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La presente invencion se refiere a la Manufactura de produc-
tos espumables, tanto comestibles como incomestibles, que comprenden
agregados o aglomerados de cristalitas de celulosa, o ciertos deri-
vados de aglomerados de cristalitas de celulosa. La presencia de los
aglomerados de cristalitas ¢e celulosa o sus derivados comunica a la
espuma valiosas caracteristicas, tales cono una mejor retencién o con-
servacion do la espuma y suavidad tanto en apariencia como al tacto.
Después de ser espumadas o expulsadas de recipientes de aerosoles,
las esporas no sueltan agua ni se aplastan ni ponen bastas, esto es,

no ncsarrol._an contextura basta o gruesa, al reposar, Un producto co-
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mestible pueda ser ilustrado, por ejemplo, por una oobertura de repos-
teria que, ademas de las mencionadas mejoras, puede ser asimismo per-
feccionada por una reduooidn del contenido de calorias, ya que se
puede presoindir de los materiales grasoa sin que el produoto deje

por eso de oausar rioa sensacion en la booa. Los materiales no comes-
tibles pueden ser ilustrados por los cosméticos, tales oomo jabonea

o detergentes (por ejemplo, jabones de afeitar).

En esenoila, la invenoidén proporciona productos espumables o ba-
tibles, que comprenden aglomerados de oristalitas de oelulosa que tie-
nen un grado de polimerizacion igualado, o bien oiertos derivados de
aglomerados de oristalitas de celulosa, una sustanoia espumable y agua,
manteniéndose la mezcla a una presién mayor que la atmosférica por me-
dio de un material que se halla en estado gaseoso a la presidén y tem-
peratura atmosféricas normales. Puede afiadirse un material que oomuni-
que sabor o aroma y, si asi conviene, un agente formante de orema,

usualmente un liquido, para realzar la cremosidad del produoto.

Los aglomerados de oristalitas de celulosa son unos produotos
insolubles en acidos, que Be obtienen mediante la hidrdélisis &aoida con-
trolada de la oelulosa, y el heoho de que posean un grado de polime-
rizacion igualado refleja una destruooiodn de la oatruotura fibrosa ori-
ginal del material oelulésico de origen. La expresion ''grado de poli-
merizacion igualado” ('G.P. igualado’™) haoe rsferenoia al grado medio
de polimerizacion de igualaoidon medido de aouerdo con la comunicacioén
de 0.A. Battieta, titulada "Hydrolysis and Orystallization of Cellulo-
se" ("Hidrolisis y cristalizacion de la oelulosa™), vol. 42. INDUSTRIAL
AND ENGINEERING CHEMISTBY, paga. 502-7 (1950). En la patente francesa,
1, 194.486 se describen un método de formar aglomerados de oristalitas
de oelulosa con un grado de polimerizacién igualado, y un método de de-
sintegrar los aglomerados para reduoir una masa de éstos a un tamafio

formaoién de ooloide.
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Tal oomo me desoribe en la indicada patente francesa, un matee
rial celuldsico es sometido a una hidrdlisis acida comtrolada para
disolver las formas de celulosa amorfas, quedando como residuo &glo-
merados de oristalitas de celulosa. La celulosa es sometida al tre-
tamiento de hidrélisis durante un tiempo y a una temperatura suficien=
tes para interrumpir la continuidad de la fina estructura. Un método
de éstos comprende el tratamiento de la celulosa con una soluoidn
de &cido clorhidrico 2,5 normal durante 15 mimutos, a la temperatura
de ebullicién de la soluoidn. Otro método adecuado lleva consigo el
tratamiento de la celulosa oon una solucidon de acido clorhidrico 0,14
normal (al 0,5%), a 1218C, a presién y durante una hora. Con arreglo
al método desorito en la patente francesa, el residuo insoluble es
de preferencia lavado para quitarle todo acido.

Los aglomerados de oristalitas de celulosa que se recuperan en
el tratamiento de hidrdlisis tienen un tamsiio de particulas compran-
dido entre 1 o 2 micras y alrededor de 300 mioras, determinado de
modo visual por examen al microscopio, y pueden designarse oomo "aglow
merados de oristalitas de ceiuloaa. tal oomo se han formado". Como se
indica en la patente rrancesa, sometiendo una masa de aglomerados de
orimstalita a una desintegmaoi6nvmeoénica hagta obtener una masa de
aglomerados desintegrados en la que al menos un 1% aproximadamente
ge éstos, en peso, tenga un tamaiio de partioculas de menos de apro-
ximadamente 1 micra, la masa dessintegrada es capas de formar suspen—
8ion coloidal en un medio acuosoj esto es, la masa me cardoteriza
por formar suapenaiéﬁ estable en un medic acuoso, y ademas por for
maer una pelicula adherente por si misma cuando una suspension scuo-
sa que contiens slrededor de 1% de aglomerados desintegrados es
apiicada al vidrio, y se deja secar la suspensidn.

A las indicadas propiedades del grado de polimerigacion de los

aglomerados de oristalitas se asocia el hecho d® que la puresa qui-~
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wice de los nimuos es muy elevada, cowprendiondo sl mgterial al menos

aw 954, v de .referencia ji

v lo menos de 97% a 99%, 'de unidades de po=
liglucosa o anhidroglucoss, basedos en el andlisis cromatogréfico.

dn funcidn ael contenido de ¢enizas, los aglomerados contiew
nen de oreferencis menos de 100 ppm (pertes por wilidn), adn cuando
el conteniic de cenizas Lucde oscilar de wnas 10 a alrededor de 600 jpi.
Tor couparacidn, lu celulosa fibrosa usual puede temer de 1060 a 4000
Y de ¢enimus.

La desintegracién necénica de los aglomersdos puede realisarae
de diversczs nanercs coro, por cjemplo, sonetidndolos a atricidn en wn
molino, o a unc sccidn de corte a gren velocidad, o a la accidn do ele~

2
vadas presiones, del ordon de sl memos 350 a 700 kg/cm”. La desinte-
gracidn se rsaliza wreferiblewente en presencis de un medio acuoso. Sea
cual fuere el nétodo utilizado, la desintegracidn es lo basbanie exten—
sa pora que log sylomer-dos desintegrados resultantes se caractericon
dor foxuar suspensién ggval:le en ol medio acucso en ol yue estén alenw
do sometidos a atricidnm, o en el cuwl puedan a continuucidn ir disper-
gos. Al hablar do sug ensidn estable, se guiere der a entender aguella
en cue losg sglowerados no ge seperen. yor sediventocion, sino . ue per—
wanezcan sn suspension indefinidamente, incluso durente nerfodos medi=-
dos en se.anne 0 Beses. Uowo was adelante se describe, o lus concentra=-
ciones infeviores ¢ aglomerades, le sw-pension es uue dispersida, en
tanie . ue & couced :raciones superiores es un gel.

Si los agloierados "tél cowo £6 han formado® no son desintegrados
pecanicaeabe, se seliirenterin al ser mezclundos conm agua, coio si Tue-
el arens Tino, sucedienido esto si no se hace L 88 gue apitarlos en agua.
Asindisio, lo rmoléuracidn vecinice de los aglomerados en seco no llege-
rd a desintezrirlos aasta w estado en ue, sin wds traveiento, se dis-
persen en egua foiiando dispersiones o geles estables.,

Log derivedos e arlowerados de cristulitas de celulosa, tue son
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esencialmente derivados topo<ui)j.icos, poseen caracteristicas y
propiedades fisicas semejantes a las de los aglomerados de cris-
tal itas de uolulosa. I%or ejemplo, loa derivados tienen aproximada-
mente el risao G.L. (grado ¢e polimerizacién), y un tamaSo compren-
dido dentro del mismo margen fie tamafios de particulas que los aglo-
merados de cristalitas de los cuales proceden, y los derivados de-
sintegrados tienen caracteristicas de dispersabilidad y formacion
de suspension si,,.ilares a las de los aglomerados de cristal itas
de celulosa desintegrados, tiuimicamente, el grado de sustitucioén
(G.S.) es de al menos 0,01. EI G. S. hace referencia al grado to-
tal de sustitucién, que puedo incluir sustituyentes tanto hidrofi-
los cono hidréfobos. Los derivados pueden formarse a base de aglome-
rados de cristalinas de celulosa desintegrados, y tendran un tamafio
de particulas comprendido entre menos de 1 miera y alrededor de
250 mieras, dependiendo ello ¢irectamente del tamafio de particulas
de los aglomerados. Como alternativa, los derivados pueden hacerse
a base de aglomerados no desintegrados, -pie se desintegran a conti-
nuacion. Cuando el G.S. (grado do sustitucidén) os lo bastante bajo
pare, que los derivados sean insoladles en agua y/o en los disolven-
tes organicos, los derivados de aglomerados desintegrados tienen una
caracteristica singular y distintiva, como la de los aglomerados de
orietalitas desintegrados, por su aptitud para formar suspensiones
estables en medios liquidos no disolventes, medios que son capaces
de hinchar parcialmente los aglomerados desintegrados, siempre que
los derivados constituyan al menos un 0,5% en peso do la dispersion,
y que al menos rai 1% en peso de los derivados de aglomerados dis-
persos tenga un tundié de particulas no superior a aproximadamente
1 miera.

Un gran numero de derivados ue los aglomerados de cristali—
tas de celulosa son satisfactorios, "/ estos derivados so exponen en
la solicitud do patente espafiola, Ila 216.323 presentada el 9 do abril

8 .
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de 1%62, Estos derivados comprenden, por ejemplo, los derivados de
oxidacidn -ue contienen uno o wis enlaces carbonilicos, entre los (ue
se incluyen los derivedes de aldehido, carboxilo ¥ mixtos de ambos

los derivedos de éter ocaracterizados por tener uno o wmas grupos - OR,
donde R puede ser un rodical alifdtice o alefdtico ﬂustituiﬁo, Ve 8ed
de cadena vrecte o réuificada, que contenza de 1 a 12 o nds Abouos de
carbono, un arile o araliuile o radical de eralguilo sustituide, o un
redical de carboxisiijuilo, bidroxialiuile, ciancalyuilo, alcoxialguilo,
arulquiloxialguilo, o dialguilewincalyuilos o derivados de ésteres co-
mo, por ejenplo, log ésteres de dcidos inorginicos, tales cono leos
nitr.tos, nitritos, tiociancios y fosfatos, y ésteres de acidos organi-
cog toles cono los Yormuiatos, acetatos, propienatos, hubirstos, ace-
tebo-propionctos i xtos, acetato-buiiratos mixtos, otfos derivados de
Geidos aliflvicos . we conbengen haste 18 o nds dtouos de carbono ¥
éaterey de orilo o arcliuileo tales como, wor ejemnlo, los benzostos,
dsteres Jdo fenil-scetnic, Sstures de fltaleto, naftoatos v simileres.

A log fines Je le presente invencidn, los aglorerados de crig-
prlitas de celuleosy v los derivados de los misnos, de caracterfisticas
y proviedudes fisicos sivilores a las de los aglomerades de cristali-
tes de celulosa son eyuivelentes, fn esta kewmoria descriptive, se uti-
lizen los 44,0 inos "eglonerados” v "aglomerados de cristalitas de ce-
lulose" pers desipnar tanto a los aglomerados do oristelites de celu-
losa couo o gus derivedos.

Le cantidad de agloier,dos o Bus derivados‘gue puede utiliszarse
para srepurer un Lroducto espusable es, neturalmente, verisble, segin
los productos coucroetvos, la contextura deseads y otlras pripiedadess
pero en general, ia cintided puede veriar adecuadsucnte de 5 a 20%,
¥ de preferoncia de 9 a 115, en wpeso del yroducto. Se puede trabajar,
desde luelo, con canbidades hasta de solo un 1%, obtenidndose al venos

K 3 4 3 o . .
gl unos de los eleclos puxiiieres agui descritos, teles coro esgtabili-
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ded de espug, bl ueeniento y woldesbilidad; sbora bien, como pue—

’

de apreciurse ficilyente, ssios efectos se refuerzan auzentaado la
cantidad t¢ aglomeiudos en ¢l producho.
St votericl espussi-le puede ser de yrincipio mm sateriel pro-

=

L .
proteinas {adeciedaente lo dltico), que nue-

tefnico o e countbenye
de elegirse de unire la leche y prpductos~lécteos, creme ¥ sug uroduc—
tos, la froccidn caseinico de ls leche, proteinas mo cesefnicus, co-

suineto sddice, luctoalldiine, lectogloiuline, le fraccidn de nroteo—

ga~peptone de la leeie desngtods, el gluben, la harine de soja, la

levedure, lo gelatine, lu clara de huevo, la yome de hueve y la albu-

cwinge &1 decir "slwten", .ueremos dar o entender ayui no solemeunte el

gluten de por sf, sino tenbi€n un waterisl gue contengs gluten.
— . s . . - . N
81 poterinl espuigkle de coutonido proteinico susde constituir
"

. . M o £ o m e J 5 . . i
e roxicadom. te de 3 o 18%, v adocusdanente de 5 a 1l e€n neso del pro-

ducto.

Hl cpente eppur wuede ser un conyuesto tenscaciive o de ae-

Lo
4
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tividad superficial, en orticuier los esteres acidos grasos, inclui-

7

dos los ronoésterus y diésteres, de glicol, glicerol, sorbitcl, sor-

bitan 7 otres alcoheles polivilentes. ustos sgentes tenso-activos pue-
den ¢r.:learse cn concenurcciones de 0,08 o C,1 a 4,8,8 o incluso 105

. . . P P Wl e o
en pego del producio., Son Gtiles low dcidos organicos de cadena larga

. 3 4 oa "
witebo sddico, estearmbo sdédico, olento

v sus seles, teles cono el

“erbién sirven los alecholes de cade-

1
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o
B
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2y 4. .
sodice o rezclog &

T - "
Tey todevie obros agentes espunables utiles, wue pueden ser ele-

sides entra it [ONW, tales cono las de curragheenine, trogocanto,

vrBbize, phatti, y lereye; coloides do alzes coio los de ager, carra—

sheen y glzinwvtbo aéitco; eutrachos de sazilie tales cowo los de al-

TR ol iy L . . ., i
sarrobs, Lorbriilo ¥ guarag féculas v sus derivados,como log alrido~

Y

- . i £ ° -~ oy -
pes converdicusd devivedos celulosicos dispersables en agun, tele

- q =
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cero lu sodio—corbouietileelulosay pectinus tales.couo lag de vonzana
v limdny ¥ pectines wodificades, tales coro les de bajo contenido de
weboxi. Lo pvoporeidn de tules agentes pusde osciler catre uns déeim
re ¥ aliunes unidales ;or cientoj por ejemplo, do C,1 a alrededor de
5% , v de preferencio (e Gy 1 & 8%, en peso del producto, Otros agen—
tes espamables Utiles won los ésterss de polioles tules cor.o sorbi-
tol, glicerol, nanitol ¥ polioxietilenglicoles, en los ecuales le uni-
dud deoide el éster consiste de yreferencia en un dcido sroso con 18

a 18 dtonos de carlono.

Gbros opeatss gon los glicoles de polioxietilenc ¥ étores deri-
vedos de los nismos, tales coizo los éteres alyuilicos ¥ alguilerili-
cosy ter wién los giicoles de wmetoxi-polioxietileno 7 sus ésteres de~
rivedos, Sor dtiles ciertos derividos celuldsicos, entre los (ue se
incluyen el $ter de wetilcelulosa, dter de etilcelulose, éter de

hidroxipropileslulosa, & winto wetilhidroxipronilceinlosa, éter
hid ipropilcel » eter wixto de wetilhidroxipropilceliul s Gter

LS Y . t o s -‘-.v-’." et oy - - 3 %
~de hidroxietilcelulosa, etc.; taukién los dextranos v susg derivadosy

las dextrinags. Cures agenles distintos son log alginutos orgénicos so-
lubles en ogua, t..los cono el alginato de propilenglicoly la Yecitinag
el chocolate, el e¢ocno ¥ le mantece de coceo. Gtroa-agentes pueden in-
cluir tesbidn los glucdsidos elguilices y arflicos adecuados; los oli-
sosaciridos ¥ los polisacdridos.

Bg obvio . ue para le menufacturs de productos corestibles es
preciso ubilizar egentes esputantes cowmestibles, pero parwv productos
no coréstibles el cpente esuionte puede ser uwn naterial no cowestis
ile. Log sgentes egpw wnies arrvibae citados ueden wtilisarse sov si
golos o on diverses Lezecins gue comprenden dos o wds sgenbes. Algu-

- 1 k] . e . . .
nos dan ¢cspunes essebles e por si, wientres otros funcionan mejor,

o)
w

5 e - a4 T 4 .
s5te reswecto en wiion de obro agente tal como, por ejemnlo, wuno

de entwy

[

el rencionade yrupo do agentes de activided suceriicial. En

. 2 2 . . .
relacion con esto, couo se hu diche, los arlowerzdos de cristalitans

-8 -
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asimismo Llanquean el producto, le comunican cierto grado de textura
y refuerzan su moldeabilidé&d.

Si asi conviene, los aglomerados o sus derivados pueden incor-
porarse a productos comerciales usuales, acrecentando la estabilidad
de espuma de éstos. Cono se comprendera, al hablar de estabilidad e
espuma se quiere dar a entender la estabilidad durante un periodo pru-
dencial o p.rr.ct*co$ al menos, por ejemplo, para la duracion de la co-
mida por término redio en el caso de alimentos, o durante el tiempo
de afeitado en el caso de espumas o cremas de afeitar.

I'h las aplicaciones alimenticias resulta, adecuado cualquier ma-
terial usual paro, dar gusto o sabor; por ejemplo, la vainilla, vanilli-
na, chocolate, frutas, extractos de frutos, nueces, etc; tal como se
obtienen de procedencias usuales. Las "proporciones pueden variar de
0,05 a Ohy j-referiblemente de 0,3 a 1%, en peso del alimento.

En las espuman o cremas de afeitar, puede afadirse, si asi con-
viene, un perfore u otro material conveniente que dé arena c n"entol
o alcanfor u otros ir¢redientes no comestibles. In los preparados den—
trificos se puede incluir un :_j."tai;. 1 que dé sabor, y un material atra-
sivo suave.

Si asi conviene, en la mezcla producida pueden introducirse al-
gunos cchponentes, tales como rateriales aceitosos 0 ./rasos, por me-
dio de un raterial portador en el que aquellos sean solubles, tal co-
ro prcpilenglicol, y ello en cantidades ce, por ejemplo, 1 o 3 a 5%
en peso doi producto. Cuando no se desee el portador, el componente
oleoso o0 ¢raso puede sencillamente ser fundido y afiadido a la mez-
cla en est. do liquido!

*iR 1os ejemplos ¢no siguen se dotal-.an :.étod.os concretos de
preparacion de los productos alimenticios espumabaes y otros.

.th general, un método util comprende las etapas do: someter a
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atricion los aglomerados de cristulitaa o sus derivados, eu un dis-
positivo o mezclador adecuado; Mezclar en este dispositivo, con agi-
tacion, ingredientes coa.o el azlcar, agua, agentes esputantes tun-
didos o disueltos en un h.aterial portador, y sustancias para dar sa-
bor; Yy luego lioaogeneizar la Mezcla. Otro método comprende las eta-
pas de mezclar todos los ingredientes, excepto los aglomerados, en
un mezclador independiente, y luego eiunlirios a los aglomerados
trabajados on el dispositivo de atricién, mezclar el conjunto y
después itomogenaizarlo. O Lian los aglomerados Yy €l agua pueden ser
homogeneizados primero; luego se pueden mezclar y homogeneizar los
ingredientes restantes y finalmente se reunen o t-agolan las dos mix-
turas homogeneizadas.

Un método de preparacion particularmente Util consiste en mez-
clar todos los materiales oleosos o0 grasos y, ai es preciso, fundir-
los conjuntemente hasta darles estado .If.uido; a continuacién se aria-
den los aglomerados secos, con agitacién, para obtener una mezcla
esencialmente seca y libremente fluyente. A esta ultima pueden ser
incorporados el azicar y la sustancia paru dar sabor, conservandose
al propio tiaype su forma seca y libremente fluyente. 3in efecto, la
mezcla es aparentemente seca, aun cuando en realidad los ingredien-
tes liquidos de ella estén sorbidos {esto es, adsorbidos y/o absor-
bidos) ;or los aglomerados. Al afiadir un liquido acuoso, tal como
agua, iecheoo lecho desnatuda, a la mezcla seca, siguiendo con una
homogene izacion y enfricMriento, los productos esptYnrab3.es pueden ser
obtenidos por tedio de distribuidores de aerosoles.

Sea cual fuere el método "1e se use, la mezcla resultante es
una suspensioén mas o menos viscosa pero fluyente. Puede ser espumada
colocandola en un recipiente de suministro o distribucién a presion,

del cual sala en forma aireada. Por.Kayor conveniencia, la mezcla

es enfriada al colocarla en el distribuidor de aerosoles, para, obtener

10 -
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ue, n-ejor retencion do gr.se,3. 31 propulsor pnrs. el recipiente de
presion puede ser cualquier gas usual inodoro, insipido y atodxico,
incluido el nitrégeno, oxido nitroso, diéxido de carbono, diclorodi-
fluoroi, eto.no (Ereon), rcesclo.s de 6xido nitroso y didoxido de carbono,
o0 reacias de perfluorociclobutano con cualquiera de ios precedentes.

Estos recipientes, usualuiente conocidos cono distribuidores
de aerosoles, pueden tener un oroficio de suministro o distribucidén
de 0,7 K. de diametro o menos. A pesar de lo pequefio del orificio,
la mezcla puede ,asar a través del risr.o y ser aireada durante dicho
pasaje.-

rueden obtenerse productos espumados de rica suavidad do tex-
tura, al nenes ; “arable a los productos co erciales, y una estruc-
tura aireada superior a la de estos, on cuanto a estabilidad o perma-
nencia en reposo. Los aglomerados contribuyen a blanquear el produc-
to y también s darla cuerpo, haciéndolo adecuado pare ser suminis-
trado por distribuidores a presién en forma convenientemente espon-
jada o aireada. EIl producto es adaptable para, su conformacién por
la valvula o manguita de suministro u otro dispositivo de salida
del recipiente, lor medio de la invenciéon pueden producirse cober-
turas de reposteria do v,lor calorifico sensiblemente reducido, y
aceptables desde todo punto de vista, particularmente con respecto
a su sensacion cremosa o esponjosa on la boca; y como se ilustra
en los ejemplos pueden hacerse coberturas de aste tipo, de valor

calorifico insignificante. También se habiliten! coberturas no lac-

teas, esto os, ua no contienen leche ni productos lacteos.

Aparte de las coberturas, otros productos comestibles capaces
de ser batidos o de tipo espuwable, “~reparables por jr.aio de los
agiomera.dos, son batidos de queso y aderemos de ensalada, adecuados
estos OltLcos, por ejemplo, pare, le, decoracién en reposteria. En

el batido de queso, el agente espuE-able puede comprender la protei-

11 -
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na presente en oi puoso, en tanto ..c *n el aderezo do ensalada es
la p.roteina de los latevos. Pueden facerse bu,dos de imeersidu agre-
gan lo un condiuento de gusto adecuado, como cebolla, mostaza, queso
0 ajo, a cualquiera do las preparaciones. Otros productos esyumables
coisesti"blésSon los frapés, merengues y el bafio frio o inglés aireado,
para articules de horno.

Lo. invencion puede ilustrarse por medio de los siguientes
ejemplos:

Risio 1

So ppaat@raron aglomerados de cristalitas de celulosa por hi-
drél.isis do pulpa de iadera al li"ito con una solucién acuosa de UCU
al 0,5, durante 45 minutos a SC, obteniéndose un raterial nunca
seco, de un pro .odio de Gal-, igualado de 235, un contenido do hume-
dad de 38,5% y una distribucion de testafios de particula entre los

1 a 250 a 30G nia.as. Con astt al se hizo una rez-

Pe . M.rendia 8% en peso de los aglormerudos y el resto

sometio & &oriclon dur 15 inn.Uos en un Leselador
Uobart, nodelo N-50, de velocidad variable. 31 producto resultante era
un gol suave y uniforme que contenia 32% en peso do aglomerados.

Se prepararon dos coberturas, designadas L y h en la tabla que
sigue, por la cae! so verd que la L contiene aglomerados de cristali-
ta rdentraa lab no los contiene, y que la L contiene sé6lo la Mitad
de matei-ie. solide, lactea no grasa (LSINd) pie la 11. Por lo demas,las

ooLouout as son al,loe.

L %) M)
Aglomerados 10,06 -
MSINO 10,00 20,00
Sacarosa 10,00 10,00
Agua 30,30 66,30
Propiicnglic.ol 2,00 2,00
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I.IS (rmnostearate de glicerilo) 1,00 1,00
Extracto de vainilla. 0,20 . 0,S0

I"t'.ra preparar L, se disolvido el azucar on agua y se anadio len—
talento al gol de agloi®.erados, en el ieesolador Hobart en movimiento.
El uonostearo.to de glicerilo (1iSG) se disolvid en propilenglicol
tibio, y se afladié a la mezcla. A continuacidén se agregaron los so-
lidos lacteos y la v?inii "a, y se trabajé la mezcla durante unos
cinco minutos, al cabo de ios cuales fue homogeniezada en mi hor..oge-
neizador de una sola etapa, del tipo de orificio y émbolo, sn el
cual se forzé la mezcla & pasar por unos orificios peglenos, apro-
ximadamente a 70 fig/cki' de presion. A continuacién, se tomd una
porcion de la mezcla homogeinada y so colocé en un bote usual de
aerosoles a rasiéon. cargado con 6xido nitroso, tal cono los que
se utilizan cob"ercial&eute para distribuir crema batida, El bote fné
enfriado en un frigorifico. El copete M, ae prepard de la misma aa
nara salvo, nuturulmonta, que no se utilizaron aglomerados.

Al diatribuir o hacer salir ambos copetes de sus recipientes,
- hicieron las siguientes observaciones: El copete L didé una fir-
me escuna con buena calidad de penraneucia en reposo; tenia un sa-
bor aceptable, daba en la boca una sensacion ligera y suave, y se
Juzgd adecuado .ar. muchos alimentos. El copete 1 dio una espuma
de deficiente estabilidad en reposo, cono lo indicé su rapido
aplastamiento; cu apariencia y 1- sensacién producida en lo. j.oca fue-
ron muy ligeras, si bien el sabor era bueno. 131 copete L tenfauna
viscosidad de 85 unidades Brookiiold, y el M una viscosidad de 12
unidades Broohfield.
Ejemplos S-4

Utilizando aglomerados de cristalitas de celulosa nunca secos,
como producto de atricion en forma le *asa, reparados corto en el

ejemplo 1, se prepararon tres copetes identificados cono Z, AA. y BB
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en loe "juw se prescindid do la sutoria so6lida lactea, y se utilizoé

proteina de soja como manantial ;rotainico. Tenian las carposicio-

nea siguiente : Z ™) AA D) BB

Agid,erados 9,00 * 79,00 9,00
Protoina de soja 5,00 3,00 5,00
Sacarosa 13,00 13,00 -
Itonoglicoridos 3,00 3,00 3,00

Agua 70,70 57,70 82,54

S.G (carboxi®uatilcelulosa) 0,30 0,30 0,30
Lautoe de cooo - 15,00 -
Sacarina - - 0,015
Cicla...aio de calcio : - - 0,15

La protoina do soja era un protoinato sodico preparado a base de mia
proteina de soj”™ coi.estii.le aislada. 31 mroteinato era disuersat-le
en o.gua, y comprendia alrededor de &ij5 de proteina, un 1,8X c.,.4oxi-
na-1"rente de sodio, y i resto de humedad, ceniza, Pitras y grasa.
Los monoijlicaridos comprendian esteres preparados a Lase de ruante-
fia do cerdo complot-a cato hidrogenada y purificada or destilacién
molecular; tefifun un m,_.rgen de fusion ¢s 03 a 70S C. La r.antoca de
coco so derretia a 37-430.

JArm el copeta loa agloaer®dos se dispersaron en 100 mi de
agua, en el :Oselador de Hobart. 131 azucar , la proteina de soja
y la g C (carbouimetilcelulosa) se dispersaron en el agua restante
(un tota! de 353,5 ni) en una batidora de Waring, y la mezcla fua
agregada lent:u..:nte a 1?. dispersion de aglomerados. La mixtura re -
sult.ntc i"W c,ldoala e 803 g. y con ella ,33 mezclaron los ronogli ce-
rriéon g—ovi;c..arle derretidos. La "..lexla i"u entonces homogene isada,
enfriada a 1z, lompomtur:®, ta.".biete y colocada en el recipiente de
presion; este ultir.o se cargo luego con 6xido nitroso, se refrigero

y se puso a prueba el contenido, dando una espuma yue tenia uo. ex-
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"3l cohete AA se prepard esenciab”ente de la adama manera que el
Z. Al ponerle on ensayo, dio una esptna de excelente permanencia en
reboso y excelente textura. Al gusto fue juzgado ifejor que el Z, de-
bido a la presencia de la manteca de coco, ;ue hacia resaltar su cra-
mosidad. Su apariencia era excelente.

131 copete BJ fua asimiamo preparado esencialmente del mismo
uodo ue el Z. Dio una espuma Re permanencia en reposo y textura ex-
celentes, y de*tuenisimo gusto. El azucar habia sido sustituido por
endu”izadores artificiales. Hete copete dio un v.lor calorifico de
menos de 0,5 calorias por grumo, y se juzgé adecuado como copete die-
tético. Debido o la ausencia de jateria sé6lida lactea, no era en rea-
lidad producto lacteo, lo mismo que los copetes Z y AA.

Ejemplo 3
Se prepard un aderezo de ensalada del tipo de crecia, reducido

en calorias, de l.a composicidon siguiente:

Q)
Aglomerados 0,09
Azucar 0,82
Sal 1,31
1 .ostnan 0,15
dlutoi .t.to mono sédico 0,01
Sal de apio 0,04
Aceite de semillas da algodén, refinado 6,36
Yema de huevo (fresca) 1,46
Vinagre 8,18
Zumo de lir 6n 1,36
USG 1,09
0] [© 0,36
Agua 33,77
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Los aglomerados, preparados como en el ejenplo 1, fueron mezclados
con parte del ag-m, y hoi..ogeneizados. ili azicar, la sal, la. mostaza,
el glutamato, 1 sal de apio, el aceite, la. yema de huevo, el vina-
gre, la CMC y el zumo de linon fueron batidos an un mezclador de Ho—
bart, luego calentados y, después do afadir el GUS (z.onostearato de
glicorol), nomogeneizados. Los dos homoganados fueron mezclados, co-
locados en un recipiente de aerosoles, enfriados y ensayados. El pro-
ducto espumado resultante dio muy buena, permanencia o estabilidad
en reposo, Yy tenia, buena textura y buen sabor. Resultaba adecuado
para su uso en ensalada do frutas y en emparedados.
Ejemplo 6

So preparo un copote utilizando tan solo los aglomerados, agua

y agentes tensoactivos. La formulacidon ere. la simiente

N ] .
Aglomerados 0,00
Triostoarato de polioxietilensorbitan 0,10
1Sd 3,00
Agua S7,90

Los aglomerados fueron dispersados en un mezclador de Hobart, con
133 u.l de agua. A continuacion, se disperso el triestearato en el agua
(calsntt.da) restante, utilizando tuma batidora de Waring, y la mixtu-
ra resallante se incorporo a los aglomerados en el mezclador de Ho-
bart. La rencia fue caldeada & 80CC, se anadio el USO previmaente
fundido, y mezcla fue honogeneisada, enfriada a la temperatura
aiibiente y colocada en mi bote de aerosoles. La mezcle, era bastante
fluida, y salia facil}..cato del bote en forma de cinta coherente y
muy definida. Se formo una piramide gue conservé b.otante bien su
forma. Aun cuando a la espuma no se le habia dado sabor ni endulza-
do, resultaba agradable al gusto y daba en la boca una sensacidén es-

ponjosa.
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Se hizo un preparado eapmaable para afeitado,” a base de:

Aglomerados de cristalitaa 5 gramos
Trietano Inrtina 1 -
Acido oleico p -
Laaril sulfato soédico 1 ma-
Agua leo Bl

Los ingredientes fueron inticamente mezclados en una batidora
de Waring, obteniéndose una suspension cremosa que fue introducida
en un recipiente de aerosoles. LO. espuma obtenida a la salido, tenia
tm aspecto humedo y ligero, similar al de la crema de afeitar usual
espumosa, y tenia um olor agradable. El preparado producia sobre la
piel rma sensacién cremosa y resbaladiza, sin ser grasicnto., y se ib
facilmente an el ij..vao con agua,

Ejemplo 8

Se hizo un preparado dentrifioo espumable de la composicién

siguiente:
1" .etnfosfnto soédico 4 gramos
Lauril sulfo.to sédico 0,05 ™
Sabor (menta) 0,1
Sacarina 0,01 "
Aglomerados de cristulita 2 "
Agua 100 mi

Los ingredientes fueron todos intimt\K."nte mezclados entre si su ana
batidora da Wa"rinj, obteniéndose una su pensidon lechosa. La suspen-
sion fue introducida en "e recipiente de aerosoles y, al salir de
éste, did una espuu. blanca satisfactoria cor o den rifico.

La sustitucion de los aglomerados de cristalite.8 de celuloso.,
an los precedentes ejemplos por derivados de aglomerados insolublcs

an agua y/o en disolventes organicos, de las propiedades y caracte-
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risticas arrite deacritas (por ejatglo, derivadog Je cerkoxinetile,
hidroxipropdle o acetato), de preparades te propiedades esencialien—
be sitileres o loas deserites en los ejenplos concrevos (ue antecnden,
Yor ¢jcaplo, los copetsg, lu espure Ge afeitar y el dentrifice Lrew

poeredos cone go hin de :n los 2jo.plos sustituyendo losg aglo=~

o
4]
[=)
=
(S
PN
©

reredos de cristolitas por sus derivedos Locinicsmente desinbesres
dosy de un grado de sisbitucidn no royor de U, a wlrededor de C,2
ticnen aprovivedamenie le vigme aperiencia, pero pueden resulter al
tacto 1ierccnte i fs guaves, vl froterlos entre los dedos, Asf, con
log ) ises canbidades de un derivado sodio»ca"boxinetiiico o lii-
drexipropflico de los dglomerados, de un G,8. de C,1, se Foren o=
ductos de lg i ime _apariencis perlino lustross. Cumndo estos rig-
rog dovivedon tienen w G.3. de alrededor de C,3, los productos tie-
nen wn aspecto wds tresideido, v si 0l G.8. es e elrededor de {,4,
log productos tienen wn aspecto cue se enroxina ol del petlroletum

blanco, Hgtos Lrepersdos conservien log ceracteristices descrites em

FY

oz ejaxplos uc antecoden,

Py

P . + P .
Losg untos de invencion, propia v nueva, jue ge presentan

> 03 P 4
pare que sean okjeto de esta solicitud de Yatente de Invencion en

Zspaiia, por YIINTS ailos, son los siguientes:

lo- 184020 e :cnufectura do wia conposicidn acuosa espus

lag etojos de nes—

roble ue [uede ger corestible, yue coulrenle

“

clar un = oberiald es;tnable, yue pusde ger ptoteinibo, 7 un nabe=

il ue go holily en ecbedo peseosc a la presién ah.osfévic&,

d
wLentener lo pezele & une Jresion payor cue lg atnoslférics, ce—
racterizades por cledivse ¢ lo rezcle al renos wn 135, en peso del

veberial es winlile, de celulosa de prade de polixurizucién iguam

lzdo, en foruw (o peyueiios agreguios ¢ agloversdos desinbegra-
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dos de crisbtuoles o derivados Ge log iistos, teniendo al 13&9% un
N

% en poso e ia celulosa de G,F, ijueledo o derivedos de Io idisma

Y - PR, D N S L VN
W Lrla@rio G S ar'tleuids 1nierlor 20 e wlCYra.

o g .. : 3 ] 4 5
2o~ ¥étodo de menulnctura de une conposicion acuose espuma—

Tal ; cowo se Lo deserito sn la lenorie (ue antecede, ¥y pea-

ri los fines . ue s¢ hen especificado.
HWeta I ooria conste de diecinueve hojcs escritas e ndguina

cor wnn soli de sus caras.

10 vadrid, %9 NOV. 1962
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