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| ra dar un producto de triglicéridos suatancialmente neutros.

teca dura tenfa una consistencla de cera, algunas veces resule

| taba grasosa al tacto y su contextura no era siempre suaves

Yo
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‘ El presente inventc se reriere directamente a com-
posiciones grasas oomestibles y més particularmente a una grasa
gue 68 de la naturaleza de unag manteca dura y se presta para em+
plearse en varioe productos comestibles en la forma de masnte-
cados, coniitados, cubiertas de pasteler{m, en la reposterfa y
8imilares.

Bn la patente norteamericana n® 2.238.441 del 16 de
Abril de 1941, titulada "Gomposicilones qué contienen ésteres de
glloérol" se he desorito‘la produccidn de una manteca dura par-
tiendo q; éo}dos grasos mixtos y un aceite del tipo del de co-
co, en‘la ongl diohos acidos grasos se fraccionan y la frac-
cion més alta que ocontiene la mayor parte de 1los soldos grasos

con 12 a 18 Atomos de oarbono, se esterifica oon glicerina pa~

Eate produoto oconstituye una manteca dura adecuada para emplear-
se en capas, confitados y similares, si bien en la préctioca co-
mercial se enoontré que dicho producto presentaba diferencias
en sus proplededes, En una manteca dura es esencial que el pro-
ducto posea una resisteﬁoia 6 ablandarse & las temperaturas del
verano; pero que sea taocilmente fusible en la booca parg formar
un 1f{quido 1{bremente flufdo. Los produotos de la patente no
posefan siempre las temperaturas unlformes de rehlandecimiqnxo

y fusidn requewridas por el comercioce BEn glgunos casos la mane

El presente invenio tiene por objeto y cmsigue su-

Primir las dificultades inherentes & los productos del tipo des
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orito en la patente antes mencionada y uno de los objetoe del
rresaente invento es rroporcionar una mantsca dura que pueds
incorporarse faoilmente & lss diversas composiciones comestibles
¥y emplearse paré cremag, confitados, mentecadoa, bombones, ca-
pas y similares,

Tembién entre los objetos del presente invento se en

¥

ouentra 61 de proporcionar una composicidn de manteca dura que
no sea blsnda o se torne pegajosa o fluya & la temperaturs or-
dinaris del versno, pero que se runda racilmente en la boca
para rormer un 1f{quido muy rlufdo.

Ctro de los objetos del presente invento es el de '
proporc;onar una manteca dura que tenga una ocontextura blanda,
y suave, Que =2e2 ocapaz de comunlcar este ocontextura s las com-
posiclones & que se insorpore y que esté esencialmente rrivada
de cerosldad, orasitud y no sea necesario mascarla.

Pambién entrs dentro de los objetos del presente
invento el proporcionar una oomposicidn de Acidos grasos en
forma de triglicdridoes mixtos sustanoialmente neutros, en la
que la proporcidn de los acidos se caloule ocon objeto de obte-

ner los resultados perseguldos.

¥n ls prdctica del presente procedimiento Se prepara
uwa mezola de Acidos grasos derivada preferentements de un acet+
te del tipo del de eoco, P» 6. de oste Gltimo, de aceite ba=- |
baasu y de aceite de nuez de palme. Los acidos principales en
la composioidén son los léurico y mir{stico, siendo la ocantidad

total de los mismos de 60 % & 80 % de toda la composicidn de

doidos grasos. Kl resto Se compone de &cidos grasos mas infe-
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| les gue por 10 menos el peso del Acido laurico es doble del

son principslments el palm{tico y el estearico, siendo la canti-

éjgrasos del material de partida pueden variar considerablemente |

I

riores y mas superiores en una relecidén o proporcidn definida.

Som
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Las cantidaaes relativas de acidos laurioco y mir{stico son ta-

doido mir{stico.

vebe nallarse presente una cantidad relativamente
Pequefia de fcldos grasos inferiores de un aceite del tipo del
de cooo, siendo estos acidos el caprico y el caprflioco y estan-
do la cantlidad as los nﬁsmos,?graporoién no supei'ior a2,5%%y
no inxerior a l :ﬁ. be ordinario no se halla presents de modo
apreoiable el acido capréico.

Los Acidos grasos mAs elevados en el producto iinal

dad de palmftico no superior a unos 13 %. El fcido oldico y el
1inoléico presentes en la iraceion primitiva de acidos grasos
destilados se transiormen en acido estearioco por hidrogenacidn
en tal grado que un el prodmcto finsl la ocantidad de soildo oléi-
CO no es superior a 0,2 %

sn general la composicidn de deidos grasos que se
utlliza pare obtener la mauteca dura, iiene lams sigulentes pro-

porciones en acidos grasos:

Géprico y caprilico _ >2,6%
Léurico 4457 %
Miristico 16-23 %
Palmi tico 10-13 %
Esteariao 2-4 %
0léico y linoléico 7-24 %o

lLae proporciones relative® ae los diversos acidom
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dentro de los 1{mites indiocados y los siguientes ejemplos de

tres composioliones sefialan las proporciones gue se han acepta-

do pare producir mantecas duras satisractoriaas:

capr{lico 6,7 c,5 ,
Oaprico 1,7 1,6 1,2
Laurico 47,7 46,0 56,1
Mir{atico 19,5 17,0 20,5
Palm{tioo 12,3 11.0 10,6
KEst edrico 2,5 2,0 2,3
0léico y linoléieo 16,6 25,0 9,3
Esta mezola de aclaog grasos tiene las siguientes
ceracter{stiocas;

Gontenido en dcido graso 1ibre 124-128
Indice de yodo 16-20
Coeficliente de saponiticacion 246;256.

La mezclae de &cldos grazsos se coloca en una calde-
ra de reaccion mezelada con una cantidad suficiente de glioe;
rina y se esterifioa segin el procedimiente explicado en la
solicitud de patente espefiola mim. 201.820 (Case I) y titula-
da "Método de rabricacidn de mamteca dure™. El éster crudo pue-
de iuego reflnarse como es usual, blanque;rse ¥ después hidro-
genarse hasta un punto en que la cantidad de acidos grasos in-
saturados, particularmente del 0léico, se haya reducido & por
1o menos 0,5 %, 81 se desea el producto hidrogenado puede s0-
met erse nuevamente & uns operacidn refinadora y después deso-

dorarse.

El producto final contiene los acldof grasos en for-

[ [ 1
ma esterl flcada, siendo el anelisis de dichos scidos grasos en
i
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f Las proporciones anteriores de Acidos mezolados dan por resule

. tado un proaucto en el que estan practicemente susentes las

Do~
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la mantecs dura el sigulente:
Géaprieo y capr{lioo >2,6%
Léurt oo 4457 %
Mir{stioo , 16-23 %
Pelmftico y estedrico 19-41 %
0léioco >0,6 %

Los puntos de iusidn de los diversos triglieeridos
laurioo-miristioos varian desde unos 43,82 a 50¢ ¢, siempre
superior & la temperatura del cuerpo. L& presencia de aocldos
grasosvmés elevadoa en combingoion, como el palmftico y el es~
tedrico, aumentarfa normilmente el panto de rusidn y ss{ po-
arfe perjudicar las propledades deseadas. Sin embargo, hemos
desoubierto que con la anterior composioidén de gcidos Z2rasos
la eventual distribucidn de los dcidos grasos en 1os glicéridos

dd por resultado una oombinacidn de mas bajo punto ae susidn.

propledades de la cera y la pastosidad. Los aoldos palm{tico

y eatearico en rorms de ésteres tienen tendencia a aumentar

la cerosidad del productio 81 se nalla presente en cantided ex-
cesiva y por eSo 8e limita su cantided 2 Las proporciones es-
tableoidas. E1l Acido 0léico en 1los glioéridos finales tiene
tendencia & reblandecerlos inconvenientemente de suerte gque las
composiociones hechas con esta manteca dura pueden reblandecer-

8e a las temperaturass del verano, Por este motivo el ontenido

en acido 0léico se mantiene extraordinariamente bajoe
Parece conveniente compensar hasta cierto grado el
i
1 .
mas alto punio ue 1usién comanicado por el Acido palm{tico y el
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estearico en los triglicéridos, gracias a una cantldad espe-
of fioa pequefia de aclaos odpriso y ocaprilico. Las proporeio-

nes de estos acldos infsriores respecto sl palmftico y el es-

teadrico deben mer vales que se tenga una compensacidn emtre

los puntoas de tusidén altos ¥ bajos comunicados por estas dos{
clases de acldos grasos. Se ha descubierto que iLos acidos ca-
prfqo y caprilico deben 1im1§arse a ung canildiad no superior
a 2,6% s1 2e ha de eviisr que el producto final msea grasoso
¥y ousndo los anteriores Acidos mis elevados se encuentran en
tales proporoiones, oompensen a los acidos grasos inferiores.
Bxisten muchos &sveres mezolados en la mentecs du~-
ra y se cres que iniocamente una proporoidn muy pequefia de los
ésteres presentes son triglicéridos mencillos. Parese que se
debe former una mezola "eutectica® de triglicéridos mezolados,
graoize a la oual se obtlens una disolucién reoiproca homogee
nea que viene una ligers tendencia a crisitslizar. Cuando los
&ciuos grasos se encuentran en las proporciones arriba indlca-
dag las diversas carscter{svicas del producio iinml se enouene
tran dentro ael ordem hallado como conveniente en el comercio.
Las siguientes aon las caracter{siica® de maniesam duras aoep-

tables proaucidas en conrormidasd con el Pressuie invento:
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Punto fusidn segin

Wiley 116-1180 P 11l2-1142 ¥  101-1032 @
Punto minimo molidi-

ficacion , 33,02 ¢ 2,02 ¢ %0,6¢ ¢
Punto minimo incipien- . | ‘ '

te fusidn 92,02 ¥ 91,02 ¥ 89,60 g
Punto fusién en capiler o

serrado 120-122¢ P 120-1222 @ 102-1042 7

Color en unidades ro-
Jas Lovibond oon espesor - : :
de caps de 65 1/4r 3,6 5,6 3,5
Gontenido en &cido graso
1ibre mfximo (caloulado ) ‘
como oleiao) 0,1 % 0,1% 0,14%
4unque el invento se ha desorito aplicado a ﬁiver;
gsas8 formag2 de ejecuoidn éspeoffioas;rdebe comprenderse que es-
tos ejemplos aqlo se han aducldo para {lustrar el invento y no
Yara limiterlo, ya que en el mismo y dentro de sus rrincipios
expliczdo2 pueden varigrae mucho los detalles. Por ejemplo; ls
mezola de 40idos grasos puede derivarse de iuentes distintas
8l aceite de ococo, porblo menos en parte. Pueden agregarse
&cidos estedrioo y palmftioo pareislmente en forms de trigli-
céridos en las dltimas fases de la operacidén o puseden sgregar-
8e como &cidos libres al comenzar la esterificacién. También
a la manteca dura final pnede agregarse una oaptidad relativa-
mente pequefia de leocitina, de ordinario unos 0,26 %. Le ooméo-
8icidon de partida no es necesario que contenga grandes oantida-
des de écidpe gresof no sgturadom, pero si esencislmente se
encontrasen ausentes en los &4oldos grasos mezolados, puede su-

primirse la hidrogenacidn del producto final.
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La presente patente de invencidn comprende las si-
guientes reivindicaciones:

l.- Procedimiento para la obtencién de manteca dura |
oonstitufds esenciglmente por istgres sustenol almente neutros
de gliosridos mixtos de una mezola de aoidos grasos oarpcte-
rizado porque la manteca se compone de la siguiente oanposi-;

cidn aproximada s

Céprico y caprf{lico >2,6 %
Léuri co 44-567 &
mr{st:_lco | 16-28 %
Paln{tico 10-13 %
Estedrico 2-4¢ %
0léico y linoléico 7-24 %

e~ Procedimiento para la obuencion ds manteca dura
segﬁn lo reivinaicado sn el punio 1, carazctverizado porgque los
acldos grasos indicudos poseen un {ndiilge de yodo de 16=20 ¥
un oconienido en acido graso lidbre de 124-128.

e~ Proceaimienio para la obtencidén de menteca du~

ra segin lo reivinaiocado en el punto 1, caracterizado porque

!

el prouucto =e nidrogena haste un inaiee de yodo inrerior & 1.?

4+~ Procedimiento pars la obuvencion de mantecs du-

ra constituida eseuciglmente por ésterss sustancialmente neu-
tros de glicéridos mixtos de uns mezola de acldos grasos ca- |

racverizado porque la manteca se ocompone 4e la siguiente come

posicidn aproximada:
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caprico y caprilico
Léurioo

Mir{siico

Palmitico y wstearico

Olelco

5.~ Procecimienio para la obtencion de mantecs du-
ra Segin lo reivindiocadio en el punto 4, caracierizaao porque
el punto de 1ﬁsién se encuenira a unos 1002-1202 F.

6+~ Proceaimiento paré la obvencidén de mauiece durs
gegin lo relvinuicado en el punso 4, caracuerizado porque el
punto de 1usidn se encuentra & unos 1008-120° ¥ ¥ tiene mna
cantidad de &cido graso libre interior a 0,1 % .

7+~ Procedimiento para la obtencidn de manteca dura
conetitafda esenciszlmente por los émsres sustanoialmente neu- |
tros de glicéridos mixtoe de una mezelae de &cidos gTaso8 OCAIraACe
terizado porque la mantecs #s compone de,aproximadsmente, la
siguiente composicidng

Laurico y Mir{etioco 60-50 %

Superiores e inferiores 20-40 %

8+« Procedimiento pars la obtenocidn de manteas dnra.
oonet:ltu.!da esencialmente por los ésteres mixtos sustancial-
mente neutroe de glicéridos de ung mezclas de acidoa grasos ca-
racterizado porque la manteca se compone de la siguiente com-
posicidn aproximade s

Laurico y Mir{stico 60-80 %

guperiores e interiores - 20-40 %

en la que la proporoidn de &cido liurico al mirfstico es por

1o menos de 2 8 1 en peso.
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9.~ Procedimiento para la obtencidén de msnteca dura

constitufda esenoclalmente por ésteres mixztos sustancialmente

neutros de gliodridos de una mezcla de acidos grasos caraoteri-

zado porque la manteca se compone de la siguiente composicion
aproximsads;

Laurico y Mir{atioe 60-80 %

Inferiores y superiores 20-40 % )
en la que la proporoidn del acido laurico respecto el mir{sti-
co es de por 10 menos 2 & 1 en pesc ¥ la ocantidad total de
daidos cdprioo, capr{lico y oléico es inferior a 3 %.

10.~ Procedimiento para la obtenocidn de manteca du.-
Ta omstitufda esencialmente por ésteres mixtos sustanoialmen-

te nentros de glicéridos de uns mezcla de acidos grasos carag-

terizado porgue la meénteca se compone de la siguiente oomposid §
aproximadas »

Léurico y mirfatico 60;80 %

Superiores e inieriores 20-40 %

en que la proporcidn de &oido liurico respecto sl mirfstico
e8 por lo menos de 2 a 1 en peso, la cantidad de éalmftieo no
es superior a 13 % y la cantidad total de &cidos ocaprico, ca-
prflico y olélco es interior a 3 %.

11.~ Procedimiento para la obtencidn de masnteca

dure.

Segin se desoribe y reivindica en la presente memo-

ria descoriptiva.

consta esta memoria de diez hojss foliamdas ¥ esori~

tas g miqu.ina Por una 8ol& de sus caras.

Madrid, a 9 de Peb o de 1 52;

B



	Bibliographic data
	Description
	Claims



