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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

Correspondiente a l reg istro  de Patente de Introducción que, 

por diez años, se s o lic it a  para Espedía y sus Colonias, a fa ­

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

seo de Gracia, n2 35 - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

p o r

"US PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCIÓN DE UNA MATERIA GRASA 

BLANCA CUYA CURVA DE DILATACIÓN ES IDÉNTICA A LA DE LA MAN­

TECA DE CACAO"

La la rga  u t iliz a c ió n  de la  manteca de cacao en la  fa ­

bricación  de productos azucarados, farmacéuticos y cosméti­

cos está basada en la  consistencia dura y f r ia b le  a s í como 

en su punto de fusión y licuac ión  de ba ja  temperatura.

Se puede encontrar e l  origen de estas propiedades f í ­

sicas en lo s  ácidos oontenidos en la  manteca de cacao que 

contienen cerca de 24$ de su peso de ácido palm ítico, 35$ 

de ácido esteárico y 38$ de ácido o le íc o . Así pues, la  man-



2

2 3 8 5 1 5

teca de oaoao solo oontiene esencialmente áoidos grasos de 

Cl6 y °18* Han sido fechos ensayos para producir materias 

grasas s in téticas  que tengan una composición parecida en áci­

dos grasos y poderlas u t i l iz a r  oomo sustitu tivos de la  mantea 

oa de cacao* La experiencia ha demostrado, no obstante, que 

lo s  productos obtenidos no poseen la s  propiedades de la  man­

teca de cacao y especialmente sus propiedades de fusión . Se 

presume que la s  propiedades ca rac te ríst icas  de la  manteca de 

oaoao son debidas a una disposición p a rt icu la r  de lo s  ácidos 

grasos específicos en e l  in te r io r  de la  molécula del g l ie é -

Actualmente se ha encontrado que se obtienen materias 

grasas s in tétioas que presentan la s  propiedades de fusión  

parecidas a la s  de la  manteca de cacao, s i  lo s  ácidos grasos 

rad ica les  de materias grasas con punto de fusión más bajo  

que la  manteca de cacao son intercambiados con ácidos grasos 

que contienen por lo  menos 16 átomos de carbono en la  molé­

cu la, a temperaturas de 230-3502 o, por medio de cambiadores 

■base sin téticos de naturaleza orgánica. Los ácidos grasos l i  ­

berados durante e l intercambio de ácidos grasos son r e t ir a ­

dos de la  mezcla sometida a reacción. Con preferencia , los  

áoidos grasos u tilizad o s  como materia de puesta en marcha 

contienen 16-18 átomos de carbono.

Los g lic é r id o s  que tienen un punto de fusión más déb il 

que la  manteca de cacao y que contienen ácidos grasos que 

son más v o lá t i le s  que lo s  ácidos palm íticos y esteáricos, 

son u tilizad o s  como materia de puesta en marcha por e l pro­

cedimiento objeto de la  invención.

Las p rin c ipa les  materias grasas de esta categoría son 

e l aceite  de copra y e l  aoeite de palma; dichas materias gra 

sas contienen ácidos grasos de cadena corta, sobre todo aque

rido .
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l i a s  que poseen 16-18 átomos de carbono en su molécula. Es­

tos g lio é r id o s  son sometidos a l intercambio de lo s  ácidos 

grasos oon lo s  ácidos grasos ya mencionados conteniendo cuan 

do menos, 16 átomos de carbono en su molécula. Estos líltimos 

ácidos grasos pueden ser introducidos bajo la  foima de ácido 

palmítioo o esteárico puro, y también bajo la  forma de sus 

mezclas, comprendiendo aquellas obtenidas de manera s in té t i­

ca en la  producción usual de ácidos grasos extraídos de gra­

sas vegetales o animales, la s  mezolas de ácidos grasos de e s ­

ta  manera pueden contener a la  vez, ácidos grasos no satura­

dos e igualmente ácidos grasos teniendo por lo  menos 16 áto­

mos de carbono en su molécula. Sin embargo e l empleo de mez­

c las de ácidos grasos de esta manera es posib le  durante bas­

tante tiempo que la  cantidad de ácidos grasos no saturados 

conteniendo por lo  menos 16 átomos de carbono en su molécula 

no se eleve a más de 10°/o de ácidos grasos presentes, l ib re s  

o este rifioados, en la  mezcla sometida a reacción o a más de 

20fo de ácidos grasos lib r e s  adjuntados, la  fracción  de á c i­

dos grasos l ib r e s  debajo de C16 no debe elevarse a más de 

25% de ácidos grasos lib r e s  y e ste rifio ados  presentes en la  

mezcla sometida a reacción. En verdad no es imposible de e je ­

cutar e l procedimiento con cantidades más elevadas de ácidos 

Igrasos de cadenas cortas, pero e llo  se convierte en más d i-  

j f ío i l  por la  necesidad de separar estos ácidos grasos.

Para e l  intercambio de lo s  ácidos grasos, lo s  ácidos 

grasos lib r e s  son unidos a l g lio é rido  que sirve como materia 

de partida  en una proporción que es aproximadamente igua l a 

aquella  de lo s  ácidos grasos que deben ser re tirad o s . No obs­

tante, e l  procedimiento puede igualmente ser rea lizado  s i  se 

añaden grandes cantidades de ácidos grasos l ib r e s .  Para pro­

ducir un sustituto u t i l iz a b le  de la  manteca de cacao, no es

30
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necesario separar enteramente de lo s  g lic é r id o s  todos los  

áoidos grasos que tengan menos de 16 átomos de carbono; es 

su fic ien te  r e t ir a r  casi completamente lo s  ácidos grasos que 

contengan menos de 12 átomos de carbono y 1/5 a 3/5 de á c i­

dos grasos conteniendo 12 átomos de carbono. Tampoco es ne­

cesario que e l índice de yodo de la  materia grasa s in tética  

que se obtiene corresponda a l  índice de yodo de la  manteca 

de cacao que es e l de alrededor de 37. Se ha comprobado que 

la s  materias grasas s in téticas obtenidas por e l prooedimientíj 

objeto de la  invenoión, que tienen un índice de yodo sustan­

cialmente más bajo , aproximadamente 1,5-10, pero de preferen­

cia 3 a 7, se comportan, en la  fusién de manera muy parecida  

a la  manteca de cacao.

lo s  cambiadores de base orgánica conteniendo grupos de 

ácidos, son catalizadores adecuados para lo s  intercambios de 

ácidos grasos, lo s  grupos de ácidos su lfán ioos o c a rb o x íli -  

cos pueden ser u tilizad o s  como grupos ácidos. Se emplea sobríi 

todo lo s  cambiadores del t ip o ; resinas s in té ticas  a base de 

feno l, que pueden re fo rza r un grupo ácido por nudo benzénico< 

lo s  cambiadores obtenidos por sulfonaeión del carbón pueden 

igualmente ser u t ilizad o s  con éx ito , la s  resinas pueden ser 

u tilizad as  en pedazos, pero es p re fe r ib le  u t i l i z a r  e l  polvo 

fin o , la  cantidad a añadir es de 5-80fo, con preferencia 8-12 

de mezcla sometida a reacción, la  temperatura de la  reac­

ción va de 230s a 350e C, con preferencia  260e a 3102 0. la  

presión es reducida suficientemente para que lo s  ácidos gra­

sos que se deben separar puedan ser destilados a la  tempera­

tura existente durante la  operación, lo  que puede ser obten!-- 

do de manera sa t is fa c to r ia  por una columna de fraccionamien­

to emplazada sobre e l  reoipiente donde se re a liz a  la  reac­

c ión . A la temperatura dada, es ventajoso trab a ja r  con una

-  4  -
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presión de 3-60mm Hg. En e l curso del intercambio de lo s  á c i­

dos grasos, la  expulsión de lo s  ácidos grasos más v o lá t i le s  

puede ser fa c i l it a d a , s i  pueden inyectarse gases inertes, 

preferentemente e l  vapor. Oon la  u t iliz a c ió n  de una cantidad 

conveniente de vapor, tambián es posib le  efectuar e l  in te r­

cambio de ácidos grasos y la  destilac ión  de ácidos grasos 

l ib r e s  a la  presión normal. En este oaso, sin  embargo, la  

cantidad de materia grasa obtenida disminuye en razón de la  

escisión  p a rc ia l de la  grasa en ácidos l ib r e s  y en g lioerina . 

Además, lo s  productos a s í obtenidos son más fuertemente colo­

reados que la s  materias grasas obtenidas por una reacción  

producida en e l vacío . Después de una pu rificac ión  oportuna, 

e llo s  muestran igualmente, buenas propiedades por lo  que con 

cierne a su u t iliz a c ió n  como materias grasas de sustitución  

de manteca de cacao.

La reacción se efectúa en e l recip iente de experimen­

tación basta que e l produoto muestra un índice de acidez que 

va de 15 a 2, con preferencia situado entre 10 y 4. E l punto 

de fusión del produoto obtenido puede ser modificado por una 

modificación de lo s  residuos de áoidos grasos que contengan 

;menos de 16 átomos de oarbono que son separados por e l  Ín ter  

cambio de lo s  áoidos grasos de la  materia grasa que se u t i l i  

za. La evoluoión de la  reacción puede ser seguida con re fe ­

rencia a la  cantidad de áoidos grasos destilados. E l punto 

de fusión del produoto acabado puede también ser regulado de 

esta manera. E l cata lizador es entonces fi lt ra d o  y lo s  ác i­

dos grasos l ib r e s  que están todavía presentes son lavados 

con una solución a lc a lin a . Se ac lara  con agua basta que e l  

agua sea neutra y, s i  es p reciso , se decolora y se tra ta  a l 

vapor de agua; e l producto a s í obtenido posee tina curva de 

d ilatac ión , en la  fusión, muy parecida a la  de la  manteca de
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cacao, y por consecuencia puede ser u tilizad o  como sustituto  

de manteca de cacao. Una ventaja p a rticu la r  de la s  materias' 

grasas de sustitución  de manteca de cacao obtenida por este  

procedimiento, reside en sus cualidades de conservación, pues­

to que lo s  anti-oxidantes naturales son largamente preserva­

dos en e l curso de la  preparación desc rita .

la s  propiedades que han sido descritas de lo s  produc­

tos obtenidos por la  invenoiÓn, permiten a estos productos 

ser introducidos en todas la s  esferas en la s  cuales la  man­

teca de cacao natural ha sido empleada hasta la  fecha. La 

manteoa de cacao es sobre todo u t iliz ad a  en lo s  productos 

alim enticios y la s  industrias de productos de be lleza , a s í  

como en la s  preparaciones farmacéuticas y cosméticas. E l sus­

t itu to  de la  manteca de cacao puede, en consecuencia, ser in 

troducido en la  fabricación  de productos de panadería, paste­

le r ía ,  en lo s  productos de chocolatería, ungüentos farmacéu­

tico s  y cosméticos, cremas, supositorios y o tras .

A continuación se describen tre s  ejemplos de re a liz a ­

ción p ráctica , a t ítu lo  informativo, no lim ita tivo , según la  

invención.

EJEMPLO 1»—

Una mezcla de 1 kg. de aceite de copra (índ ice  de yodo 

8,5, índice de acidez 10, índice de saponificación 261) y 

300 g rs . de estearina hidrogenada (ácido esteárico obtenido 

25. por la  hidrogenación del ácido o le ico  técn ico ) a la  cual se 

le  añade 100 g rs . de un cambiador de cationes conteniendo 

un grupo de ácido sulfónico a base de resina fenó lica  que ha 

sido activada de la  manera habitual por e l ácido su lfú rico  y 

liberado de su agua por e l  x ileno , es calentada en una atmós 

30. fe ra  de nitrógeno a la  presión de 14 mm. Las primeras frac ­

ciones de ácidos grasos son destilados por medio de una co-
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luxina sunAirgida en e l  bario de marla a la  temperatura d« 247® 

0. ííí¡ obtienen 154 grs. de ácidos grasos destilauos conte­

niendo un índica do acides da 290, en '4 Loras cuando a l ba­

ilo La aleansado una teiiiperaturu ¿© 247-298® 0 y una iompera- 

uura vie la  eaoosa ne la colm.na dvj id e—xoO® O, la  maüs>r xa 

grasa reatante tiene un índice de acidez de 5-6. E l c a ta l i­

zador ae f i l t r a ,  la  Materia ¿rasa ea lavada para separarle

e l ácido con una solución de l^í de cosa cáustica y sin nin­

gún oían que ai. liento ni desodorado se obtiene una materia ¿ra­

sa ligeramente coloreada, de gusto agradable, con un índice 

de saponificación de 842, £ y mi índico de yodo de 6,5.

E l punto de fusión. es alrededor de 55,2a ü.

LJEilPhO I I . "

Una meada de 530 grs. de aceite de copra, 100 grs. de 

estearina liidrogonada y 50 grs. de un cambiador-base que prg 

viamonto La sido tratauo como se La descrito  en e l  ejemplo 

I ,  es calentada en un frasco a l que se ha fija d o  una columna 

do fruecionaniento mientras que se Lace pasar una corriente 

v io len ta  de vapor sobrecalentado, ñas primeras fracciones ce 

ácidos grasos lib re s  destilan  cuando la  temperatura del bario 

os de 140® ü. En e l transcurso de 4 horas la  temperatura del 

baño se eleva gradualmente a 245a 0 y la  temperatura de la 

cabeza ue la  columna a 165® C. Se obtienen 53 grs. de produc­

to destilado conteniendo un indio© de acidez de 53. la  mate­

r ia  grasa es liberada del ácido por un lavado parecido a l in­

dicado en e l ejemplo I, blanqueado y tratado a i vapor, de la 

manera habitual entonces presenta un índice do saponificación 

de 248 y un índice de yodo de 3,0. La materia grasa tiene un 

punto tie fusión de 55,8® <J.

E JILEÓLO IX I

como' se na descrito en e l ejemplo I, se someten 550 grs.
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de aceite palm itioo a un in tereañ ilo  de ácidos grasos con

100 grs. de estearina hidrogenada a las cuales se añaden SO 

grs. cíe un cambiador-base. h l término de 2 1/2 horas, con 

una presión de 40 ara Kg y una temperatura de baño de 257- 

SEO 2 G se obtienen 57 grs. de ácido bajo la  forma de d esti­

lado lo  que ocurre entre 140® y 1U52 0.

n i residuo tiene un índice de yodo de 6,5. n i método 

descrito da una meterla grasa absolutamente blanca cuya cur­

va do d ila tación  en e l  punto de fusión es idéntica u la de 

la  manteca de cacao, ¿11 índice de yodo es de 5,3 y e l  índice 

de saponificación de 241.

habiéndose descrito  ampliamente la  ncturalesa del in ­

vento, así como su rea lizac ión  en la  práctica, se hace cons­

ta r  que e l  mismo es susceptible de variaciones de d e ta lle ,

sin que por e l lo  se a lte re  su p rinc ip io  fundamental que 

tituye la  esencia de la  invención.

cons-

K 0 1’ k

20

25

Descrito e l  objeto do la  invención, lo  que se declara 

como no divulgado, practicado, ni puesto en ejecución en Es­

paña, comprende las siguientes reivindicaciones:

1 » .-  Un procedimiento para la  obtención de urna materia 

grasa blanca cuya curva de d ila tación  os idéntica a la  de la  

manteca de cacao, caracterizado esencialmente por que loa 

ácidos grasos rad icales de materias grasas, con punto de fu­

sión más bajo que e l  de la  manteca de cacao, son inteream­

blado o con ácidos grasos que contienen, cuando menos, 16 á to ­

mos de carbono en la  molécula, por medio de 

s in té ticos de naturaleza orgánica y a las tem 

-350® o. Los ácidos grasos liberónos durante

e ame iado re s-base 

.peraturas de 230 

o i  intercambio
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de ácidos grasos, son separados ele la  mezcla sometida a reae 

ción y e l producto obtenido es purificado y decolorado cuan- 

do e l lo  sea conveniente.

2a.- Un procedimiento pera la  obtención de une materia 

grasa blanca cuya. curvo de d ila tación  es idéntica a la  de la  

•manteca de cacao, según la  anterior reivindicación , en la  

: que los ácidos grasos u tilizados corno uatez’ia de puesta en 

marcha, contienen, preferentemente, 16-18 ¿tomos de carbono.

3®.- Un procedimiento para la obtención de una.materia 

•grasa blanca cuya curva da d ilatación  os idéntica a la de la  

manteca de cacao, aegán ius reivinuicueiones anteriores, en 

e l  c¿ue los g licá ridos  que tienen un punto do fusión más dé­

b i l  cus la  manteca de cacao y que contienen ácidos grusos 

(¿ue son más v o lá t ile s  que los ácidos pairad ticos y esteáricos, 

son u tilizados como materia de puesta en práctica, siendo los 

principales materias grasas de esta categoría e l  aceite de 

copra y aceito palxaítico que contienen ácidos grasos de ca­

dena corta, sobre todo los que poseen 16-18 átomos de carbo­

no en cu molécula, datos g lic é r id o s , como yu ce ha indicado 

•anteriormente, son cometidos a l intercambio de ácidos grasos 

con los ácidos grasos que contienen, por lo  menos, 16 átomos 

'de carbono en su molécula.

4;i.~  Un procedimiento para la  obtención de una materia 

grasa blanca cuya curva de d ila tac ión  es idéntica a la ue la  

manteca uü cacao, según las anteriores reivindicaciones, en 

e l  c¿ue los ácidos grasos que contienen por lo  menos 16 áto­

mos de carbono en su molécula son introducidos bajo la  forma 

de ácido palm ítico o esteárico puro, o bien bajo la  forma de 

sus mezclas, comprendiendo aquellas obtenidas do manera sin­

té t ic a  sn la  producción usual de ácidos grasos extraídos de

grasas vegetales o animales.



10

288515
5¡¿.- Un procedimiento para la  obtención de una Materia

¿rasa blanca cuya curva de d ila tac ión  es idéntica a la  de la  

manteca de cacao, según las anteriores reivindicaciones, en 

e l  que las imadas de ácidos de la  anterior reivindicación , 

puedan contener a la  ves ácidos grasos no saturados y ácidos

grasos presentando ríenos de 16 átomos de carbono en su molé­

cula, teniendo en cuenta que la  cantidad de ácidos grasos no 

saturados presentando como mínimo 16 átomos de carbono en su 

molécula no se e leve .a  más del 10$ de ácidos grasoo presenten,

lib res  o es te r iiicad os , en la  mézala sometida a reacción o a

más da un 2üp> de ácidos lib res  añadidos. La fracción de ác i­

dos grases lib re s  debajo de üj_g no se debe elevar a más del 

25$ de ácidos grasos l i  bra3 y es terificados presentes en la 

meada sometida a reacción, ya que s i no se tienen en cuenta 

dichos porcentajes de las cantidades de ácidos grasos de ca­

denas cortas se haca más d i f í c i l  la  separación de dichc-s á c i­

dos grasos.

6ü. -  Un procedimiento para la  obtención de una materia 

grasa alance cuya curva de d ila tación  es idéntica a la  de la  

manteca de cacao, segán las anteriores reivindieaciones, en 

e l que en al intercambio de ácidos grasos, los ácidos lib res  

son añadidos a los g licé r id os  que sirven como materia de par­

tida  en una proporción que os aproximadamente igual a la  de 

ios ácidos grasos que deben ser retirados. Igualmente e l  pro-' 

cedimiento se rea liza  s i se añaden grandes cantidades de ác i­

dos grasos lib re s .

funpcco es necesario, para obtener un producto sustitu- 

t iv o  da la  manteca de cacao, r e t ira r  enteramente de los  g l i -  

cáridos, todos los ácidos grasos que tengan menos de 16 áto­

mos de carbono; as su fic ien te r e t ira r  casi todos los ácidos

grasos conteniendo manos de 12 átomos de C, y de 1/5 a 3/5
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de ácidos ¿rasos conteniendo 1£ átonos de carbono. Tampoco 

es necesario que e l índice de yodo de le  materia grasa sin­

té t ica  que se obtiene corresponda ul índico ae yodo de la 

manteca da cacao.

7a. -  Un procedimiento para la  obtención de una materia 

¿rasa blanca cuya curva de d ila tac ión  es idéntica a la  de la 

manteca do cacao, segdn las anteriores reivindicaciones, en 

e l que ios cambiadores de base orgánicos conteniendo grupos 

ácidos, son loa catalizadores adecuados para e i  intercambio 

de los ácidos grasos.

8a.-  Un procedimiento para la  obtención de una materia 

graso blanca cuya corva ele d ila tac ión  es idéntica a la  de la 

manteca de cacao, según las anteriores reiv indicaciones, en 

e l  cine los grupos de ácidos sulfónicos o caroox ílieos son 

u tilizados como grupos ácidos, sobre todo los  cambiadores de] 

tipo resinas s in té ticas a base de fen o l, que refuerzan un 

grupo ácido por nudo bcnzénicG.

£ » .-  Un procedimiento para la  obtención de una materia 

grasa blanca cuya curva de d ila tac ión  es idéntica a la de le  

manteca da cacao, según las anterioras reivindicaciones, en 

al que los cambiadores obtenidos por sulfonación del carbón 

son igualmente u tilizados .

10.- Un procedimiento para la  obtención de una materia
i

grasa blanca cuya curva da d ila tación  es idéntica a la  de la  j 

• xantooa de cacao, según las anteriores reivindicad iones, en 

al que la  presión os reducida suficientemente para que los 

ácidos grasos que deben re tira rse  puedan ser destilados a la  

temperatura existente durante la  operación, 1c que ae obtiene 

lo manera sa tis fa c to r ia  por medio de una columna de fra cc io ­

namiento dispuesto sobre e l recip ien te donde se rea liza  la

reacción.
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i 11 .- Un procedimiento para la  obtención de una materia

grasa blanca cuya curva de d ilatao ión  es idéntica a la  de la  

¡manteca de cacao, según la s  anteriores reivindicaciones, en 

¡el q.ue en e l curso del intercambio de ácidos grasos, la  ex­

pu ls ión  de los ácidos grasos más v o lá t i le s  es fa c ilit a d a  s i  

se inyectan gases inertes, de preferencia e l vapor.

lS ft .- »UN PROCEDIMIENTO PARA. LA OBTENCIÓN DE UNA MATE- 

IRIA GRASA BLANCA CUYA CURVA US DILATACIÓN ES IDÉNTICA A LA 

'DE LA MANTECA DE CACAO»!

. Según se describe y re iv ind ica  en la  presente Memoria 

?descrip tiva , que consta de doce ho^as fo liad as  y e scritas  

por una sola cara .

Barcelona para Madrid, a £ de Noviembre de mil nove­

cientos cincuenta y s ie te . .
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