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Es sabido que las grasas pueden mejorarse mediante 

reesterificación. Asi e l sebo, los aceites endurecidos etc., 

cuyo punto de fusión es superior a la  temperatura del cuerpo, 

con ácidos grasos que no se contienen en ellos por su natura­

leza, como e l ácido butílico , se reesterifican en glicéridos 

poliácidos que presentan una consistencia a modo de manteca o 

grasa sólida, y que ofrecen un sabor perfecto y son bien dige­

rib le s . Por consiguiente en ellos se recambia uno o más radica­

les de ácido graso de los glicéridos para conseguir grasas co­

mestibles u tilizab les .

Se ha intentado también preparar ásteres parciales con 

grupos hidroxilo lib re s , como monoglicéridos y b ig licéridos, 

calentando a 170B hasta 205SC a l abrigo del Oxigeno del aire  

trig licáridos con glicerina en presencia de ácidos minerales 

y/o separando por destilación el agua en exceso en presencia de 

catalizadores, como sales de calcio o de sodio. Los rendimien­

tos han sido sin embargo extraordinariamente poco satisfacto­

rios y por eso se ha recomendado agregar a la  mezcla de t r i g l i -  

cérido y glicerina ásteres parciales con grupos hidroxilo l i ­

bres, debiendo dichos ásteres parciales in ic iar la  reeste rifi­

cación. También se ha propuesto agregar a la  mezcla monoglicé­

ridos y/o diglicéridos que, sin embargo, no han podido obtener 

se por ninguno de los métodos conocidos y se ha llamado la  aten 

ción sobre e l hecho de que hasta e l presente se ignora la  pre­

paración de mono o diglicéridos y se ha puesto en duda su exis­

tencia, pues no deben ex istir en la  naturaleza, mientras están
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mu.y extendidos los trig licéridos. Según otro método conocido, 

a la  mezcla de g licerina y ácido graso se hanincorporado jabo­

nes como catalizadores y también se han esterificado ácidos 

grasos lib res  con g licerina. Pero en todos los casos no se ha 

conseguido jamás obtener mono o diglicéridos o ásteres neutros 

de composición perfectamente determinada y de magnitudes mole- 

¡jculares determinadas. Más bien se originaban mezclas siempre 

complicadas, de las que no podían aislarse  cuerpos bien indi­

vidualizados.

Ahora bien, se ha descubierto que se consigue obtener 

con excelente rendimiento ásteres de ácido graso con grupos h i- 

droxilo lib res  mediante reesterificación de trig licéridos, cuan 

do éstos se tratan con alcoholes polivalentes, como glicerina, 

y ácido graso lib re  a temperaturas algo a ltas, preferentemente 

superiores a 1003 y preferentemente entre 160 y 2203. Esta 

transformación estérica se rea liza  preferentemente en presen­

cia de un catalizador, p. e j. metales, especialmente del grupo 

primero y segundo del sistema periódico, o en presencia de sus 

óxidos o sales y con exclusión del oxígeno atmosférico. Según 

una forma especial de ejecución del invento, el tratamiento íér  

mico se efectúa a presión reducida, preferentemente de unos 20 

a 40 mm Hg. El agua de reacción puede entonces separarse por 

destilación y la  mezcla de reacción se debe con preferencia 

agitar bien.

Según el invento puedsi tratarse de modo similar grasas 

neutras saturadas con ácidos grasos saturados o grasas no satu­

radas con ácidos grasos no saturados o grasas saturadas con áci 

dos grasos no saturados o inversamente, grasas no saturadas con
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ácidos grasos saturados o parcialmente saturadas con no satu­
rados o parcialmente no saturados con saturadas, para producir 

medios emulsionadores que proporcionen emulsiones de agua en 

aceite o de aceite en agua o mezclas de ambas. Según otra fo r­

ma de ejecución del invento la  grasa neutra puede emplearse en 

; exceso, p .e j. de 51 hasta 99 % y de 49 hasta 1 % de ácido gra­

so. Pero también puede emplearse en exceso e l ácido graso, p. 

ej. de 51 hasta 99 % de ácido graso por 49 hasta 1 % de grasa 

neutra. La adición de alcohol polivalente se regula según el 

grado de reesterificación deseado. En los siguientes ejemplos 

las partes señalan siempre partes en peso.

En ellos sign ifica: Fp = punto fusión (sin  corregir)

JZ = índice de yodo 

MG = peso molecular 

AZ = número de acetilos 

OHZ = número de hidroxilos

Ejemplo 1:

50 partes de grasa de coco, Fp 26,26, JZ = 14 

50 partes de ácido esteárico,Fp 566, JZ = 5

40 partes g licerina  

2 partes catalizador

se esterifican durante dos horas con re flu jo  a un vacío de 

25 mm Hg y a una temperatura de 1856 agitando enérgicamente.

El producto posee las siguientes constantes:

Fp = 48,26 

MG = 363 

AZ = 177 

OHZ = 201 

JZ = 7,6



í

f

t 96076

5

10

15

20

25

Se trata por consiguiente de un monoglicérido prácticamente 

puro con dos grupos hidroxilo lib res  en cada molécula. Con agua 

da e l producto una emulsión homogénea extraordinariamente esta­

ble del tipo aceite en agua.

Ejemplo 2:

50 partes aceite de pescado, Fp -  23, JZ = 131

50 partes ácido oléico, Fp 163, JZ = 90 

40 partes glicerina

2 partes catalizador

se calientan exactamente como en el ejemplo 1 durante 2 horas 

con re flu jo  haciendo pasar una corriente de nitrógeno. El pro­

ducto tiene las siguientes constantes:

Fp = 183 

MG = 385 

AZ = 161 

OHZ =182  

JZ = 107.

Da una emulsión de agua en aceite.

Ejemplo 3:

51 se mezclan 100 partes del producto del ejemplo 1 

con 100 partes del producto del ejemplo 2, entonces la  mezcla 

presenta las siguientes constantes:

Fp = 33,8 s 

MG = 374 

AZ = 168 

OHZ =193

y da una emulsión del tipo agua en aceite-aceite en agua. Si 

se agitan 100 g de la  mezcla con 350 cc de agua con la  tempera­

tura del local, entonces se forma primeramente una emulsión de
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agua en aceite. Si se agregan más cantidades de agua, entonces 

después de breve tiempo tiene lugar una inversión a l tipo de 

aceite en agua. En e l estadio intermedio, o sea en e l estadio 

en que varía  e l tipo de la  emulsión de agua en aceite a l de 

aceite en agua, se presenta un fenómeno análogo a la  descompo­

sición. Este a l seguir agregando porciones de agua, se convier 

te en una emulsión llana y homogénea del tipo aceite en agua. 

Tiene por tanto la  apariencia de s i se rompiese la  emulsión. 

Pero s i se agita agregando más agua, entonces la  masa de as­

pecto de sémola se transforma sorprendentemente de nuevo en 

una emulsión llana y homogénea, que ahora se presenta como 

emulsión de aceite en agua. Ha tenido por consiguiente lugar 

una inversión del tipo de la  emulsión y la  obtenida de aceite 

en agua es extraordinariamente estable. Se obtiene el mismo 

tipo de emulsión cuando la  grasa neutra o e l ácido graso y la  

grasa neutra contienen mezclas de ácidos grasos saturados y no 

saturados, como se desprende de los ejemplos 4, 7, 8, 9* 12 y 

13.

Ejemplo 4:

50 partes de aceite de pescado, Fp -  2B, JZ = 131

50 partes de ácido esteárico, Fp 56a, JZ = 5

60 partes glicerina

se calienta durante 2 horas como en e l ejemplo 1 en presencia 

de 3 partes de óxido de zinc y carbonato sódico como cataliza­

dor. El producto tiene las siguientes constantes:

Fp = 54,29 

MG = 360 

AZ = 180 

OHZ = 208 

JZ = 55,2
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También este producto da con agua una emulsión muy estable del 

"tipo agua en aceite- aceite en agua correspondiente a l ejemplo 

3. Las emulsiones son más estables que las que solo presentan 

un tipo de emulsión.

Ejemplo 5:

100 partes de aceite de pescado Fp -  29, JZ = 139 

40 partes de glicerina  

2 partes de catalizador

tratadas en las condiciones del ejemplo 1, dan un producto de 

las siguientes constantes:

Fp = 33,89 

MG = 665 

AZ = 17 

OHZ = 17 

JZ = 126

100 partes del producto fijan  aproximadamente hasta 300 partes 

de agua y dan una emulsión del tipo agua en aceite, que se des­

compone después de breve tiempo. Por consiguiente s i se supri­

me e l ácido graso en la  reesterificación, en condiciones exac­

tamente iguales solo se logra una reesterificación pequeñísjjpa 

y un producto no individualizado. Solo puede f i j a r  poca agua 

y da emulsiones poco estables.

Ejemplo 6:

98 partes de aceite de pescado, Fp -  2S, JZ = 131

2 partes de ácido esteárico, Fp 569, JZ = 5

40 partes glicerina  

2 partes catalizador

se tratan como en e l ejemplo 1. El producto tiene las siguien­

tes propiedades:
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Fp = 35,69 

MG = 595 

AZ = 98 

OHZ = 106

JZ = 128 '

100 partes del producto dan con 1000 partes de agua una emul­

sión muy estable del tipo agua en aceite.

Ejemplo 7:

90 partes de aceite de pescado, Fp -  22, JZ = 131

10 partes ácido esteárico, Fp 569, JZ = 5

40 partes glicerina  

2 partes catalizador

se tratan como en e l ejemplo 1 en corriende de anhídrido carbó­

nico durante 2 horas. El producto tiene las siguientes constan­

tes:

Fp = 36,89 

MG = 560 

AZ = 133 

OHZ = 147 

JZ = 122

Si se mezclan 100 partes del producto con 200 partes de agua, 

entonces se obtiene una emulsión estable del tipo agua en acei­

te. Si se agregan más porciones de agua, entonces la  emulsión 

se invierte en el tipo aceite en agua y puede rec ib ir sin más 

otras 800 partes de agua.

Ejemplo 8:

80 partes de aceite de pescado, Fp -  29, JZ = 131

20 partes ácido esteárioo, Bp 569, JZ = 5

40 partes de glicerina  

2 partes catalizador
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se calientan como en el ejemplo 1 durante 2 horas con re flu jo  

y a un vacio de 30 mm Hg y luego durante otra hora se sigue 

calentando con refrigerador descendente. El agua que se forma 

se separa constantemente por destilación. El producto tiene 

las siguientes características:
Fp = 44,22 

MG = 501 

AZ = 177 

OHZ = 202 

JZ = 104

Si 100 partes de este producto se agitan con 75 partes de agua 

se obtiene una emulsión de agua en aceite. Agregando más can­

tidades de agua se invierte la  clase de emulsión en una de 

aceite en agua, la  cual f i j a  todavía otras 1000 partes de agua 

Ejemplo 9:

50 partes de aceite de pescado, Fp -  22,

50 partes ácido esteárico, Fp 562,

40 partes glicerina.

2 partes catalizador

se tratan como en e l ejemplo 1. El producto tiene las siguien­

tes propiedades:

Fp = 54,22 

MG = 360 

AZ = 180 

OHZ = 204 

JZ = 55,2

JZ = 131 

JZ = 5

El producto f i j a  40 partes de agua por 100 partes del mismo y 

proporciona una emulsión de agua en aceite. Agregando más can-
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tidades de agua, se invierte en e l tipo de aceite en agua y 

puede f i j a r  todavía otras 1400 partes de agua.

Ejemplo 10:

100 partes de ácido esteárico, Fp 563, JZ = 5 

80 partes glicerina  

2 partes catalizador

se esterifican según e l ejemplo 1. El producto tiene las s i­

guientes constantes:

Fp = 523 

MG = 458 

AZ = 150 

OHZ = 169 

JZ = 4,9.

Este ejemplo se llevó a cabo sin grasa neutra. En contraposi­

ción a los otros ejemplos se esterifica  aquí solo un ácido gra­

so con glicerina. El producto por unas 100 partes f i j a  unas 

1000 partes de agua y da una emulsión de aceite en agua, la  cua 

sin embargo no es estable y se descompone ya después de breve 

tiempo.

Ejemplo 11:

98 partes de ácido esteárico, yp 56s, JZ = 5 

2 partes aceite de pescado, Fp -23, Jz = 131

80 partes glicerina  

2 partes catalizador

se reesterifican como en el ejemplo 1. El producto presenta las  

siguientes constantes:

Fp = 493 

MG = 452.

AZ = 154 

OHZ = 174 

JZ = 6,7
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El producto permite elaborarse con más de 10 veces su cantidad 

de agua en una emulsión estable de aceite en agua.

Ejemplo 12:

80 partes ácido esteárico, Fp 56s, JZ = 5 

20 partes de aceite pescado, Fp -23, jz  = 131 

70 partes glicerina  

2 partes catalizador

se esterifican también según e l ejemplo 1. El producto tiene 

las siguientes características:

Fp = 40,83

MG = 385 

AZ = 160 

OHZ = 182 

JZ = 6,7.

Mezclando con partes iguales de agua se obtiene una emulsión 

de agua en aceite, la  cual agregando más agua se invierte en 

una emulsión muy estable de aceite en agua, que por 100 partes 

de áster puede f i j a r  más de 1200 partes de agua.

Ejemplo 13:

50 partes ácido esteárico, Fp 56s, JZ = 5 

50 partes aceite de pescado, Fp -23, JZ = 131 

40 partes glicerina  

2 partes catalizador

tratadas según el ejemplo 1, dan un producto de las siguientes 

propiedades:

Fp = 54,23 

HG = 360 

AZ = 180 

OHZ = 204 

JZ = 55,2
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Ejemplo 14:

50 partea de grasa de coco, Fp 26,22, JZ = 14

50 partes ácido esteárico, Fp 56s, JZ = 5

40 partes pentearitrita  

2 partes catalizador

se reesterifican como en el ejemplo 1. El producto tiene las 

siguientes constantes:

Fp = 37,22 

MG = 418 

AZ = 189 

OHZ = 220 

JZ = 8,2

Con agua da una emulsión estable del tipo aceite en agua.

Según e l invento pueden agregarse a la  mésela de gra­

sa y ácido graso, g licerina y también otros alcoholes poliva^- 

lentes, como g lico les, e r itr ita , pentaeritrita o manita, sor- 

bita , heptita o similares, obteniéndose esteres parciales con 

radicales alquiló licos mezclados.

Como catalizadores se prestan los metales de los gru­

pos primero y segundo del sistema periódico, como el zinc, cal­

cio o sus óxidos, como óxido de zinc, óxido de calcio, óxido de 

magnesio, o sus sales, como carbonatos, bicarbonatos, fosfatos 

etc. ¿e los metales alcalinos, del magnesio o del aluminio etc.

La esencia del invento debe verse en e l hecho de que 

pueden obtenerse ásteres de ácidos grasos de cualquier grado 

de reesterificación perseguido con grupos hidroxilo lib res , 

cuando se tratan trig licéridos como aceites o grasas naturales 

o sintéticas, con ácidos grasos en presencia de la  cantidad re -

- 11 -
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querida de alcohol, o inversamente, se tratan ácidos grasos 

con trig licéridos. De los ejemplos se desprende que pueden 

prepararse mono o/y diglicéridos prácticamente puros y todos 

los ásteres parciales situados entre e l ácido graso y el t r i -  

glicérido, con cualquier número previamente determinable de 

grupos hidroxilo lib re s , y empleando polialcoholes superiores 

a los trivalentes, pueden también obtenerse los correspondien­

tes tetraésteres, pentaésteres, hexaésteres, etc.

También es esencial e l que se reesterifiquen tr ig lic é ­

ridos de ácidos grasos saturados y no saturados con ácidos gra­

sos saturados y no saturados. Los participantes saturados de 

la  reacción dan emulsiones de aceite en agua. Los participantes 

no saturados de la  reacción dan emulsiones de agua en aceite. 

Mezclas de elementos saturados y no saturados dan mezclas de 

ambas. Los análisis han demostrado que la  relación de las emul­

siones de aceite en agua y de agua en aceite, siempre que se 

ha tratado de emulsiones mezcladas, es en la  emulsión la  misma 

que la  de los participantes de la  reacción, con enlaces satura­

dos y no saturados que se esterifican. Las emulsiones de los 

esteres de elementos saturados o no saturados seguí e l presente 

procedimiento, son estables. Pero la  estabilidad se mejora em­

pleando mezclas.

Las emulsiones pueden también obtenerse con otros líqu i­

dos polares contenienco grupos hidroxilo, como alcoholes, ace­

tona o similares o sus mezclas con agua. Una propiedad muy ven­

tajosa de las nuevas emulsiones es la  de que poseen una elevada 

capacidad de fijac ión  de sustancias orgánicas e inorgánicas, 

de manera que se prestan excelentemente como base para ungüentos

- 12 -
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o pomadas, para f i j a r  los medicamentos, para aplicaciones cos­

méticas, en la  industria de los alimentos y para múltiples 

aplicaciones industriales. De los productos del presente inven 

to pueden obtenerse pomadas para aplicaciones dermatológicas, 

p. e j. para tratar enfermedades del pelo, pomadas que pueden 

quitarse fácilmente por lavado con agua t ib ia , en tanto que 

las pomadas hasta ahora utilizadas no se pueden quitar p. e j. 

del pelo más que con gran dificu ltad.

Mientras que hasta e l presente solo se han podido fa ­

bricar jabones superengrasados con un contenido hasta de 2 % 

de grasa lib re  como máximo, según el presente invento pueden 

obtenerse jabones, cremas para a fe itar etc. que contengan 20, 

40, 60 % de grasa lib re  y más, las cuales ejercen una excelente 

acción sobre la  p ie l, de suerte que se prestan excelentemente 

para la  higiene del tocador, la  de los niños lactantes, para 

médicos y en general donde convenga un tratamiento suave y que 

no perjudique la  p ie l. A l mismo tiempo la  acción de limpieza 

y e l poder de purificación y fijac ión  de los nuevos productos 

es bastante grande.

Los emulsionadores obtenidos del tipo agua en aceite o 

aceite en agua o los mezclados pueden también mezclarse extra­

ordinariamente bien con grasas o aceites animales, vegetales 

o sintéticos, lo mismo que con aceites minerales y presentan 

una capacidad extraordinariamente grande y muy conveniente de 

los aceites y grasas para la  fijac ión  de agua.

Ejemplo 15:

100 partes de grasa de coco, Fp 26,2S, JZ = 14

100 partes de aceite de pescado endurecido, Fp = 322 

4 partes de emulsionador según el ejemplo 9*
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dan una mezcla que f i j a  hasta 40 % de su peso en agua sin que 

se destruya la  emulsión.
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La presente patente de invención comprende las siguien 

tes reivindicaciones:

1. -  Procedimiento para la  obtención de ásteres de áci 

dos grasos con grupos hidróxidos lib res por reesterificación  

de trig licéridos con alcoholes polivalentes, caracterizado 

porque se tratan trig licéridos con alcoholes polivalentes, co­

mo glicerina y ácido graso lib re  a temperaturas algo a ltas, 

preferentemente superiores a 1003 y preferentemente entre 160 

y 2203.

2. -  Procedimiento según lo  reivindicado en el punto 1, 

caracterizado porque la  reesterificación se rea liza  en presen­

cia de un catalizador, como metales del grupo primero o segun­

do del sistema periódico o de sus óxidos o sales y preferente­

mente con exclusión del oxígeno del aire .

3. -  Procedimiento según lo  reivindicado en los puntos 

1 o 2, caracterizado porque el tratamiento tónnico se rea liza  

a presión reducida, preferentemente a 20-40 rnm . Hg.

4. -  Procedimiento según lo  reivindicado en los puntos 

1 a 3, caracterizado porque el agua de reacción y/o el alcohol 

en exceso se elimina por destilación total o parcialmente.

5. -  Procedimiento según lo  reivindicado en los puntos 

1 a 4y caracterizado porque la  mezcla de reacción se agita v i­

vamente, p. e j. haciendo pasar a través de e lla  un gas inerte.

6. -  Procedimiento según lo  reivindicado en los puntos 

1 a 5, caracterizado porque uno de los participantes de la  

reacción, el trig licérido , e l ácido graso o ambos, contienen 

enlaces no saturados.
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7 . -  Procedimiento según lo  reivindicado en los puntos 

1 a 6, caracterizado porque la  grasa neutra se emplea en exce­

so, p. e j. 51 a 99 % de grasa neutra por 49 a 1 % de ácido gra­

so.

8. -  Procedimiento según lo  reivindicado en los puntos 

1 a 6 caracterizado porque e l ácido graso se emplea en exceso 

p. e j. 51 hasta 99 % por 49 hasta 1 % de grasa neutra.

9. -  Procedimiento para la  obtención de esteres de áci­

dos grasos.

Según se describe y reivindica en la  presente memoria 

descriptiva.

Consta esta memoria de dieciseis hojas foliadas y es­

critas a máquina por una sola de sus caras.
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