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ca'.l'OSIClCN ACUOSA

La presente invención 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 características, tales cono una mejor retención o con­

servación 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
tería que, además de las mencionadas mejoras, puede ser asimismo per­
feccionada por una reduooión del contenido de calorías, ya que se 

puede presoindir de los materiales grasoa sin que el produoto deje 
5 por eso de oausar rioa sensación 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 esenoia, la invenoión proporciona productos espumables o ba- 
tibles, que comprenden aglomerados de oristalitas de oelulosa que tie- 

10 nen un grado de polimerización igualado, o bien oiertos derivados de
aglomerados de oristalitas de celulosa, una sustanoia espumable y agua, 

manteniéndose la mezcla a una presión mayor que la atmosférica por me­
dio de un material que se halla en estado gaseoso a la presión y tem­
peratura atmosféricas normales. Puede añadirse un material que oomuni- 
que sabor o aroma y, si así 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 ácidos, que Be obtienen mediante la hidrólisis áoida con­
trolada de la oelulosa, y el heoho de que posean un grado de polime- 

20 rización igualado refleja una destruooión de la oatruotura fibrosa ori­

ginal del material oelulósico de origen. La expresión "grado de poli­
merización igualado" ("G.P. igualado") haoe rsferenoia al grado medio 
de polimerización de igualaoión medido de aouerdo con la comunicación 

de O.A. Battieta, titulada "Hydrolysis and Orystallization of Cellulo- 

25 se" ("Hidrólisis y cristalización 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 polimerización igualado, y un método de de­
sintegrar los aglomerados para reduoir una masa de éstos a un tamaño 

30 formaoión de ooloide.
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Tal como se deacribe en la indicada patente francesa, un mate­

rial oelulósico es sometido a una hidrólisis acida oontrolada para 
disolver las formas de oeluloaa amorfas, quedando oomo residuo aglo­
merados de oristalitas de celulosa. La celulosa es sometida al tra­
tamiento de hidrólisis durante un tiempo y a una temperatura suficien­
tes para interrumpir la continuidad de la fina estructura. Un método 
de éstos oomprende el tratamiento de la oelulosa oon una soluoión 
de ácido clorhídrico 2,5 normal durante 15 minutos, a la temperatura 
de ebullición de la soluoión. Otro método adeouado lleva consigo el 

tratamiento de la celulosa oon una solución de ácido clorhídrico 0,14 
normal (al 0,5%), a 12HC, a presión y durante una hora. Con arregio 
al método desorito en la patente francesa, el residuo insoluble es 
de preferencia lavado para quitarle todo ácido.

Los aglomerados de oristalitas de oelulosa que se recuperan en 

el tratamiento de hidrólisis tienen un tamaño de partíoulas compren­
dido entra 1 o 2 mieras y alrededor da 300 mioras, determinado de 
modo visual por examen al microscopio, y pueden designarse oomo "aglo­
merados de oristalitas de oelulosa tal oomo se han formado". Como se 
indica en la patente iranoesa, sometiendo una masa de aglomerados de 
oristalita a una desintegración meoánioa hasta obtener una masa de 
aglomerados desintegrados en la que al menos un 1% aproximadamente 

¿e éstos, en peso, tenga un tamaño de partículas de menos de apro­
ximadamente 1 miora, la masa dessintegrada es capas de formar suspen­
sión coloidal en un medio acuoso; esto es, la masa se caracteriza 

por formar suspensión estable en un medio aouoso, y además por for­
mar una pelioula adherente por si misma cuando una suspensión acuo­
sa que contiena alrededor de 1% de aglomerados desintegrados es 
apiioada al vidrio, y se deja secar la suspensión.

A las indicadas propiedades del grado de polimerización de los 
aglomerados de oristalitas se asocia el heoho de que la pureza qui—
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mica de los miemos es muy elevada, comprendiendo el material al menos 

un 85p, y de preferencia por lo menos de 97% a 99%, 'de unidades de po- 

liglucosa o anhidroglucoaa, basados en el análisis oromatográfico.

3n función del contenido de conizas, los aglomerados contie­

nen de preferencia menos Je 100 ppm (partes por millón), aún cuando 

el contenido de cenizas puede oscilar de mías 10 a alrededor de 600 ppm. 

Por comparación, la celulosa fibrosa usual puede tener de 1000 a 4000 

ppm de cenizas.

La desintegración mecánica de los aglomerados puede realizarse 

de diversas ¡..añeras coto, por ejemplo, sometiéndolos a atrición en un 

molino, o a una acción de corte a gran velocidad, o a la acción de ele­

vadas presiones, del orden de al menos 360 a 700 Itg/cnî . La desinte­

gración se realiza preferiblemente en presencia de un medio acuoso. Sea 

cual fuere el método utilizado, la desintegración es lo bastante exten­

sa para que los aglomer,dos desintegrados resultantes se caractericen 

por forrar suspensión esnable en el medio acuoso en el que están sien­

do sometidos a atrición, o en al cual puedan a continuación ir disper­

sos. Al hablar do suspensión estable, se quiere dar a entender aquella 

en .que los aglomerados no se separen.por sedimentación, sino que per­

manezcan en suspensión indefinidamente, incluso durante períodos medi­

dos en semanas o B.esec. Como más adelante se describe, a las concentra­

ciones inferiores ú.e aglomerados, la suspensión es uua dispersión, en 

tanto ..ce a coticen .raciones superiores es un gel.

Si los aglomerados "tul como se han formado" no son desintegrados 

mecánicamente, se sedimentarán al ser mezclados con agua, como si fue­

ran areno, fino, sucediendo esto si no se hace ás que agitarlos en agua. 

Asimismo, la molturación mecánica de los aglomerados en seco no llega­

rá a desintegrarlos hasta un estado en que, sin más tratamiento, se dis­

persen en agua formando dispersiones o goles estables.

Los derivados de aglomerados de cristalitas de celulosa, que son
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esencialmente derivados topo<̂ ui)j.icos, poseen características y 

propiedades físicas semejantes a las de los aglomerados de cris­

tal i tas de uolulosa. l'or ejemplo, loa derivados tienen aproximada- 

mente el r isao G.L. (grado ¿e polimerización), y un tamaSo compren­

dido dentro del mismo margen fie tamaños de partículas que los aglo­

merados de cristalitas de los cuales proceden, y los derivados de­

sintegrados tienen características de dispersabilidad y formación 

de suspensión si,, .i lares a las de los aglomerados de cristal i tas 

de celulosa desintegrados, t¿uímicamente, el grado de sustitución 

(G.S.) es de al menos 0,01. El G. S. hace referencia al grado to­

tal de sustitución, que puedo incluir sustituyentes tanto hidrófi­

los cono hidrófobos. Los derivados pueden formarse a base de aglome­

rados de cristalinas de celulosa desintegrados, y tendrán un tamaño 

de partículas comprendido entre menos de 1 miera y alrededor de

250 mieras, dependiendo ello ¿irectamente del tamaño de partículas 

de los aglomerados. Como alternativa, los derivados pueden hacerse 

a base de aglomerados no desintegrados, -pie se desintegran a conti­

nuación. Cuando el G.S. (grado do sustitución) os lo bastante bajo 

pare, que los derivados sean insoladles en agua y/o en los disolven­

tes orgánicos, los derivados de aglomerados desintegrados tienen una 

característica singular y distintiva, como la de los aglomerados de 

orietalitas desintegrados, por su aptitud para formar suspensiones

estables en medios líquidos 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 dispersión, 

y que al menos raí 1% en peso de los derivados de aglomerados dis­

persos tenga un tundió de partículas 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 española, lia 216.323 presentada el 9 do abril
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de 1962. Estos derivados comprenden, por ejemplo, los derivados de 

oxidación :ue contienen uno o más enlaces carbonílíeos, entre loa que 

se incluyen los derivados de aldehido, oarboxilo y mixtos de ambos; 

los derivados de éter caracterizados por tener uno o más grupos - OR, 

donde R puede ser un radical alifático o alefático sustituido, ya sea 

de cadena ráete, o ramificada, que contenga de 1 a 12 o más átomos de 

carbono, un arilo o aralquilo o radical de aralquilo sustituido, o mi 

radical de carboxialquilo, bidroxialquilo, cianoalquilo, alcoxialquilo 

aralquiloxialquilo, o dialqui1aminoalqui lo; o derivados de esteres co­

mo, por ejemplo, loa esteres de ácidos inorgánicos, tales como los 

nitratos, nitritos, tiocianatos y fosfatos, y ásteres de ácidos orgáni 

eos tales como los í'ormlátos, acetatos, propionatos, butiratos, ace— 

tato-*.'ropion,:.tos m.xtos, acetato-butiratos mixtos, otros derivados de 

ácidos alifáticos yue contengan hasta 18 o ás átomos de carbono y 

ásteres de arilo o aralquilo tales como, por ejemplo, los benzoatos, 

ásteres da feni1-acetnto, esteres de fielato, naftoatos y similares.

A los fines de la presente invención, los aglomerados de cris­

talinas de celulosa y los derivados de los mismos, do características 

y propiedades físicas similares a las de los aglomerados de cristali­

tas de celulosa son equivalentes. En esta kemoria descriptiva, se uti­

lizan los té,minos "agio;,erados" y "aglomerados de cristalitas de ce­

lulosa" para, designar tanto a los aglomerados de oristalitas de celu­

losa coto a sus derivados.

La calitida.ü de aglomerados o sus derivados que puede utilizarse 

para preparar un producto espantable es, naturalmente, variable, según 

los productos concretos, la contextura deseada y otras propiedades; 

pero en general, 1&, c:ntidad puede variar adecuadamente de G a 20%, 

y de preferencia de 9 a 11/?, en peso del producto. Se puede trabajar, 

desde luego, con cantidades hasta de solo un 1/i, obteniéndose al menos 

altanos de los efectos auxiliares aquí descritos, tales coro estabili­



dad de espuma, blun-¡uesmiento y noldeabiliAad; ahora bien, cono pue­

de apreciarse fácilmente, estos efectos se refuerzan aumentando lo. 

cantidad de aglomerados en el producto,

di raterial esprncal le puede ser de principio un a aterí al pre­

te inico o que contenga proteínas (adecuadamente lo último), que pue­

de elegirse de untre la loche y productos lácteos, crema y sus produc­

tos, la fracción caseínico. de la leche, proteínas no caseínicas, ca- 

soinato sódico, lactoalbúi-ina., laetoglob-ulina, la fracción de proteo- 

EQrpeptona de la loche desnatada, el gluten, la harina de soja, lo. 

levadura, lo. gelatina, la clara de huevo, la yema de huevo y la albú­

mina. Al decir "gluten", queremos dar a entender aquí no solamente el 

gluten de por sí, sino también un Material que contenga gluten.

El n. ".terial espcimable de contenido prote íni co puede constituir 

aproxii. adam-i .te de 3 a 15%, y adecuadamente de 5 a 11% 6n peso del pro­

ducto.

El agente OByumable puede ser un compuesto tenscactivo o de ac­

tividad superficial, en articular los esteros ácidos grasos, inclui­

dos los monoésteruE y diásteres, de glicol, glicerol, sorbítol, sor- 

bitan y otros alcoholes polivalentes. Estos agentes tenso-activos pue­

den emplearse en concentraciones ¿e 0,05 o 0,1 a 1,2,5 o incluso 10% 

en peso del producto. Son útiles los ácidos orgánicos'do cadena larga 

y sus sales, tales coro el palait&to sódico, astearato sódico, oleato 

sódico o B.ezclas de los mismos. También sirven los alcoholes de cade­

na larga.
Hay todavía otros agentes espumabl.es útiles, que pueden ser ele­

gidos entro las goman, tales como las de carraglieciiiua, tragacanto, 

arábiga, ghatti, y h&raya; coloides de algas cor .o los de agar, carra- 

.heen y alginato sódico; extractos de semilla tales como los de al­

garroba, membrillo y guara; fáculas y sus derivados,como los almido­

nes convertidos: derivados celulósicos dispersahles en agua, tales



cero lo. sodio-carboxinetilcelulosa; pectinas tríes como las de c-.anzana 

y limón; y pectinas modificadas, tales coro las de bajo contenido de 

metoxi. La proporción do toles agentes puede oscilar entre -ana déci­

ma y algunas unidades or ciento; por ejemplo, de 0,1 a alrededor de 

5 5% , y de preferencia de 0, 1 a 3%, en peso del producto. Otros agen­

tes espumables útiles son los esteres de polioles tales cor-.o sorbi- 

tol, glicerol, manitol y polioxietilenglicoles, en los cuales la uni­

dad acida del áster consiste de preferencia, en un ácido graso con 18 

a 18 átomos de carbono.

10 Otros agentes son los glicoles de polioxietileno y éteres deri­

vados de los mismos, tales como los éteres alquilicos y alquilaríli- 

cos; tu .bien los glicoles de metoxi-polioxietileno y sus ásteres de­

rivados. Son útiles ciertos derivados celulósicos, entre los que se 

incluyen el éter de natilcelulosa, éter de etilcelulosa, éter de 

15 hidroxipropilcelulosa, éter mixto de metilhidroxipropilcélulosa, éter

de hidroxietilcelulosa, etc.; también los dextra.nos y sus derivados; 

las dextrinas. Otros agentes distintos son los alginatos orgánicos so­

lubles en agua, t.los como el alginato de propilenglicol; la lecitina; 

el chocolate, el cacao y la manteca de cacao. Otros agentes pueden in- 

20 clnir tac-bién los glucósidos alquílicos y arílicos adecuados; los olí— 

gosacáridoo y los polisacáridos.

Hs obvio pie para la manufactura de productos comestibles es 

preciso utilizar agentes espumantes comestibles, pero para productos 

no comestibles el agente espumante puede ser un material no comesti- 

25 ble. Los agentes eaptn- antes arriba citados pueden utilizarse cor sí 

solos o en diversas mezclas que coaprenden dos o más agentes. Algu­

nos dan espumas escabies le por sí, mientras otros funcionan mejor, 

a esta respecto en unión de otro agente tal como, por ejemplo, uno 

de entre el mencionado grupo ¿a agentes de actividad superficial. En 

30 relación con esto, coi o se im, dicho, los aglomerados de cristalitas
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y refuerzan su moldeabilid&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 comprenderá, al hablar de estabilidad ¿e

espuma se quiere dar a. entender la estabilidad durante un período pru­

dencial o p.rr.ct*co$ al menos, por ejemplo, para la duración de la co­

mida por término r edio en el caso de alimentos, o durante el tiempo 

de afeitado en el caso de espumas o cremas de afeitar.

Í!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 .0% y ¡.referiblemente de 0,3 a 1%, en peso del alimento.

En las espuman o cremas de afeitar, puede añadirse, si así con­

viene, un perfore u otro material conveniente que dé arena c n'entol 

o alcanfor u otros ir¿redientes no comestibles. !2n los preparados den— 

tríficos se puede incluir un : .¡.'.teri;.l que dé sabor, y un material atra-

20

35

30

sivo suave.

Si así conviene, en la mezcla producida pueden introducirse al­

gunos cchponentes, tales como rateriales aceitosos o .¿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 o ¿raso puede sencillamente ser fundido y añadido a la mez­

cla en est. do líquido!

*iR ios ejemplos ¿no siguen se dotal-.an :.étod.os concretos de 

preparación de los productos alimenticios espumabaes y otros.

.'dn general, un método útil comprende las etapas do: someter a
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atrición los aglomerados de cristulitaa o sus derivados, eu un dis­

positivo o mezclador adecuado; Mezclar en este dispositivo, con agi­

tación, ingredientes coa .o el azúcar, agua, agentes esputantes tun­

didos o disueltos en un h.aterial portador, y sustancias para dar sa­

bor; y luego lioaogeneizar la Mezcla. Otro método comprende las eta­
pas de mezclar todos los ingredientes, excepto los aglomerados, en 

un mezclador independiente, y luego eíúnliríos a los aglomerados 

trabajados on el dispositivo de atrición, mezclar el conjunto y 

después itomogenaizarlo. 0 Lian los aglomerados y el agua pueden ser 
homogeneizados primero; luego se pueden mezclar y homogeneizar los 

ingredientes restantes y finalmente se reúnen o t-agolan las dos mix­
turas homogeneizadas.

Un método de preparación partículármente útil consiste en mez­

clar todos los materiales oleosos o grasos y, ai es preciso, fundir­

los conjuntemente hasta darles estado .lí.uido; a continuación se aria- 

den los aglomerados secos, con agitación, para obtener una mezcla 

esencialmente seca y libremente fluyente. A esta última pueden ser 

incorporados el azúcar y la sustancia paru dar sabor, conservándose 

al propio ti ay-pe su forma seca y libremente fluyente. 3in efecto, la 

mezcla es aparentemente seca, aún cuando en realidad los ingredien­

tes líquidos de ella estén sorbidos {esto es, adsorbidos y/o absor­

bidos) ; or los aglomerados. Al añadir un liquido acuoso, tal como 

agua, iecheoo lecho desnatuda, a la mezcla seca, siguiendo con una 

horno gene i z a ci on y enfricMriento, los productos esptYnrab3.es pueden ser 

obtenidos por tedio de distribuidores de aerosoles.

Sea cual fuere el método '„ue se use, la mezcla resultante es 

una suspensión mas o menos viscosa pero fluyente. Puede ser espumada 

colocándola en un recipiente de suministro o distribución a presión, 

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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une, n-ejor retención do gr.se,3. 31 propulsor pnrs. el recipiente de 

presión puede ser cualquier gas usual inodoro, insípido y atóxico, 

incluido el nitrógeno, óxido nitroso, dióxido de carbono, diclorodi- 

fluoroí, eto.no (Ereon), rcesclo.s de óxido nitroso y dióxido de carbono, 

o reacias de perfluorociclobutano con cualquiera de ios precedentes.

Estos recipientes, usualuiente conocidos cono distribuidores 

de aerosoles, pueden tener un oroficio de suministro o distribución 

de 0,7 RK. de diámetro o menos. A pesar de lo pequeño 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 co; ̂ arable o. los productos co ercíales, 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 presión en forma convenientemente espon­

jada o aireada. El producto es adaptable para, su conformación por 

la válvula o manguita de suministro u otro dispositivo de salida 

del recipiente, lor medio de la invención pueden producirse cober­

turas de repostería do v,lor calorífico sensiblemente reducido, y 

aceptables desde todo punto de vista, particularmente con respecto 

a su sensación cremosa o esponjosa on la boca; y como se ilustra 

en los ejemplos pueden hacerse coberturas de aste tipo, de valor 

calorífico insignificante. También se habiliten! coberturas no lác­

teas, esto os, ua no contienen leche ni productos lácteos.
Aparte de las coberturas, otros productos comestibles capaces 

de ser batidos o de tipo espuwable, ^reparables por ¡r.cdio de los 

agí orne ra.dos, son batidos de queso y aderemos de ensalada, adecuados 

estos óltLcos, por ejemplo, pare, le, decoración en repostería. En 

el batido de queso, el agente espuE-áble puede comprender la proteí­
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na presente en oí puoso, en tanto ..uc ^n el aderezo do ensalada es 

la p.roteína de los late vos. Pueden facerse bu,dos de imeersióu agre­

gan lo un condiuento de gusto adecuado, como cebolla, mostaza, queso 

o ajo, a cualquiera do las preparaciones. Otros productos esyumables 

coisesti'blésSon los frapés, merengues y el baño frío o inglés aireado, 

para articules de horno.

Lo. invención puede ilustrarse por medio de los siguientes 
ejemplos:
P¡,'i .'as; i o 1

;re;uararon aglomerados de cristalitas de celulosa por hi-

li'ito con una solución acuosa de UCü 

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 distribución de testaños de partícula entre los

10 So prei^araron aglomerado

dról.i sis do pulpa de i adera al

al Cí,5%, durante 4-5 minutos a

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

.pj.e co..̂ .rendí a íi 3% en peso de los aglornerudos y el resto

sometió & &. o r iclon dur 15 i!..i nn.úo s en un i. eselador

Uobart, nodelo N-50, de velocidad variable. 31 producto resultante era 

un gol suave y uniforme que contenía 32% en peso do aglomerados.

Se prepararon dos coberturas, designadas L y h en la tabla que 

sigue, por la cae! so verá que la L contiene aglomerados de cristali- 

ta rdentraa lab no los contiene, y que la L contiene sólo la Mitad 

de matei-ie. solide, láctea no grasa (LSINd) pie la 11. Por lo demás,las 

o o L o u o uí as son .aq Li,, 1 o e.
L (%) M (%)

30

Aglomerados 10,0 G —

MSINO 10,00 20,00
Sacarosa 10,00 10,00

Agua 30,30 66,30

Propiicngllc.ol 2,00 2,00

1 ^



Í.ÍSG (rmnostearate de glicerilo) 1,00 1,00

Extracto de vainilla. 0,20 . o,SO

l't'.ra preparar L, se disolvió el azúcar on agua y se anadio len— 

talento al gol de agloí'.erados, en el iae solador Hobart en movimiento.

S El uonostearo.to de glicerilo (liSG) se disolvió en propilenglicol

tibio, y se añadió a la mezcla. A continuación se agregaron los so­

lidos lácteos y la v^inii '.a, y se trabajó la mezcla durante unos 

cinco minutos, al cabo de ios cuales fue homo geni ezada en mi hor..oge- 

neizador de una sola etapa, del tipo de orificio y émbolo, sn el 

10 cual se forzó la mezcla & pasar por unos orificios pegúenos, apro­

ximadamente a 70 ñg/cki" de presión. A continuación, se tomó una 

porción de la mezcla homogeinada y so colocó en un bote usual de 

aerosoles a rasión. cargado con óxido nitroso, tal cono los que 

se utilizan cob'ercial&eute para distribuir crema batida, El bote fné 

15 enfriado en un frigorífico. El copete M, ae preparó de la misma aba­

nara salvo, nuturulmonta, que no se utilizaron aglomerados.

Al di atribuir o hacer salir ambos copetes de sus recipientes,

.se hicieron las siguientes observaciones: El copete L dió una fir­

me escuna con buena calidad de penraneucia en reposo; tenía un sa-

20 bor aceptable, daba en la boca una sensación ligera y suave, y se

juzgó adecuado .ar. muchos alimentos. El copete 1 dio una espuma 

de deficiente estabilidad en reposo, cono lo indicó su rápido 

aplastamiento; cu apariencia y 1.- sensación producida en lo. ¡.oca fue­

ron muy ligeras, si bien el sabor era bueno. 131 copete L tenía una

33 viscosidad de 85 unidades Brookíiold, y el M una viscosidad de 12

unídades Broohfield.

Ejemplos S-4

Utilizando aglomerados de cristalitas de celulosa nunca secos, 

como producto de atrición en forma le * asa, reparados corto en el 

3 0 ejemplo 1, se prepararon tres copetes identificados cono Z, AA. y BB

1 5 -



2 8 2 1 0 4
en loe 'juo se prescindió do la sutoria sólida láctea, y se utilizó

proteína de soja como manantial ;rotaínico. Tenían leus carpo si cío-
nea siguiente : Z (%) AA (%) BB (%)

Agí o!, erados 9,00 * '9,00 9,00
8 Protoína de soja 5,00 3,00 5,00

Sacarosa 13,00 13,00 —

Itonoglicóridos 3,00 3,00 3,00
Agua 70,70 57,70 82,54
S'.'G (carboxî uátiIcelulosa) 0,30 0,30 0,30

10 Lauto ce. de coco — 15,00 —

Sacarina — — 0,015

Cicla...ato de calcio . — — 0,15
La protoína do soja era un protoinato sódico preparado a.base de mía
proteína de soj^ coi.estii.le aislada. 31 mroteinato era disuersat-le 

18 en o.gua, y comprendía alrededor de 85¡5 de proteína, un 1 ,8 <̂ c.,.-roxi- 

na-l^rente de sodio, y :ti resto de humedad, ceniza, Pitras y grasa.

Los monoijlic'áridos comprendían esteres preparados a Lase de ruante- 

ña do cerdo complot-a cato hidrogenada y purificada '̂or destilación 

molecular; teñí un un m,_.rgen de fusión ¿s 03 a 70S C. La r.antoca de 
SO coco so derretía a 3?—430.

¿Arm el copeta loa agloaer'dos se dispersaron en 100 mi de 

agua, en el : o sel ador de Hobart. 131 azúcar , la pro teína 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 fuá 

85 agregada lent:u..:nte a, 1?. dispersión de aglomerados. La mixtura re -

sult.ntc i'uó c ,1 do a-la e. 803 g. y con ella ,33 mezclaron los ronogli ce­

rrión g--rovi;.c..cu'Le derretidos. La '..lezcla i'uó entonces homo gene i sada, 

enfriada a 1;:, lomporntur:', ta.".biente y colocada en el recipiente de 

presión; este últir. o se cargo luego con óxido nitroso, se refrigeró 

y se puso a prueba el contenido, dando una espuma yue tenía uno. ex-

14 -
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'31 cohete AA se preparó 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 íejor que el Z, de­

bido a la presencia de la manteca de coco, ;ue hacía resaltar su cra- 

mosidad. Su apariencia era excelente.

131 copete BJ fuá asimiamo preparado esencialmente del mismo 

uodo ue el Z. Dio una espuma Re permanencia en reposo y textura ex­

celentes, y de* tuenísimo gusto. El azúcar había sido sustituido por 

endu'izadores artificiales. Hete copete dio un v.lor calorífico de

menos de 0,5 calorías por grumo, y se juzgó adecuado como copete die­

tético. Debido o, la ausencia de ¡ atería sólida láctea, no era en rea­

lidad producto lácteo, lo mismo que los copetes Z y AA.

Ejemplo 3

Se preparó un aderezo de ensalada del tipo de crecía, reducido 

en calorías, de 1.a composición siguiente:
(%)

Aglomerados 0,09

Azúcar 0,82

20 Sal 1,31

I.ostnan 0,15

dlutoi.t.to mono sódico 0,01

Sal de apio 0,04

Aceite de semillas da algodón, refinado 6,36

25 Yema de huevo (fresca) 1,46

Vinagre 8,18

Zumo de lir ón 1,36

USG 1,09

QIC 0,36

30 Agua 33,77
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Los aglomerados, preparados como en el ejenplo 1, fueron mezclados 

con parte del ag-m, y hoí..ogene i zado s. í!i azúcar, 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 linón fueron batidos an un mezclador de Ho— 

bart, luego calentados y, después do añadir el GUS (z.onostearato de 

glicorol), nomo geneizados. Los dos homo ganado s fueron mezclados, co­

locados en u.n recipiente de aerosoles, enfriados y ensayados. El pro­

ducto espumado resultante dio muy buena, permanencia o estabilidad 

en reposo, y tenía, buena textura y buen sabor. Resultaba adecuado 

para su uso en ensalada do frutas y en emparedados.

Ejemplo 6

So preparo un copóte utilizando tan solo los aglomerados, agua

y agentes tensoactivos. La formulación ere. la simiente
___ (%[__

Aglomerados 0,00

Triostoarato de polioxietilensorbitan 0,10

I Sd 3,00

Agua S7,90

Los aglomerados fueron dispersados en un mezclador de Hobart, con 

133 u.l de agua. A continuación, se disperso el triestearato en el agua 

(calsntt.da) restante, utilizando tuna batidora de Waring, y la mixtu­

ra resalLante se incorporo a los aglomerados en el mezclador de Ho­

bart. La r encía fue caldeada .& 80CC, se anadio el USO previmaente

fundí do, y mezcla fue honogeneisada, enfriada a la temperatura

aiibiente y colocada en mi bote de aerosoles. La mezcle, era bastante 

fluida, y salía fácil}..cato del bote en forma de cinta coherente y 

muy definida. Se formo una pirámide gue conservó b.otante bien su

forma. Aun cuando a la espuma no se le había dado sabor ni endulza­

do, resultaba agradable al gusto y daba en la boca una sensación es­

ponjosa.
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Ejemplo 7 282 i 01
Se hizo un preparado eapmaable para afeitado,' a. base de:

5 gramos 
1 " 
p "

1 ma­

leo B!l

Aglomerados de cristalitaa 

Tr i etano lnr'ina

g Acido oleico

Laaril sulfato sódico 

Agua
Los ingredientes fueron ínticamente mezclados en una batidora 

de Waring, obteniéndose una suspensión cremosa que fue introducida 

^  en un recipiente de aerosoles. Lo. espuma obtenida a la salido, tenía
tm aspecto húmedo y ligero, similar al de la crema de afeitar usual 

espumosa, y tenía urn olor agradable. El preparado producía sobre la 

piel rma sensación cremosa y resbaladiza, sin ser grasicnto., y se ib 

fácilmente an el i¡..vado con agua, 

ĵg Ejemplo 8

Se hizo un preparado dentrífioo espumable de la composición 

siguiente:

l'.etnfosfnto sódico 

Lauril sulfo.to sódico 

Sabor (menta)

Sacarina

Aglomerados de cristulita 

Agua

Los ingredientes fueron todos íntimtNK.'nte mezclados entre sí su ana 

25 batidora da Wa'rinj, obteniéndose una su pensión lechosa. La suspen­

sión fue introducida en '.re. recipiente de aerosoles y, al salir de 

éste, dió una espuu. blanca satisfactoria cor o den rífico.

La sustitución de los aglomerados de cristalite.8 de celuloso., 

an los precedentes ejemplos por derivados de aglomerados insolublcs 

30 an agua y/o en disolventes orgánicos, de las propiedades y caracte-

4 gramos 

0,05 " 

0,1 " 

0,01 "

2 " 

100 mi

-  17



5

1C

15

rusticas arriba descritas (por ejemplo, derivados de carboxis. etilo, 

hidroxipropilo o acetato), de preparados de propiedades esencialmen- 

to sic.ilares a lo.s descritas en los ejeatplos concretos ^ue anteceden, 

dor ejemplo, los copetes, la espía, a de afeitar y el dentrífico pre­

parados cor o so ha descrito en los e jet .píos sustituyendo los aglo­

merados de criatalitas por sus derivados mecánicamente desintegrar 

dos, de un grado de sustitución no rayor de 6,1 a alrededor de 6,2 

tienen aproximadamente la cisma apariencia, pero pueden resultar al 

tacto ligeramente ¡. ús suaves, al frotarlos entre los dedos. Así, con 

las miaras cantidades de un derivado sodio-carboxiretílico o bi- 

¿rcxipropilico de los aglomerados, de un O.S. de 0,1, se forman pro­

ductos de la miara apariencia perlina, lustrosa. Cuando estos mis­

mos derivados tienen un G.S. de alrededor de C,3, los productos tie­

nen un aspecto ¡:ás traslúcido, y 
los productos tienen un aspecto ¡

si el G.S. es de alrededor de 0,4, 

ue se aproxima al del petrolatum

blanco. Estos preparados conservan las características descritas en

los ejemplos guo anteceden.

N O T A

20 Los puntos de invención, propia y nueva, ¿ue se presentan

pare, oue sean objeto de esta solicitud de Patente de Invención en 

España, por VEINTE anos, son los siguientes:

1«— t-ótodo de manufactura de una cotpwsición acuosa espu— 

moble „ue puede ser cor.estibio, <pue comprende las etapas de r..ez- 

25 ciar un ¡ atería! cspumable, ¡;ue puede ser ptoteínico, y un mate­

rial pae se en estado gaseoso a la presión atmosférica,

y untener la mezcla a una presión mayor ¡.̂ue la atr,-.esférica, ca­

racterizadas por nü&dirso C- le '-ezcla al r enos un lp, un peso del 

r aterial as. timadle, de celulosa de grado de polimerización igua- 

30 lado, en forma do pe^ueíloa agregados o aglomerados desintegra-
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2 § 2 R o í
Aos Ae cristales o derivados de lostisuos, teniendo al 

1% en .leso de la celulosa de u.B. i ¿Halado o derivados de lo. i.lsr.a 

un tacaño de articulas inferior s. una ¡aicra.

2.- l'átodo de tcanufactura de una con,posición acuosa espúrea—

ble.

Tal y coi..o se lm descrito en la Fenoria ¿ue antecede, y pa­

ra los fines rué so han especificado.

lista 1 o;.:oria consta de diecinueve hojas escritas a nátjuina 

".or una sola de sus caras. -

C R " . 10 -
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