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** Este i n v i t o  se re f ie re  a un procedimiento para l a  prepara- — 

ción de emulsiones grasas y a la s  emulsiones a s í  preparadas.
t. Un objeto  del invento es l a  preparación de una emulsión gra-

5
sa  pasteurizada y /o  e s te r il iz a d a  y, s i  se desea, b a tib le , que puede -  
u t i l iz a r s e  como orema a r t i f i c i a l ,  y que es f lu id a  y permanece f lu id a  
durante su almacenamiento durante períodos de long itud  o onsiderab le .- 
BL término "flu ido" debe entenderse aquí en e l sen tido  de que l a  v is ­
cosidad es t a l  que permite v e r te r  l a  emulsión fácilm ente desde e l in ­
te r io r  de b o te lla s  u o tros envases de cue llo  estrecho . Una de la s  f i .

10 nalidades p rev is ta s  para ta le s  emulsiones es l a  de proporcionar una -  
crema a r t i f i c i a l ' que no se coagula en café h irv ie n te .

EL objeto  del invento en cuestión  se  ha alcanzado mediante -  
l a  preparación de.una emulsión grasa que comprende de 10 a  50% de g ra
sa, una pequeña.proporción (por ejemplo de 1 a 3%) de un caseinato  a l

 ̂ 15 calino  junto  con leche desnatada y /o  leche completa propiamente dicha 
o en forma reco n s titu id a , y mediante l a  pasteurización  o e s te r i l iz a - ?  
oión de e s ta  emulsión, preparándose e l caseinato  a lc a lin o  mediante l a  
p rec ip itac ió n  de l a  caseína a p a r t i r  de l a  leche desnatada, lavando -  
é l p recip itado  de t a l  modo que se  ex trae  por lo  menos un 80% en peso

20 de c a lc io , y  d isolviendo el p recip itado  en una solución acuosa de un 
compuesto básico de metal a lca lin o .

Se ha comprobado que el lavado de l a  caseína p rec ip itad a  a -  
f in  de separar l a  p a rte  p rin c ip a l del ca lc io  es esencial para obtener 
emulsiones grasas que quedan en estado flu id o  después de l a  e s t e r i l i -

25 . z ac ió n y  en el curso de su almacenamiento después.de l a  e s te r il iz a c ió n . 
Si bien l a  preparación de c a se in a to .a lca lin o  a p a r t i r  de l a  caseína -

1 ' ' es tan  só lo  una reacción muy l ig e ra  que deja  s in  modificación sustan­
c ia l  l a  p arte  de p ro te ína  del complejo oaseinato -cálo ico  -  fo sfa to  -  
ca lc ico , de l a  leche (como puede comprobarse por medio de lo s  moder—

30 nos métodos a n a lít ic o s , ta le s  como e le e tro fó re s is  de gel de almidón),



3 -  se m odifica, no obstante, l a  p a rte  mineral de e s te  complejo. Es evi­
dente que e s ta  m odificación, llevada a cabo por medio del lavado de -
l a  caseína an tes de e fec tu ar l a  solución en él á lc a l i ,  desempeñe un -  
papel im portante en l a  obtención de l a s  deseadas propiedades de la s  -

3' emulsiones grasas objeto  de este  invento.
Se estiman nuevos lo s  caseinatog de metal a lc a lin o  prepara­

dos mediante e l sistem a d esc rito  o mediante un cuerpo químico eviden­
temente equivalente a l mismo y ta le s  productos y su preparación que­
dan comprendidos en l a  presente invención. Los caaainatos da metal -

10 a lc a lin o  objeto  del invento, según a rr ib a  indicado, se caracte rizan  -  
por un contenido muy bajp de ca lc io  (menos, en general, de 0,5%, por 
ejemplo de 0 ,3  a. 0,4%), con re lac ión  a l de l a  caseína acida p re c ip ita  
da. La p a rte  de p ro te ína  de l a  molécula en estos produotos puede se r 
in d is tin g u ib le  de aquella  de l a  caseína p rec ip itad a  o de l a  d el casei

15u- nato de metal a lc a lin o  preparado mediante d iso lución  de l a  caseína — 
p recip itada , en á lc a l i ,  s in  l a  ex istenc ia  de una fase  interm edia de -  
layado. El metal a lca lin o  puede se r  p o tasio , pero, de p re ferenc ia  es 
sodio.

Bs p re fe r ib le  d iso lv er a l p rec ip itado  de caseína lavado, en
20 una solución de un á lc a l i  fu e rte , t a l  oomo hidróxidó sódico.

La p rec ip ita c ió n  de l a  caseína a p a r t i r  de l a  leche desnatar* 
da, se re a liz a  preferentem ente con un ácido en el punto is o -e lé c tr ic o .

Se ha hallado  además que l á  ca lidad  de la s  emulsiones puede 
m ejorarse mediante adición de le c i t in a  y /o  bicarbonato sódico y /o  c i-

25 t r a to  sódico, preferentem ente en cantidades de 0,01 a 0,2% en peso, -  
0,05 a  0,02% en peso, y 0,005 a 0,2% Mi paso, respectivam ente. Batos
ad itiv os promueven l a  e s tab ilid ad  de l a  emulsión.

Si se desea obtener una emulsión grasa b a tib le , puede aSadir 
se un monogHeárido, preferiblem ente en una cantidad de 0 ,3  a 0,6% en

30 peso*
< . . .
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El invento comprende también la s  emulsiones grasas preparar—  
das de conformidad con lo s  métodos objeto  del mismo.

A continuación, en lo s  párrafos a) a  e) se  dará más detallar- 
da información sobre l a  natu raleza de l a  grasa, l a  le c i t in a  y e l mono 
g lieérid o  u til iz a d o s . '

a) Crasa '
Es u t i l iz a b le  cualqu ier grasa comestible o ace ite  com estible, 

na tu ra les o hidrogenados, por ejemplo grasa de coco y a c e ite  de caca­
huete espesado. También se ha empleado l a  grasa de manteca con bue­
nos resu ltados. Para obtener emulsiones b a tib le s , se ha comprobado -  
que re s u lta  deseable u t i l i z a r  a ce ites  vegetales espesados que presen­
tan una d ila ta c ió n  a  lo s  20*0 superio r a  1000 y un punto de fusión os, 
c ila n te  por debajo de lo s  40*C.

Se ha comprobado que él contenido graso de la s  emulsiones — 
con arreg lo  a e s te  invento puede v a r ia r  en tre  10 y  59%. A e s te  raspee 
to , debe observarse que la s  propiedades favorables de la s  emulsiones 
b a tib le s  con respeoto a su e stru c tu ra  r íg id a  (ninguna exudación de agua, 
y a ire ) sólo están  presentes en emulsiones de más de un 20% jle grasa; 
el comportamiento de l a  emulsión con un contenido graso in fe r io r  a l  -  
20% puede compararse con el de l a  crema n a tu ra l.

b) L ec itina
La adición de una pequeña cantidad de le c i t in a  de so ja  mejo­

ra  l a  calidad de l a  emulsión; en p a r tic u la r , l a  calidad de l a  crema -  
batida; la s  burbujas de a ire  son entonces pequeras y  se dispersan de 
modo uniforme. La le c i t in a  de so ja  u ti l iz a d a  contenía una fracción  -  
inso lub le  en acetona de h asta  e l 6$% de su pesé.

c) Monoalieérido
Rt general, l a  adición de un "surfactan te" es necesaria  para 

obtener una crema b a tib le . Se p re fie re  el uso de un monoglicérido co 
m estible derivado de ácidos grasos saturados y no saturados. Es par-
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ticularm ente ú t i l ,  por ejemplo, e l producto reg is trad o  por Eastman -*- 
X&dak bajo  el nombre comercial "^yverol 18- 30". ^ t e  ccHapuesto es un 
monoglicérido d estilad o , derivado del sebo. Una concentración de 0 ,3  
a 0,6% del monoglicérido es su fic ie n te  para obtener el grado deseado 
de flu id ez  propio para p erm itir l a  operación de batido . Un aumento di 
l a  cantidad de monoglicérido causa generalmente una mayor viscosidad 
de l a  emulsión. Consecuentemente, e l uso de concentraciones superio­
re s  a 0,6% no es recomendable. Se comprenderá que e l término "mono— 
g licé rid o  com estible" comprende mezclas de mono- y d i-gL icéridos t a l ­
le s  como la s  que se u ti l iz a n  comúnmente como emulsionantes en la s  com 
posiciones grasas com estibles.

. Eh lo s  s igu ien tes Ejemplos se desorib irán  la s  formas de re a ­
liz a c ió n  p re fe ren tes  de e s te  invento;
Ejemplo 1 , Preparación de oaseinato  sódico ' -

Se preparó caseína a p a r t i r  de leche desbatada d ilu id a  (una 
p a r te  de leche-desnatada por. una p a rte  de agua) añadiéndose 10% de — 
ácido acético  a  30«C., h as ta  l le g a r  a un v a lo r pH dé 4 ,6 , esto  es, é l 
punto iso ^ e lé c tr ic o  de l a  caseína. A continuación, se lavó l a  caseí­
na con agua dulce (e l agua de lavado no p re c isa  e s ta r  l ib r e  de ca lc io ; 
puede igualmente u t i l iz a r s e  agua normal de g rifo , que contiene cal— 
e io ) . Se añadió, agitando vigorosamente, hidróxido sódico 1 N, a f in  
de d iso lve r l a  caseína. El valo r pH de l a  solución re su lta n te  fue de 
6 ,8  a 6,9*

Con frecuencia, se rá  innecesario  d i lu i r  l a  leche desnatada. 
Sin embargo, e l  uso de leche desnatada no d ilu id a  puede e x ig ir  que ha 
ya  de lav a rse  e l  p recip itado  dos veces en lu g a r de una para  ex trae r — 
por l o  manos un 80% del c a lc io . El que sea o no posib le  u t i l i z a r  l e ­
che desnatada no d ilu id a  puede depender, por o tra  p a rte , de la s  varia^ 
ciones temporales en l a  composición de l a  leche .

. Ha de hacerse observar que también se  han investigado solu—
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* oiones de Na^CO  ̂ y NaHCÔ  como solventes de l a  caseína. Los re s u l ta ­
dos con caseína d is u e lta  por e s te  procedimiento fueron en general me­
nos favorables que mi e l caso del empleo de caseína d isu e lta  en NaOK. 
Ejemplo 2 Preparación de ana emulsión g rasa  b a tib le  y  f lu id a

a) La fa se  acuosa y l a  fase  g rasa de l a  emulsión a  p reparar 
se  calen taron  a  7O0C en un baño de agua. Se agregó l a  fa se  g rasa a -  
l a  fase  acuosa a l  tiempo que se ag itaba  con un tu rbo-ag itador. La — 
emulsión a s í  obtenida presentó  l a  s ig u ien te  composición:

Fase g rasa : 30,0 % grasa
0,3 % moñoglicéridc

Fase acuosa: 1,5 % oaseinato sódico (preparado según é l
Ejemplo 1)

39^3 % leche desnatada 
Ó,í^% le c i t in a  de so ja  .

, . 0,Í8% bicarbonato sódico
0,01% o itra to  sódico 
agua g asta  100%

Viscosidad de unos 100 cen tip o ises .
Se homogeneizó l a  emulsión obtenida por medio de ñn homoge- 

neizador Rannie y después de v e r te r la  en b o te lla s , se  e s te r i l iz ó  en -  
un e s te r il iz a d o r  g ira to r io . La homogeneización se  llev ó  a cabo a  una 
tem peratura superio r a  60&C. L a.presión de hmaogeneización fue  de — 
100 a 200 kg. por centím etro cuadrado.

Se obtuvo .asi una crema a r t i f i c i a l  de excelente ca lidad . Es­
t a  crema era f lu id a  y b a tib le  y o frec ía  una notable  es tab ilid ad ; no -  
se observó viscosidad en e l tiempo que estuvo almacenada.

. M ientras qué l a  crema na tu ra l exuda gradualmente a i r e  y  agua 
después de su preparación, por él método objeto  de e s te  invento se  — 
han obtenido emulsiones b a tib le s  que no presentan prácticam ente exuda 
ción de agua n i de a ir e .  La e stru c tu ra  notablemente r íg id a  de l a  com



fu e rte  en tra  el caseinato añadido y lo s  glóbulos de l a  grasa que l a  -  
que se obtiene con l a  in teracción  en tre  lo s  glóbulos de l a  grasa y —
laa  proteínas de l a  leche en l a  crema n a tu ra l.

b) Al v a r ia r  e l método que fig u ra  bajo el epígrafe a ) , se  ob 
servó que s i  no se encontraba presente caseinato  sódico, e l producto

10

15

quedaba espeso y no podía v erte rse  de l a  b o te lla  después de haber per
maneoido almacenado durante toda l a  noche en un re frig e rad o r. Tam----
bien se producía espesamiento después de ten erlo  almacenado durante -  
3 Ó 4 d ías a 20o C. La composición que contenía caseinato  sódico con 
arregLo al inventó permanecía, en cambio, flu id a  después de haber s i­
do almacenada durante s e is  meses por lo  menos.

Cuando se empleó caseinato sódico obtenido mediante l a  diso­
lución de un p recip itado  de caseína, no lavado, en hidróxido sódico,-  
se obtuvo una crema no flu id a . Al comparar l a  u tiliz a c ió n  de una ca<-
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seina.lavada, d isu e lta  en hidróxido sódico 1 N y en bicarbonato sódi­
co 1 N, respectivamente, se comprobó que, en tan to  l a  emulsión que — 
contenía l a  caseína d isu é lta  en NaCH permanecía f lu id a  durante algunos 
meses, por lo  menos, l a  emulsión que contenía l a  caseína d isu e lta  en 
NáHCÔ  espesaba ya después de tan sólo  unas semanas.

Variando l a  cantidad de caseinato sódico preparado con a r r e ­
glo a l Ejemplo 1, dentro del margen de 1 a  3%, se h a lló  que se obte­
nían buenos productos en toda esta  proporción. Se investigó  l a  in -  -  
fluencia  de la s  variaciones en el contenido de caseinato, por medio -  
del ensayo Whitaker, que proporciona una medida de l a  estab ilid ad  de 
l a  crema en café  h irv ien te . En e sta  prueba se deteaminó l a  concentra 
cióin CaClg a l a  que coagulaba la  crema. Este ensayo es té  d escrito  por 
N. Ring en "Milchwissenschaft" 6̂  (19$2), pégina 188. Al a p lic a r  e ste  
ensayo, se observó que la s  composiciones que contenían de 1 a  3% de -  
caseinato sódico requerían de 0,0$ a  0,08 mi. de solución normal CaClg



1

*
—para coagular l a  cr^aa. —

Pueden e s te r i l iz a r s e  lo s  productos bajo d iferen tes combina^-
. ciones de temperatura y tiempo. La velocidad de ro tación  del e je  del
- e s te r iliz a d o r no es c r í t i c a .  La ro tación  puede se r ta l  que lo s  ejes A
w

5 de la s  b o te lla s  ae h allan  p arale los a l e je  de ro tación  del e s te r i l iz a
dor, o bien t a l  que lo s  e jes de la s  b o te lla s  se h a llan  perpendicular—

tres al mencionado e je  de ro tación. En general, la s  emulsiones obteni.
das tienen tan buena estabilidad, que el método de homogeneización y - '
e s te r iliza c ió n  no es c r í t ic o .  También se ha revelado favorable pasteu !

!
lO r iz a r  la s  emulsiones y subsiguientemente e s te r i l iz a r la s  durante un brg !

t

ve período. De e s te  modo se demora mucho o se  suprime un deterio ro  - i
'!

del sabor.
Ejemplo 3 Preparación de una emulsión f lá id a  pero no b a tib le n

& Bh l a  misma fofma d esc rita  en e l Ejemplo 1, se  preparó una -
íit
t
i15

í
emulsión grasa de l a  composición sigu ien te :

20 % grasa i)

20

2,5 % easeinato de sodio preparado conforme a l Ejemplo 1
50 % leche desnatada
0,15 % le c i t in a
0,0? % bicarbonato sódico

25

0,00%  o itra to  sódico 
agua Basta 100%
Viscosidad de unos 30 centipo ises.
Esta emulsión se pasteurizó  a continuación. La emulsión pa¡s 

teurizada e ra  flu id a , no b a tib le , y permaneció flu id a  después de su -

!
i
)t
i

almacenamiento.
0 Se ccaaprobó que, t a l  como en el Ejemplo 2(b), no se obtenía

30

l a  deseada flu idez  usando, en lugar del easeinato sódico de e s te  Bjem 
pío, uno preparado a p a r t i r  de una caseína no lavada y que l a  oaseina 
d isu e lta  en NaOB daba mejores resultados que una caseína d isu e lta  en ¡

!



También la s  emulsiones de e s te  Ejemplo daban tan  buena e s ta -  
b ilid ad  que é l método de homogeneización y e s tab iliz a c ió n  no e ra  c r i ­
t ic o .

Si se  desea, pueden añadirse vitam inas y /o  agentes sap orífe ­
ros a l a s  emulsiones rea lizad as  con arreg lo  a .e s ta  invención. Por — 
ejemplo, pueden añadirse azúcares h as ta  un 2% en peso, particularm en­
t e  la c to sa . También puede emplearse casainato  sódico secó, dentro de 
e s te  invento, para la s  emulsiones d e s c r ita s .

En resumen, l a  Patente de invención que se s o l i c i ta  recaerá  
sobre la s  s ig u ien te s :

-  REIVINDICACIONES -
1. Procedimiento para l a  preparación de una emulsión grasa 

que comprende de un 10 a un 50% de,g rasa  oomestible, una pequeña pro­
porción de un caseinato  de metal a lc a lin o , jun to  oon lech e  desnatada 
y /o  leche completa propiamente dicha o Mi forma reco n s titu id a , donde 
é l caseinato  de metal a lc a lin o  ha sido  preparado precip itando  caseína 
procedente de leche desnatada, lavando e l p recip itado  de t a l  modo que 
se ex trae  por lo  menos un 90% del ca lc io  y  disolviendo e l p recip itado  
en una solución acuosa de un compuesto básico de metal a lc a lin o , sien  
do l a  emulsión g rasa pasteúrizada y /o  e s te r il iz a d a .

2. Procedimiento según l a  re iv in d icac ión  1, en el que é l ca 
se ina to  de metal a lc a lin o  se prepara disolviendo e l p recip itado  de ca 
seina lavado, en una solución de un á lc a l i  fu e r te , t a l  como hidróxido 
sódico.

3. Procedimiento según l a  re iv in d icac ión  1 o l a  re iv in d ica ­
ción 2, en e l que el caseinato  de metal a lc a lin o  se prepara a p a r t i r  
de caseína p rec ip itad a  por medio de un ácido en el punto i s o - e lé c tr i -  
eo.

4 . Procedimiento según cualquiera  de la s  re iv indicaciones 1,
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2 6 en el que se ha incorporado a  l a  emulsión una pequeña propoi^—̂* 
oión de le c i t in a .

5 . Procedimiento según cualquiera  de la s  re iv ind icaciones 1 
a 4, en e l que se ha incorporado a  l a  emulsión una pequeña proporción 
de bicarbonato sódico.

6 . Procedinn.ento según cualqu iera  de l a s  re iv indicaciones 1 
n 5y Mí e l que se ha incorporado a l a  emulsión una pequeña proporción 
de c i t r a to  sódico.

? . Procedimiento según cualqu iera  de l a s  re iv indicaciones 1 
a 6, en e l que se ha incorporado a  l a  emulsión una pequeña proporción 
de monoglicérido com estible.

8. Procedimiento según l a  re iv in d icac ió n  7? en e l que se — 
u t i l i z a  una g rasa o un a c e ite  vegetal espesado que posee una d i la ta ­
ción, a 20cC., superio r a 1000, y un punto de fusión o sc ilan te  por cíe 
bajo de lo s  40SC.

9. Se re iv in d ica  por últim o como objeto  sobre e l que ha de 
recaer l a  P aten te  de invención que se  s o l ic i ta !  " PROCEDIMIENTO PARA 

LA PREPARACION DE UNA EMULSION GRASA ".
Todo conforme se describe y  re iv in d ica  en l a  p resente  Memoria 

que consta de d iez páginas mecanografiadas.
Madrid, 3 de Abril de 1.964 

ALFONSO UNGBIA 
P.P.
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