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"Procediniento de preparacidn de aceites irizliceridicos".

Solicitanses TES Progden & GAMBLEG UOMPANY, entidad

nortesmericans, residente en Gwynne Building,
Sixth & Main Streets, Cincinna+ti, Ohio,

EB. UU, de A,

kste invento se refierc a aceites gliceridicos,
eminentemente adecnafos pera emplearlos en la confeceldn
de ensa¥las, tal como en la mayonesa.

ilds especialmenie, ocuta solicitud se rofiere a
aceltes sliceridicos que conteongan ésterses wezclados de
acildos grasos inferiores y suncriores, adecuados para su
aplicacién en la confeccidn de ensaladas.

Los acei%es 1icuidos comestibles, pueden clasifi-
carsge ern Jeneral como acelies para cocinar y acelites para

ensaladag. En los Istados Unidos se establece uns acusada



-y

55.

D5

T0.

3
estabilidad de sanor nars un uscdilata ¥ el aceive
L

- - ’ -
de sojn tiende o perder el gabor despues de una btenporada.

cionales, a cavsn de Lo susceyptibilidad a s zidacidn
de alounos de log nceitcs comunmente'empleados.

Un objeto de suite laveuto es proporcionar una
combinacidn de aceises que, al incorporarse a una
mayonesa, le comnigue wx exbtavilidad perfecclonada
de la emulsidn a bajas temperaturas.

Otroe ohjeto de este iluvento es proporciona
un aceitec adscvado para ubtllizarse en la preparaciodn

de ensaladas, dotado de una esiabilidal oxidasiva

Se nn comprohado que ostos objetos pueden conse-—
guirse por medio ds un sceite que contensa triglicéridos
mezelados de acidog srasos combinados de peso molecular

elevado 7 saturados 4ds pajo ceso moleculsr,

un log aceites o que este invento se refiere

los Zcidos grasos soviwados de bajo seso molecular, com—

[

binados, de los trislicéridos mezmclados, se eligen del

propidnico,

grupo constituido nor log acidos cetico,
butizico ¥y ecaproico, o sus mezclas. Los dcidos ~rasos
conbinados de nego wolecular clevedo, couprenden los

L2 A e o ama Y . P 2 s = 7o
scidos canrilico, canrico v, lawrico, mirvistico, walmitico,

; ‘ . ’ N 3 y . - 4 . 7 P
estearico, araguidico, nelwnlco y lignocérico, acidos
correspondientsg aune comrvensain uno o dog enlaces doblas

fia proporcidn

&

carbono a carbono, ¥y no nas de uns vegue
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C de scidos correspoadicibos con treg o mis enlaces dobles
LTas0g
carbono a carbono. Sstos dcidos/se derivan de grasas del

. grupo constitufdo »or (1) srases animales; (o) oceites

5 marinos {de psusndo) 0 sus producios hidrogeuados;  (3)

e

75, acelies vegetales del rupo del doeigo liuvrico, vy (4) acei-
Y] v@getaleo del zrupo del Acido oliico=-Linoléico y del
% srupo del deido linoléuico, ¥ sus productos hidro)v4§do
. (Clagificaciones 46l "Indusitrial Qi1 and X¥at Products",
- sesunda edicidn, A.b. sLailey, nals,. 126 v siguientes).
60, Para 1los Sinez de esve invento, todog los maberiales
572808 Que counstituren los deidos sgrasos combinados de
pego melecular elevado Ao log aciises twrudnados, éxcep—

5

- - | « ’
trando Log meuites 4ol Sruro del dcido Llévrizo, habrén

de crriciegpisnree por ul valor de iodo supsrior n 30,
25, Uon obioso 42 couseguir los fines 4de sole
! invento, se "o conorobaldo gue cuz.udo los acldos Jrasos
de peso molecuvlin clivado d¢ log Srislicéridos memclados
i ge devivan de grasas animales, aceites marinos o acsites
verzetales de los grupos oléico-linolédico o linolénico,
90, de 1/5 a 2/3 aproximadacente, sobre uns base molar, de

e los mencionados vrisli-

'

e

los acidog gimisog conblizdos
ceridoz mezclados debsu L8 acldos _rasos sasturados de
bajo nezo wmolssular, Zu-l¢ log dcidos grasos de elcvado

- ] & -
Ny Y Ol o A i o) - <o - s A1 ~ . . -
2eso wolaculay de log i licériios wemcledos, se fzrivan

IR B | S T A - - ’ PR ¢ Y .
cietades del zrvio del dcido lawrico, sin

3
Ul
.
[er
(‘\
I
9]
&
}J
<
@
{2
<

- . -, 4 LR .
eabar,0, low trw dicdérllos menclados debell contener de
i 1/2 a 2/3 cproxinndarcnve de los doidos srasos zaturados

es0 olcenlar, sobre une base molar.

Ld

i ' S1 ge desca, os3tos aczises pueden .zcerse

’

100. praciicomente sicuton oo idos cuyosg acidos
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110,

115,
120G,
125.

130.

Sotalimenibe &l

comabinados

bajo wzeso moleculor, por sjemplo,

T

triacciinm, ving, ftribuisilina, ftricavroina,

8 0 uriohicéridow de bajo peeo

cor ejemplo wonovutiro~3di-ocetina

de elevodo sego wolscular, esco-

202

T S TR Ny £ P ey ey A PN sl ] 2
ATyl ao8 menciiongna, ool U 20 salizador de

AT O

1

lag molecculag ds

a coatimiscidn

oducto

sodo el

eaccionadc .

3 : P S R
Qe d COMApLImAaciollr una

P - < 7 - .
prenaracion en la que

. A N
ieerido de bajo peso

molecular,

A un acelits

desodorizado, en estud

elexida de Sriacctina.



140.

145.

150.

160,

sobre la baze del conve-ido de zZrusos mcetllo gue se

deseen en ol producto fimal de interesterificacidn. &

1z mezcla de acelty ¥ triacetins se le afinde alrededor
. ' N . . . 4 3

de 0,3 de un cataiizador de intersgierificacion a baja

godio

o]

’
temperatura tal como metdxido sddico, aleacidn dc

. *

y potasgio, o sodio metal. Con azitacion, la mezcla de

dos fasesz se Lomo.eneiga rénidamente, al presentarse la
interegisrificacitn. La mezcla sometida a este cawmbio,

ge manbiene & unos 37,02 U, o & mayor temperatura si

@8 necesario, pars maniensr la lhomogeneidad. Al cabo

de media hora aprowimadamonte lo interesterificacidn
irregular eg comvlesa y se inactiva elemtelizador de
interesierificacidn por acidulacidn o lavado coir azua.

Si se emples le ncidvlacidn, el exceso de dcido se elimina
Lor ung fage de refinacidn con &leeli o de lavado con

a;ua. wl lovado cou azua elimina algo de la wsriacetina

““’5

resente, ¥ aisjulas voces conviene eliminarla practica-
newse toda del mproducto de acesilte de scetina. usto puede
realizarse 01 desodoracildine

Debe Senerse presenie que la descripcidn
antsirior ss solamente aclaratoria, v que a los reritos
en la materia se leg ocurriran facilmente o0bros métodos.
Por ejemplo, =i se desca vpuede usarse como material de

partida un acsite

(’)

lavado con agua, deshidratado y sin
refinar. dste aceite ruede interesterificarse Luego

con triacetina o uno de los dends trislicéridos de bajo
resc wolecular, sntus citados, en Lresencia ds un cata-
lizador de interssteriiicacidn. Perminada dsba, el cata-

lizador puede lnactivarse »or ls adicidn de agua a la

mezcla interecterificada, ¥ separarss npor medios conven—



170,

175,

180,

190,

227742

cionales la parte jabonoga. lista mezcla puede hidrogenarse
luego en grado deseado, de acuerdo con la practica bien
conocida.

Ademgs del Trocego de interesterificascidn antes
descrito, wpueden emploarge otros métodos nara introducir
radicales de Acildos grasos de bajo peso molecular en los
triglicéridos de dcidos grasos de peso molecular elevado,
Para provorcionar 1los trizlicéridos combinados de los
aceites de este iuvento. Por otra parte, pueden usarse
catalizadores de intercsierificacidn distintos de los

e £ 3 -3 e~ 2 F
egpeciiicamente l;‘ldlbﬂdi_)g, Dara omromover la reaccion

b

2 dryasy cadoinma g B 5 L . - <t . . s
e interesteriflicaclion. Una doscriseidn de catalizadores

[o7]

ol

v métodos adiclonules satigfaciorios para los fines dé
este invento, duede encontrerse en la Patente Horteameri-
cana n? 2,514.937, cclwrnas 10 y 12 y 13 resvectivanente,
Cuanrdo los aceliius de este invento contlieunen
trizlicéridos mezclados de wadicales de écide acético

Eag

v de acidos grasos de clevado peso nolscular derivedos

. 3 - b 1 - b
de zrasas animales, acei’cs marinos y sus nroductos

e e
. 3 €

hidrogenados, o de npelitcs vegevales de los srupos de

~

Scidos oléico-linoléico © linolénico, y sus sroductos

hidrorenados. todos caracterizados por un valor de iodo
hidroger ’ o of

superior @ $0, se La obseTvado gue del 5 al 250 en

de Los acidos groeos combinados

{

peso, aproximadamenie,

de los triglicérilos penclados, han de ser acedicos si hay

que ceonse;mir lasg ventaiRs de esve inveulo. Cuando los

fcidos crasos de eleyado Peso moleculszr de estos trigli-
STras0s Ve

edridos mozolados se devivan de aceltes ve_stales del

srupo del deido ldupico, Sin embargo, si hay que lograr

. . . s aveuto pare zsar] 2l £5%
lag ventajne de esbe jnvento persce necesario del 257 al
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-

30, en peso, aproximadanerite, de srupos acetilo.

Debe btensrese nresente que la cantidad de deidos
zragos saturados ds bajo peso molecular en log trizlicéri-
dos mezmclados, varizra de acuerdo con si se derivan los

195, dcidos acdiico, rronidnico, butirico o caprdico. Debe

tenerse presents cue la cantided de agcoidos zrasos
N v 3 ” s
de najo pego moleoular sresenbes o los trisliceridos

mesclados, que los cceltos de ssite invaato comprenden,
L ' - ’ - « i 1 - "
pueden vorisr vamblén sesua el valor de iodo de los

deidos mrasos

200,
. - . Aot S
combpinados de elzvalo veso molecular, Asi, la cantldad

selay en los trigliceridos

que,

O

205,

210,
coatidad de dceidos

ar pregente 61 Los

rizlic wlics comvinados, La dc ser suficleute Tera dar

un producto egencialmente liguido a le temperatura

- + i- -7 4 Ky s N
215, ambiente. En este ultinmo caso, se ha comprobado que, én
. ’ .
general, al los acidos
grasos de ceducid e requliers una canti-
it ! ccular en los
. - Ld - o
tedoiicerido noswads dado
220, de ai nroducho.
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1 290,

295.

300,

305.

310.
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a baja tewperatura es de gran vaelor.

.

Hn los ejemvlos siguientes que, debe tenerse

presente, son sola-ente gclaratorios, la estabilidad a

. I'é
baja temperatura de la asyonesa obtenida se determino

del modo si;niente, salvo jndicacidn en contrario.

.

Desgspues de su orepa

racidn, la mayonesa se

conserva toda le aoche (de 16 a 24 horas) a una tenpera-

tura de 102 ¢, Despuds de rvetirarla del sitio de conger-

.

vacidn, vasado ¢l periodo inicial, se almacena a =6,5790

durante periodos de tlempo variables, v se deja deshelar

a la temperatura ambiente. Después de de 3uﬁlnr"c, la

muestra de mayonesa 8¢ examin? pora la posible sevaracidn

de aceite, o sea lz resistencia de le ennlsidn a desunirse.

LJulTELO 1,

Se hidrogzend hasta un valor de iodo de 81, una
y

parte de acelie refinado de semilla de algodda, que lueg

se iuteregiterificd vor mezela de una parte de triscetins

v 0,3 de satalizador de metdxido de sodio, conservando

durante 15 minutos la temperatura de 542 ¢, Bl catalizador

se inactivd con 2gua, ¥ ¢l jabdn formado se separd por
filtracidn. La triccetine no reacciocn=da se elinind pric-

s . £ 4
ticamenite por completo por deztilacion en vapor & presion

e’
reducida,
regultants tenias un valor de iodo de

1l aceite

~ -

5G40, ¥ el #1,5~ en

’ 2
nego de sus acldos grasos combinados

L ’
se COHE}I’O'D(S que eran acidos ccticos.
38

mste accive sc usd luego en la prevaracidn de

mayonesa con huevo convleto y solo con yema/gunque el

aceite @id un eusayo de endurecimiento e¢n frio de unos

10 minutog, de acuerdo con la ma AOCS anbu citads
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De scucrdo co: el procedimientso del ejemgo 1,
se interesterificaron con 10,5 partes de triacebtina, 4,5

ie mealltc 4o cogo wefimado y doshidratado, coa un

o
I3

N
< ?4

valor de 1odo0 do 10. =l =2szite wevulbante tealz un velor

. e - - : o . < . -
[, v el 20,4,0 en meso de los aclidos Jrasos

A g e
350, ds icdo

muevo enuero

355.

ig separodo o log O Jias.

-
w
¥
¢
l—~\

3 .. X N 74 a
G 2SI 7 L) 207 CTL Hesoao

srndureciniento

e

eq fric acertado, indica~

O
jeh
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«
s
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0
-
4
o
Pt
)
&}
Fod

ba que el u

370. uas galsa de este

; entero, preparadas con el
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enbe.

350,

“ N = ,
de senlilia de alzodon con

335,

390,

se

i
;‘/
2
0]
[¢]
5]
2
’_l
o
[é1]
[0]
3
ke
&
©
u
Q
-

que

vegaron 600 z.

v desghidrabado,

7 720 ~-. de trijrooionina v se affadid 0,5 de metoxido

[
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ntaregiterificacion

-

Da mezcli sc consgervd a 502 C hasta que se observd un

400. buen

ge enfrio o la temperatura
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amdiente 0 inforior, ¥ el caibalizador se neutralizd

con R, Se opma ndiclonal suficiente para spro-

aucir nequelbos srumos flotantce de raterial jabonoso. Bl
gceite se calentd a coubinnacidn a 508C para estabilizar
405, el naterinl jabonoso y se filtrd por sravedad. k1l zceite
filirado se tratd con wea tiervs decoloradora, y se Tilitrd
nuevansute.
La trivrorioning sin roscclonar se éliminé Dor
vna desodoracibn a nnos 200232, sometida o un vacio de 0,2
410, mr. de mercurio,
Se comnrobd que el 24> en peso de los scidos
grasos corbinados del acelte resultante eran acidos
propidricos.

Lsto acei e se utilizd lueso para la preparacidn

415, de wayonesa con yema de huevo, aue acugd una estabilidad
satisfactoris de lo emulsidu degpuée de haber estado alma-
cenada dourcnte una noche a 087, de calentarse a la
temperatura anbie.te, v almacenarse de nuevo a —5,572C,
¥ 42 calentarse a la wemperasuira 2-biente.

420, Une mayonesa comparable prejaraia con el aceite
"normal" para eusalnde sntes meno ionado, sonetida al
mismo wratamiento, g6 se naro despues del periodo de alma-
cenamiento a =5,5783%,

LJEEPLO 7.
425, Se mezclaron 500 g. de aceiite de gemilla de

al;oddxn blangueado v dseghidratado, con 840 g. de tribu-
Tirina y a esta mezcla ge afadid 0,5 de metdxido sédico,
catalizador de interestorivicacidn, en xileno. Da inte-
resterifisacion ge 1lovd n cano de couerde con el proce=-

A4 mia s .
430.  dimiento del ejemplo 5 aplicando la etapa de desodoriza-
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440,

45,

455,

Aceite de
it 1

" " L]

460,

algodon

227742

nroducto de la tributirina,

cidn en vapor para librar =
ré -
Se comprobd yus 3l 3

gragsos del aceite resliante,

Esgte aceite so utill

de mayonesa con yema de Liuevo,

2

e 2
[SEERESES NN

s -

1lidad satisfactoria ds

someterse a: conservacidn

a la vemperatra amsicnte;

—

noche a =5,57203 cazldeo o la t

vocidn dursante unas noche

ratura ambiente,.

Una meyoiesd COmpxiitg

YpnormalY nora

L
. E
LP2TO0

=

iarente urg locue

CO1Ls

"1‘7,

mecclonado,

2 - g L3
31, en peso de los acidos

eran acidos butiricos.

Y 2 . 7
%0 luezo en la preparacion

gque acnugaba todavie una

la enulsiodn, después de

caldeo

a 0eCy;
aervacion durante una
enperatura ambieniej conser-—
38C y caldeo a la tenpe-
ada con el aceite

nle, prepar

sonmetida al

. £
egues del periodo de

I

servira para aclarar la

ceites de este invento,

que g2 Zesormind mor el método de absorcidn de oxizeno
descrito vpor 5.7. Heokey, en el u? de febrero de 1946 de
"0il ard Soap® (e la ectualidad, Jourrnal of the Americen
0il Chemistg! SOOie'b'lf) 1Lono 23, ne 2, P‘é-{_’;S. 38—4—0.
BJUIPLO 8.
smpleando el nétodo anterior sin arena, se iizo

- roefinado, %'Colorado r desii

- r:com@ucuoo al agpar _
~- interesgteris ”a”O“Oﬂ vre rel
.,_ U.\.-J-a

"Aw
vonderal 1¢1 ‘e L
Te sy aumcebada 1omg

3 = 8 o
oue el aceite de gemills ©° al

de tiempo neczs=rio en noras

- - ry - . l
i vientes absorhleral ml,
i

Tiempo en horas

dratado 10
, 15,5
lacidn

39,25
1tud de btlempo precise pare

goddn, que contenia trisce—
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535.

540.

!
—
LY

un valor o indice deindn au

. - . . . s - Lo IS
mismos; las weuclue do wriilicdéritos contiznen/1/5 a 2/3
combinados

cuando los acidos

. oo . N Iy < .
Linolepico, y de 1,2 o 23 wwernte de log acidos
SIas03 com Lo balo seso wwolscular, sobre ung

bage molar, cuindo los dcidog ~rasos de elevado peso
molecular gse derivan de los ornelises vegetaleg del rupo
del feido Llaurico; en tedbs los casos, la cantidad de
srupos ds bajo peso molecular eg por lo menos suficiente

er la estabilidad

s o 1 2
la reiviadizacion 1%, caraateris

Zrasos comvinados Jds hajdo pesgo wolecul gon acet

e > N < . ,.\,,,’., ] o - L2 o~ -
38, = Prozedimienso, gsiun lo especificade en

“resos comulinados de bajo wesn molecular son sropionicos.
Trocediviento, sezun lo especificado en
acidn 1%, cursclierizado porgue Los scidos

dog de bayo peso molecular, £on butiricos.

52 ,— Procedinionto, sesia 1o esseciriqzado en

.

la velivindicacion #2, earacierizado vorgue los acidos

Hu

srasos conbinados de wnego moleculary eclevado ss derivan de

. 7 .o . a s
acoites veretales del srnuo del dzido oléico-linoléico

ildrosenados.

[

v sus wvroductos
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1la reivindicacidn 3%, caracierizado porque 1os deidos
srasos conbinados de peso molecular elevado se derivan
del =zceite de semilla de alsodon.

78, - Procedimiento, sezin lo especiiicado en
la reiviandicacidn 5%, covacierizado porque los &cidos

peso molecular elevado se derivan

@

Trasos comhinados 4

&

[

el aceitec de caconuot.

jol]

39, — yrocedimiento, ge;in Lo egpecit
reivindicacidn 2%, ceracterizado porque los acldos grasos
conbinados de peso moleoulor elevado se derivan de acei-
tes veretales del grupo del foido laurico.

99 ,~ Pronedinle to, segin 1o especificado en

acterigado woraue los fcidos

la reivipdicacion 7%, ou

cposos combinados A€ peso moleculsr slevado, se derivan

10% .~ Procedimiento de preparacion de acoites
irlicerddicos, caroceterizado cor vermitir la preparacidn
dz uine salsa mayonesa oue combiene vinasrs, huevos, gal
¥y un acelte ~1400r1ﬂ;7w que comprende trislicerldos mezcla-
dos e deidos grasos comsinados de bajo pesc moleculer

v de Acsidos conbinados de peso molcoular elevado;

cada vno de Los acidos sirasos combinados de bajo peso

3

] - ¢
molecvlarse elize del Iruno conegtituido »or losg deidos
1

acéiico, wronidnico, wutirico y carrdico, ¥ sus mezclas,
RSO

¥ cada uno de los dcildos/combinados de elevado veso

Y

. ’ . - ~ .

molecular, se deriva de grasaselezidas del zruno consti-
t

tuido wor (1) srasag animales caracterizadas tor un valor

o {udice de iodo suparior a 50; (2) aceites marinos o de

-

pegendo v osus productos hidrogenados, todos caracteri-

zados nor ui valor o fudice de iodo superior a 80; (3)



227742

ol sruno del fcido ldurico v (4) aceites

acelses vesged
f ’ PR - Ty s . 2 -
veneiales del sruno del acido olelco-linoloeico y del

w0 dsl Acido linoidnico ¥ sus productos hidrogenados,

ndice de iodo

de los migmos; los triglicéridos

nolecrlar gse dexivan do lasp roces acimolesg, 2celtes

s¢ dorivan

73
L[58
i
-

aolscular ¢s en todos

IR

reeltes

. 7
ey

OVO. ol . ; IS CLO.L

wennoontera FoLus o ac re, huevos, mal 7y un
woaadas lico gz.un 1o oo, e 1o reiviadi-
caeion

505 . V128 = Srooudilinie: de woeiztes

(2
[ 9
(@]
-
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545,

650.

555.

670,

o meso dolecnler, sotre WO Lege molur, cunondo los

-

amess de 5880 Molecoplir clevnio se derivai de acei-

o

la cartidad ge

une mejors on Lo RLandlridal oxidative del

ocedlmic.sto, €ssin lo esheciricado en la

-l
L
[{~}
.
H
et
\_Y

sracierizads powrgue Los feidos zrasos

4 »
ago woloenlar, gon acevlicos.

s Lo especificado en la

,.
y
=
[
3
i
@
ct
[}
~
w

reivindisoncida 3%, curacuerizsdo porcue log dcidos zrasos
- . £ -
cophinados dc bhald veso wolsculiar gon proplonlCof.
152 .= Prooedimiowto, scg&n 10 egsieelficado en la

..
caprseeerisado porque log acidos grasos

. . L.
comhinzdog dg 02j0 &S0 moluculii gon butlrlcos.

178.~ Procediniento, Sc.in lo sgrecificado eun le
reivindicaeion 14%, caoractsrizado sorgus los zcidos zrasos

g derivan de aceises

oléico ¥y de sus pro-

durectos Lidroieimaos.

188 = Procedimiento, seyln lo es;scificado en la
veivindicacsidn 17%, caracierizado vorque losg dcidos grasos
combinadoes de Desc moleconlar elevado, se derivan del acelte

e genmilla dez alzodoit.

192+~ Procedimieato, semin lo esnecifisado en la
reivindicaeidn 172, carscterizado rorque los acidos grasos
combinados de nego molecular olevido se derivan del ccelbe

da cmeahuvoed

’

[S¥e
20%.- Procodimicnto, s8.0u 1o es.ecificado en la

eivindicaeddn r onracterd i
reivindicecidn 4%, caracverizado borque los deildos grasos
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700,
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combinados de neso molscular elevado se derivan de aceltes

vesetales del del =zeido ldurico.

<

- N ’ . . .
212 .~ Procedimiento, seazun 1o egmecificado en la

reivindicacidn 0% aeidos grasos

del

de preparaciodon de aceites
nor nermitiyr la yrejnarse-~
cidrn de mayonmssa que comprende el mezclar vinagre, huevos,
sal 7 un ascelie glicen fdico que contiene trislicéridos
mezclados de #dcifcs races conmbinados de peso riolecular

bajo v elevado; cada uno de los acidosg grascos combinedos

srupo constituido

de peso molaoy reducido, se elize del
s [ . 7 . . ) .

por los acidos acevlizo, nrowicuico, butirico y caproico

v sus nezclas, v cada uno de 1og dcidos grasos combinados

de peso moleculnr elevadn se deriva de grasas escozidas

zadas nor un valor o indice de iodo superior a 80; (2)

aceltes marinoes o de nescealo v gus productos hidrogenados,

- : o & el

o}
}_l
o]
o)
O
W
I
&}
[0}
1

) - . rd -
todog carasciterizados por un valor o indice d

rior a 303 (3) aceites vessiales del del acido

laurico, y {4) aceiies vejetales del rupo del acido
oléiczo-linoidico 7 dei ~runo del aAcido limolénico v sus
rroductos nidrojenadog, vodos cavaclterizados nor uan valor
o indice de io04: superiocr a 00, y mezclay de los mismos;
mezcladosg contienszn de 1/% & 2/3 avroxi-—
Acilios srasos combdinados de bajo peso
moleenlar, sobre una base molar, cuando log deidos grasos
de peso molecular elovadse se derivan de las grasas anima-

les, asceites marinos o de wescado ¥ acelies
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los grupos 4e 1os dcidos olédico-linoléico y linolénico,
y de 1/2 2 2/3 arroginadamente de los dcidos grasos conbi~-
Lados do pajo Deso molecular, sobrae una hase rolar, cuando
easos de peso molecular slevado se derivan de
105, 4 vae vezetales del sruno del deido ldurico; la
cantiand de smpos de bajo peso nolecular c¢s en todos les
casos Tor L0 Q6eilos grzdeiente pavra dar por resulitndo um
mejora e la estabilidad oxidative de los zcelies

232, Proeodiniento, zemin lo egpecificado enla
110, :,--a:«< 16u 29=, caiacierizado worcue el aceld \

tvindicacion Z2%, caracierizaso uorgue el acelte
slicerfiico es acsiie de gemilic de al roddn.

249 = Proscdimiento, septin lo esihacificado en la

reivindicueldn anbterior, carasteriuads porgue el aceite

flicerddicn wg mceis:. 4o cacaluet.
715 - . . v .
(15, 252 ,— Prozedindento de prepsracion de aceites

CTRE S S G - . .
rigiicerlidicegy bval ¥y como queda subshbancizlnente descri-

to ex la iresente meworia que consia de veinticineo hojas
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