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9 OCT, 1952
MEMORIA D3SCRIPTI
~"EP<?00U00<Sr
para solicitar POR BEFEETO DH.OK;Q",
PATENTE DE INVEN CI1O
en
3SPARA

por VEINTE afos
a nombro de C.H. BOEURINGER SOHN, entidad alemana, estable-

cida en Ingelheim (Rin) Alemania, por:

"UN PROCEDIMIENTO PARI\ L4 ESTABILIZACION DE GRA-
SAS Y ACEITES".

Uh gran numero de substancias han sido propues-
tas hasta ahora para la estabilizacién de los aceites de me-
sa y de las grasas alimenticias, especialmente en la biblio-
grafia de patentes americana. Tanto en las memorias de pa-
tentes americanas como también en las inglesas, se describen
como antioxidantes para tales grasas y aceites substancias
qu.e, consideradas desde el punto da vista fisioldégico, hemos

de calificar da peligrosas, e incluso da toxicas. Asi por
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ejemplo en la memoria de la patente britanica 652.082 se acon-
seja no hacer uso da los citados estabilizadores de grasas en
los Jugares en donde sea valida la Ley de sanidad britanica.

.3n las memorias de las patentes de los 33.1X7. nu-
meros 2.486.424 y 2.513-943 se describen procedimientos para
la estabilizacién de aceites de mesa empleando productos de
la disociacién térmica del acido citrico. 31 aceita mezcla-
do con acido citrico se refina, procurando que durante el
proceso se produzca preponderantemente acido aconitico a la
vez que poco anhidrido de acido itacdonico. La formacion del
anhidrido del acido citracénico debe evitarse en lo posible,
segln se menciona expresamente en dichas memorias, puesto que
no posee accion lipoestabilizadora alguna.

Se conocen y se han ensayado ademas mas o me-
nos unas 1000 materias naturales o sintéticas, que retar-
dan la auto-oxidacion de grasas y aceites. Con ellas se
reprime el enranciamisnto de las grasas, asi como secundaria-
mente el que éstas se echen a perder, lo cual en parte es de-
bido a dicho enranc&aiento. Ahora bien, al examinar estas
substancias, se ha podido comprobar que o bien son tan solo li-
mitadamente activas, respectivamente provocan Unicamente en
algunos aceites 0 grasas una estabilizaciéon reproducible, o
bien desde el punto de vista legal de la alimentaciéon, espe-
cialmente teniendo en cuenta la Ley alemana referente a pro-
ductos alimenticios, son peligrosas en tal grado, que en la

practica no pueden ser aprovechaos. Tales escrupulos estan
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justifiocados, puss ngbs tolasrable smplear =n el organismo

huméno wna matsria de accidn indiscutiblemsnte nociva, que

no elimine el detarioro d= lu grasa, criticabls tan sdlo par-

cialments, cino que Ynicamsnte lo retrusa. Mire=do desde s&-

te punto de vista, no se conoce hasta chora materla alguna,
que satisfags las condicionas pusstasz con recpaecto 2 un afec-
to amplio y fal%a de peligrosidaqd.

Se ha comprobado shora, qus =l fcido citracd-
nico y sus derivados, & axcevcidn del anhfdrido, son con
raspacto & la inalterabilidad de grasas y aceitss o de los
productos alimenticios con ellas fabricados, tales como la
margarina, la mantequille o =imilares, 3¢ una efectividad
tan sxtroordinaria, que pueden ser equiparados a los este-
res dsl dcido gdlico, reconocidos como afectivos sn su po-
der antloxidunte, pero fisioldgicumsnte p2ligrogos, siendo
an muchos casos incluso superiorss a &stos. WEsta clase de
asociacidn es, incluso aplicando la critica mds severa, no
solamenta inocua fisioldgicaments, sino, al igual Que las
substancias propias del organismo que participan en el meta-
bolismo, de la mayor importancia para aquel. =1 4cido citra-
cdnico se degrada sn ol metibolismo a la misma veloecidad que
21 4cido cftrico, y larzos experimsntos han demostrado su
absoluta inofensibilidad.

De acuerdo con el invento, 21 4cido citracdni-
co, Tespactivaments sus derivados, a excepcidn dsl anhfari.
do, o bian se mazcla en frio con los aceites o las grasas,

o bien se cullenta con 8stom, raspnasctivamentas se las afiade
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al comenzar la vaporizacidn antes de 1a rafinacidn. Con allo

Se consigus una estabilizacidn extraordinaria de las grasas
Y d2 los acseites durantse 21 almacanajs posterior. Como ‘de-

rivados dsl 4dcido citracdnico son espeeialmente apropiados

sus astares.

Se ha demostrado ademds que el afecto antioxi-
dante del dcido eftracdnico se favoresce al emplearss a la
vez dcido citrico puro, de forma qus azste dltimo es a este
respacto sinergédtico para el dcido citracdnico y sus deri-
vados, a excapcidn dal anhfdrido.

Bl presente invento, en contraposicidn a las
memorias da las patentas estédoupidenses nimeros 2.486.424
¥y 2.513,948, se refiers al emplso d= 4cido citracdnico 1i-
bres, raspectivamente &1 de sus dsrivados, como antioxidan-
tes; Bn 2l proceso de disoceiacidn tirmica del 4cido cftri-
co no se produce fcido ciltracdnico (compdrese por ajemplo
la patente alamana 678.98%5), sino'ﬁnicamenté sl anhfdrido
del dcido citracdnico, =l cual es inaficaz. Se producen
ademds el anhfdrido dsl fcido itacénico y pequedi@s canti-
dades de Acido mesacdnico. Los exXperimentos han demostrado,
que ol 4¢ido mesacdnico, an ciartas condiciones, Poses un
afacto pro-oxidativo sobre los aceites y grasaS-

Bl afecto lipoestabilizador del dcido citra-

. c¢bnico y de sus derivados ha sido comprobado tanto en los

aceites en bruto como tambidn sn los refinados, qus son de
més importancia en 1a préctica. Tales fueron: el aceite

de soja, el ds coco, 91 ds cacahuat, ol de semilla de algo-
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!
don, el de sésamo, al da colza y el de pescado. Llama la
atencién, el que en oposicion al empleo que a este particu-
lar se da al acido nordihidroguajarético, el acido citracé-
nico y sus derivados favorecen siempre positivamente la fa-
cilidad d3 conservacion de los aceites y de las grasas, mien
tras que ello solamente se da en raras ocasiones tratandose
del acido nordihidroguajarético (comparese Ulex-Kroger,
Deutsche Lebensmi-ttelrundschau 46, (1950), 256 - 260). EI
afecto antioxidativo del &cido citracénico y de sus deriva-
dos fua examinado, sometiendo los aceites precitados a la
accién de la luz, del oxigeno y de la elevacion de tempera-
turas, investigando por los métodos conocidos el curso del
grado de acidez, del coeficiente de Lea, del enranciamiento
cetonico, del contenido de aldehido libre y de la naturale-
za spihidrinaldehidica.

El procedimiento de acuerdo con el invento se-
ra explicado a continuacién con mas detalle a base de algu-
nos ejemplos.

En condiciones de oxidacién enérgicas, es de-
cir con un tratamiento de unas $ horas de los aceites y gra-
sas mas abajo detallados, a $02 en una corriente de oxige-
no, el coeficiente de Lea permanecié por debajo de 8, es
decir que el echarse a perder de la grasa no pudo todavia
ser comprobado por el sabor, siempre que a la grasa se afa-
dieran las siguientes cantidades O6ptimas de acido citracé-
nico, respectivamente derivados de éste, respectivamente

acido citracénico - acido citrico;



. ————-

skt g e

| gt R fei i

10

15

25

- BJEMPLOS:
Cantidad afindtig
Ne, (Clase de acelte v de grasa Antioxidante ms/kg
"1 Aceite de soja, Tefinado Acilo citracdnico 250-450
2  Aceite de sésamo, bruto Acido citracdnico  150-350
3 Aceite ds semilla de al- ' ,
godon, refinado Acid o citraconico 200f400
3 Acalte da coc;o, bruto Acido citracdnico 180=~300
Aczits da soja, refinado Citraconatodetilico 300-500
Aceita do soja,refinsdo Acido citracdnico 250-450
: Acido cftrico relacion 3:1
7 Mantequilla de nata ,
agria Acldo citracdonico 100-250
8 Margarina de mesa Acldo citracdnico 230-300

(20% H,0)
la rapresantacidn grdfica adjunta muestra el
efecto antioxidants del 4cido citracdnico en relacidn con
la subida del coeflciente de Legen ol caso del aceite d2 o=
ja, on compuracidn con los antioxidantas aquf indicados y
tratados an general.
Lee curvas representadas muestran ls subida

del coaficients de Lea én el aceite de soja durante un tra-

Curva 1, selin aditamentodeentioxidantes

Curva 2, con adltamento ds tricetileitrato
Curve 3, con aditamento ds fcido aconftico
Curva 4, con adltamento de butilhidroxilanisol
Curva 5, con aditamento de ‘octilgalato

Curva 6, con aditamanto d= dcido citracdnico.
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Esta solicitud, que corresponde a la presentada
en ALEMANIA, el $ de octubre de 1951* bajo el Numero B.
17.113 IVa/23a, se acoge a los beneficios del articulo 51

del vigente Estatuto Ley sobre Propiedad Industrial.

Los puntos de invencién propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta Patente de Invencidn
en Espada, son los siguientes:

is. Un procedimiento para la estabilizacidon
de grasas y aceites, en especial de los destinados a la
alimentacién, caracterizado por que o0 bien se afiade en frio
acido citraconico o sus derivados, a excepcion del anhidri-
do, a las grasas o los aceites, o se calienta con ellos,
respectivamente se le adiciona antes de la refinacion, al
comenzar la vaporizaciéon.

23, Un procedimiento de acuerdo con la rei-
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vindicacién 1, caracterizado por emplearse a la vez acido ci-

trico.

39. Un procedimiento de acuerdo con las reivin-

dicaciones 1 6 2, caracterizado por emplearse los esteres del
5 acido citracénico.

49. Un procedimiento para la estabilizacion de
grasas y aceites.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-
tecede, ilustrado en el dibujo que se acompafa y para ios fi-
nes gue se han especificado.

Esta Memoria consta de ocho hojas escritas a

maquina por una sola cara.

Madrid 90CT. 1952

P. A.

Alberf& de

M/L/L.



18

4

e e “)

z&mim dn Elzaburg
e, Tl




	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



