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que se acompaiia a la solicitud de una
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 El término "ﬂﬁi&o" debe entenderse aguf en él sentido de que 1a vis= |

. cogidad es ta.l que permite wverter la emulsi6n fécilmente desde el ine

la prepa.rac:.én de una emulszén grasa. que comprende de 10°a 5% de gra
.o sn forma reéonstifuida, Y medianie: la pasteurizepigin o esteriliza-.'-,j'

‘precipitacién de la caseina a partir de 1a leche desnatada, lavando -

‘el precipitado de tal modo que se extrae por ip menos un 80% en peso

"es te.n sélo una reaccidn muy ligera que deja sin modn.ﬁ.cacién sustan-

nos métodos analiticos, fales como electroféresis de'gel de almiddn),

" Bste invento se refiere a un procedimientb vara la pPrepars= =~

c:.én de emuls:.ones yaaa.s Y a las enulsiones as{ preparadas.
Un obaeto del invento es la preya.raclén de una emulsmn gr&-
sa pasteunzada y/o .esterilli/zada ¥y si se deseg, bat1b1e, que puede -
}zti;izal;ée 'como oi'ema.’grtificial, y que es f,ltiidaty permanece fliida

durante su alni‘a;cena.mi,énto durante periodos de longitud considerable,-

terior de botella.s u otros envases de cuello estrecho. Una de las £i
nalidades previgtas para tales emulsiones es la de propofcionar ﬁna -
crema artifioial que no se ooagizia en café hirviente.

EL objeto del mvento en cuestibn se ha alcanzado med:.ante -

sa, una ;oequena proporc:.on (por ejemplo de 1 a 3%) de un case"nato al

calino Junto con leche. desnatada y/o leche completa propiamente dicha

cidn de esta emulsidn, preparéndose el caseinato alcalino mediante la

de calcio, ¥ disolviendo el precipitado en una s6lucién acuosa de un
compiesto bisico de metal alcalino, - _

Se ha comprobado gque el lavado de la, caseina precipitada a -
fin de separar la pa.rte principal del calcio es esenclal para obtener
emulsiones grasas que queda.n en estado ﬂuxdo despues de la esterili-
saczén ¥ en el curgo’ de su almacena.miento después. de la esterihzacién

Si b:.en la preparaclon de casemato alcalmo a par’cir de la caseina -

0_13.1 1la pa.rte de pro.te:.na. del oomplejo caseinato-cdleico - fosfato -~

cé.iéico; de la leche (como puede comprobarse por medio de los moder—
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- se modifica.,'no obstante, 1a parte mineral de este complejo. Es evi—
dente que esta modifiocacidn, llevéda & cabo por medio del lavado de -
la casefna antes de efectuar la solucidn en 6l &lcali, desempefie un =
papel in;porta.nte en la obtencidn de las deseadas propiedades de lag ~
emulsiones grasas objsto de este invento, - .

Se estiman nuevos los caseinatos de metal alcalino pxjepara;-
dos .inediaptq_ el siétema‘ desorito o quiante- un Guerpo quinico eviden-
temeﬁte aéﬁiva.lente a.l miamo ¥ tales productos ¥y éu preparaéién 'qu.a'"'
dan conprendidos en la presente mveneic'm. Los cagainatos de metal -

ca.llno objeto del invento, segun arriba mdlcado, se caraetemzan -
por un contenldo my bajo-de calclo (menos, en genera.l , de 0,58, por
ejemplo de 0,3 a 0,4%), son relacién al de la caseina 4cida prec:.plta
da. La parte de proteina de-la molécula en estos productos puede ser
ix_xdiaii.nguiﬁl,é de aguella de la oaseina‘precipitaga o de la del casei
nato de ‘meta;l. alcalino preparado niedia.nte disolucién de ia caseins —
) prezlpztade., en 8lcali, 'sin la eXIStSHCJ.a de una fase intermedia de -
lavado., El nmetal a.lcalino puede ser potasz.o, pero, de vreferencia es
'sodio. _. ' ‘ '
- Bs preferi‘c;lé disolver el précipitado de caseina lavado, en
una soluc::.on de un dlcali fuerte, tal como hidréndo sddico.
‘ La precipitacidn de la caseina a pa.rtlr de la leche desnata~
da, sé rea.liza pr,afenentqmenﬁq con un écido en el punto 1so-eléotricos

Se ha hallado ademds qu'e'la calidad de las emulsiones puede '
mé:j orarse mediante ‘adiocidn dg.lgcitina y/o bicarbonato sédico y/o ci-‘
'trato sédico,- preferentemente en ca.ntidades de 0,01 a 0,2% en peso, =~
0,05 & 0,0% en peso, ¥ 0 005 a 0,2% en paso, respectivamente. Estos
~a.d1tivos promueven la osta’bihdad de la enulsidn.

Si se desea obtener una anuls:l.on grasa batible, puede afiadir
_ sa”u'n monoglipérido, preferiblemente en una cantidad de 0,3 a 0,6% en

pesa, -
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El invento comprende también las emulsiones grasas preparé~—
das de conformidad con los métodos objeto del mismo.

4 continuacidn, en los pélfraft‘)s a) a c¢) se dard mas detalla~
da informacién sobre la naturaleza de la grasa, la leoitina y el mono
glicérido utilizados. ’ '

a) Grasa V ) ‘

" Bs utilizable cualquiéi- gr-aé{a comestible o aceite comestible,
naturales o hidrogenados, por ejemplo grass de coco y aceite de caca~
huete espesado, Ta.mbién‘ se ha empleado la grasa de ﬁ;anteca con bue-:
nos resultados, Para obtener emulsiones batibles, se ha comprobado -
gue resulta deseable utilizar ac;iteg vegetales espesados que presen~
ta.n una dilatacidn a los 20°C superior a 1000 y un punto de fusidn og
cilante por debajo de los 406C, '

o Se ha comprobado qﬁ-e el contenido graso de las emulsiones ——
éqn arreglo a este invento puede variar entre 10 y 50%. A este respec]
t0, debe observarse que las propiedades favorables de las emulsiones
batibles con respeocto a su estructura rigida {ninguna exudacidn de agup
¥ aire) sdlo estéh presenteé en emulsiones de més de un 20% de grasas
ol comportamiento de la emulsidn con un contenido graso inferior al -
20% pusde compararse con el de la crema natural, |

o b) Legcitina |

La adicién de una peguefia cantidad de lecitina de soja mejo-
ra la calidad de la emulsidn; en perticular, la calided de la crema -
bati&a; las burﬁuja; de aire son entonses pequefias y se dispersan de
modo uniforme, La lecitina de soja utilizada contenia wna fraccién -
insoluble en acetona de hasta el 654 de su peso.

c) Mpno@icérido

Bn general, la adioibn de un "surfactante" es necesaria para
obtener una crema batibles Se prefiers el uso de un monoglicérido co

mestible derivado de acidos grasos saturados y no saturados, Es par-
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— ticdla.rmenta ﬁtil, por ejemplo, el producto registrado por Easiman <

. Kédak bajo el rombre oomeroiaﬂ. "Myverol 18=30",. Este compuesto es un

‘1a cantidad de monpg]_.i&érﬁo causa generalmente una mayor viscosided

k é.e la' éniuléién ' Conseouentameﬁte, el ;.ls:o de concentraciones superio-
.res a 0,6% nc es raeomendable. Se oompre'nderé que el €érminoA "mono--
‘.-,glicendo comestible® oomprende mezolaa de nono- y d:.-glzceridos 'ba'--
‘les como las que- 8¢ utilizan oomunmg;te oomo emulsionantes en las co_l_q

'posicz.ones grasas oomes‘bibles.

.'liza.cién preferentes de este invento:

_B:;j p_»lo. 1 Pr gg._racién de oase:mato s6dico B
pe.rte de leche desnatada por una pa.rte de agua) aﬁadiendose 104 de —
. punto ig&déctﬁé& de la .caseina., A continu@a.cién, se lavd la casei-

" na con ;agua'duice (el agua de lava.do no precisa- estar libre de calcio;

: pnede igualmente utz.hza.rse a.gua normal de gr:.fo, que ocontiene cal—-‘
6’8 a 6’ 9.

'ya de lavarse el precip:.tado dos veces en lugar de una para extraer -~

monogl:.cer:.do destilado, d.erwado del sebo. Una. concentracidn de 0,3
a 0,6% del monoglioerido es suficiente para obtener el grado deseado

de fluidez proplo para vermitir la operacién de batido. Un aument6 ae

En los szgu:.entea Eaemplos se desoribira.n 1as formas de Teaw

Se prepard caseina & partir de leche desnatada diluida {una

decido a.cetlco a 300C,, hasta_ llagar a un valor PH de '4,6, esto esy el

eio). Se anadié, ag:.tando ngorosamente, hidrdxido s6dico 1 ¥, a fin

de &1solver la caseina. EL valor pH de la solucién resulta.nte fue de

Con frecuemcia, serd innecesano dilu:.r la leche desnatada.

Sin embargo, el uso de leche desna.tada no diluida puede exigir que ha

por 1o menos un 80% del calc:.o. El que 868 © no poelble utilizar le~
che desna.ta.da no dilufda puede- depender, por otra pa.rta, de las va.na
ciones’ tempora.les en la composioi&n de la leche.

: Ha de hacerse observar que también se han investigedo solu--
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- oionas de Na 003 y NaHCO3 como solventes de la caseina. Los resulta=

dos con oase{na dz.suelta por este procedimento fueron en general ne

nos favorables que” en el caso del emplec de caseina disuelta en Na(ﬂ-

§;|eylo 2 Pregarwz.én de una emulsion grasa batible y fldida

a) La fase -acuosa y la fase grasa de la emulsién 8 preparar

se calentaron a 708C en un bafio de agua, Se agregé la fase grasa a -

-;la fase acuosa al tiempo que se ag:.taba con un turbo-agrbador. La —

amulsi&n a.si obtenida presenté la s:.guiente ‘composicidn:

Fase grasatr 30,0 % g;ra.sa.

o '0,3 % norioglicérido”

Fase.-achOsae_ 1 5 % casemato s6dioo . (preyarado segin el
Eaemplo 1)

39;5 3 leche desnatada
_0,05‘,% lecitina de soja
0,18% blca.rbonato sbdico
0, 01% citrato sodico
’ agita'ﬁﬁta 100"’ |
Viscosid.ad de unoa 100 centipo:xaes. _
Se homogenelzé 1a emulslén obtem.da por medio de un homoga—

ne:.za.dor Rannie y despues de verterla en botellas, se estenhzé en -

un estanhzador glratouo. La. homogenema.cion se 11ev6 a cabo a una

tanperatura superior a 6090 La. presidn de homogeneizacion fue de —

1 100 a 200 kg, por centimetro cuadrado.

" Se obtuve, aa! una crema a.rtiﬁoial de exoelente calida.d. Bse

‘ta 6rema era. ﬂulda Y ba.tible y ofrec:.a una no.table estabilidad; no -

'se observé viscos1dad en el tianpo que estuvo a.lmacena.da.

L uientras que la orema natura.l exuda gradualmente au-e Yy agua

..idespues de su. preparwlén, por e1 nétodo obj eto de este :ananto 96 =

han obtenido emulsionea ,batlblg quse. no present_m pract:.camente exuda

cién de agua ni de sire, La estructura notablémente rigida de la com
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—pcszcm&n batida es probablemente originada por una :mteracc:.én MAS ——]

glo al Bjemplo 1, dentro del . margen de1a 3%, se balld que se obte—~

| 9§82 ¢ 3

fuerte e:_atre el caseinato afiadido y losglébulogde la grasa que la =
que Be .oﬁtieme con la interaceién entre 10s glébulos de la grasa y —
lag prmbeinas de la 1eche en la orema. natural.

b) 41 variar el método que figura bajo el epigrafe a), se ob
sexrvd que ‘8i no se encontraba presente caseinato s6dico, el producto
quadaba. espeso ¥ no podia. verterse de la botella después de haber ver
manecido. almacenado durante toda 1a noche gn un refrigerador. Tam- -
ba.ém se .produoia espesamiénto deapuég de tenerlo a.h;acenado durante -
3 6 4 dfas a 200C. L'aAcdnposi‘ci‘ﬁn que cpntenia cageinato sddico con
atreglo al invento permanccia, en canbio, fldida despuss de haber si-
do almacenada durante seis meses por 1o menos.
| Cuando se empled caéginafo sddico ébtenido nediante la diso-
lucién de un precipitado de caseina, no lavado, en ﬁidréxido éédico,-
se oﬁtuvo una crema no .ﬂti:‘.da. Al' démpara.r la ufi],izacién de una ca~
seﬁna.léwada., disual'{;; en hidréxido sddico 1 N y en bicarbonato sédi-
co 1 N, vespectivamente, ,s‘e‘ comprobd que, on tanto la emulsién que —
contenia la caseina. disuel‘!‘;a en NaCH permanecia fliida dursnte algunos
mes;es, por 16 ‘menos, la emulaién que éontenie la oaseina disuelta en
NaHCO_ espessba ya despuds ‘<-1e tan sblo una;a semanas,

3. : .
Variando la cantidad de caseinatd sédico preparado con arre-

nian buenos p:'roduéi_:és_en toda esta proporcidén. Se investigd la in- -~
fluencia de las variacicnes en el contenido de caseinato, por medio -
del ensayo Whitaker, 'que proporciona una medida. de la ostabilidad de
la ~c'>reme. en caféd ﬁirvimte. Bn esta pruebay se detexmind la concentra
cidn Caclz 8 la que coagulaba la crema, Este ensayo esta descrlto por
¥. Kix;g en A«"M:.lchwissenschaft" (1952), pégina 188, 41 a.plioar este
ensayo, se 5bserv6 que las om_npOSiciones que oontenign de 1 a 3% de ~

ceseinato s6dico requarfan de 0,05 a 0,08 nl, de soluoién normal CaCl,
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Pueden esterilizarse los productos bajo difersntes gombina—
oionés de tewperatura y tiempo. La velocidad de rotacidn del eje del
esterilizador no es critioca, La rotacidn puede ser tal que 10s ajes
de las botellas se hallan paralelos al eje de rotacidr del esterilisza
dor, o bien tal gue los ejes de las bote;_las se hallan perpendicula--
res al mencicnado eje de rotacidm, Bn general, las emulsiones obteni
das tlenen tan buena estabilidad que el método de homogeneizaocién y -
esterilizacidn no es critico. También se ha revelado favorable pasteu
rigar las emulsiones y subsiguientemenie esterilizarlas durante un btre
ve periodo, De este modo se demora mucho o se suprime un deterioro -

del sabor.

Ejemplo 3} Preparacién de una emylaidn fliiida pero no batible
.En la misma fofma deécrita en ¢l Ejemplo 1, se prepard una -
emilsién grasa de la composicién siguiente: -

20 % grasa

2,5 % caseinato de sodio preparado conforms al Bjemplo 1

50 4% leche desnatada

0,15 % lecitina

o,of % bicarbonato sddico

0,00;% citrato sédico -

agua hasta 1004

Viscosidad de unos 30 centipoises,

Esta emulsién se pasteurizé a continuacién, La emulsién pag
tourizada era fliide, no batible, y permanecié fliida &espués de su -
almacenaniento, - - _

Se comprobd que, tal como sn el Ejemplo 2(b), no se cbtenia
la deeeada. fluldes usando, en 1uéa.r del caseihato g6dico de este Bjeg
plo, uno preparado a partir de una caseina no lavada y que la caseina

disuelta en NaOH daba mejores resultados que una caseina disuelta en

—para coagular la crema. Foeres———" -

- s cema—

Iandaadiiend- L s 0
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' 'I'ambién las emulsiones de esto Ejemplo daban tan buena esta=
bilida.d que el :método de homogeneigacién y es’oabilizé.cién no era ori-
tico, - ‘

Sij'se desea, pueden afiadirse vi;:aminas ¥/o agentes saporife-

ros a las emulsiones realizadas con arreglo a.esta invencién. Por —

. ejemplo, pueden afiadirse ‘azﬁca_.re's hasta un 2% en peso, particularmen~

te lactosa, También ;puede empl‘ea.rse caseinato sddico seco, dentro de
este invento, parae les emulsionés descritas, |
- En resumen, la Pa.tente de invenciln que se solicita recaerd
sobre las sugulentesz
- REIYI}IDICACIONES - ‘

1, ﬁoceﬁﬁonto para 1a ﬁr;paraci6n'de una emulsién grasﬂ
que comprende de un 10 aun 50% de. gra.la comestible, una pequefia pro-‘
porcién de un casem&to de metal alcalino, Junto con leche desnatada
y/o leche completa prop,iamente dicha o en forma reconstmuida, donde
ei ;zaéeinato d'e' metal alcalino ha.v sido pr;aparado precipita.nao caseina
proc'edente de leche &e_sna;tada‘f, lavando el precipitado de tal modo gue
se .extrae por 1o menos un 80f del calcio y disolviendo el precipitado
en una solucién acuosa &e un“compuesto basico de metal alcali,n;z, sien
do la emulsidn grasa 'pé.steurizada y/o esterilizada,

2. Proced.imiento segin la reivindicacidn 1, en el que el ca

seinato de metal alcalino se prepara dlsolviendo el precipitado de ca

" seina lavado, en una soluc:.én de un alcah. fuerte, tal como hzdroxido

: s.6d1co.

3 Procedimienﬁ“.o segin la reivi:idicacﬁn 1 o 1a reivindica~
c;ién 2, en el Qué elv caseinato de metal alecalino se prepar; a partir
de cé.seina precipita.d# por m'édio. de un &cido en el punto iso-eléotri-
-~ |

4. Procedimiento segin cualquiera de las reivindicaciones 1,
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=263, en el que se ha incorporado & la emulsién una pequefia propo:.\———J

¢idn de lecitina,

| 5« Procedimiento seg!fn cualquiera de las reiviﬁdicaciones 1
a 4, en el que se ha incorporado a'la emulsq.én une pequefia proporeidn
de bicarbonato sédico,

6. Procedimento segun cualquiera de las' reivindicaciones 1

" a 5, eni ¢l que se ha incorporado & la emulsidn una pequeiia proporoién

de citrato sédico.

7. Procedimiento segiin cualquiera de las ‘reiA.‘vindicacione's 1
& ‘6',. en el que se ha incorporado a la emulsidn una pequefia proporcién
de monoglicérido c;omastibl'e. '

8. Procedimento segin la reivindioaciGn 7, en el que se —

' ut:.liZa una gr.-asa o un aceite. vegeta.l espesado que posee una. dilata~-

cidn, a 2090., supemor a 1000, ¥y un punto de fugion oscilante por de

ba.jo de los 40¢C, ]
9. Se re:.nndica por ﬁltimo como objeto scbre el que ha de

recaer la Pa.tente de Inveno:.én que se solicitas " PROCEDIMIENTO PARA

LA PREPARACION DE UNA BNULSION GRASA ",

Tedo conforme se describe ¥ ;‘eivir.xdioé. en la presente Memoria
que oonsta de diez péginas 'mecanografiadas.. '
| Madrid, 3 de 4bril de 1.964
"ALFONSO UNGRIA
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