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MEMORTA DESCRIPTIVA

para solicitar
PATSFIE D E  INVENCION

en
ESPAKA

por YVEINTE afios
a nombre de CHEMISCHE WERLE VITTEN GESELLSCHAFT MIT BESCHRAHKTER
HAFTUNG, entidad alemana, establecida en Fostfach 107, Witten/

Ruhr, Replblica Federal Alemana, por:

M"PROCEDIMIENTO PARA TA FPREPARACION DE AGENTES AUXILIARES DE PA-

~IFICACION Y AGELTES PARA ELATRATAMIENTO Y CONSERVACION DE ALI-

NELTOSY

AR —.— s gy v e ot - g e ———

Se pueden utilizar aceites natursles, para el uso
de materiaies guxiliares en la preparacibn de preparados Tar-
nmaceuticos y cosméticos, como medio para el tratamiento y
conservacibn de alimentos, como medio separador en la prepa-~
racibén de articulos de panificacidn, de reposteria y de dul-
ceria, como medio para la preparacidn de materiales auxilia-
reg de panificacidn, y como preparacidn aceitosa para obje -
tos técenicos e industriales, por ejemplo lubricantes, asi
como para dar brillo a superficies metédlicas en la industria

del metal. Como lubricantes en los metales de laminacién en
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frio hay que entender aguellos materiales, que forman una

capa deslizante separadora entre el laminador y el produc-

)

40 laminado en el laminado en frio. A ellos corresponde &l

-

papel de impedir un contacto directo entre laminador y pfof
ducto laminado, y de disminuir de esta maners el desgaste.-
Hasgta ahora se han empleado para tales campos de wutiliza -
cibn aceites naturales tales como aceites de olivs, aceifes'
de cacahuet, aceites de semilla de algoddn y aceites de pal
miche. También para la conservacidn y para dar brillo a 1#5_
superficies de diversos articulos de duvlceria asi como paié.
dar brille a frutas secas y determinados alimentos, los acai
tes naburales se pueden utbtilizar solsmente de forma condi -
cional. Betos aceiles y grasas vegetales tienden, a causa
de sus componentes insaturados, con la radiacidn del sol y
con altas temperaturas, a cgmbios de sabor, que comunica a
los zlimentos un sabor desagradable. Pars muchos de estos
campos de utilizacidn estd generalmente prohidbida, seghn
lag condiciones vigeuntes de las leyes sobre alimentos, la
uvtilizacibén de aceites minerales, que no son fisioldsica -

mente inofensivos. También como medios separadores no nue-

den ser empleados més que condicionalmente las grasas usug

les en el comercio o generalmenie emulsiones agua en acei-
te aplicables, que encuentran ubtilizacidn en el engrasado
de superficies de panaderia y moldes asi como en las super-
ficies laterales de panes y articulos de confiteria.

ge ha encontrado finalmente, gue en lugar de los
aceites naturales hasba ahoras empleados, se pureden emplear
nezclas de ésteres, todavia fluidas a 0, aproximadamente,

4
figioldépgicamente inofensivas, de Acldos grasos sabturadosg
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con una lonzitud de cadena de 6 2 14 Atomos de carbono, pre
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feriblemente con 8 a 12 4tomos de carbono, y alcoﬁaiéérbdéu
livalentes con al menos 3 grupos hidrédzxilo, preferiblemen~—
te glicerina, como materiales auxiliares para la prepara {V:
cibén de materiales auxiliares de panaderia, como medios
para el tratamiento y conservacidn de alimentos, como me-j'
diog para el tratamiento de superficies metélicas, y como
preparados aceit&sos para objetos técnicos e industriales;
ILas referidas mezclas de ésteres de acuerdo con el invento
no muestran las desventajas sefialadas.

Los &cidos grasos considerados como base para las
mezclas de ésteres, pueden estar presentes en las mezclas
de ésteres, en cantidades y proporciones deseadas, en for-
ma de sus ésteres. Se pueden emplear las mezclas de ésteres
solas o en mezcla con otros aceites, siempre que éstos no
posean las desventajas sefialadas. Las mezclas de ésteres
no muestran ningln fendmeno de rancidez, no tienen olor ni
sabor, y son fisioldgicamente inofensivas y por ello se
pueden emplear de forma especialnente ventajosa para los
referidos objetos de utilizacibén. Asi, por ejemplo, se pue
den emplear como medios para lograr una proteccidn de su -
perficies en uvas secas, como por ejemplo uvas pasas y pa-
sas gorromnas, 0 en alimentos granulados, como por ejemplo
arroz y maiz. En el tratamiento de arroz se puede lograr,
por adicidn de vitaminas manteniendo determinadas condicio-
nes, una vitaminizacidn del arroz. En el tratamiento de su-
perficies metdlicas, junto la buena accidn de separacién

de la superficie metilica, por ejemplo una hoja de alumi-

nio, pueden dar a ésta un brillo. Lassuperficies metdli -
)
1

cas tratadas con las mezclas de ésteres se cofﬂ?iﬁ#@%gﬂ_g%‘ﬁf

por ejemplo en forma de hojas, comd material de embalaje,

:
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teniéndose en cuenta las condiciones vigentes de lag leyes
de los alimentos.

Una mezcla de triglicéridos reivindicads en el
invento pueds mostrar por ejemplo la giguiente cOmposici5ﬁ~

de Acidos grasos vy los siguientes nimeros distintivos: .

Acido caprilico: AS% aprox.
Acido caprico: 47 "
Acido laurico: 8%
Indice de acide®: 0,1
Indice de saponificacibns 329
Inﬂice de yodo: 1
Indice de hidréxilo: 8

Para el tratamiento de superficies metélicas se
puede utilizar con especial éxito, por ejemplo, una mez -
cla de triglicéridos con la composicidn de Acidos grasos

y nfmeros distintivos representada seguidamentes

Acido caproicos: 3%

Acido caprilico: AQ%

Acido caprico; 36%

Acido laurico: 104

Acido mirigtico: 2%

Indice de acidez: 0,1

Indice de saponificacidn: 331

Indice de yodo: 1l

ﬂIndice de hidrbéxilo: 15
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Ejemplo 1.~ Para el tratamiento de superficies de.éégiéﬁiés
agucarados se pulveriza, en un tambor de tabletas, U,3% de\la
mezela fluida de ésteres sobre 100 g. de confites de gelatina
o de goma. De esgta manera los confites reciben brillo y seiig

pide un conglomerado en el embalaje.

Ejemplo 2.~ Para la vitaminizacidén de arroz se prepara

primeramente un concentrado de vitamina como sigue:

3,5 g. de amida nicotinica; 0,44 g. de tiamina y
0,26 g. de lactoflavina se ponen en suspensidn con 5 g. deiff:
agua y con 90,2 g. de la mezcla fluida de ésteres a 40¢C, éé;
agitan gradualmente~ en un tiempo de 30 minutos aproximada‘;”
mente -con un agitador réapido. se baja la temperaturé a 25¢C.
Este concentrado de vitamina basta, bajo condiciones apropia-
das, para la vitaminizacidn de 100 kgs. dé arroZz a los que se

sacaron las vitaminas por rebajado de la céscara.

En el engayo se obtuvieron los sigulentes resulta-

dos:

Vitamine valor nominal valor hallado arroz no tratado
g/100 g. de g/100 g. de

8YT0Z. arroz.
Amida nicotinica 0,0035 0,0080 0,00165
tiamina. 0,00044 0,00033 0,00007
lactoflavina 0,00026 0,00027 0,00004

Ejemplo %.- Para el tratamiento de la superficie de uvas
gecas se pulveriza, en una cuba de tabletas sobre 100 g. de
uvas, 0,5% de la mezcla de ésteres fluida. Se logra de esta

0
manera el mantenimiento de una superficie vistos&@a@tﬁu@ &

espacio de tiempo méds largo.
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Ia presente solicitud que corresponde a la presen-
tada en Grecia, con fecha 29 de Julio de 1863, bajo el nt
274267112/33%, se acoge a los beneficios del articulo 51

del vigente ZEsbatuto sobre Propiedad Industrisl.

-NOTA -~

P

Los puntos de invencidn propia y nveva que se ﬁfé%
sentan para que séan objeto de la presente solicitud de Pﬁi—
tente de Invencidn en Espaiia, por VEIYTE afios, son los si -
guientes:

1.- Procedimiento para la prevaracidn de agentes
auxiliares de panificacidn y agentes para el tratamiento y
conservacidn de alimentos, caracterizado porque se esterifi-~
can mezclas de 4cidos grasos saturados, de cadena vecta, de
6 a 14 atomos de carbono, preferentemente de 8 a 12 &tomos
de carbono, con alcoholes polivalentes de tres grupos hi -~
drdxilo por lo menos, preferentemente glicerina.

2.~ Procedimiento para la preparacidn de azentes
auxiliares de panificacidn y agentes para el tratamiento y
conservacidn de slimentos.

Yal y como se ha descrito en la Memoria que ante-
cede y para los fines que se han especificado.

La presente Memoris consta de siete hojas, escri

ﬁ 3024069
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