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Este invento se refiere a aceites glicerídicos, 
eminentemente adecuados para emplearlos en la confección 
de ensaÜas, tal como en la mahonesa.

lilas especialmente, esta solicitud se refiere a 
5 . aceites glicerídioos que contengan esteres mezclados de 

ácidos grasos inferiores y superiores, adecuados para su 
aplicación en la confección de ensaladas.

Los aceites líquidos comestibles, pueden clasifi­
carse en general como aceites para cocinar y aceites para 

10. ensaladas. En los Estados Unidos se establece una acusada
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estabilidad de sabor rara un usodilatado, y el aceite~ I
de soja tiende a perder el sabor después de una temporada.

Además del' problema de la separación del aceite, 
antes indicado, pueden tropezarse con dificultades adi- 

4 5. oionales, a causa ele la susceptibilidad a la oxidación 
de algunos de los aceites comunmente empleados.

Un objeto de este invento es proporcionar una 
combinación de aceites que, al incorporarse a una 

. mayonesa, le comunique una estabilidad perfeccionada 
50. de la emulsión a bajas temperaturas.

Otro objeto de este invento es proporcionar 
un aceite adecuado para utilizarse en la preparación 
de ensaladas, dotado de una estabilidad oxidativa 
perfeccionada.

5 5. Se ha comprobado que estos objetos pueden conse­
guirse por medio de un aceite que contenga trigiicáridos 
mezclados de ácidos grasos combinados de peso molecular 
elevado y saturados de bajo peso molecular.

Otros objetos y ventajas resultarán evidentes
bO. de la descripción detallada sir­uiente

12 n los ;aceites a que este i
los ácidos grasos saturados de bajo o
binados, de los trinlicéridos mezclados, se eligen del 
grupo constituido por los ácidos acético, propiónico,

5 5. butírico y caproico, o sus mezclas. Los ácidos grasos 
combinados de peso molecular elevado, comprenden los 
ácidos oaprilico, caurieo, laurico, miriszieo, palmitico, 
esteárico, araquidico, oehemeo y lignocerico, aeraos 
correspondient ss que contengan uno o dos enlaces doblas 

70. carbono a carbono, y no irás de una pequeña proporción
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de ácidos o orre snoudie utos con tras o más enlaces dobles

. _£iTaa°ecarbono a carbono. Betos aciaos/se derivan de grasas del 
¡grupo constituido por (1) grasas animales} (2) aceites 
marinos (de pescado) o sus productos hidrogenados} (3) 
aceites vegetales del grupo del ácido láurioo, y (4) acei­
tes vegetales clei grupo del ácido olsieo-linoléieo y del 
grupo del ácido linoiónico, y sus productos hidrogenados. 
(Clasificaciones del "Industrial Qil and i'at Products", 
segunda edición, A.ü# Bailey, págs. 120 y siguientes).
Para los fines de este invento, todos los roateriales 
grasos q.ue constituyen los ácidos grasos combinados de 
peso molecular elevado do los accices terminados, excep­
tuando los aceites ciel grupo dei ácido láurioo, habrán 
de c nr; •. c t er i sor s e por un valor de iodo superior a 30.

Con objeto de conseguir los fines de este 
invento, se da comprobado que cuando los ácidos grasos 
de peso molecular elevado de los triglioóridos mesolados 
se derivan de grasas animales, aceites marinos o aceites 
vegetales de los grupos oléico-linollico o linolénico, 
de 1/5 a 2/3 aproximadamente, sobre una base molar, de 
los ácidos grasos combinados de ios mencionados iri&li-
y * /ceridos mezclados deben ser ácidos grasos saturados de 

bajo paso molecular. b‘u: . do los ácidos grasos de elevado 
poso moiacular de los trx^iiccridos meselados, se derivan 
de aceites vegetales del grupo del ácido láurioo, sin 
embargo, loo tur, ..-.so cri ' os mezclados deben contener de 
1/2 a 2/3 aproximada;-ente do los ácidos grasos saturados 
y eonoruados da dei jo poso mol-ocular, sobro una base molar.

Si se desea, os «os aceites pueden nacerse 
practicameut o cuentos de trifilo áridos cuyos ácidos
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¿rasos combinados pos oca:.osa totalmente ai ¿xupo de ácidos 
¿rasos suturados d-' bajo peso molecular que a s a s  se 
especificó;

Loo acedóos a que este invento se refiere 
pueden repararse oouvenientemanóe inüer-._m.!aeriiicaudo 
una mesóla de tri^lioóridos cupos ácidos ¿rasos conoiiradOB 
sean totalmente de bajo peso molecular, por ejemplo, 
triacotina, tripropionina, tributilina, tricaproina, 
méselas de las mismas o ori¿licoridos de bajo peso 
molecular completamente por ejemplo monobutiro-di-acetina 
y un triplicórido ¿raso de elevado ceso molecular, esco­
cido dei ¿t u p o de ¿rm.sas animales, aceites marinos y 
aceites veOobales que antes se indicaron, o méselas de 
los mismos, beta i¿rc or o a toril i cación se realiza de modo 
conocido pcn_ieuclo en contacto íntimo la m o n d a  citada 
de triplioáridos mencionada, con un catalizador de 
int e ro si orí ¿i c a ció , pon1 ejornalo el me t óxido sódico, 
basta que so malina la reagrupación, en ol mayor 
¿rado posible, de los ¿ruaos acilo en las moléculas de 
triulicéridos. La reacción se interrumpe a continuación 
retirando o irme binando el cata .tinador y el producto 
se trata normalmente para eliminar1 prácticamente todo el 
tripilcérido debato aso molecular cpne no naya reaccionado.i ~

Por vía de ejemplo, se da a continuación una 
descripción más de tallo, dn de una preparación en la que . 
se emplea triasetina, como tri plicérido de bajo peso 
molecular.

A un aceite o ¿rasa refinado y desLidratado o 
desodorizado, en estado líquido, se le amede la cantidad 
ele¿ida de triaeotina. La cantidad de este cuerpo se elige
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sobre la base del conreando de grupos acetilo que se 
deseen sa el producto final de Interestorificación. A 
la mésela de aceite y triacetina se le añado alrededor 
de 0, de un catalizador do int er e si er if i o ac ion a baja 
temperatura tal como metóxiáo sódico, aleación de sodio 
y potasio, o sodio metal. Con agitación, la mezcla de 
dos fases se Lomo gene-iza rápidamente, al presentarse la 
interesisriíioaeión. La mezcla sometida a este cambio, 
se mantiene a unos 37,tí® ü, o a mayor temperatura si 
es necesario, para mantener la homogeneidad. Al cabo 
de media hora aproximadamente la interes'bonificación 
irregular es completa y se inactiva eloatalizador de 
interesterificación por acidulaoión o layado con agua.
Si se emplea la acidolación, el exceso de ácido se elimina 
por una fase de refinación con álcali o de layado con 
agua. Ll lavado con agua elimina algo de la triacetina 
presente, y  algunas voces conviene eliminarla práctica­
mente toda del producto de aceite de acetina. Lsto puede 
realizarse por desodoración.

Debe tenerse presento q,ue la descripción 
antei'ioi’ es solamente aclaratoria, y que a los peritos 
en la materia se les ocurrirán iaclimento otros métodos. 
Por ejemplo, si se desea x-nede usarse como material de 
partida un aceite lavado con agua, deshidratado y sin 
refinar, liste aceite puede intere eterificarse luego 
con triacetina o uno de los demás triglioéridos de bajo 
peso molecalar , ancos cu hados, en presencia de un cata­
lizador de interesterificación. 'terminada ésta, el cata­
lizador puede inactivarse por la adición de agua a la 
mezcla interesterifreada, y separarse x̂ or medios conven-
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clónales la parte jabonosa. Esta mezcla puede hidrogenarse 
luego en grado deseado, ¿le acuerdo con la práctica bien 
conocida.

Ademas del proceso de intere eterificad ón antes 
165. descrito, pueden empicarse otros métodos para introducir 

radicales de ácidos grasos de bajo peso molecxxlar en los 
trigliceridos de ácidos grasos de peso molecular elevado, 
para proporcionar los tr± giloéridos combinados de los 
aceites de este invento, por otra parte, pueden usarse 

170. catalizadores de interesterificación distintos de los 
específicamente indicados, para promover la reacción 
de interesterificación. Una descripción do catalizadores 
y métodos adicionales satisfactorios para los fines dé 
este invento, puede encontrarse en la Patente Worteameri- 

175. cana 2.514*937» columnas 10 y 12 y 13 respectivamente.
Guando los aceites de este invento contienen 

trigliceridos mezclados de radicales de ácido acético 
y de ácidos grasos de elevado peso molecular derivados 
de grasas animales, aceites marinos y sus productos 

180. hidrogenados, o de acoitos vegetales de los grupos de 
ácidos oléioo-linoléico o Unolénico, y sus productos 
hidrogenados, todos caracterizados por un valor de iodo 
superior a 80, se ha observado que del al 25¿ en 
peso, aproximadamente, de los ácidos grasos combinados 

135. &3 ios trigliceridos rielados, han de ser acéticos si hay
que conseguir las ventajas de este invento. Cuando los 
ácidos grasos de elevado peso molecular de estos trigli- 
céridos mezclados se dc¡rJ-van ae aceites veweoales del 
grupo del ácido láurlcO, sin embargo, si hay que lograr 

190. las ventajas de este inmuto parece necesario del al
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1 1

30;¿ en peso, aproximadamente, de grupos aoetilo.
Debe teneres presente que la cantidad de ácidos 

grasos saturados de bajo peso molecular en. los triglicéri- 
dos me a ciado s, variará de acuerdo con si se derivan los 
ácidos acético, propiónico, butírico o capróico. Debe 
tenerse presente adeciác que la cantidad de ácidos grasos 
de bajo peso molecular presentes en los tx*iglicéridos 
me a ciados, que los aceites cíe este invento compx*enden, 
pueden variar también según el valor de iodo de los 
aceites o grasas de que so derivan los ácidos grasos 
combinados de elevado peso molecular. Así, la cantidad 
de ácido graso do bajo peso molecular en los trig'J-icéridos 
mezclados, ha de ser suficiente en rodos los casos para 
que, cuando las grasas de que se derivan los ácidos 
grasos espeso molecular elevado do los arigliceridos 
mezclados contiouen un porcentaje aprecinblc de poli- 
ácidos gímaos no saturados, se obtenga una mojara en 
la estabilidad oxidati ve do! aceite para ensaladas, 
lunado, por al contrario, la o grasas do que se deriva... 
los ¿oidos grasos de peso molo culi:,.’ el.evado son de 
naiuralraa práctica.: ¡roate saturada, la cantidad de ácidos 
grasos saturados do bajo peso molecular presente en los 
triglic 'ridos combinados, lia de ser suficiente pera dar 
un producto esencialmente líquido a la temperatura 
ambiente. 2 n este último caso, se ha comprobado que, en 
general, al aumentar si pese molecular de los ácidos 
grasos de peso molecular reducido, se requiere una canil-

f fdad u c d o  acides grasos debajo peso molecular en los 
triplicarádo,o concillados, para comunicar un grado dado

220 de fluidos ai producto
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La mayonesa so 4»"' ’> parti-cmlo do los acollos
do sois invento, incorporándoles viiiapre, añeros, sal y 
o tres in^redienuos, del modo o cínglenteme ule empicado 
para es le obje lo /  a. 4  do a caer do coa la norma
paro preparación do roo raso do la Federal Secar-i tp 
Apeucy, Federal hepister, Aposto, 12 de 1950, páps. 
5 , 2 2 7 - 5 , 2 3 2 .

;j;a :.i indas ario, la eficacia do un acalde para 
ensaladas en la preparación do mayonesa, se funda co- 
rriexitoronte en los re salta'los do un ensayo de endureci­
miento en frió, dol o coila prora ensalada do que se árale. 
Se acopla qonoralroale croe la vn.seroia do formación de 
grumos a 02 3, durante 5- 1/2 horas os el nivol mínimo 
para un aceito destinado a la preparación de ensaladas, ' 
satisfactorio para usarse on la prsparació... do mayonesa 
(ensayo nor ial do e ndurocir.iio:nuo en irlo -método oficial 
3 c 11-53 de la Sociedad Americana de químicos Oleícolas). 
Se creía tamblé v pus cuanto más prolongado el tiempo en 
que el acal ¡;e •peo-no.'so oí', lloro de grumos durante este 
ensayo, tanto mayor soría la resistencia n la congelación 
de la mayonesa preparado con el aceite en cuestión.

Contrariáronte a esta opinión y creencia peneral, 
ineapuradamente se la comprobado que aunque alpuros do 
los aceites de este invento dau ensayos de endurecimiento 
en frió que no pueden considerarse como satisfactorios 
de acucado con el oriivrio anterior, esto os, menos de 
5,5, horas, y en algunos casos de pocos rinuuos solamente, 
estos aceites pueden, sin embargo emplear o,e para rreparai’ 
una mayonesa extremadamente estable a bajas temperaturas.

Además de esta ventaja imprevisible, se ha

227742
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a baja temperatura es ele gran valor.

Un los ejemplos siguientes que, debe tenerse 
presente, son solamente aclaratorios, la estabilidad a 
baja temperatura de la mayonesa obtenida se determinó 
del modo siguiente, salvo indicación en contrario.

Después de su preparación, la mayonesa se 
conserva toda la noche (de 16 a 24 horas) a una tempera­
tura de 102 0. Después de i’e tirarla del sitio de conser­
vación, pasado el período inicial, se almacena a -6,67fl0 

durante períodos de tiempo variables, y se deja deshelar 
a la temperatura ambiente. Después de deshelarse, la 
muestra de mayonesa se examina para la posible separación 
de aceite, o sea la resistencia de la emulsión a desunirse. 
bJhMHiO 1 .

Se hidrogenó hasta un valor de iodo de 81, una 
parte de aceite refinado de semilla de algodón, que luego 
se interesterificó por mezcla de una parte de triacetina 
y 0, >  de catalizador de metóxido de sodio, conservando 
durante 15 minutos la temperatura de 54fl 0. U1 catalizador 
se inactivó con agua, y el jabón formado se separó por 
filtración. Da triacetina no reaccionada se eliminó prác­
ticamente por completo por destilación en vapor a presión 
reducida.

U 1 aceite resultante tenía un valor de iodo de 
59,6, y el 21,57- en peso de sus ácidos grasos combinados 
se comprobó que eran ácidos acéticos.

tiste aceite so usó luego en la preparación de 
mayonesa con huevo completo y solo oon yema/auuc¿ue el 
aceite dio un ensayo de endurecimiento en frió de unos 
10 minutos, de acuerdo con la norma, AOCS antas citada
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tanto la mayonesa de huevo entero oorno la de yema no 
acusó separación de aceite al deshelarse después de un
almacenamiento a -6,6720 durante 11 (lias.

Una mayonesa anulo ya, de nuevo entero, preparada 
3 1 5 . con un acoire basto do semilla de algodón fue contenía 

un iiii ibidor de criar alia ación ario, dido para impedir la 
cristalización de los triylicéridos de punto de fusión 
superior, permaneció establo, o sea no acusó separación 
del aceito dura ato dos dios solamente, en las condiciones 

3 1 0 . del ensayo.
Para los times cío esta solicitud, en este y 

alguno do los ejemplos si júrentes, este aceito basto 
de semilla do algodón con i en.ibidor ció cristalización 
añadido, se cita como aceite "normal" para ensalada.

3-” Ó •  1 2 1  r  j  2  .  ‘

Do a cu oí’do oo.i el procedimiento del ejemplo 1 

so intoresterilicna-on con una parto de iris cetina, cuatro 
partos do aceite de semilla de al podón refinado y decolo­
rado, con valor do iodo do 1 1 0 . -

330. DI aceite resultante tenia un valor de iodo de
19,6 y se compro o-ó cene 1 2 ,2,- en peso do los ácidos grasos 
combinados do este aceite era:- ácidos acéticos.

La mayonesa do huevo completo y de yema preparada 
con esto aceito, pr asentaba una saticiactoria estabilidad 

335. de la emulsión (me señóle de separación de aeci úo) do acuer­
de con el ensayo anterior, do citaos de 11 diasi esto a 
pesar asi hecho do cus el aceito "por se" tenía un insul­
tado ai ensayo de o, f uroeiriento frió, do acuerdo con 
la norica ÁOÜS autos citóla, de cuatro raras solamente.

340. Una mayonesa, compara ola de huevo completo,
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preparada con oi aceite normal para ensalada cutes citado, 
prosélito una estaba .id ré sa üicfactoria do la emulsión, 
durante dos dias solamente sometida a las condiciones del
ensayo.
hJnhtfiO 3. .

Se acuerdo con el procedimiento del e3enalto 1, 
se interesterificaron con 10,5 partes de triacetina, 4,5 
partes de aceite de coco refinado y deshidratado, con un 
valor de iodo do 10. 11 acaite resultante tenía un valor 
de iodo do 7,7 y el 26,46 en peso de los ácidos ¿rasos 
coic'uixiadós del aceite, oran ¿olios acéticos.

bote aceite se usó para preparar uno. mayonesa 
con huevo entero que eresentaba todavía une estabilidad 
satisfactoria de la emulsión a -6,67fi0 . después de 3 dias 
mientras una mayonesa de lluevo entero preparada oon aceite 
“normal" para ensalada, se había, separado a los 6 dias.
nJbhEGO 4.

Se hidrogenó una parte de aceite ele soja refina­
do y decolorado, Pasta un valor do iodo de 17, y luego 
se trato como en el ejemplo 1, empleando una parto de 
triacetina.

1)1 aceita resultante en el que el 20,5/» en peso 
de los ácidos grasos combinados eran ácidos acéticos, 
tenía un valor de iodo de 71,5 y dio un resultado en el 
ensayo de endurocii¿?ieuto en frió, de acuerdo con el método 
AOCS antes citado, de píenos de dies minutos.

Aunque el r o saltado del ensayo de endurecimiento 
en frió da este aceite, según el criterio aceptado, indica­
ba que el aceite no ora adecuado para usarse en la mayonesa, 
una salsa de este tipo con Lúe ve entero, preparada con el
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aceite g cuestión, • resontaba todavía una estabilidad
sat i f a o t cria do la emulsión, de acuerde coa el ensayo 
antes citado, después de 11 dias.

Una riny eneso. comparable, de huevo entero, 
preparada con el aceite para ensalada "normal", acusó 
una estadillo! notoria de la emulsión sometida
a las condiciones del ensayo, durarme dos dias solamente.
15 J  víJ.FÍiQ 5 .

De acuerdo con el procedimiento del ejemplo 1, 
se Inter sstoTd':'ien.rou con 1 parte de trio cetina 9 partes 
do aceite refinado y usoclorado de semilla de algodón con 
un valor de iodo de 106.

11 aceite resultante tenía un valor de iodo 
de 95,7 y el 7,1r de los ácidos grasos combinados de 
este aceite erran ácidos acódaos.

Una mayonesa de huevo completo preparada con 
este aceite acusaba todavía una estabilidad satisfactoria 
de la emulsión, de acuerdo con el ensayo antes citado, 
después de 9 lias.

Una raap'onsca coyapar alie, de nuevo completo, 
pregar da con el aceite ''normal" gara ensalada, se 
comprobó que permanecía estable durante 2 dias, pero 
que después de 5 días se había separado. 
li JlIdlLU 6.

lín una vasija da 2,25 litros se pesaron 600 g. 
de acoite de algodón refinado, decolorado y deshidratado, 
y 720 g. de trigropionina y se añadió 0,5.'. de metóxido 
de sodio en xileno, como catalizad oí’ de interesterificación, 
la meado, so conservó a 502 c hasta que se observó un 
buen cambio de color. Luego se enfrió a la temperatura

227742
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ambiente o inferior, y el catalizador se neutralizó 
coa nana. Se añadió agua adicional suficiente para pro­
ducir pequeros grumos flotante a de ruat erial jabonoso, íil 
aceite so calentó a continuación a SOSO para estabilizar 
el material jabonoso y se filtró por gravedad. Ul aceite 
filtrado se trató con una tierra docoloradora, y se filtró 
nuevamente.

la tripropionina sin reaccionar se elimino por 
una desodoraoión a unos 2002J, sometida a un vacío de 0,2 

nuil, de mercurio.
Se comprobó que el 24r en peso de los ácidos 

grasos combinados del aceite resultante eran ácidos 
propiónicos.

listo aceiv e se utilizo luego para la preparación 
de mayonesa con yema de huevo, que acusó una estabilidad 
satisfactoria de la emulsión después de haber estado alma­
cenada durante una noche a 020, de calentarse a la 
temperatura ambiente, y almacenarse de nuevo a -6,S7aC, 
y do calentarse a la iempeña ¿uro. ambiente.

Una mayonesa comparable preparada con el aceite 
"normal" para ensalada antes mencionado, sometida al 
mismo tratamiento, se separó después del período de alma­
cenamiento a —5,5720. 
niJEhKDO 7.

Se mesolaron 600 g. do aceite de semilla de 
algodón blanqueado y deshidratado, con 840 g. de tribu- 
tirina y a esta mezcla se añadió 0,5.J de raetóxido sódico, 
cata.Lizp.dor ae interestorifieaeión, en xileno. La inte­
res üerixioación se llevó a cabo de acuerdo con el proce­
dimiento del ejemplo 5 aplicando la etapa da desodoriza-
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cióla en vapor para librar al producto de la tributirina.

Se comprobó que el 31 ó en peso de los ácidos 
grasos del aceite resultante, eran ácidos butíricos.

Este aceite se utilizó luego en la preparación 
4 35. de mayonesa con yema de huevo, que acusaba todavía una 

estabilidad satisfactoria de la emulsión, después de 
someterse a: conservación durante una noche a 020; caldeo 
a la o empei*atux-a ambiente; conservación durante una 
noche a -5,57*v| caldco a la temperatura ambiente; conser- 

440. vación durante una, noche a -17,380 y caldeo a la tempe­

-  16 -

ratura ambiente.
Una mayonesa comparable, preparada con el aceite 

"normal'1 para ensalada antes mencionado, sometida al 
mismo tratamiento, se separó después del período de 

445. conservación a -5 ,57*0.
1 1  e t1 emolo siguiente servirá para aclarar la 

estabilidad oxidativa de los aceites de este invento, 
oue se 'otermino ñor e - m.GbOdo o.e aosorcion de oxigeno 
descrito ñor E.7. Eokey» ©n el n2 de febrero de 1946 de

450.

455.

»0il and Sean" (en la actualidad, Journal of the American 
Oil Cheiaists1 Sooiety) i orno 2 3, n2 2 , págs. 38-40.
E J K T L O  8.

Empleando el método anterior sin arena, se hizo 
una determina clon del período de tiempo necesario en horas 
oara que 1 ¿j. de ios aceites siguientes absorbiera'3 mi. 
de oxígeno. dol aire.

Aceite de algodón — refinado, decolorado 
" w " — recomouesto ai azarw « " - interesteri.ficado'con una_

v deshi dratado
Tiempo en horas

icxoi
15,5

ponderal 1:1 de tri-C'- i.j.na 39,25
La muy aumentada longitud de tiempo precisa para 

el aceite de semilla de algodón, que contenía triace-460 que
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tina, absorbiera una cantidad ciada de oxígeno en las 
condioioxxes aceleremos del ensaco, indica la resistencia 
mucho mayor al desamo! eo ■, e la ranciedad oxidativa de 
los aceites de este invento.

El ejemplo de aceite de semilla de alaodón 
recompuesto al asar, se incluya para mostrar la mayor 
estabilidad oxidotiva mis se obtuvo de la xncoi’ijor ación 
del radical acótila y co do la roaprupación “peí’ se" 
del aoex le do semilla do alpodón.

Aunpuo las ventajas cue pueden derivarse del 
empleo de ios aoxiiec a que este invento se refiere se 
aprecian más oompioen uro o erando se usan como orinen 
único dv noel jo para loo distinta;., apricaci oros en la 
pr:nc:rac±óu ’o niKilietm, si so desea, pueden también 
asarsv rentajosámente en eoneienoión con otros aceires 
como £t i  leu.

-1 -m o ló n  o ..o to . . ic e s , s i p o r  c i 0 . ;;;• 3<

d e  c o a u n a n a */ 0 ñ5 él Í'á , j  í ■. -. . L ien co i: r c c p  X  c do a

l a  o le a; a i - " ...y "oOC a c o i  n i : d e o s  Le i a v e . .no , ,u o d o n

■1 a d ñ •SO :i -wa t o o  a ce; i n  a l e . h r e  u:....t  i  ox; i d n i  c u o le :

conocidos, mana; como tocoforoies, hidroxi-nanisol dbutilado, 
y galato propilicc.

Además, si por albura razón se desea un. mejor 
comportamiento a baja temperatura de loe aceites de este 
invento, pueden añadirse distintos inhibidores de la cris­
talización, tules >o ‘-O leei'jiaa y noel Les oxidados
( i n s u f l a d o s ) .  ■

i; o s a

Decorita salicicntornenLo la nxturalesa del 
Invento, así como lu manera do realizan'' a .. le. práctica,
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Indicadas sor vu. -aj i V 1 - c Jo .aodiíioaeioaes :';u desalíe 
ea, cuanto 3.0 alio roo, cu yrino apio iundnuontal. la-nió... 
o: ' ? , o ñ u s  tor ¿ue el invento coii'as^Ouds a una patente 
presentada oii .tortearé:. i ca oo- te o tai . o. o aoril do 1555, 
afi 5 0 0 .0 15 acó picudoso, por lo tanto, a loo beneficios 
ous cono-o din. loo .invenios lal ernacionale s cu vijor y 
siendo lo quo constituye la esencia del reserido invento 
y por lo luso se soladla ralcute de Invención por 20 ea 
Espala: s'id'..*oodi:.:ilouto do ¿capto'ación ele aceites 
trijlicerídicos“j carsoueriráufiose por lo sipuiexite:

1 ^.- Pr o ■; i o el i : li e íit o de pi’eparacióu de aceites 
triplicórídicos, s ú u v ; ̂ crirado porras sotos tienen una 
estabilidad ouidutivu mejorada 7 son adecuados para usarse 
en la preparación de encalatas, 7 además por c o ¡aprender 
tri plioéridos non ciados do ácidos .presos combinados de 
bajo peso roolaculnr 7 do ácidos pasos combinados de peso 
molecal''iv elevado; cada uno de los ácueos ,pro.sos combinado 
de bajo poso molecular so clips del p u p o  constituido por 
los ácidos acético, pro sióaleo, butírico 7 caproíco 7  

mezclas de los mismos, 7 cada uno de los ácidos ¿rasos 
combinados do peso molecular elevado, sederava de crasas 
alojadas dol jrv 00 constituido por (1 ) ¿rasas animales 
caracaeriza-tas por un valor o índice de iodo superior a 
oO; (i) aceites cariños o do pencado ¡7 sus productos 
l.idro ,orados, todos caracterizados por un valor' o índice 
de iodo superior a 80; (3 ) aceites veje talo s del pruno
del ácido laúrico, 7 (4 ) aceites véjetelos del jrupo del 
ácido oloíco-linoiéico 7 del ¿ruco del ácido linoiónico, 
y sus productos nidro.penados, todos caracterizados por

227742'
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un valor o índice doxodo superior a 8ü, y lóeselas de los

* , demismos; las mesólas do ir i glic crido s c ontio nen/1/5 a 2/3

apro:-:imo.dameuto de los ácidos grasos combinados ele bajo 
peso molecular sobre una bese molar, cuando los ácidos 
crasos de peso mole ovil ;r elevado se derivan ele las grasas 
animales, aceites marinos o de pescado y aceites vege­
tales de loo grupos de los ¿oidos oléico-linoléico y 
linolénico, y de 1/2 a 2/3 aproxiroadaiaente de los ácidos 
grasos co.m'iriadoB do bajo peso molecular, sobre una 
base molar, cuando los ácidos grasos de elevado peso 
molecular se derivan de los aceites vegetales del grupo 
del ácido láurico; en todos los casos, la cantidad de 
grupos de bajo ceso molecular es por lo •ñeros suficiente 
para dar por resultado una mejora en la estabilidad 
oxidadiva da los aceites.

2 2.- Procedimiento, según lo especificado en 
la reivindicación 1 ,̂ carao t ori sedo porque los ácidos 
grasos conminados de bajo peso molecular son acéticos.

3 2.- 13ro o o dimie ni o , según lo especificado en 
la reivindicación 1 a, caracterizado porque los ácidos 
grasos combinados de bajo peso molecular son oropiónicos.

4fi.“ 1rocedimiento, según lo especificado en 
la reivindicación 1 -̂, caracterisado porque los ácidos 
grasos combinados do bajo peso molecular, son butíricos.

5 2.- Procedimiento, según lo especificado en 
la reivindicación , caracterizado porque los ácidos 
grasos combinados de peso molecular elevado se derivan de 
aceites vegetales del grupo del ácido oléico-linoléico 
y sus productos hidrogenados.

62.- Procedimiento, según lo especificado en

- 1$ -
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la reivindicación 5&» caracterizado porque loe ácidos 
grasos combinados de peso molecular elevado se derivan 
del aceite de semili® de algodón*

7 2.- Procedimiento, según lo espeoifioado en 
55 5. la reivindicación. 5B» caraoterizado porque los ácidos 

-crasos combinados de peso molecular elevado se derivan 
del aceito de cacabuet.

¿2 ,- Prooodisiiento, según lo especificado en la 
reivindicación , caracterizado porque los ácidos grasos 

56o* combinados de peso molecular elevado se derivan de acei­
tes vegetales del grupo del ácido láurico.

92.- Procedimiento, según lo especificado en 
la reivindicación 7 ~> caracterizado porque los ácidos 
grasos combinados de .peso molecular elevado, se corivan 

5S5 . del aceire de cono.
102.- Procedimiento de preparación de aceites

trigli cerídio o s , caracterizado por permitir la preparación
de una salsa mayonesa que contiene vinagre, Lúevos, sal
y un aceite glicerídico que comprende trigiiceridos mezcla-

570* dos de ácidos grasos correinados de bajo .peso molecular
y de ácidos grasos combinados de peso molecular elevado;
cada uno de ios ácidos grasos combinados de bajo peso
molecularse elipe del .Truno constituido por los ácidos»
acético, propiónico, butírico y capróico, y sua mezclas,.yacos

575. y cada uno de los ácidos/combinados de elevado -peso
molecular, se deriva de grasaseis .vicias del grupo oonsti-t
tuido por (1 ) grasas animales caracterizadas cor un valor 
o índice de iodo superior a 80; (2 ) aceites marinos o de 
pe sondo y sus productos L.idro penados, todos caraoteri- 

580. zados por un valor o índice de: iodo superior a 80; (3)
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aceites vegetales dol grupo del ácido láurico y (4) aceites 
vegetales del grupo del ácido oléico-linoioieo y del 
¿:ru;oo del ácido linolénico y sus productos hidrogenados, 
todos caracterizados por un valor o índice de iodo 
superior a 60 y mezclas de los míenos; los triglicéridos 
mezclados contienen de 1/5 a 2/3 apro ainadamente de los 
ácidos ¿rasos comoiñudos fio la3o peso mole orlar, sotare 
una lase rolar, orando los ácidos .¿rasos do elevado peso 
molecular se derriLvan de las ,¿rasas animales, aceites 
marinos o fie pascado y acuites vegetales 9.0 los grupos 
de los ácidos olóioo-linoléico y linolenioo, y de 1/2 
a 2/3 aproriuadarui'oe de los ácidos grasos combinados 
de bajo peso molecular, ooorc una base radar, cuando 
los ácidos grasos de 'peso -col o orlar ©levado se derivan 
de los aceitas vegetalos del grupo del ácido láurico; 
la cantidad de grupos de ergio peso molecular os en todos 
los casos por lo nonos suficiente a dar por resultado 
una mejora en la esoibilidad onidutiva de los aceites.

1 1 2 .- Procedíalouto, de preparac caí do aceites 
tri ;"i:lccrídicos, carnet orinad o por p emitís’ la preparación 
de una salsa mayonesa do esa coilidod mejorada a baja 
t©rapero.tura y rus oorproulo vinagro, huevos, sal y un
us .1 glicorídioo oogúr lo cepo cilio j do su la reivindi­
cación 5*, .

no:
1 a2,— iloo oriniento de preparación de aceites 

ídieos, caraca-rioado por -permitirla pranaración- i "
de una salea napeas os do estabilidad mejor a da a baja 
lis: apera tura y que comprende vinagre, huevas, cal y un 
r.ceiu© lliomídi oo a o gira lo ospccif loado en la reivin­
dicación 7~.
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13-.- 3?roQe&iraiento de preparación de aceites 
iriglicerídicos, caracterizado por permitir la preparación 
de un aceite ¿Xicerídico adecuado para emplearse como
aceites para la o orí’ce 3 i ó.: do canalados y por comprender
el preparar iriglicíridcs mezclados de ácidos ¿rasos

# ¿rasos
o - ..tii r.doe de Pujo peso molecular y de ácidos/combinados 
de peso nol-ñulor cloradoj cada uno de los ácidos ¿rasos 
combinados do dejo poso molo ciliar, so elige del ¿rumo 
constituido por los ácidos acético, propiónico, 'butírico 
y ca^-imioo y avia no nolas, y cada uno de ios ácidos ¿rasos 
combinados da clarado poso m.oiécul.ar se deriva de pasas 
coleccionadas del ;>m_o oc.-sadu ido . or (1) ¿rasas anima­
les emractorisad.:/ or un valor o indico le iodo superior

t
a .jOj (i) oau;im.n marinos o do pos calo y sus productos 
l.idro.pcnidos, todos cncctnlando a por n  valor o índice ■ 
de iodo superior o. oOj (3 ) aceitas vejetales del ¿rupo 
del ácido táurico, (4 ) aceites vegetales dol .¿rupo del 
ácido oló i c o-Linolói o o y dol ¿rumo dol ácido liuolénico 
y su,, pro lucros Litro rundoe, todos carocaerizados por 
un valor o índice da iodo superior a JU, y ríeselas de 
los mismos, y ©1 separar do la meaclamareriales más volá­
tiles que los triglióéridos de ácidos ¿rasos de peso 
molecular di-robojodo y .mono—ale vado; los tri. jlieéridos 
mesciados de la ¿morcía resultante, contiene de 1/5 a 2 /3  

aproximadamente do ácidos ¿rasos combinados de 'bajo peso 
molecular, corro una ordo molar, cuando los ácidos ¿¿rasos 
de poso molecular elevado so derivan de las ¿rasas ani-m— 
les, -aceites marinos o de ¿roscado y aceites vegetales 
de los grupos do los ácidos olóico-linoléico y ünoiéuico, 
y de 1 /k a 2 / 3 anronimodamonte de ácidos ¿rasos combinados

227742
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545.

650.

655.

660.

665.

a c i

b a jo pO 30 MOl>-c i l ia r ,  sobro una p:ase mol :¿r,

dos .a ra so s  u© peso m o le cu la r  e le m .o  se ele

vog e r a le s  d e l grupo d e l  á c id o  1 á u r ic o ; l a

ro s  tle  á c id o s g ra so s  de b a jo  pos 0 j..o 1o g :ala:

670.

los SOS V301"* 'í;I©*íO£3 SU i2.CÍ ®n '•e para CiG.7 por i oD.üO
una mador- en la estabilidad osidativa del aceite.

14aErooediizdLcuto, según lo especificado en la 
reivindicación 13S» caracterizado porque los ácidos grasos 
combinados do 6a.;.'o peso rr.olocular, son acoticos.

1 5 2.— Procedimiento, según lo e spocificado en la 
2'><¿jLV'iridiCt?.cicu 1 j - j caracaerizado porque los ácidos abasos 
combinados do bajo peso molecular son propiónicos.

16 2.- Proccídim iGuto, según lo e s p e c if ic a d o  en la 
r e iv in d ic a c ió n  13-» c a r a c te r iz a d o  porque l o s  á c id o s  g ra s o s  

combinados de o a jo  peso m o le cu la r son b u t í r ic o s .

172.- Procedimiento, según lo especificado en la 
reivindicación 14a,-caracterizado porque los ácidos grasos 
combinados de peso molecular elevado se derivan de aceites 
venótales del grupo del ácido oiéioo-linoléico y  de sus pro- 
d*t i c t o s b.i el r o g o na dos.

18®•— Procedimiento, según lo especificado en la 
reivindicación 17-, caracterizado porque los ácidos grasos 
combinados da peso molocalar elevado, se derivan del aceite 
de semilla -do algodón.

Procedimiento, según lo especificado en la 
reivindicación 17a, caracterizado jorque los ácidos grasos
combinados de peso molecular olevado se derivan del aceite 
do cacaliuet.

a02.— Precedimicn'GO, se,.pan lo especificado en la 
reivindicación 14a, caracterizado porque los ácidos grasos
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combinados de peso molecular elevado se derivan de aceites
vegetales del grupo del ácido láurico' •

2 1® .— Procedimiento , según lo especificado en la
reivindicación. 20s, caracteri zado por que los ácidos grasos
combinados de peso molecular elevado se derivan del
aceito de coco.

22®.- ir oes dimie nt o de preparación de aceites 
tr igliceridieos, caracterizados por permitir la prepara­
ción de 'Baronesa que comprendo el mezclar vinagre, huevos, 

630. sal y mi aceite glicerídico que contiene trigliceridos 
mezclados de ácidos grasos combinados de peso molecular 
bajo y elevado} cada uno de los ácidos grasos combinados 
de peso molecular reducido, se elige del grupo constituido 
por los aeraos acerico, propxoaxco, butxrxco y oaproico 

685. y sus mezclas, y cada uno de los ácidos grasos comoinados 
de peso molecular elevado se deriva de grasas escogidas 
del grupo constituido por (1 ) grasas animales caracteri­
zadas por un valor o Índice de iodo superior a 80} (2) 
aceites marinos o de pescado y sus productos hidrogenados,

5S0. todos caraeterizados por un valor■ o índico de iodo supe
rior a 30; (3) aceites vegetales del grupo del ácido
láurico, y (4) aceites ve ge t ale s del grupo del ácido
oléioo-linoléico y del. grupo del ácido linolénico y sus 
productos hidrogenados, todos caracterizados por un valor 

695. o índice de iodo superior a 80, y mezclas de los mismos;
los trjg.±oóridos mezclados contienen de 1/5 a 2/3 aproxi­
madamente de los ácidos grasos combinados de bajo peso
molecular, sobre una base molar, cuando los ácidos grasos
de peso molecular ele¡vado se derivan de las grasas aaima-

700. les, aceites marinos o de seseado y ace iré s vegetal.88 de700
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los ¿runos ó-0 103 ácidos oleico-linoleico y linolóiiico, 
y de 1/2 a 2 / 3 8.proximadamente do los ácidos grasos co&bi— 
nados de baj° PGS0 molecular, sobre una base nolar, cuando 
los ácidos ¿rasos de peso molecular ©levado se derivan de 
los aceites vegetales del ¿runo del ácido láurico; la 
cantidad de ¿Tupos do bajo poso molecular es en todos los 
casos ñor lo menos suficiente para dar por resultado una. 
mejora en la estabilidad oxidntiva de loe aceites.

23S.- Procedimiento, se,"pin lo especificado enla
i

reivindicación 22*, cat act erizad o porque el aceite 
¿lioerídico e s aceite de semille de al podón.

242.- Pr o o o dimient o, se^ún. lo especificado en la 
reivindicación anterior, carácterlaudo porque el aceite 
¿licerídioo es aceito de caoaluet.

2 5 - Pro oedimi auto de preparación de aceites 
trijliceridioog. tal y como queda substancialoente descri­
to en la presente memoria que consta de veinticinco hojas 
escritas a máemina por una sola cara.
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