato de
dcido oléico y de glicol para obtener resinas solubles en
el agua, gue pueden servir como agentes auxiliares durante
la preparacidn de una smulsidn Ge agua en aceite.

125, Ahora bien, se ha descubierto que se obtienen
emilsiones muy convenientes del tipo llamado de agua en
acelte cuando se emplea como medio de emulsionado un
producto que contiene ¢n la molécula los radicales de un
alcohol polivalente, de ur dcido graso y de un #cido poli-~

130, bdsico orgdnico y gue ge ha polimerizado y/o condensado
por calefaccidn al punto en que ha adquiriﬁo.prOpiedades
bien emulsionantes. Este punto puede determinarse tomando
pequeilas muestras,lo cual permite al mismo tiempo observaf
la marcha del poder emulgador de la masa de reaccidn y

135. poder reconocer igualmente el punto Sptimo de dste. Se
dispone de diferentes métodos para regular el poder enulgador
de uns substancia, por ejemplo, lo que se llama "the stean
emulsion test" ; este gse describe en detalle vara los
aceltes minerales A.8.T.M. Standards Petroleum Products and

140. Iubricants, Septiembre 1937, Am. Soc. for Testing Materials
D 157-36, pédgina 124, ZEzte nétodo permite, por ejemplo,
averiguar en cuanto tlempo une centidad determinada de aceite
se separa de una emulsién de zguve en aceite., Para el objeto
en cuegtidn , se consideran admisibles las propiledades

145 emulzadoras, cuando por lo menos son necesarios 5 minutos
para la separacidn de 5 cc. de aceite de la emulsidn segun

se obtiene esta Wltime del ensayo "steam emulsidn test®
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¢l se parte de una solucidén de 0,25% del agente emulgador a
considerar en el aceite mineral, o bien, nor lo menos 20
minutos para la separacidn de 5 cc. de aceite si se ha
dismaelto el procducto en el aceite de cacahuete refinado.
Se obtienen sin embarzo con frecuencia emulsiones mucho unds
estables cuando este tiempo es, respectivamente de 2 1/2
horas y 5 1/2 horas en lugar de 5 min. y 30 min. respectiva-
mente , Estos nuevos medios de smlgado son my solubles
en el aceite, pero no, o pridcticamente no, solubles en el
agua. Turante la condensacién’y/b la polimerizacidn los
grupos carboxilicos del dcido »olibdsico Se ponen en reac-
cién con las otras substancias,

1os ensayos han demostrado que para obtener el
objeto deseado, se debe con frecuencila efectuar el |
calentamiento hasta que el aceite esté muy préximo al punto
de gelatinizacidén; entonces se produce ,por regla general,
un espesamiento vastante brusco. ®n ciertos casos fambien
se puede emplear el producto justemente gelatinizdndose o
jgstamente gelatinizado, gsiempre que sea todavia soluble
en el aceite graso, de otro modo el producto de reaccidn
no gesponde & la condicidn de poseer propiedades bien
emulgantes. Las mezclas , sin embargo no tienen siempre la
capacidad de gelatinizarse en caso de calefaccidn prolongada.
Por ello se precisa frecuentemente una cantidsad ninina de
dcido polibdsico que puede determinarse mediante énsayos. La
gelatinizacidn o la no-gelatinizacidén depende tambien de la
especie de dcidos grasos o de grasas o de aceites que
se ewpléen, Se obtienen tambien buenos agentes de emulgado
con productos que no se gelatinizan en caso de calefaceidn
prolongada y tambien solubles en el aceite graso.

Parae la preparacidn de estos agentes emulgantes,
se pueden calentar los diferentes compuestos hasta que

satisfagan el criterio indicado por estos,
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Sin embargo, muchas veces se ha considerads mes

(7117 .

~.aveniente
partir de un alcohol polivalente esterificado completamente
con un #cido graso o Ge un éster de este Wltimo o de

una megcla de estaszs substanciss y re-esterificar esta materia
parcialmente, respectivamente esterificarla con un dcido
polibdsico y continuar despuds la calefaccidn hasta que

se obtengan propiedades blen emulgantes pars el producto,

En cada caso la preparazcidn de los nuevos agentes emulgadores
difiere de la de las resinas gliptdlicas modificadas o de ‘
les resinas algqufdicas por el hecho de gque el calentamiento
en el caso presente se interrumpe en el periodo mencionado
varias veces anveriormente, Fn la preparacidén de las

reginas indicadas no sucede asi; ello no puede ser de otro
modo, por cuanto que en este caso se imponen otros crite-
rios, como Mor ejemplo, el poder de formacidn de peliculas.
AdGemds, resulta una diferencia importante, debido al hecho

de que en el caso presente, si1 esto es posible, no €s nece-
sario ni conveniente amplear durante la preparacidn fcidos
grasos no saturados o dcidos oxigrasos no saturados,

mientras gue 2gto es usual para las reginas mencionadas

(y hasta necesazrio, segun la prdctica en los agentes
emulgadores conocidos preperadocs por polimerizacidn de acsites
grasos).,

La disolucidn del producto de reaccidn puede
hecerse por calentamiento moderado o fuerte del mismo con
aceite no tratado, que no debe ser el mismo del gue se hsg
partido. Sin embargo, la disolucidn se efectda mejor cuando
ge afilade aceites al producto de reaccidn a temperaturs
elevada. Cbn frecuencia se llega hastza poner en sgolucidn
un producto que llegue Justamente a gelatinizarse o gque
haya sido recientemente gelatinizado.

Los presentes agentez emilgantes pueden emplearse

para el amulgado del agua en los aceites de todas clases,
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asf como en los mceites minerales; puede SN 4o hien
apliczcidn en campos imiy extensos de la técnica. Se pueden
mencionar a titulo de ejemplo los cosméticos, los agentes
auxiligres textiles, el trabajo en el cuero, los suceddneos
de la lecitina, la farmacologfa. De interes particular
es el empleo de compuestos que son adecuados 2 los aceites
y &rases alimenticlas o en una cicrte medida préximos a
estos y por los cuales, mediante une eleccidn apropiada
del dcido polibdsico, se obtienen productos comestibles. las
emulsiones preparadas con esta Ultime clase de agenteé
emulgadores pueden servir de emulsiones para aceitar 1aé
placas de hornos; estos agentes emulgadores son muy
adecuados para la preparacidn de ﬁargarina, de cremas para
pasteleria, de mayonesas, etc. Log productos obtenidozs dan
buenas emuleiones gue son muy resistentes al cazlor y no dan
desprendimiento en czliente,

Se emplean couo #cidos polibdsicos apropiados
dcidog orgénico:=., Se puede elegir,particularmente tambien
desde el punto de vista del empleo en los aceltes y grasas
alimenticias, scbre todo los dcidos carbonados polibdsicos
alifdticos o un anhidrido ée estos., DTe estos Yltimos se
deriva, sin embargo, la posibilidad de empleo., Demasgizdos
grupos hidroxilicos en la moldécula hacen demasiado intersa
la solubilidad del producto final en =1 agua. Segun esta
regla general =e encuentran menos apropiados, aunque utili-
zables, dcidos como el 4ecido tartdrico y el deido citrico
a menocs que se hagan inofenasivos tambien estos grupos
hidroxIlicos bloguedndolo:z por radicales hidrofobos, lo
que complica la preparacién. EIL dcido mflico es un dcido
hidroxicarbonado gue pisrde con facilidad su grupo hidroxili-
co por calentamiento & consecuencia de eliminecién de
ague siendo asf més conveniente. Segun los experimentos

son muy convenientes los dcidos carbonados bibdsicos alifd-



o

ticos, tales como el dcido maleico o fumdrico y seuvdeico
que estdn indicados tambien por =u nsturalezs inofensiva
para el cuerpo humano = los efectos de ermulgar el agua en
250. los aceites y grasas glimenticias. Faturalmente,es preciso
exigir que los dcidos Gurante la reaccidn mientras tiene
lugar el calentamiento no pierdan sus propiedades de dcido
bédsico - a menos que formen anhidridos antes de gque se pongan
enfeaccién; tampoco deben ser demasiado voldtiles. Ademds
255. deben disolverse durante las fases de reaccidn.

Como a2lcohol polivalsnte pueden emplearse los
alcoholes mds diversos ,por ejemplo, el glicol y sobre todo
el glicerol. Se parte de preferencis de trigliceruros,
puesto que con ello¢ el procedimisnto de preparacidn es

260, més gencillo y =e ilega &l final con mas seguridad. o es
preciso gue la moléculsz contanga el radical de un solo
dcido graso; puede heber c¢n ells tambien radicales de
diferentes dcidoz grasos.

Lo cllidad 7 2o camtbidad velativa de los

2653, constituyentes deferminan principalmente la duracidén del
calenvamniento. Segun los ensayos es por lo general prefe-
rente tomar alrededor de 1 molécnla ée 4dcido bibdsico o
un poco més, calculada :Lobre una molécula del éster normal
de dcido greso, por ejemplo, de itrigliceruro. Si se toma

270. mmcho mas de lo gue ze ha indicado anteriormente, la
reaccién tiene lugar frecuentementeAcon pacha rapidez y
se produce ruy de prisa una gelatinizacidn. Si se tom
bastante menos de la centidad indicada, la reaccién tiene
lugar con mucha lentitud y con muche frecuencisa, en casos

275. de calenteniento prolongado, no ge produce punca gelatini-
zacidn,

Procductos prevarsdos del modo descrito anterior-
mente tienen sun una proporcidn relativamente elevada de

Zcido libre. Cuando este Yltimo no cea conveniente en la
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prdctica, por ejemplo, desde el vunto de vista de las prople~

Mo

dades técnicas, se puede neutrelizar sl deido libre completa
o parclalmente, vor substancias de reaccidn alcalina:

le trietanolamina, E1 poGer smulgador experimenta por esto,
generalmente poca modificacidn.

Se obtienen una mejora notable del producto de
regccidn y una reduccidn en la duracidn del calentamiento
afiediendo glicerol despuéds que se na efectuado la condensaciédn
con el dcido Eibdsico o su sninidrido pasado algun tiempo y
por un nusvo calentamiento., Es probable gue el glicerol
reacclone con un producto de condensacidn inicial de 4ster
de 'deido graso y Ge dcido politdsico resccidn gue tendria
lugar con mds rapidez que la condensacidn continueda de
lag substancias originales., BEsta explicacidn no es cierta.

tralventaja adicional, por sjemplo, desde el punto de vista
del gsusto y de lasz propiedadez técnicas, es gue en este

casgo el producto final contiene nenos dcido libre; finalmente
conmbendri en porcentajes menos £cido polibdsico relativamente
costoso., La cantidad ¢z zZlicerol a afiadir pueds variar

en grandes limites; =segun la experiencia es suficiente
afiadir una cantidad tal de glicerol gue la cantidad de 4cido
libre del producto final puede descender por debajo del 54
calculada en dcido oldico. En lugar de glicerol se pueden
emplear izualmente otros alcoholes polivalentes , como el
poliglicerol, el glicoi, el poliglicol, el manitol, etc.
Tambien se puede aplicar una combinacidn ce las medidas
descritas en este pdrrafo y en el vnrecedente. Para la re-—
esterificacidn como se ha descrito anteriormente, o la
esterificacidn, se pueden emplear catalizadores conocidos,

Tos aceites secantes o los aceites gue contengan
grupos hidroxflicos en la molécula reacciocnan por lo
general con rapidez con #cido polibdsico o con un anhidrido

de &ste, particularumente con el anhidrido del deido maleico.
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curso de la reaoccidn es especialmente importante cuando

el aceite (lz grasa) empleado no es secante o no contiene
grupo hidroxilico.

La temperatura a la gue ge caliente la materis
prima depende naturalmente de la clase de los constituyentes.
Por logeneral, la temperatura no debe exceder de 2502 C.

En primer lugar, se calienta de preferencis durante algun
tiempo, por ejemplo 2 horas, & + 2002 C. y se eleva después
lentamente la temperatura hasta unos 2402 ¢, Si se afiade
despuéds de cierto tiempo un alconol polivalente comp se ha
descrito anteriormente, es recomendable dejar descender la
temperatura préviamcnte , por ejemplo hasta unos 150 -~ 1380¢
C. En todos 1oé casos se precisard continuar el caléntamiento
a uns temperafura tal que los productos obtenidos respondan
a8 la exigencia, gue gegun lo que que&a expresado anterior-
mente, deban llenar para un buen poder emulgador.

Segun ya guede dicho, los productos utilizados,
con arreglo a la presente invencidn tienen un poder emlgador
muy warcado para el agua en el aceite, Iste ea el caso
especial para los productos gue se preparan partiendo de
aceites grasos o de grasaz y Jue contienen como 4cido
polibdsico orgdnico un 4cido alifét?co policarbonado, sin
grapos hidroxflicos. Ademds, en la mayor parte de las
imezclas de reaccidn gue prdcticamente se vienen tratando, la
temperstura & la que ge haga la preparacién , no debe ser
necesariamente tan elevada como para la preparacién
en la prdctica de los aceites conocidos con el norbre de
aceites Palsgaard, mientras que el insuflado no es tempoco
necesarioc, de modo que el color, el gusto y el olor de los
primeros produciog pueden ser mejores que los de estos
Ultimos productos. Otra ventaja es que para la preparacidn

no es necesario emplear aceites secantes; cuando se empléen

aceites no secantes, los productos finales no tienen
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el gusto ni el olor tipicos del acelte de 1ino‘qﬁé éon
propios a log agentes emulsgontes conocidos 2 base de aceites
grasos, nmientras que tambien estdn menos sujetos a la oxida-
cién. Productos primarios especislmente apropiados son los
aceites y grasae elaidinizados e¢ hidrogemados. El aceite

de soja es tanmbien muy conveniente sobre todo para la
preparacién de emulsiones éomestibles.

En el curso de las investigaciones ha resultado
ser recomendable disolver el producto de reaccidn en el
aceite deseado, puesto que esta operacidn puede cfectuarse
mejor durante la preparacidn del agente emulsionante gue por
el consumidor. El producto intermedio puede introducirse en
el comercio: es estable. Se puede emulsiohar fédcilmente la
cantidad de agua necesaris para las aplicaciones, mientras
que puede tambien diluirse por medio de aceite, ’

LJENPLOS
I

Se mezclan 0,5 a 1,5 partes en peso de un produc—
to de reaccidén obtenido del modo gue ee explicard e continua-
cién mediante agitacidén con ligero calentamiento,de 99,5 a
98,5 partes en peso, respectivamente, de aceite comestible
o de grasa elimenticias. De esta wmezcla, despuds de haberse
afiadido agua, leche y eventualmente otras substancias

convenientes, segun se empleen para lz preparacidn de maryone-

sa, de margarina, de crema de pasteleria o de emulsidn pars

aceitar las placas del horno se hace una emulsidn may
estable de agua en el aceite, por agltecidén, batido,o bien
homogeneizacidn,

El producto de reaccidn mencionado se obtiene
como sigue:

Une cantidad equivalente de monogliceruro de
aceite de cacaluete (preparadc del modo conocido por calen-

tamiento de aceite de cacahueste con glicerol) y dcide =sbdcico
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Despuds de 4 1/2 horas de calentamis=nto, una muestra

a 2002 C.
de la meegela de reaccidn e hace mas espesa y mas dura, lo
cual es todevia mas marcado después de pasadas 6 1/2 horas.
Uespues de 7 horas de calefmccidn , se produce con bastente
brusquedad una gelatinizacidn. ¥#n dicho momento se afiade

un peso igual de acelte de cacahuete fresco y se produce la
disolucidén. Despuesz de 4 1/2 horas de calentamiento, el
tiempo de separacidn de 5 cec. de aceite durante el ensayo
"steam emulsidn test"” asciende a 8 mimutos, despues de

7 horas de calentamlento , y oin embargo a 110 mimutos, si

se comete a este ensayo, une solucidn de 0,25 % del producto
de reaccidn en aceite de cacahuete refinado., Después de
refrigeracidén se obtiene un buen asgente emulgador. La pro-
porecidn en. decido libre, calculada en dcldo sebdeico, varia

segun este procedimiento como sigue:

Mezcla no calentada 32,8 %
despuds de 2 horas de calen—

tam.ien‘to * & 5 0 6 b P E S VS I P IO e e 8’2(;{5
despuds de 4 1/2 horas de calen- -
twiento ® 0 4 00 2" E PO OO T LTSS SIS PON 4,7%
dezpuss de 6 1/2 horas de calen-

t("mien‘to ® % 2 0@ s 2P e00 0PN LOP G - 3,8 ?g
gespuész de 7 horas de cslente- _
mient() LA R A A N A I A N NN W 2’8 (2’;

II

Una emlsidn de agua en aceite se prepara del
modo descrito en el ejemplo 1, pero ce ewplea como agente
emulgador 0,5 - 1,5 % de un producto gue se prepara del
modo siguiente:

Se disuelve en T50 gr. de aceite de cacahuete
95 -~ 113 grs. de anhidrido de 4cido maldico. Ta mezcla ce
calienta a 20092 C. con agitacidn durante 2 horas envidndoss
un gas indiferente por encime del 1{yuido para evitar la

oxidacidn. Ia temperatura se pone después lentamente a
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230 -~ 2352 C¢. y se mantiene asi durante 2 horas, Despuéé

se deja descender la temperatura haste unos 180¢ C., y se

afladen 32 gr. de gliceroly(p.e. 1,27) y despuds se eleva 1la
temperatura lentamente a 230¢ ¢. Despuds de una nueva calefac—
cién de unas 1 1/2 horas & esta temperatura, se obtisne un
producto ce buenas propiedades emulgantesz y la gelatinizacidn

se produce en el caso en Que se hayan tomado 113 grs. de annidri
do Ge scido maléico. S5i no se prolonga tento el czlentauiento, -
las pfopiedades emlgantes de log productos son nmarcadamente
menores, misntras gues en caso de célentemiento demasiado
prolongado ze obtienen productos insolubles en aceite,

La proporcidn en dcido libre determinada por titracidn

descienﬂe entonces a 2,5% calculada como dcido oléico

(o 0,5 % caleculada como fcido ralédico). En este momento se

afladen directamente 450 gramos de aceite de cacahuetes

- fresco Ge modo gque el producto gelatinizdndose eventualmente,

) .
pase todavia Justamente en solucidn. Después de refrigera-
cidén se obtiene un agente emulgador cnérgico de color

clarc gue tiene poco olor y sabor.

51 se emplean 95 grs., de annidrido &z ‘'deido
mzldico o menos, no ze produce gelatinigzacidn alguna ni aun
con czalefaccidn prolongada, mienfras Gue las propiedades
emilgantes del producto de reaccién son menos buenas que las
del precedente.

31 se somete sl producto de wveaccidn er solucidn
a 0,25% al ensayo “steam emulsién test" se obtienen los
tienmpos sigulientes vara la separacidn de 5 cc. de acelte:

n solucidn en en solucidn én el
aceits de cacahuete aceite de hugillo

Con 113 gra, de
anhidrido de dcido ‘ ‘
maléieo s es s v e s ee e o A . - -

1/2 hora antes de la ,
gelatinizacidén ...... 20 min, 6 min,



al Tin del experimento ... 6 horas 2 1/2 horas

450. Con 95 gr. de anhidrido
de dcido maldicoe.veenna,

Al fin del experimento 75 min, 20 min,
Je obtienz tambien un buen producto cuando se
emplea elaborando vara el resto como en este ejemplos
455, 300 grs. de aceite de rdbano, 45 grs. de anhidrido de 4ecido
maléico y 12,5 grs. de glicerol, se diluye con 130 grs. de
aceit: de rdbano fresco,
E C T A
Descrita suficientemente la naturaleza del
46¢C, invento,asi como la manera de realizarlo en ls prdctica, debe
hacerse constar gue las disposiciones anteriormente indi~-
cadas son susceptibles de modificaciones de detalle, en
cuanto no altere su principio fundamental. Tambien se hace
constar que dicho invento corresponde a una patente holandesa
465, de fecha U de marzo ée 1946, me 123,948, acogiéndose,
por lo tanto, a lo= beneficios gque conceden log Convenios
Internacicnales sn vigor y siendo leo que constituye la
esencis del referido invento y por lo que se solicita
patente de invencidn, por veinte afiogs en Egpafiar
470, "Procedimiento para la rnreparacidn de emulsiones del tipo
llamado agus en aceite"; caracterizédndose por lo siguientes
l¢.= Procedimiento para la preparacidn de
emalsiones del tipo llamado agua en aceite, caracterizdndose
porgue ge¢ emplez un producto gue contlene en la moléculs
475, radicales de un alconol polivealente, de un 4cido graso ¥y de
un &cido polibdsico orgédnico, y vorque s=e procede a la poli-
merizacidn y/o a la condensacién mediante calentamiento
hasta que el producto adouiere propiedades bieh smulgantes,
22 .= Procedimiento wara la preparacidn de
480. emlsiones del tipo 1lamedo agua en aceite, caracterizdndose
porque se prepara mediante calentamiento, un producto gue

contiene en la molécula los radicales de un alcohol poli-
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valente, d%un dcido graso ¥y de un dcido polibdsico orgénico,
prolongdndose ¢l calentamiento el tiempo suficiente para
gue el producto adquiera.prOpiedadee vien erulgantes,

30, Procedimiento rara la preparacidn de
ermulsiones del tipo llemado agua en aceite, segun lo especi-
ficado en la reivindicacidén 22, caractsrizdndeose poraue se
re~esterifica parcialmente, respectivamente se esterifica un
alcohol polivalente esterificado completamente con un deido
graso, o0 bien un éster parcial de éste, o una mezcla de estas
materias mediante calefaccidn, con un dcido polibdsico orgd-
nico y porque se prolonga el calentaniento hasta gue el
producto obtenido amdquiere propiedades claramente emulgadoras,

42,~ Procedimiento yara la preparacidn de
emulsiones del tipo llamado ague en aceite, segun reivindi-
caciones 28 y 3&, caracterizdndose porque se emplea un
catalieador durante la re-esterificacidn, respectivamente de
la esterificacidn.

5¢,~ Procediniento para la preparacidn de
enmulsiones del tipo llamado agua en aceite, segun las
reivindicaciones 28 y 48, caracterizdndose porque se parte de
un tri-gliceruro, en particular ds aceites no secentes o
de aceite de soja.

62,~ Procedimiento para la preparacidén de emul-
siones del tipo llamado agua en aceite, segun. lag reivine-
dicaciones 28 g 58, caracterizdndose porque se toma alrede~
dor de una molécula o un poco més de dcido polibdsico,
calculada sobre una moldcule de Szter normel de 4ecido graso.

72.- Procedimientp para la nreparacidén de emul-~
sioneg del tipo llemado agua en acelte, segun reivindicaciones
22 g 6#, caracterizdndose porque despuss de haber durado
algun tiempo la condensacidn con ¢l S£cido polibdsico orgsdnico,
se afiade un alconol polivalente, d%preferencia en tal canti-
dad que el pnroducto final posea un contenido en fcido libre

de menos de 5% calculado en 4cido oléico, y porque se conti-
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nfa el calentamiento.

- Procedimiento para la preparacién de eml-
siones del tipo llamado agla en acelte, segun reivindicaciones
28 g 72, caracterizdndose porque se calients en primer lugar
durante algun tiempo, por ejemplo 2 horas, & una temperatura
de unos 2008 C, y porque se eleve despuds la temperztura
lentamente hasita unos 240¢ .

9¢.~ Procedimiento para la preparacidn de emul—
siones del tipo ilamado agua en aceite, segun reivindica-‘
ciones 78 y 82 , caracterizdndose porque cuando se afiade
degpuds de pasédo algun tiempo , un alcohol polivalente,
se hace primeramente descender la temperatura, por ejemplo,
a unos 150 - 180¢ ¢,

102.= Procedimiento para la preparaciédn de eml-
sionec del tipo llamado agua en aceite, sezun reivindi-
caciones 22 y 32, caracterizdndose porgue se emplea como
dcido polibdsico orgdnico un dcido carbonado polivdsico
alifdtico o un anhidridc de éste , de preferencia sin grupos
hidroxilicos.

11#.= Procedimiento para la preparacidén de eml-
siones del tipo llamado agua en aceite, segun reivindicacidn
108 ,caracterizdndose porgue se emplea €cido carvonado bi-
bdaico alifdtico como el deido m&lico o maléico, o sus
anhidridos, o bien fdcildo fumdrico ¢ el dcido sebdcico.

122.~ Procedimiento para la preparacién de emul-
siones del tipo llamado agua en sceite, segun las reivindi-
caciones precedentes, caracterizédndose porgue el agua puede
erulsionarse eventualmente degpués de une dilucidn suple-
mentariz con sceite o diluyéndola con aceite, caracterizéndose
ademds porgque se disuelve en el aceite o en la grasa, el
agente cmulgador empleado segun le reivindiczcidn 18, o
preparado segun laz reivindiczciones 22 a 118,

138,~ Procedimiento para la preparacidn del

emulziones del tipo llamado agua en acelte, caracterizdndose
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Porque se obtiene un producto que contiene su 1o wo.doula

los radicales de un alcohol polivalente de un dcido graso

Y de un dcido polibdsico orgdnico, polimerizdndose y/o
condens#ndose el producto hasta el punto en que adguiere
propiedades claramente emilgantes,segun e ha descrito,

142,.= Procedimiento para la preparacién de

egmilsiones del tipo llamado agua en aceite; tal y como queda
substancialnente descrito en l&a presente memoria, que consta
de dieciocho hojas escritas pér

Yedrid, 22
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