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"triglicéridos mezclados"..
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Este invento se refiere a aceites gliceridicos,
eminentemente adecuados para emplearlps en la confeccién
de ensaledas, tal como en la mayonesa.
‘ Més especlalmente, este solicitud se refiere
5, 8 aceites gliceridicos que contengen ésteres mezeclados
de 4cidos grasos inferiores y superiores, adecuados para su
aplicacién en la confeccidén en ‘esnsa.ladas-.
Iosaceites 1iquidos comestibles, pueden
clagpificarse en generel como aceltes pare guiser y aceites

10. perz ensalades., En los Estados Unidos se establece wma
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acusada diferencia entre estas dos clases.la denominacidn
"asceltes para ensaladas" se aplica a los aceltes que permanecen
practicamente 1iquidos en un refrigerador a 4,44 - 7,222 C., ¥y
gque producen una mayonesa emulsionada,estable a bajas tempera-
turas.Un aceite para las aplicaciones culinarias,por el contra-
rio,puede solidificarse a temperaturas de 4,44 - 7,222 C. ¥y
normalmente no podré producir una mayonesa estable g baja
temperatura.

Lo mayonesa puede resistir facilmente temperaturas
tan bajas como alrededor de 7,222 C.sin deterioro en la emulsion
Sin embargo, en las ocasiones en gue se somete a temperaturas
apreciablemente inferiores, tales como las éﬁe pueden presentar-
se cuando la temperatura del refrigerador mecanico se hace des-
cender para determinados finez o en el embarque y almacenamien-
to durante los meses de invierno, puede ocurrir el deterioro
de la emalsidn, evidenciado wor la separacidn del aceite.Ademas
del muy aplicado procedimiento de la invernacidn que se emplesg
cuando el acelte de -semilla de algodon ha de adaptarse para
la preparacién de ensaladas, se han hecho varias tentativas
para vencer este defecto, tal como mediante la sustitucion
de aceite de maiz o0 de aceite de soja refinado en lugar
del aceite modificado de semilla de algoddn u otros
aceites més comunmente usados en las splicaciones del
aceite para la confeccidn de ensaladas. Estos intentos,
sin embargo, no han demostrado que sean completamente
adecuadost y las modificaciones sugeridas han adolecido
de determinados inconvenlientes. Asi, el gcelte de
maiz, ademas de encontrarse en cantidades limitadas,
se dice que no posée el grado deseado de estabilidad de

sabor para un uso dilatado, ¥y el aceite de soja tiende a
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Ademds del problema de la separacién del aceite,
antes indicado, puede tropezerse con dificultades eadicione-
les, & causa de la susceptibilidad & la oxidmeién de
algunos de los mceites commmmente ampleado;.

Un objeto de este invento es proporcionar una
combinacién de ageites que, al incorporarse a una mey onesa,
le comunique una eatgbilidad perfeccionada de 12 emulsién
& bajes temperaturas,

Otro objeto de este invento es proporcionar wm
aceite adecuado para usarse en la preparacién de ensahada;
dotado de una estabilidad oxidativa perfeccionad#.

Se ha comprobado que estos objetos puedsn
conseguirse por medio de un aceite que contenga triglicé-
ridos mezclados, con dos radicales de dcidos gresos
saturados de cgdena corte y un radical de dcido graso
de cadens larga,

Otros objestos y ventajas resultardn evidentes
de la descripcibn detallada que figura a continuacidﬂ.

En los aceltes a que este invento se refiere,
cada uno de los #dcidos grasos saturados combinados de
bajo peso molecular de los triglicéridos mezclmdos, se
escoge del grupo constituido por los 4cidos acético,
propidnico, butirico y capréico. los dcidos grasos combi-
nedos de peso moleculer elevado cﬁmprendep lop &cidos
caprilico, céprico, latirico miristico, pelmftico, esteédrico,
arsquidico, behenico y lignocérico; los dcidos corres-
pondientes que contengan wno o dos enlaces dobles de
carbono & carbono y no més de uns pequefia proporecién de

dcidos correspondientes que contengan écidos con tres o
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més enlaces dobles de carbono & carbono., Estos dcidos gra-

gos ge derivan de grases del grupo constituldo por :

(1) grasas animales; (2) aceites marinos o de pescado

0o sus productos hidrogenesdos; (3) eceites vegetales del
grupo del dcido ldurico y sus productos hidrogensedos, y
(4) aceites vegetales del grupo del dcido oleico-linoléico
y del grupo del acido 1linolénico y sus productos hidro-
genados. (Clesificaciones del "Industrial 0il end Fath
Progucts”, segunda ediciébn, A.E‘; Beiley, Pags.120 y
eiguientéa). Para los fines de este invento, todos los
materiales grasos que constituyen los édcidos grasos
combinados de peso molecular clevedo de los aceites
terminados, con le excepeibn de los aceites del grupo

del dcido léurico, deben caracterizarse por un valor o

iIndice de 10do superior & 55 aproximadamente.

Los aceltes a que este invento se refierxe,
puedan prepararse convenientemente interesterificando
una mezcla de triglicédridos cuyos dcidos grasos combine-
dos sean totalmente de bajo peso moleculer, por ejemplo,
triacetina, tripropionina, tributirina, tricaproina,
sus mezclas, o triglicéridos mezclados todos ellos de bajo
peso molecular, por ejemplo, mono~-butiro-di-acetine,
¥y wn trigiicérido gi:e.so de peso molecular elevedo, escogido
del grupo de las grasas animales, aceites mardnos o de ‘
pescedo y aceites vegetales, antes indicedos o sus mezcles.
Esta interesterificacién se realigze, de modo conocido,
poniendo en Intimo contecto 1le mezcla de triglicéridos
mencionados con un catalizador de interesterificaciénm,
por ejemplo, metbxido sbédico, heste que se haya realizado
la reagrupacidn préctice de los grupos acilo en las moléculss
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de los triglicéridos. Ia reaccién se interrumpe luego eli-
minando o inactivando el catalizador, se retiran précticamente
todos los triglicéridos de bejo peso molecular, corriente-
.. mente por destilacibn, y luego se separan los triglicéridws
195, di-acilicos de bajo peso mdleeular commmente tembien por
destileciébn,

For via de ejemplo, se d4 & continumcién wme
descripci6n més detallads de une preperacién en la que

‘ como tr‘iglicérido de bajo peso molecular se emplen tri-
110.  acetina,

A un aceite o gresa refinado y deshidratado o
desodorizado,en estad‘o l{quido, se le afinde la cantided
elegide de triacetina, DPeara la esterificacién, a wn

‘ triglicérido diacetflico , que es el objeto de este pro- .
115. cedimiento se requieren tebricemente dos mols. de triece-
tina por mol. de triglicérido de elevado peso moleculer,
8l se supone que en la ;cea.ccién se formen solemente trie-
glicéridos diacetilicos. En la préctica, la mropor- ‘
cién 6ptima puede diferir en alto grado de esta cifra.
12V, En general, pare una economic en el coste, combinade con
un elevado rendimiento de triglicridos diacetilicos,
es preferible emplear la triacetine y el triglicérido
de elevado peso mole.cular, en una relacién molar de 0,76 : 1
a4 :1 aproximadamente‘.
125, A le mezcle de eceite y triacetine se le afinde
alrededor de 0,3% de un cetalizador de intexesterificacién
a baja tempereture, tal como metéxido sbdico, aleacién
de sodio y potasio, o sodio metélico.. Mediante la |
agitacién , le mezcle de las dos feses se transfommm

130 rdpidamente en homogénea, al presentarse la interesterificaci&
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Ia mezcle gom:=tide a este cambio, se mantieme & unos 37,82
Ces 0 supexior tempe;atum, 8l es preciso, pare mentener
e mezcle l;amogénea. Al cabo de medis hora aproximadamente,
le interesterificacién se ha terminado sunque mientres se
realice un gredo apreciable de interesterificacibén, no
egdmperativo gque la remccién avence hastgla terminacién
final, o sea, el equilibrio‘.

Ie interesterificacibén se :!.ntermmp‘e inactivendo
el catalizador por acidulaciéz&lavado con agus, Despaés

- de la eacidificacifn, pueden eliminarse las sales solu-

bles en ague y el 4cido libre, por lavado con &gue o,

sl se deses, cualq:uier dcido libre puede neutrelizarse
primeroc con dlcali, Como variante, & veces de introduce
una etapa de refinacién con Alcalil, despuds de acidificéz-
la mezcla de gresas rea.g-upadas‘.

La mezcla reagrupads es de camposicibtn compleje
¥y contienc 'triacétina, triglicéridos de elevedo pem "
molecular, monoacil-diacetinas, y diacil-mmoacetinas'.
Conslguientemente, con objeto de obtener los triglicéridos
diacetilicos adecuados pars los fines de este invento,

précticamente tode la triecetine y los demds componentes

ue
de bajo punto de ebullicién , sin reaccionar/pueden

encontrarse en le mezcle reegrupade, despubs de 1na'ctivar
el catelizador y del lavado, se separan préviemente.

Esto se lleve a cabo comunmente por destilecién a una
presibén de 2 o 3 mm. de mercurio, & la vez que se hace
pesar a través de la mezcle une corriente de gas inerte, por
ejemplo nitrégeno o vapor. le triacetina destile fécile
mente a esta p?esién, antes de llegar & wma temperatura

de wmos 1492 C, Desmés dec esta etapa se aisle une freccién
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congtitulda especialmente' por triglicéridos dimscetilicos
de elevado peso molecular. Pare hacerlo, le temperatura de
le destilecién envepor u otra, se eleva, y la presién '
se reduce, hasta que destilen los triglicéridos diacetilicos.
Se eviten, en cuento ses posible, les condiciones drdstices,
pearae dar luger a le destilecién de centidedes apreciables '
de triglicéridos que compirendan menos de dos grupos a.ce'tilo;
ILe temperature exscte de destilacién varierd con le grasa
especiel empleada y con la velocidad - de destilacién
requerida. En el caso de aceite no hidrogenado de semills
de algbn, por ejemplo, le destilacibn se ha practicado de .
204 a 2492 C,, aproximademente, & una presién de unos 2 mm,
de mercurio, mientres que en el caso de aceite de colza
sin bidrogenar se han precisado temperstures de 221 & 2718
C.eproximedeamente, '
¥l residuo, después de separar por destilacién
los triglicéridos diacetflicos, es en gren parte ume
megcla de triglicéridod monoacetilicos y de triglicéridos
de peso molscular elevado, sgin reaccionar, y este mezcla
puecde someterse a nuevo tratamiento en el proceso, junto con
triacetine sin reaccioner, recuperada como antes de indicé.
Debe tenerse presente que la descripcdién
enterior es solo aclaratoria y que los peritos en 1a
materia podrén sugerir ficilmente métodos distintos.
Por ejemplo, si se desea pucde usarse un aceite lavado con
agua, deshidratado y no refinado, como materiel de partide
rare iz interesterificacibén con triecetine o uno de los
demés triglicéridos de bajo peso molecular entes cita‘doa.,
en presencie de wn catalizedor de intereé‘herificacién.

Una vez terminede ésta, el catalizador puede inectivarse
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por le adicibén de ague & la mezcle interesterificada, Esta
mezcle puede hidrogenarse luego en el gredo deseado de
acuerdo con la préctice bien conocida, despuds de lo cusl
puede aislarse le fracclién deseads de diacetine,como ante-
195‘. riormente se indicé, o bien , la hidrogenacién puede reali-
zarse después de haber seperado la freccién de diacetine.
Ademds del procedimiento de interesterificecién
antes desorito, pueden usarse otros métodos para introducir
radicaies de dcidos grasos de tejo peso moleculer en la
200'. triglicéridos de dcidos grasos de peso molecular elevedo,
para obtener los triglicéridos combinedos de los aceltes
& que este invento se refiere. Ademds, para fomentar la
reaccién de interesterificacién pueden usarse cetalizadores
' de Interesterificacibén distintos de los especificemoente
205, mencionados en los pérrafos anter:lores; Una descripecién
de los catelizadores adicionsles ¥y de otros métodos satis-
factorios pars estos fines, puede encontrarse en 1a
memorie de le petente nortesmecricene ng 2‘.614l.95‘7,columnas
10, 12 y 13 respectivemente,
210. Debe tenerse presente ademé.s que este invento
revé tambien separaciones por medios distintos de la desti-
lacibn, tal camo por ejemplo los procedimientos de oristeli-
zacién, o la separscién fraccionade por disolventesl.
‘ 1La mayonesa se obtiene, partiendo de lom aceites
215'. de este invento mezcldndolos vinagre, huevos, sal y otros
ingredientes, del modo corrientemente empleado para este
~objeto (por ejemplo de acuerdo con le norme pers msycnessa
de la Federal Security Agency, Fed‘eral Register, 12 ge
egosto de 1950, pa.gs‘. 5.227-5.252).
220. En la industrie, la eficiencie de un aceite adecus-
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cimiento en frio del aceite para ensalada. Se acepta gene-
relmente que le eusencie de grumos 2 02 C‘. durante 5-1/2
hores es el nivel mfnimo para un sceite de ensslsde satis-
factorio pare userse en la preparacidén de meyonese (enseyo
normal de endurecimiento en frio, método oficial Cc 11-63
de 1= Americen 01l Chemists'Society)‘. Se creies tembien
que cuento mayor era el tianpo que el aceite permanecis
libre de.grumos de acuerdo con este ensayo, tento mayor
serfa la resistencia a la congelacién de la meyonese prepe~
rade con el aceite en cuestién ‘.
Contrerismente a este opinién y creencia general,
se ha comprobado, inesperademente que aunque algunos de
los aceltes de esgte invento proporciorian ensayos de
endurecimiento en frio qa.ie no se considerarfan satisfecto=
rios de acuerdo con el criterio aﬁterior, esto es, menos
de 5,5 horas, y en algunos cesos de poéos minutos solemente,
estos aceites pueden sin embargo emplearse para preparar una
mayonesa extremademente estable a bajas temperaturas,
Ademés de esta ventaje imprevisible, se ha compro-
bado ‘tembien que los aceites de este invento tienen una
uj;ilidad especial por ser emlnentemente adecuvados pare . ..
;'La. prepereciébn de mayonesa con todo el huevo. Por lo quev
se sabe, el empleo de huevos completos en lugar de yemes
soles en la preparecién de memyonese ha ofrecido dificultades
por 10 que se refiere & 1a estabilidad a baja temperature
de la mayonese azulsionada. Con las composicicnes de
aceites & que este invento se refiere es posible sin

anbargo preparar fécilmente una mayoness con el huevo comple=~
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to, caracterizade por una estebilided sobresaliente de la
enulsién a baja tempemtura'. Asi, los aceites de este
invento ofrecen wme ventaja econémice apreciable sobre los
de 12 técnica anterior, ye& que pemmiten sustituir por

huevos completos 1as yemas antes usedes, en la preparacibn de

_meyonesa, de estabilidad aceptable a baja teunperature.,

- Debe tenerse presente que en lasg reivindicaciones
adjuntas, referentes & composiciones de meyonesa, la

denominecién "huevos" sin modificer, ha de interpretarse

- que comprende huevos completos y teambien yemas solamente.

Aunque la descripcién anterior se ha referido
especialmente al empleo de los aceites de este invento en
la preparacién de meyoness y & las ventajas que del miamo
pueden obtenerse, debe tenerse presente que estos aceifes
pueden utilizarse fdcilmente y con ventaja en cuantos casos
los aceites para ensaladés encuentren aplicacién, Por
ejemplo, pueden u\sarse en. 1a preparacién de salses franceses,
Yy son especialmente ventajosos en la confeccidén de salsas
no-geparables, en las que su otracteristica de former une
emulsion estable a baja temperatura es de gran valor.

En los ejeaplos, sigui’éntes que, debe tenerse
presente, son solémente aclamtoﬁos s la estebilidad a baja
temperatura de la mayoﬁesa obtenida, salvo igdicacién |
en contrario, se determind del modo siguiente.

/ ) ‘Desmés de su prepamvcién, le mayonesa se congerva
primero durente toda la n;>ohe (de 16 a 24 horas sproximada-
mente ) & unae temperatura de 10% C. Luego se retira del
sltio de cgnservaoién y pasado el periodo inicial se almacena
8 -6,872 C. durante periodos de tiempo variables y se
deja desghelar a la tempersture ambiente.. Une vez deshelads,
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la muestra de mayonesa ge examina para la posible separaciébn

de aceite, 0 sea la resistencia de la emulsibn a desunirse,

~

Se hidrogend hasta un valor o indice de iodo

- de 1, wna parte de aceite de coco refinado y deshidratado,

que luego se interesterificé por mezcla con 1,5 partes
de triacetina y 0,5?5 de catalizador de ?netéxido sbdico y
se congervé a 602 C, dqurante 20 minutos. 11 catalizador
se inactivé con agua y la triacetine existente se separé
por destilacién en vapor a 2-3 mm, de mercurio‘. Ia separa-
cibn de la triacetina era ﬁzﬁc‘ticamente completa a 1609..
la temperature de la mezcle se elevbd & continuacién y se
separf la parte de dlacetinm que destild entre 171 y 221%° Cl.
Este aceite gse utilizd luego pera preparar uma
mayonesa con huevo campleto que présenta.'ba todavia una esta-
bilided satisfactoria de 1la emulsién (sin sepearacién de
acei:be) de acuerdo con el ensayo anterior, después de 8
dias.
Una mayonese eomparable, con todo el huevo,
Preparade can un aceite besto de semilla de algodén, que
contenia un inhibidor de cristalizacién para inhibir la
cristalizacién de los t_riglicéridos de punto de fusidén néds
elevador permenecié estable, o se& no ecusd separacién
de aceite dursnte 6 dias solemente. Este aceite basto de
semille. de algodén, con inhibidor de cristalizacién afadido,
se cita a continuacién , para los ifines de esta solicitud,

camo aceite "normal" para ensalades.

EJRMPIO 2.

Se interesterificaron con wna parte de triacetina,

de acuerdo con el procedimiento del ejemplo 1, dos partes
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de aceife de semille de algodén refinado y decolorado,
con un valor o indice de iodo de ll(é.

Ia fraccibén de diacetina del aceite se separé
entre los limites de 199 a 240% C. por destilacién a la
presibn de 1 & 3 mm. de mercurio.

' Bl aceite de diacetine separado se utilizbd luego
en la preparacién de mayonese con yemms de huevo solemente
que todavia presentaba una establlided satisfactoria de la
emulsibén, de acuerdo con el enseyo anterior, al cebo

de 7 aies. ' |

Une mayonese comparable con yema de huevo prepe-
rade con el eceite "noma.l"‘ para enselsads antes mencionedo,
se separd despuds de un dia.

EJBAPIO 3.-

Se hidrogen6 wme parte de un eceite constituido

‘por 857 en peso de aceite de soja refinado y 154 en peso

de aceite de semilla gde algodén refinado, hagta un indice
de lodo de 59, y luego se interesterificé por mezcla
con unsa parteA de triacetina,de acuerdo con el procedimiento
del ejemplo 1.

Ie fracclbn de diacetina del aceite, se separd
entre las temperatura‘a 199 a 2402 0‘. por destilacién
a l=3 mm. de mercurio. |

kl aceite de diacetine geparedo, se utilizé a
continuacién en la preperacién de wna mayonesa con el
huevo campleto, que presentabe todavie uns est?abilid&d,
satisfactoria de la emulsién, de mcuerdo con el ensayo -
enterior, después de 9 diasA.

Una mayonese comparable con todo el huevo,

Preparede con el acelte "normal" pare enselada sntes
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citedo se observd que permanecie estable durante dos dias. pero
8e separd despubds de 5 diasA.
BIBIPIO 44-
)  En una vasije de 2,256 litros, se pesaron 600 ge.
345'. de mceite de semilla de algodén refinado, decolorado,
deshiidratedo y 840 g. de tributirina, y luego se afiadid
camo cataliza.dd:r.t de interes‘berificécién 0,5% de metéxido
sédico en xileno, Estae mezcle me conservé a 602 C'. hagta
que se observd un buen cembio de color. A continuacibén
550‘. se enfrié a la teaunperaturs ambiente o inferior, y el -
catalizador se neutralizé con agu.al. Se afindid agus adicional

suficiente para produclr pequefiog grumos de material

/

jabonoso. El aceite se celenté luego a 602 C. para posar
‘ el meterial jabonoso y se £iltrd por gmvedad.. El aceite
355, filtrado me tratd con une tierra decoloradora y se filtré
de nuevo. .
Ie trivutirine sin reaccionar se eliminé por
desti}aci6n en vapor & 2002 C, y 0,2 mm, de mercurio de
‘ va.c:[o.‘ Por wna destilacibébn més enérgice en vapor, hasta
360, 2702 C, se aislé la fraccibn de dibutirina’.
£l aceite de dibutirina sepﬁzado, se utilizé
luego en l& preparacibén de una mayonese con yems de huevo que
ofrecia todavia une estabilided satisfactorie de la emul-
‘ sibn después. de someterse &: conservaciém durente la
365, noche & 02 C,, caldeo &2 la temperatura embiente;
conservecién durente la noche &-8,672 CI., caldeo & la
temperatura ambiente; conservacién durante le noche a
-17,82 C., ¥y caldeo a la temperatura a.mbiente'.
' Une mayonesa compareble, con yema de huevo,

570, preerads con aceite"normal® para enselada antes mencionaedo,
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sometide el mismo tratamiento, se separd despties del periodo
de conservacién a -6,672 C.

Aungque las ventajas gque pueden derivarse del
empleo de los arveites a que esbe invento se refiere en
las aplicacliones a la preparacién de ensaladas.:, Be aprecian
mejor cuando se uwtiliza como ¥mico origen de aceite, si
se desea, pueden emplearse ventzjosamente en combinecién
con otros aceites comestibles., Ademés, en los aceites y sin
afectar seriamente sus caracteristicas deseadas, pueden
tolerarse pequefias cantidades de materiales dotados
de un punto de ebullicién inferior o superior al de los
triglicéridos de bajo peso molecular o de peso molecular
elevado de estos aceltes.

En tal caso, si por algunes razones se desea
wma egtabilidad oxidativa mayor, con respecto a la
ofrecide por los aceites de este invento, pueden afiadirse
a estos aceites distintos antioxidentes bien conocidos tel
como los tf)coferoles, hidroxianisol butilado y galato
de propilo.

Ademéds, si por cualquier ceuse se desea un
mejor comportamiento de estos aceites 2 baja temperature,
pueden afladirse varios inhibidores de la crista.li‘zacién,
tel como lecitine ¥y eceites oxidados (insuflados).

N 0 T A

Descrita suficientemente lo naturaleza del

invento,zasl como la menera de realizarlo en la préctica,

debe hacerse constar que las disposiciones anteriomente
indicadas son susceptibles de modific aciones de detalle,
en cuanto no alteren su principio fundemental. Tembien se

hace constar que el invento corresponde & una solicitud de
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petente presentada en Norteamerica, con fecha 8 de abril
de 1955, sefisleda con el mimero de serie 500,295, ¥
acogiéndose, por lo tanto & los beneficios que conceden los
Convenios Internacionales en vigor, y siendo lo que constie=
tuye la esencla del referido invento y por lo que se
solicita Patente dc Invencién,por 20 afios en Hspafia:
"Procedimiento de prcparacién de compuestos con triglicée
ridos megzclados®; carecterizéndose por lo siguiente:

19‘.- 'Prod'edimiento de preparacién de campuestos

can triglicéridos mezclados, caracterizéndose por contener

un acelte glicerfdico de establlided oxidativa mejorads

y adecuado pare usarse como &celte en la confeccibn de
ensaladas, y por comprender triglicdridos mezcladoe de
aceites grasos combinados de bajo peso molecular y de peso
molecular elevado en la proporcidén de dos radicales de
dcido graso de bajo peso molecular por cade radical de
fécido graso de peso molecular elevado, pears cads molécule
de triglictérido; cada uno de los écidos grasos cambinados
de bajo peso molecular se elige del grupo constituido por
los écidoe acético ,propibénico, butirico y capréico, y sus
mezclas, y el écido combinado de peso molecular elevado

se derive de grasas escoglidas de los grupos constituidos
por (1) greseas animeles carscterizadas por un Indice de
iodo superior a 55; (2) aceites marinos o de pescado y sus
productos hidrogenados, todos caracterizedos por un indice
de iodo superior a 55; (3) aceites vegetales del grupo del
écido ldurico y sus productos hidrogenados , y (4) aceites
vegetales del grupo del dcido oleico-linoléico y del grupo
del écido linolénico y sus productos hidrogenados,todos

ceracterizados por un indice de iodo superior a 55, y sus



435,

440,

445,

480,

455,

460,

297743 Bk
- 16 - . )

mezclas; el aceite mencionado se encuentra prédcticamente
libre de triglicéridos solamente de dcldos grasos de
bajo peso molecular y de peso molecular elevedo.

297.- - Procedimiento, segln lo especificado en
le. reivindicacién 1%, carecterizado porgue logcidcs
gresos combinados de bajo peso molecular son acétieoé.

32,- Procedimiento segfin lo especificado en le
reivindicecibn is, caracterizéndose porque los dcidos
greagos cambinados de bajo peso molecular son propiénicoé.

42,- Procedimiento. segun lo especificado en
le reivindicacibén 12, caracterizéndose porque los dcidos
grasos combinados de bejo peso molecular son butiricos.

52,~ Procedimiento segin lo especificado en
le reivindiceacién 2&, caxactexizado porque los écidos
grasgos combinados de peso molecular elevado se derivan
de aceites vegetales del grupo del écido oleico-linoléico
y sus productos hidrogenados. |

69;- Procedimiento, segén lo especificado en
la reivindicecién 52, caracterizedo porque los dcidos
grasos combinados de peso molecular elevedo se derivan
del sceite Qq’sanilla de algodéﬁ._ '

72,- Procedimiento segim lo especificado'en
la reivindicacién 58, caracterizado porque loe aceites
grasos combinedos de e;evado peso molecular se derivan
del acelite de cacshuet.,

82,- Procedimiento. segun lo especificado en
le, reivindicﬁcién 22, caracterigedo porque los édcidos

grasos combinados de elegvado peso moleculer se deriven

‘de aceltes vegetales del grupo del dcido léurico y de sus

productos hidrogenados.
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9 «~ Procedimiento, segin lo especificads en la
reivindicacién 78, carecterizado porque los aciaafiﬁﬁﬁﬁif?
de elevado pese molecular se deriven del acelte de coco.
- 109;- Procedimiento, segln lo especificado
465; en la reivindica?iéh é*, caracteriza.do porqgue el aceite

de coco esfé prédcticamente hidrogensado por complet&.

112,~ Procedimiento de preparacién de cqmpuestés
coqvjriglicézidos mezclados, ceracterizado por permitir la
pre;ara.cién de la salsa meyonesa. que contiene vinagre,
4$o; . huevoas,sal y aceite gliceridico y que comprende friglicée
ridos mezclados de dcidés grasos combinados de bejo peso”
molecular y de peso molecular elevado, en la proporcibn

de dos redicales 4cidos de bajo peso molecular por wn

redical écido de peso molecular elevado, par=z ceds molécula
,475; ) de triglioérido, cada uno de los dcidos gresos comtinados

g de bajo peso moleculayx se elige del grupo cqnsﬁituido por
los dcidos acético, propiénico,‘butirico ¥y caproico y sus
mezclas, y los dcidos grasos canbinedos de peso molecular
elevado se deriven de.greses escogidas*del grﬁéo fomado
486. por (1) grasas enimelos cerecterizades por uh indice de
iodo superior a 53; (2) aceltes marinos o de pescado yhus
- productos hidrogghados, todos ellos carecterizados por
- un Indice de iodb superior & 55 ; (3) aceltes vegeéales‘del
grupo del édcido léurico y sus ﬁroductos hidrogenados y
485 (4) aceites vegetales del grupo del doldo oleico linoleico

y del grupo del dcido linolenico y sus productos hidrogenados,

todos ceracterizedos por un indice de iodo,auperiqr a 55,

¥y sus mezclas; el aceite mencionado‘esté précticemente libre

de triglicéridos golamente de écidos grasos de bajo pem

490, molecular y de.dcidos grasos de peso molecular clevado.
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' 129’.- Procedimiento de preparecién de compues~
tos con triglicéridos mezclados, que pemite la prepara-
clén de una salsa meyonesa de elevada estabilidad a baje

temperature que comprende vinagre,huevos,sal ,caracterizén-
495, dose porque se emplea el aceite gliceridico especificado
‘en la reivindicacién 6!‘.

132,- Procedimiento de preparacién de compues~
tos con triglicéridos mezclados, que pPemite la preparacién
de una salsa mey onese de'elevada estafn:!.lidad a baja

500, temperatura,que comprende vinegre, husvos y sal, cerscteriza=-
do porque se emplea el aceite gliceridico especificado
‘en la reivindicecién 71;.
142 ,- Procedimiento de preparacién de compues-
. tos con triglicéridos mezclados, caracterizéndose por
505, permitir la preperacién de un aceite glicerfdico adecumdo
| vare ugsarse en la prepaiacién de ensslsdas, que comprende
el preparar triglicéridos mezcledos de dcidos grasos
combinados de ba jo peso molecular y de peso moleculsar
. elevedo; cada uno de los dcidoa gresos combinados de bajo
510, peso moleculer se elige del grupo fomado por los #cidos
acético, pralénico, butirico y cepréico y sus mezcles,
Y los dcidos grasos combinados de elevedo peso molecular se
deriven de grasas elegidas del grupo constituido por
‘ (1) grases mnimeles carecterizadas por un fndice de iodo
515, superior a 65; (2) aceites marinos o de pescado y sus
productos hidrogenados, todos caracterizados por un
Indice de iodo superior a 55; (3) aceites vegetales del
grupo del acido ldurico y sus productos hidrogenados y
(4) sceites vegetales del grupo del écido oleico-linoleico
520, ¥y del grupo del dcido linolenico y sus productos hidrogenados,
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t0dos carecterigedos por un indice de iodo superior a 55,
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y sus mezclas; . el recupersr de los triglicéridos mezcla-
dog la fraccién que contiene écidos gresos, canbinados en
le. proporcién de dos radiceles dedcido greso de be.jo

peso molecular por un radical de dcldo graso de peso »
molecular elevado, pare cada molécule de triglicérido; la
fraccién citada estd précticemente libre defriglicéridos,
solamente de dcidos gresos de bajo peso molecular y de wn
pes o molecular elevado,

152,~ Procedimiento, segun lo especificado en
le. reivindicacién 148, caracterizado porque los écidos
grasos combinados de bejo Peso moleculasr ,son acéticosl.

162,~ Procedimiento ,segtin 1o especificado
en la reivindicacién 14, carecterizado porque los dcidos
grasos combinedos de bajo peso molecular, son propibnicos.

179 ,=~ Procedimiento, segun lo especificedo en
12 reivindicacibn 148, ce&recterizado porque los dcidos
gresos combinados de baj'o Peso molecular sam butiricos.

182,-~ Procedimiento segun lo especificado en
la reivindicacibn 158, carecterizado porque los dcidos
grasos combinados de elevedo peso molecular se derivan
de acelites vegetales del grupo del dcido oleico~linoleico *
¥ sug productos hidrogenédos‘.

192, - Procedimiento segiin lo especificado en
la reivindicacién 182, caracterizado porque los dcidos
grasos combinados de elevado peso molecular se derivan
del aceite de semilla de algodén.

209.- Procedimiento, segun lo especificado
en la reivindicacién 18%, cerecterizéndose porque los

aceites grasos combinados de peso molecular elevado, se
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212,- Procedimiento, segun lo especificado en

le. reivindicacién 158, carecterizéndose porque los dcidos
conbinados de peso molecular elevado se deriven de aceites
555; vegetales del grupo del ﬁcido laurico,

222, . Proced;miento, segun 1o espscificado en
la reivindicacién 21%, caracterizado porque los écidos
grasos combinados de peso molecular elevado se derivan
del aceite de coeé.

560; 232 ,« Procedimiento, segun lo especificeado
en la reivindicacién 228, caracterizédndose porque el ecelte
de coco estéd prdcticamente hidrogenedo por completo.

242 ,. Procedimiento, de preparacién de compues-
tos con triglicéridos mezclados, que permitenlsa preperacibén

565, -~ de tma gnlsa mayonesa comprendisndo mezcledos vinsgre,huevos
¥ sal, caractgrizéndose Por el eiipleo de un aceite gliceri-
dico que contiene triglicéridos mezclados de &cidos
grasos combinados de bajo peso moleculer y de pesc molacu-

, ler elevedo, en la proporcidén de dos radicales édcidos de
870. bajo peso molecular por cade radical de éoido &raso
A de peso molecular elevado, para ceds moldcula de triglicé-
rido; cade uno de los 4cidos gresos combinedos de bajo
— peso molecular se elige del grupo formeado por los dcidos
acético, propibnico, butirico y caprbéico y sus mezclas,

975, ¥ los 4cidos grasos combinados de peso molecular elevado se
derivan de grasas clegidas del grupo comstituido por (1)
graseg animales oaracterizadas por un Iindice de iodo superior
a 55; (2) aceites marinos o de pescado ¥ sus productos
hidrogenados, todos caracterizados por wn fndice de iodo

880. superior & 55; (3) aceltes vegotales del grupo del &cido
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laurico y sus productos hidrogenados y (4) aceltes vegetales
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del grupo del &cido oleico-linoleico y del grupo del écido
linolenido y sus productos hidrogenados todos caracteri-
zados por un indice de iodo superior a 55, y sus mezclas;
el =mceite citado estdpricticemente libre de triglicéridos
solamente de 4cidos grasos de bajo peso molecular y de
peso molecular elevado.

252.,~ Procedimiento, segun lo especificado
en la reivindlcacién 24%, caracterizéndose porque el
aceite gliceridico es aceite de semilla de algod&ﬁ.

269,~ Procedimiento, segun lo especificado
en la reivindicacidén 248, caracterizéndose porque el
aceite gliceriqico es aceite de cacahuef.

279,~ Procedimiento de preparacién de compuestos
con triglicéridos mezolédos; tal y como queda substancisle
mente descrito en la presente memoria, que consta de
veintiuna hojas escritas a mdquina por une sola caré.

umarta, - 5lagp g5
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