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Correspondiente al registro de Patente de Inmtroduceién que,

'por diez afios, se solicita para Espafia y sus Colonias, a fa-

vor de la firma "BATANGA, S.A.", residente en Barcelona, Pa-

 seo de Gracla, 12 3b = = = = - = ¢ = - - = = = > - - - o - -
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' "UN PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCIGN DE UNA MATERIA GRASA
| BLANCA CUYA CURVA DE DILATACTON ES IDANTICA A LA DE LA MAN-
TECA DE CACAO"

St 33 - F i 3 A it 3 L Pt st L 41 & -F &)

Ta larga utilizacién de la manteca de caceo en la fa-

'bricacibén de productos azucarados, farmacéuticos y cosméti-
. cos estd basada en la consistencia dura y friable asf{ como

ten su punto de fusién y licuacién de béja temperatura.

Se puede encontrar el orfgen de estas propiedades ff-
sicas en los écidos ocontenidos en la manteca de cacao que
contienen cerca de 24% de su peso de fcido palmftico, 35%

de fcldo estedrico y 38% de 4cido olefco. As{ pues, la man-
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teca de cacao solo contiene esencialmente &oldos grasos de
Ci1s ¥ C1s. Han sido hechos ensayos para producir materias

grasas sintéticas que tengan una coméosicién parecida en &ci-
dos grasos y poderlas utilizar como sustitutivos de la mantet
ca de cacao. La experiencia ha demostrado, no obstante, que

los productos obtenidos no poseen las propiedades de la man-
teca de cacao y especialmente sus propiedades de fusién. Se

presume que las propiedades caracterfsticas de le manteca de
cacao son debidas a una disposicién particular de los 4cidos
grasos especf{ficos en el interior de la molécula del glicé-

rido.

Actualmente se ha encontrado que se obtlenen materias
grasas sintéticas que presentan las propiedades de fusién
parecidas a las de la manteca de cacao, sl los 4cidos grasos
radicales de materias grasas con punto de fusién més bajo
que la manteca de cacao son intercambiados con 4cidos grasos
que contienen por lo menos 16 &tomos de carbono en la molé-
cula, a temperaturas de 230-350% C, por medio de cambiadores

base sintéticos de naturaleza orgdnica. Ios fcidos grasos 1ij

L

berados durante el intercambio de &cidos grasos son retira-
dos de la mezcla sometida a reaccién. Con preferencia, los
fcidos grasos utilizados como materia de puesta en marcha
contienen 16-18 Atomos de carbono.

Los glicéridos que tienen un puntoc de fusibn més débil
que la manteca de cacao y que contienen £cidos grasos que
son més voldtiles que los 4cidos palmf{ticos y estedricos,
son utilizados como materia de puesta en marcha por el pro-
cedimiento objeto de la invencién.

Las principales materias grasas de esta categorfa son
el aceite de copra y el acelfe de palma; dichas materias gra

sas contienen dcidos grasos de cadena corta, sobre todo aque
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llas que poseen 16-18 dtomos de carbono en su melécula. Es-
tos glicéridos son sometidos al intercambio de los 4cidos
grasos oon los écidos grasos ya mencionados conteniendo cuapn
do menos, 16 4tomos de carbono en su molécula. Estos dltimos
écidos grasos pueden ser introdﬁcidos bajo la forma de 4cido
palmf{tico o estefrico puro, y también bajo la forma de sus
mezclas, comprendiendo aquellas obtenides de manera sintéti-
ca en la produccién usual de 4cidos grasos extrafdos de gra-
sas vegetales o animales. Las mezclas de &cidos grasos de es:
ta manera pueden contener a la vez, 6cidos‘grasos no satura-
dos e iguaimente dcidos grasos teniendo por lo menos 16 dto-
mos de carbono en su molécula. Sin embargo el empleo de mez-
clas de 4cidos grasos de esta manera es posible durante bas-
tante tiempo que la cantidad de dcidos grasos no saturados
conteniendoApor lo menos 16 dtomos de carbono en su molécula
no se eleve a més de 10% de fcidos grasos presentes, libres
o esterificados, en la mezcla sometida a reacoién o a més de
20% de écidos.grasos libres adjuntados. La fraccién de 4ci-
'dos grasos libres debajo de C;, no debe elevarse a més de
‘25% de dcidos grasos libres y esterificados presentes en 1la
mezcla sometida a reaccién. En verdad no es imposible de eje:
‘cutar el procedimiento con cantidades més elevadas de dcidos
%grasos de cadenas cortas, pero ello se convierte en mds di-
Eficil por la necesidad de separar estos dcldos grasos.

| Para el intercambio de los &cidos grasos, los dcidos
grasos libres son unidos al glicérido gue sirve como materia
de partida en una proporeién que es aproximadamente igual a
aquella de los &cidos grasos que deben ser retirados. No obs-
itahte, el procedimiento puede igualmente ser reallzado si sé
afiaden grandes cantidades de 4cidos grasos libres. Para pro-

ducir un sustituto utilizable de la manteca de cacao, no es
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Eecesario separar enteramente de los glicéridos todos los

dcidos grasos que tengan menos de 16 dtomos de'earbono; es
suficiente retirar casi completamente los dcidos grasos que
contengan menos de 12 &tomos de carbono y 1/5 a 3/5 de fci-
dos grasos contenlendo 12 étomos de carbono. Tampoco es ne-
cedario que el fndice de yodo de la materia grasa sintética

gque se obtiene corresponda &l fndice de yodo de la manteca

de cacao que es el de alrededor de 37. Se ha comprobado que
las materias grasas sintéticas obtenidas por el procedimienté
objeto de la invencidn, que tienen un Indice de yodo Sustan--i
cialmente més bajo, aproximadamente 1,5-10, pero de preferend
cia 3 a 7, se comportan,en la fusién de manera muy parecida
la la manteca de cacaoc. _

lLos cambiadores de base orgénica conteniendo grupos de
édcidos, son éatalizadores adecuados para los intercambios de
dcidos grasos. Los grupos de 4cidos sulfénicos o carboxfli-

cos pueden ser utilizados como grupos 4dcidos. Se emplea sobrg
todo los cambladores del tipo: resinas sintéticas a base de

fenol, que pueden reforzar un grupo acido por nudo benzénico.
Los cambiadores obtenidos por sulfonacidén del carbédn pueden
igualmente ser utilizados con éxito. Las resines pueden ser
utilizadas en pedazos, pero es preferible utilizar el polvo

fino; La cantidad a afiadir es de 5-20%, con preferencia 8-12
%,'de mezcla sometida a reaceidén. La temperatura de la reac-
c¢ién va de 2302 a 3502 C, con preferencia 2602 a 3102 C. Ia
presién es reducida suficientemente para que los 4cidos gra-
sO0s que se deben separar puedan ser destlilados a la tempera-
tura existente durante la operacién, lo que puede ser obteni:
‘do de manera satisfactorla por una columna de fraccionamien-
to emplazada sobre el recipiente donde se realiza la reac-

0ién. A la temperatura dada, es ventajoso trébajar con una

i
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presifn de 3-60mm Hg. En el ocurso del intercambio de los 4ci
dos graéos, la expulsién de los Acidos grasos més volétiles
puede ser facilitada, si pueden inyectarse gases inertes,
preferentemente el vapor. Con la utilizaclédn de una cantidad
conveniente de vapor, también es posible efectuar el inter-
camblo de dcidos grasos y la destilacién de dcidos grasos
libres a la presién normal. En este caso, sin embargo, la
cantlidad de materia grasa obtenida disminuye en razén de la
escisién parcial de la grasa en 4cldos libres y en glicerina.
Ademés, los productos asf obtenidos son més fuertemente colo-
reados que las materias grasas obtenidas por una reaccién
producida en el vaocfo. Después de una purificacién oportuna,
ellos muestran lgualmente, buenas propiedades por lo que con
cierne a su utilizacién como materias grasas de sustitucién
de manteca de cacao.

La reaccién se efectda en el recipiente de experimen-
tacién hasta que el producto muestra un fndice de acidez que
va de 15 a 2, con preferencia situado entre 10 y 4. E1l punto
‘de fusién del producto obtenido puede ser modificado por una
‘modificacién de los resfducs de 4oidos grasos que contengan
?menos de 16 dtomos de carbono que son separados por el integ
camblo de los dcldos grasos de la materia grasa que se utili
za., La evolucién de la reaccién puede ser seguida con refe-
‘rencia a la centidad de dcidos grasos destilados. El punto
'de fusién del producto acabado puede también ser reguladc de
esta manera. E1l catalizador es entonces filtrado y los fci-
dos grasos libres que estén todavfa presentes son lavados
con una solucién alcalina. Se aclara con agua hasta que el
;agua sea neutra y, sl es preciso, se decolora ¥y se trata al
jvapor ae agua; el producto asf obtenido posee una curva de

dilatacibén, en la fusién, muy parecida a la de la manteca de
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'sido activada de la manera habitual por el &cido sulfirico y

cacao, y por consecuencla puede ser utllizado como sustituto
de manteca de cacao. Una ventaja particular de las materias
grasas de sustitucidn de manteca de cacao obtenida por este
procedimiento, reside en sus cualidades de conservacién, pues+
to que los anti-oxidantes naturales son largamente preserva-
dos en el curso de la preparacién descrita.

Las propledades que han sido descritas de los produc-
tos obtenidos por la invencién, permiten a estos productos
ser Introducidos en todas las esferas en las cuales la man-
teca de cacao natural ha sido empleada hasta la fecha. La
menteca de cacao es sobre todo utilizada en los productos
alimenticios y las industrias de productos de belleza, asf
como en las preparacicnes farmacéduticas y cosméticas. El sus+
;tituto de la manteca de cacao puede, en consecuencia, ser in
Etroducido en la fabricacién de productos de panaderfa, pastes
lerfa, en los productos de chocolaterfa, unglentos farmacéu-
ticos y cosméticos, cremas, supositorios y otras.

A continuacién se deseriben tres ejemplos de realiza-
6ibn préctica, a tf{tulo informativo, no limitativo, segdn la|
invencién.

EJEMPLO I.-

Une mezcla de 1 kg. de aceite de copra {(fndice de yodo
8,5, fndice de acldez 10, fndice de saponificacién 261) y
300 grs. de estearina hidrogenada (4cido estedrico obtenido
por la hidrogenacién del dcido oleico técnico)} a la cual se
le afiade 100 grs. de un camblador de cationes conteniendo

un grupo de fcido sulfdénico a base de resina fenélica que ha

liberado de su agua por el xileno, es calentada en una atmég
fera de nitrégeno a la presidn de 14 mm. lLas primeras frac-

ciones de &cidos grasos son destilados por medio de una co-
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Lwmny swwerglda en el bafic de maria u la tenpsrvatura ds 2272

Ve 3y obbienen 1lbe sra. de 8cidos grasos gestiluwos conie-

[

-

niende w Indico deo zeiduz de £9C, en 4 Loras cuando sl oa-

o

Ho Na alcanzalo una Ssuperabura e £247-898¢ ¢ y wila wopera-

Sura Je la cadega e la coluuna ue L2C0-180¢ ¢, la matoeria
LXlasg reatoente tiene un {ndice de acidez de 5-6. Bl catali-
zador se filtra, la materia grasa es lsvada para separarle
‘¢l deido con wna solucidn de Ly de sosa chustica ¥ sin nin-
sl plasngueandento ni desodorado s¢ oubiene uns nateria gra-
sa ligers.ente coloreada, ue gusto agraiabie, con un Indice
de sapounificacidn de &:ik,8 y un fndice ue yodo de 6,5

sl punbo de fusidn es alrededor de $5,2¢ C.

Una -meacla de 330 grs. de aceite de copras, 100 grs. de
estuarine hidrogenada y 80 grs. de un camdviador-base gue pre
'vicwents he sido tratauo cosio se ha deserito en el ejemplo
I, as caitenbtada c¢n wi frasco «l gue se ha iijado una columna
de druccionaadento rlicptrse gue se hace pasar une corriente
vioienta de vapor sobrecalentado. iLas primeras fraccionss ¢e
:écidos grasos libres destilan cuando la teuperatura cel baiio
gs de 1402 C. an el ftronscurso de 4 horug lo tenperatura del
balio se zleva gradualzente a 2452 (¢ y la temperatura de la
cabeza de la cvolwana a 1652 €. 3¢ obtienen 5% grs. de produes
to destilado conteniendo wi Indice de aciden de &d. L& uate-
ria grase es liberada del 4cido por un levado parecico &l ind

dicado en el c¢jenplo I, blangueado y tratado al vepor, de la

[

jaanera nabitual entonces preseunta un Indice de sgponificacitn
de &¢d y un {ndice de yodo de 4,0, La nateris grasa tiene un
punto de fusidn e 55,8¢ Ul

A JlOL0 TII
i loh0

wOWO st na Gaserito en el ejemplo I, se sougten J80 g£1s.
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de acelte palmitico a un intercaibio de édcidos grasos con

100 srs. Ge estearina nidrosenada 8 las cuales se afaden 20
&5, ds ud canbiador-base. 4l téruino de & 1/2 horus, con
wla presidn de 40 ma Eg y una temporatura de bafio de 257-
220 2 ¢ se obtienen 57 grs. de 4cido bajo le TForma de desti-
lado lo yue ocurre eutre 140e y 1uydbe (.,

L1 resfduo tiene un fndice de yodo de 6,5, 1l método
descrito de une nelterla grasa absolutausnie blanca cuye cur-
va do dilatacidn en el punto de fusidn ss idéntica o la de

oz

la manteca de cacac. nl {ndice de youwo es de 5,3 ¥

]

™

21 Indice

@

A

de saponificacidn de =al.

Javiéndose descrito arplismente la nctursleze del in-
vento, as{ couoc su realizacibn en la préctica, se iiace cons-
tar gque el wmisio es succepbible ds variaciones de Getalle,
sin que por vllo se altere su principio fundamental que cong

tituye la escucis de la invencidn.
O U I -

Descrito ¢l ovjeto de la invencidbn, lo gue se declara
como no divulgado, practicedo, ni pucsto en ejecucidn en Hg-
pafia, couprands lus sigulentes reivindicacicnres:

18,- Un procediiiiento para la obtencidn (g wia iaterig
:grasa blance cuya curve de dilatacidn ¢s icéniica a la de la
i nanteca de cacao, caracterigado esencialuente por que los
.éuidos srasos radicales de nateriss grasas, con punto ds fu-
'£ibn wds vbajo yue el de la nenteca de cacao, son intercari-
bicdow con 4cidos grasos gus contienen, cuando menos, 16 Ato
%mos de carvono en la moldoula, por medio de veamviadores-base
tsintéticos 2e naturaleza orgénica y a las tenperabturas de 230

~350% (. Los 4cidos grasos liberados durente ¢l lutercemblo
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|sios de carbono en su riolécula son introducidos bajo la Torma

de 4cidos grasos, son separados de la riezcla sorctida a raac
¢idn y ¢l producto odiunido eg purificado ¥ decolorado cuan-
d0 ello wuea convenlente,

28,~ Un uyrocedimientc wvera le obiciacidi (e wng neteria
grasa blanca cuwa curva Ge Gllatacidn ez idéntice a la de la
wmanteca de cacao, segln la anterior reiviandicacidn, =n la

yue log 4cidos grasos utilizados como uateria de puesta en

aarcha, contienen, preferentenente, L6-18 &dtonos de carbonoe.
2.~ Un procedimiento pares la obiencidn de una nsteria
grasa bdlanca cuye curvea da dilstacidn ez idéntica & lg de la
manteca dv vacwao, soglil Lus rciviﬁuiuaciones anteriorss, un
el gue los licédridos que tienen un punto de fusidn mds dé-
bil que le wmantsca de cacaed y gue contienen 4doidos sruscs

o4

que son suéds voldtiles gque los 4cidos palmiticos y estedricos

gon utiligados coumo maberlis de puests en préctica, sicnio lea

S

principasles imterigs orases de esta categoria el aceite de
copra v aceite palnfvico que coatienen écidoé srasos de ca-
dena corta, sobre todo los yue poseen 106-18 Atomos de carbo-
no ¢n su holécula. dstos glicdridos, oo yu e ne incicsde
cnteriorviente, son sonetidos al interca.bio Ge 4cidos grasos
con los 4cidos grasos que contienen, por lo mencs, 16 4itcucs
de carovono en su wlécula.

42, - Un procedimiento para la obtencidén dae uns materia
orasa blanca cuya curve de dilatacién eu identica a la des la
entecs Ge cucao, segln la:s zoteriores reivindidaciocnes, en

el que los Acidos gruscs que contienen por lo :enos 16 bto~

. N o . -3
de 4cido paluftico o ¢stedrico puro, o bLien bajo la Torma Ge
sus uezclas, comprendiendo aquellas obvenidas de nanera sin-

tética en la produceidn usual de 4cidos grasos extraldos de

lscrasas vegetalss o aniuales.




- 10

54,~ Un procedimisnio paera la ovtencidn de una materia
gragse blanca cuys curva de dilatacidn es idéntica a la de la
manteca (e cacao, sexGn las anteriores reivindaicaciones, en

sl g

we las i@zclas de 4cidos de la anterior reivindicacién,
5, pueden contener a la vez 4cidos grasos no saturados y 4cidos
grasos prosentando pmenos de 16 étomos de carbono en su molé-
cula, teniendo en cueudta que la cantidad de 4cidos grasos no
saturatos presentando cowmo minimo 16 4tomos de carbono en su
moldcula o se cleve. u més del 10w de dcidos grasos presenteg,
1cC. libres o esterificados, en la mezcla somstids a reaccidn o a
uds de un 205 de 4cidos libres affedidos. La fracciédn de Aci-
sos grascus libres debajo de Uyg 1o se debe elevar a wés del
£6.; de &cldos grasos libres y esterificados presentes en la
mezcla sormetida & reaccidn, ya que si no se tisnen en cuenta
18, dichos porcentajes de las cantidades de 4cidos grasos de ca-
denas cortas se haco més diffcll la senarnceidn de dicuos écig
CoSs 5ra3035.

62.~- Un procedimiento para la obtencidn de ung materia
grasa dlanca cuya curva de dilatacidn cs idéntics a la de la
20. manteca de cacao, segin las enteriorss reivindicaciones, en
el que en el intercaubio de &cidos grasos, los dcidos libres
son aefiadidos a los glicéridos gue sirven ¢oiw materia de perd
tida sn una proporeidn gue ¢s aproxinadaiente isual a la de
los é4cidos grason gue deben ser retirados. Igualmente el pro+
e5, cedimiento se realiza si se affaden grandes cantidades de écii
dos gragos iibres.
iampoeo &5 necesario, para cbtener un producto sustitu-
tivo de la manteca de cacao, retirar enteramente de los gli-
fcéridos, todos los 4cidos grasos gue btengan menos de 16 &to-

30 jnos de carbono; es suficiente retirar casi todos los 4cidos

:rasos conteniendou menos Ge 12 Atoros de ¢, y de 1/5 a 3/6
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¢e &ecidos grasos conteniendo 1£ 4torios de carbono., Tampoco
es necesario que el Indice de yodo de lu matoria grase sin-
tédtica gque se obtiene corresponda ul Indice de yodo de la
anteca de cacao. _

73.- Un procedinmiento para la obtencidén de una materia
srasa blanca cuya curva de dilatacidén es idéntica a la de la
uerteca (i ¢acac, segdn las anteriores reivindicaciones, én
el gue los caﬂbiadorés da bage oriénicos conteniendo grupos
4cidos, son los catalizadores adevusdcs para ¢l intercanvio
jae los 4c¢idos grasos.

83,- Un procedimiento para la obdiencidn  de una materia
Crasa blunca cuye curve (e dilatscidn cs idéntice a le de la
fianteca de cacao, segdn las anteriorss reivindicaciones, cn
el gquc los grupos ¢e dcidos sulfbnicos o carbvox{ilicos son
utilizados cono ;rupos écidos, sobre tode los caudbiadorss del
tipo resinas sintéticas a base de fenol, gque refuersen un
crupo feico por nudo pvenzénico.

¢h,~ Un procedimiento para le obtencibn de uvna rmateria
resa blenca cuya curva de dilatacidn es iddntica e la de le
flanteca de cacao, segln las anterioras reivindicaciones, en
bl que los cambiadores obtenidos por sulfonacién del cervén
son ijualiente utilizados.

1C.~ Un procedimicnto pura la obtencidn de una nateria
brasa blance cuye curva de dilatacidn es icéntica a la de la
nanteca de cacao, gegun las anteriores relvindicacionss, en
1 gue la presién vs reducida suficienteientes para gue los
Fcidos srasos que deben retlrarse pueden ser destilados a la
beriperasura existente Jurante o operneidn, 1o cue ge cobiene
de manera sabtisfactoria por wedio de una coluwuna de Traccio-
hairiento dispuesto sobre el recipiente donde se revaliza la

reaccidn.
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‘ 11.- Un procedimiento para la obitencién de una matéria
‘erasa blanca cuya curva de dilatacién es idéntica a la de la
?msnteca de cacao, geguin las anteriores reivindiéaciones, en
0l que en el curso del intercambio de écidos grasos, la ex-

fpulsidn de los fcidos grasos més volétiles es facilitada si

|se inyectan gases inertes, de preferencia el vapor.

j 128,~ »UN PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UNA MATE-
‘RIA GRASA BLANCA CUYA GURVA IE DILATACION ES IDENTICA A LA
DE LA MANTECA DE CACAOs .

: . Segtn se describe y reivindics en la presente lemoria
‘descriptiva, que consta de doce hojas foliadas y escritas
fOr una so0ls cara.

] Baroelona para Madrid, a £ de Noviembre de mil nove-
cientos cincuenta y siete.
‘A opiq; Ariche

il
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