MEMORIA DESCRIPTIVA
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;Correspondiente a la solicitud de registro de Patente de In
gVencic’m que, por veinbte aflos, se solicita paras Espafla y sus
Colonias, a favor de la razbn social " SOCIETE DE PRODUITS
CHIMIJUES ET DE SYNTHESE ", de nacionalidad framcesa, con -|’
domicilio en Bezons (Seine-et-Oise) (PFrancia), 29 Rue Emile

70la, acogiéndose a la prioridad de la Patente francesa ne

éPoVo 7.831 de fecha 9 de Agosto de 1963, -
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| " PROCEDIMIENTO PARA LA OBUENCION DE COMPCECICNES EMULSIO--
WANTES MEJORADAS ¢

B e b - b e e e B

La presente invencidn se refiere a composiciones gque po-
seen propiedades emulsionantes mejoradas, asi como a sus -

aplicaciones.
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Es sabido gque los glicéridos de azficar resultantes de la
inter-esterificacidén entre un azlicar y un cuerpo graso natu
iral -como la manteca de cerdo, el sebo, el aceite de palmis
'te, el aceite de copra y otros andlogos— poseen propiedades
.emulsionantes que .los hacen Utiles en la preparacidn de -
%emulsiones estables, como, por ejemplo, de las composicio--
ines de leches sintéticas para la alimentacidn de animales -
%jévenes, los compuestos de pastas empleadas en la fabrica-—-
cibn industrial de bizcochos vy pasteles y similares.

: Se ha descubierto que la ad-icidn de lecitina a dichos -
|

?glicéridos de azicar permitia mejorar todavia mids sus pro--
fpiedades enulsionantes, y mas especialmente aumentar la es-
itabilidad de las emulsiones resultantes de su empleo. Este
Edescubrimiento es sorprendente porgue se sabla y se pudo -
'comprobar ademds, que la lecibina, en si misma, estd comple
tamente desprovista de todo poder emulsionante.

| La invencidn se refiere, pues. en primer lugar, a las -
'nuevas composiciones emulsionantes que asocian glicéridos -
de azficar, conocidos en si mismos para este uso, con leciti
na. Segin un modo de realizacidn preferido de la invencidn
los glicéridos de azlicar que entran en estas composiciones

son los derivados del sebo y de la copra. Mas parbicular—-

|

mente, la invencidn se refiere a composiciones en las cua—-
Eles la proporcidén de lecitina representa cuando menos un -
'10%, y preferiblemente cuando menos un 20%, y a lo sumo un
i50%, 7 précticamente a lo sumo un 25% aproximadamente, del
ipeso de la composicidn total.

1 La invencidn se refiere también a la aplicacidn de di---
échas composiciones a los usos mencionados anteriormente y a
i1os productos puestos en emulsidn estable gracias a estas -

composiciones.,
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' Se describiri mis detallademente la invencibn con refe--
;rencia a resultados de ensayos comparativos que demuestran
:la superioridad de las composiciones de los glicéridos de -
iazﬁcar que conbtienend un 20 a un 50% en peso de lecitina,
segln la invencidn, en comparacibdn com composiciones simila
res empleadas en las mismas condiciones, pero sin lecitina.

Dichos ensayos consisten en valorar el producto emulsio-
}nante de distintas composiciones, para distintos aceites y
idistintos cuerpos grasos puestos en emulsidn, del tipo ---
' "aceite en agua", a razdn del 10 y 25% de fase oleosa.

Las condiciones operativas comunes a dichos ensayos son
§las siguientes:
-~ Temperatura de las fases oleosas y acuosas: 652 C.;
- Duracibn de remocibn: 5 min. a 500 T.p.m.;
- Temperatura de reposo de las emulsiones de aciete: 252
Cos
- Pemperatura de reposo de las emulsiones de cuerpos gra
sos sdlidos: 452 C,
Por "porcentaje de decantacidn" se entiende la cantidad
de agua decantada con respecto a la dosis inicial, después
de los distintos tiempos de reposo indicados.. Por fin, pa
ra mayor comodidad, se han indicado en las Tablas siguien--
?tes los distintos monoglicéridos de azficar con las abrevia-
ituras siguientes:
| MAS 1/1 : monoglicérido de azlicar de sebo obtenido por tran
sesterificacidén de 1 parte en peso de azficar con
1 parte en peso de sebo.

MAS 0,5/1 : monoglicérido de azlicar de sebo obtenido por -
transesterificacibén de 0,5 partes en peso de azi-
car con 1 parte en peso de sebho.

MAS 1,4/1 : monoglicérido de azicar de sebo obtenido por -
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;transesterificacién de 1,4 partes en peso de azlicar con 1
parbe en peso de sebo.

'MAC 1/1: monoglicérido de azlcar de copra obtenido por tran
. sesterificacibn de 1 parte en peso de azlicar con 1 parte en
?peso de coprao

%10/90: composicidn eﬁulsionante con un 10% de cuerpos gra-
isosn

;25/75: composicién emulsionante con un 25% de cuerpos gra-
508

La mitad superior de cada Tabla se refiere a las composi
ciones del tipo 10/90 y la mitad inferior a las composicio-
gnes del tipo 25/75. La mitad izquierda de cada Tabla se re
!fiere a los resultados obtenidos con el empleo de las compg
isiciones seghin la invencidn, con un 20 o 50% de lecitina, ¥y
la mitad derecha a los resultados obtenidos a titulo compa-
rativo con el empleo de las mismas composiciones, pero sin.
lecitina,

A - Serie de ensayos de las composiciones con monoglicéri--

dos de azlcar de sebo.

1 - Ensayos sobre emulsiones de aceite de maiz:

TABLA 1 : Composiciones a base de MAS 1/1

Tipo |% de ~ PORCENTAJE DE DECANTACION
emul |emul--
sidn | sionan | MAS 1/1 + 50% lecitina MAS 1/1 puro
te Smin S nin [5 h [5 min 15 min 3h
2 10 26 57 70 87 92
3 5 14 28 7 17 90
10/90 4 0 3 6 0 7 38
5 0] 0] 10 0 7 25
10 0 0 0 0 0 50
é 2 0 8 26 0 16 75
: 3 0 0 0 0 10 |60
1 25/75 4 0 0 0 0 > 15
1 5 0 0 0 0 3 12
| 10 0 0] 0 0 0] 0
f
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PABLA 2 : Composiciones a base de MAS 0,5/1
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Tipo % de e- PORCENTAJE DE DECANTACION
‘emul |mulsio= [MAS 0,5/% + H0% de lecitina _ WAS 0,5/l purq
isibn | nenbtes Smin| 15 min]| 3h | & nin | 15 min | %h
1 86 87 0 85 87 87
E 2 85 86 87 81 a2 84
10/90 3 85 86 87 83 8% 84
5 0 0 10 82 84 84
10 0 0 0 70 80 81
f 1 56 63 70 50 62 63
‘ 2 10 20 30 50 62 03
25/75 3 0 7 |10 54 6n | ok
5 0 0 10 4.8 52 57
10 0 0 0 40 46 49

TABLA % : Composiciones a base de MAS 1,4/1

Tipo % de e PORCENTAJE DE DRECANTACION

emul |mulsio [MAS 1,4/1 + 50% lecitina  MAS 1,4/l puro

sidn | nante. 5 min [5 min | 3h |5 min |15 min | 30
1 79 83 84 82 84 85
2 25 8l |84 82 8l 87

10/90 4 10 350 37 82 84 85
5 0 0 |12 81 83 85
10 0 0 0 58 59 72
1 2u 25 |37 56 62 68
2 20 25 20 55 60 64

25/75 3 10 12 14 50 60 64
5 0 0 10 52 50 5%
10 0 0 0 12 27 40
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2 - Ensayos sobre emulsiones de manteca de cerdo:

TABLA 4 : Composiciones a base de MAS 1/1

Tipo % de e PORCENTAJE DE DECANTACION
cemul |mulsio ([ MAS 1/1 + 50% lecitina MAS 1/1 puro
sidn | nante, Sumin [I5min F5h [5min | 15 min{ 3 n
2 40 92 95 60 90 92
3 0 12 25 50 81 90
10/90 4 0 8 10 5 10 88
5 0 5 10 0 5 86
10 0 0 0 0 0 15
2 0 0 0 11 35 72
3 0 0 0 3 19 40
25/75 4 0 0 0 0 7 25
5 0 0 0 0 0 20
10 0 0 0 0 0 16

3 - IEnsagyos sobre emulsiones de aceite de soja:

TABLA 5 : Composiciones a base de MAS 1/1

Tipo % de e PORCENTAJE DE DECATTACION
emul |mulsio |MAS 1/1 + 50% lecitina Mas 1/1 puro
sidn nante, S5 min [15 min 5 h 5 min 15 mnin |5 h
2 50 85 oz 90 92 %
% 15 50 Q0 80 85 90
10/90 4 0 13 57 80 85 90
> 5 11 55 75 83 90
10 0 0 10 10 35 70
2 1 7 26 69 70 90
3 0 0 10 40 65 77
25/75 4 0 0 0 A 50 ol
5 0 0 0 0 15 27
10 0 0 0 0 0 13




4 - #nsayos sobre emulsiones de sebo ¢

155 5 TABLA 6 : Composiciones a base de MAS 1/1
pipo [% de e PORCENTAJE DE DECANTACION
emul [mulsio [MAS 1/1 + 50% lecitina MAS 1/1 puro
gsién nante. {Sminjl5min | 3 h Smin[lomin[3 h
2 50 65 70 78 91 95
160 3 20 37 70 19 40 60
110/90 4 0 0 12 0 10 85
| 5 0 0 0 0 5 75
| 10 0 0 0 0 o | 15
|
2 0 0 0 0 0 28
165 3 0 0 0 0 0 20
25/75 4 0 0 0 ¢] 0 20
5 0 0 0 0 0 10
10 0 0 0 0 0 0

B - Serie de ensayos de las composiciones con monoglicéri--

170 { dos de azlicar de copra.
] 1 - Ensayos sobre emulsiones de aceite de maiz :
. TABLA 7 : Composiciones a base de MAC 1/1
|
’Tipo % de e PORCENTAJE DE DECANTACION
emul | mulsio [MAC 1/1 + 50% lecitina MAC 1/1 puro
175 sibn | nante, [ 5 min |15 min |3 h 5 min |15 min [3 h
2 8 89 90 8% 85 85
3 5 60 70 83 84 85
10/90 4 0 10 20 83 83 84
‘ 5 0 0 9 50 82 84
180 ' 10 0 0 0 30 35 40
2 25 40 48 60 68 70
3 20 30 3% 60 65 68
25/751 4 0 8 12 50 59 64
5 0 0 0 20 55 63
185 10 0 0 0] 10 27 50
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2 - fBoayos sobre emulsiones de manteca de cerdo:

Se han realizado dos series de ensayos para poner en evi
‘dencia la eficacia de las composiciones segln la invencidn
rcon distintos porcentajes de lecitina. La Tabla 8 siguien-
?te se refiere a composiciones de monoglicéridos de azlicar -

'de copra 1/1 que contienen un 50% de lecitina y la Tabla 9

Ise refiere a composiciones de monoglicérido de azlcar de co

lpra 1/1 que contienen un 20% de lecitina.

. TABLA 8
‘Pipo % de em PORCENTAJE DE DECANTACION
'emul |mulsio WAC 171 + 50% de lecitina MAG L/L puro
 sidn | nante. Smin |15 min| 3 h Smin |15 min [ 3 b
1 85 85 86 90 92 96
} 2 0 5 15 90 91 95
-10/90 5 0 5 6 90 91 | 95
| 4 0 0] 0 90 9 o2
5 0 0 0 85 85 | 90
| 10 0 0 0 0 80 83
1 40 60 80 - - -
2 0 0 10 90 91 92
25/75 3 0 0 0 60 72 80
4 0 0 0 40 58 70
5 0 0 0 0 5 | 15
10 0 0 0 0 0 6
TABLA 9 :
Tipo |[% de e PORCENTAJE DE DECANTACION
cemul |mulsio |MAC 1/1 + 20% de lecitina  MAC 1/1 puro
" 5idn | nante, 5nin V15 min |3 b 5min |15 min [ 3 n
1
! 1 86 86 87 90 92 9%
, 2 86 86 86 90 9 | %5
1 10490 3 84 85 85 90 91 95
? 5 83 84 85 85 85 90
10 80 82 83 0 80 83
; 1 68 70 72 - - -
f 2 68 68 69 90 91 92
' 25/75 3 0 0 30 60 722 | &0
| 5 0 0 0 0 5 15
| 10 0 0 0 0 0 6
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% - Ensayos sobre emulsiones de sebo :

TABLA 10 : Composiciones a base de MAC 1/1

lipo | % de e PORCENTAJE DE DECANTACTION

emul | mulsio [MAC 1/1 + 50% de lecitina  MAC 1/1 puro
"sibn | nante. S min 15 min | %3 R Snin 15 nin]?% h
i 1l 80 83 85 90 92 | 92
' 2 79 82 83 90 91 91
10/90 3 79 80 8l 80 83 85
| 5 79 80 80 79 8l 8%
: 10 0 0 0 79 77 81
| 1 48 57 62 - -
| 2 48 55 57 14 53 62
1 25/75 3 20 50 52 11 48 57
T 5 0 o | 10 5 42 50
| 10 0 0 0 0 0 0]

i De las Tablas snteriores, que resumen 20 ensayos realiza

| dos cada uno con 5 proporciones de cuerpo graso, resulta -
» ” - 3
muy claramente que las emulsiones segin la invencidn presen

tan una estabilidad muy superior a la de emulsiones idénti-
cas en bodo sentido, excepto en que la composicidn emulsio-
nante que conbienen no conbtiene lecitina,

Conviene hacer observar que, por debajo del 10%, y préc-
ticamente del 20%, la lecitina no modifica el poder emulsio
nante de los glicéridos de azficar de manera suficientemente
notable el poder para gue una tal adicidn pueda estar com--
| prendida dentro de los limites de la invencidn. Inversamen
}te, la mejora del poder emulsionante para un porcentaje de
lecitina guperior al 50% éstaria fuera de proporcibén con el
precio de coste de las composiciones que contuviesen un tal
porcentaje.

Se ilustrari por fin la invencidn con referencia a dos ~
ide sus importaentes aplicaciones, como son la preparacidn de
' 1as leches sintéticas para el amamantemiento de animales j§

venes, por ejemplo terneros, y la confeccidn de pastas des
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- Carbonato de amonio ....... lg
-~ Emulsionante ...cvevevvienes 1,5-2% (con respecto a la -
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‘tinadas a la produccidn industrial de bizcochos y de articu
los de pasteleria.
‘Ejemplo 1

Ensayos comparativos de preparacidn de leches sintéticas

La fdrmula de las leches es la siguiente:

'~ Leche descremada (en polvo) ... 112 g/litro de agua;

-~ Sebo ceteeerreereiraeaeserssese 17% (con respecto a la -
leche);

o EMUlSionante .....v.een.ine..o 2 = %% (con respecto al

: sebo) .

Cuando, como emulsionante, se emplea glicérido de azlcar
lde sebo (MAS 1/1) puro, el sebo, en reposo, sube por couple
;to a la superficie, aun cuando menos ripidamente que una -
;muestra idéntica que no contenga absolutamente emulsionante
Por el contrario, cuando, segin la invencidn, se emplea
%dicho emulsionante, pero con un contenido del 20% en peso -~
%de lecitina, la emulsidn sigue estable después de dos horas

|
!de reposo.

Ejemplo 2
Ensayos comparabtivos de preparacidén de pastas para bizco

chos.

A - Pasta no grasa del tipo "genovés" :

La férmula de la pasta es la siguiente:
- Huevos enberos vivessessesso 100 g

- Azficar sémola .....vvivve.. 100 g

harina).
Con esta pasta, se confeccionan dos bizcochos empleando

para el primero, como emulsionante, monoglicérido de azlcar
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!de sebo (MAS 1/1)puro, y para el segundo el mismo glicérido
‘de aziicar, pero con un contenido de lecitina del 20%, En -
el caso del segundo bizcocho, se observa una mejora del vo-
|lumen, una estructura més suave y més regular y una mejora
‘de la conservacidn.

B ~ Pasta grasa del tipo "magdalena" :

La ffomula de la pasta es la sigulente:

- Huevos enteros ....... 100 g
?— Azticar sémola ........ 100 g
E— Haring eovesravanas ce0 100 g
- Materie grasa ........ 50 g
- Emulsionante ...v..... 0,6-2% (con respecto a la materia

graga) .

Como materia grasa, se emplea margarina o acelte de pal-
miste y se confeccionan bizcochos empleando como emulsionan
te, en un primer caso monoglicérido de azlicar de sebo (MAS
11/1) puro y, en el segundo caso, el mismo glicérido de azl-
.car, pero con un contenido de lecitina del 20%. En todos -
[1os casos, se observa gracias al empleo de lecitina segln -
la invencidn una mejora del volumen y de la superficie de -~
corte, una mejora de la estructura, que se pone mis suave,
y un aumento de la duracidn de conservacidn.
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EN RESUMEN: La Patente de Invencibdn que, por veinte afios
lse solicita para Espaila y sus Colonias, con prioridad de la
Patente francesa n2 P.V. 7.831 de fecha 9 de Agosto de 1963
ha de recaer sobre las sigulentes relvindicaciones:

1a.,- Procedimiento para la obtencidn de composiciones -
emulsionantes mejoradas, resultantes de la interesterifica-
|

cidn de un azficar con un cuerpo graso natural como la mantg

ca de cerdo, el sebo, el aceite de palmiste, el aceite de -
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Ecopra y similares, caracterizado por los puntos isguientes,

considerados aisladamente o en combinacibn:

a) Con el glicérido de azlicar va asociada lecitina,

.b) E1 glicérido de azlicar esthd derivado del sebo o de la co
pra,

’c) La proporcidn de lecitina es del 10 - 50%, y con prefe--

rencia del 20 - 25,
1 22 ,- Procedimiento para la obtencidn de composiciones -

éemulsionantes mejoradas, caracterizado por emplearse como -
‘emulsionantes en las aplicaciones de los glicéridos de azl-
‘car, y en particular para la preparacién de leches sintéti-
écas para la alimentacidn de animales jdvenes y en la produgc
Ecién industrial de bizcochos y pasteleria.

f &,- Por iltimo, se reivindica como objeto sobre el cual

Iha de recaer la Patente de InvenciOn que, por veinte afos,
|

ise solicita para Espaila y sus Colonias,
é P o r
E PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE COMPOSICIONES EMULSIO-
WALTES MEJORADAS
Todo conforme queda expresado en la presente liemoria deg
criptiva, que consba de doce hojas, escritas a mAgquina por

una sdla cara.
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