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PATENTE DE INVENCION :‘“

Lo 5

en

ESPARNA
o _ . por VEINTE afios o _
a nombre de AKTIESELSKABET GRINDSTEDVAERKET, entidad dane
sa, establecida en Jens Baggesens VeJ 53, Erhus, Dinanmar-
ca, por: | |
"UN PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UNA COMPOSICION ESTABILI~
ZADORA Y EMULSORA EN PARTICULAS®

_ La presente invencién se reflere 8 una composi~
¢idn de materia, en forme de un emulsificante y estabilizg-
dor combinados, en partlculas, especlalmentg para su uso
en la preparacién de productes comestibles y bebidas.
Cuando se preparan diversos productos alimentie
cios y diversos articulos para refrigerio, comestibles o
potables, asi como en la preparacién de un cierto nimero
détcomposicioneé,farmacéuticas, es necesario, en alguna
etapa de la preparacién del producte, incorporar un emul-
gificante en el mismo, con objeto de obitener un producto
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uniforme tal como,~porfejemplo, une suspensién 6 éisper-
sién, por ejemplo del tipo de aceite en agua o de agua en
aceite. Son Qjemplos de tales productes los condimentos
de énsaladas, jaleés,lmermelada, confituras, salsas, man-

jar blanco, bgdines,‘crema batida, alimentos o0 piensos que

o *°

~ contienen leche, jarabes, suspénsiones}o dispersiohésfque

contienen sustancias farmacoldgicemente activas, y ‘tghbién,
. . e

en cierto nimero de casos, masas O pastas para hacdr 'yan

u otros productos de panaderia. Se conoce un gran nghero

de agentes emulsificantes para tales fines, los cuales.

‘contienen a menudo mono-, di- o tridsteres de glicerjva,

u otros alcoholes polivalentes, con écidos grasos, gunque,

* €

vpor ejemplo, también se usan éteres de tales:compuegtqq,

£ .
Fae

y durante los Wltimos afios también ésteres de azdcares
con écidos gresos. La utilidad de un emulsificante dado
para un fin determinado depende en parte de sus posibles
efectos fisiolégicbs, parcial y particularmente del equi=-
librio entre sus prepiédades 0 grupoes hidréfilos y 1lipéfi
los. ’ |

Sin embargo, en algunos casos un solo emulsifican
te produce un efecio no satisfactorio, en cuantoe gque no
consigue formar une dispersién, emulsién o suspensidén uni
forme satisfaétbria. En tales casos, se conoce el recurso
de afladir al producto final, ademds del emulsificante, un
1llamado estabilizadof, en alguna etapa durante la prepara
cién de aquél. También se conoce el uso de estabilizado-
res en productos en los que no se necesita emulsificante.
Los estabilizadores son sustancias de alto peso molecu-
iar, generélmente a base de carbohidratos o proteinas, y

de origen animal o vegetal, en algunos casos algo purifi-
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cados o, si se desea, modificados por métodos quimicos.,

' Los estabilizadores mds conocidos son amorfos; son coloi-

des y_forman soluciohes coloidales en agua. Actdan delmés

"~ de una forma. Contribuyen en parte por si mismos, por leo

menos en algunos casos, & promover la dispersién o suspen
sién dé'dos_sustanéias iﬁmiscibles, y contribuyen_kﬁjbar-
te a mantener una dispersién‘o suspensién, una, vez-qbe és
ta se ha formado; a este respecto, actian probableqegﬁg

como coloides protectores, especialmente en los caaée en
que los productos contienen también un emu151flcantgt:§n

parte, el estabilizador sirve para aumentar la viscpsidad

del 1iguido, o de la fase continua de un sistema de fases

miltiples, ¥ pueden incluso hacerlo sélido o semisélidn,

| este efecto tieme particular 1mportancia en la prepafa—

cic’m de, por ejemplo, helados; selsas, Jaleas, y diversos
tipos de postres tales como manjar blance, confituras y
mermeladas. Otro efecto del estabilizador consiste en pro

mover la formacidén de, y mantener, una dispersién de gas

an 1iquido,,la cual propiedad, entre otras, es imporpante

cuando se pfeparan cremas batidas, ciertos tipos de hela=-
dos, y pestres del tipe que se suele llamar cremas éspon-
josas. Asi, la adicidén de estabilizadores tiene gran im=
portancia para preparar gran cantidad de productos comes-
tibles y bebidas, tanto productos que contienen grasa co-
mo 108 que no son grasos. |

El efecto del estabilizador depende de sus Pro-
piedades coloideles. Son en todos los casos sustancias dg

peso molecular relativamente alto, con un nimero conside-

lrab;e de grupos hidréfiles, y, con el fin de que se dis-

persen o disuelvan en agua o medios acuosos, los estabili
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zadores deben ser capaces de absorber agua, o de hidra-

tarse. o . _
Sin embarge, esta hidratacidén provoce considera
blesvdificultades, puesto que los estabilizadorés conoci-

dos tienen una franca tendencia a formar grumos cuando eg

a s
[ 4

t4n en contacto con el agua, & memudo grumes que sbn.pas—

,tos¢s en la periferia y Seéos‘o casi secos en el iﬁt?iiqr

de la "capa externa" pastosa. Se ha intentado supet%rw?s-
ta dificultad humedéciéndo cuidadosamente los‘estabiiiza-
ddres, en algunos casos con ayuda de agentes humectgntea

especiales, antes de ponérlos en contacto con el medjv’,acug

so en el que se incorporan, pero tembién se puede obséxvar
-6‘

en tales casos una tendencia a formar grumns, es decgiry: de

'?.‘ »

tal forma que ‘el estabilizador forma masas semisélidas blan

4,das ¥ relativamente grandes, que no deben estar presentes

en productos comestibles -0 bebidas o en productos farma-
céuticos, y que tienden ademés a obstruir el aparato usa-
do para pfeparar'elvproduoto final. Ademds, estos grumos
hacen impesible la obténcién de un producto homogéneo y
aniforme, y el producto final consistird en algunas.partes
con viscosidad alta y otras partes con viscosidad béja;
Se ha propuesto remediar estos inconvenientes
formando una suspensidén del estabilizador junto con un
agente de suspensién, en un ligquido orgdnico anhidro tal
como, por ejemplo, alcohol etillco, alcoholes polivalen-
tes liquidos, éteres,maldehldos, o aceites etéreos. Esto
implica varios inconvenientes; en primer lugar, resulta

de esta forma necesario almacenar y tréneportar el estabi

~ lizader en forma de 1iquido, 1o que implica por una parte

mayor masa @ transportar, y por otra parte aumenta consi-

) [
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derablemente los gastos de embalaje y transporte. En se-~
gundo lugar, de esta manera se ha de emplear el estabili-
zador en forma de-liquido, mientras que generalmente es
preferibié empléarlo en fofma de sélide.

Esto dltimo 8e aplica especialmente a los casos

en los que se desee usar tanto un emulsificante coma tn es

tabilizador. Generalmente se dispone del emu131fican¢e en

~ forma de sflido y, puesto que las cantidades en que.e&tdn

presentés el estabilizador y emulsificante en el pfSaﬁcto
final son normalmente del mismo orden de magnitud (gemne-
ralmente.desde‘uﬁas pocas partes por mil hasta unaeﬁﬁgbas
partes por ciento), lo méS‘conveniente, bajo todos I&é?pun

tos de vista, es usarles en igual forma, debido tambien»a

‘-‘ @

que generalmente se deben ajustar entre si las cantidades
de establllzador'y gmulslficante. »

Se puede éuministrar'a los consumidores uns mez
cia seca del estabilizador y‘emulsificante, en'la que es-

tos dos ingredientes estén presentes en una proporcién

adaptada a la finalidad para la que han de servir. De es=

ta forma se evitan algunos de los inconvenientes menciona
dos,"ya qué tales mezclas secas, como por ejemplo un gra-
nulado 0 un polvo, se pueden almacenar y transportar en
bidones, barriles, saéoa, bolsas, u otros envases adecua-
dos, relétivamente baratos. S{n embargo; aqui se origing
otro: inconveniente, durante el transporte habri clerta ten

dencia a que se separen mis o ménos ambos componentes, par

ticularmente si el tamafio de particula y la distribucién

de tamafio de partlcula varian de un cemponente a otro, y
hay por ello un riesgo de que el establlizader y emulsifi

cante no entren en el producto final en la relacidén co-
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rrecta. Ademés; de esta forma no se resuelve el problems
asociado con la tendencia a formar grumos.

Se ha descubierto ahora con sorpresa gque todos
los problemas mencionados en lo que precede se resuelven
al mismo tiempo si, segin la presente invencidn, un emul-
gificante y estabilizadér combinadoes, en forma de ﬁdé%icg
las, especialmente para los fines indicados,~compren§én
en mezcle intime uno o ms emulsificantes a base de, éste—
res grasos de alcoholes polivalentes, y uno © més es%ebi—
lizedores del tipo de carbohidrato o proteinico, estando
presentes dichos deos componentes, en las particulas;%n@i—
viduales de la éomposicién} en una proporcidn sustaé;éé;-
mente constante de por le menos aproximadamente una ﬁé;;e
en peso de emulsificante por cada parte en peso de égéaﬁl '
lizador. Se ha descubierto que el estabilizador de tal
composicidén en particulas, en la que todas las particulas
contienen ambos componentes, no tiene tendencia, o por 1lo
menos fiene una tendencia considerablemente disminuida, a
formar grumos, o a dar uns consistencia arenosa, o a di-
golverse o dispersarse de otra fofma no satisfactoria en
un medio acuoso en el que se han de incorporar el estabi-

lizador y el emulsificante.

No se sabe de qué forma se consigue este efecto

- sorprendente. Una posible explicacidn puede ser que las

largas moléculas de estabilizador, que ademds de un gran
numero de grupos hidrof{licos pueden contener también un
pequefio nimero de grupos oleof{licos, tienden normalmente
(es decir, cuando no formsn parte de una composicidn de
la formé que se ha descrito) tendencia a retorcerse o

arrollarse, formanéo hélices o espirales; se sabe que las-
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moléculas de proteinas hacen esto. Por tento, los grupos
hidréfilos quedarén dispuestos hacia fuera. Estos grupos
hidréfilos orientados hacia fuera se hidratan por contac-
to con el medio acuoso, pero &l mismo tiempo obstruyen la
admisidn de agua a las partes interiores de la hél{og,o

P

espiral, y estas partes interiores permanecen_secaézzﬁor

PR
" tanto. Esto no sucede cuando se incorpora el estabilizador

s e

en una composicidén en particulas como se ha descritz-;:"-’ée
puede suponer que en esta qomposicién las moléculas "&bl
estabilizador se encuentran en estado estirado a 1o -laygo
de los cristales de emulsificante y entre ellos, noﬁ@éih
mente con grupos hidrofilicos orientados hacia fueraélﬁgr
cia los élrededores, ¥y posiblemente con grupos lipoféﬁii
cos en contacto més o menos intimo con los grupos lipéfili
cos del emulsificante. El estado estirado tiene probable-
mente el efecto de éue la totalidad del estabilizador es
capaz de absorber agua, esto es, de hidratarse casi ins-
tanténeamente cuando se pone en contacto con el agua del
medio acuoso. Esta suposicidn estd mantenida por el hecho
de que por andlisis microscdpico de las particulas que
contienen tanto el emulsificante como el estabilizador no
es posible detefminar la presencia del estabilizador. Se
ha de observar que la presente invencidén no se limita a
esta suposicidn. En cualquier caso, un estabilizador y
emulsificante combinedos, tal como se ha descrito, produ-
cen un sumento de viscosidad considerablemente mayor que
el que se obtiene usando solo el estabilizador, o afiadien
do separadamente al producto el estabilizador y el emulsi
ficante; esto se demostrars en los ejemplos. E1 efecto de

estabilizacidn de emulsiones de la composicidén descrita

;.508044
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es extraordinario.-

Las cantidades relativas de los dos componentes
pueden variar éntre 1{mites amplios, aunque, como se ha
dicho, la cantidad de emulsificente debe ser normalmente
igual por lo menos a una parte en peso por cada’part?ien
peso del estabilizador; con lé mayor frecuencia, ié:?fo-
porcidén estabilizador:emulsificante estard 6omprendfa3 en .
tre 1:1 y 1:10. Se prefiere'particglarmente que 1aﬁ%gi;-
cién estabilizader:emulsificante esté comprendida en%re
1:1 y 1:4, y muy convenientemente que sea aproximadapehte
1:2. Puede haber variaciones de una particula a 0trg,’ he-

ro deben ser pequefias, y se pueden'mantener a un niveX+ba

‘jo sin dificultades. B . RPN

8 ey

& o v @

Puede ser myy conveniente incorporar también en
las particulas una pequefia cantided de jabén, por ejemplo
estearato sédico, por ejemplo en de 2 a 5% en peso sobre
la composicién. Esta adicién de un jabdn facilita la dis-
persién de 1la oqmposicién en un medio acuoso.

Son-estabilizadores adecuados en la qomposicién

los estabilizadores conocidos del tipo de carbohidrato o

proteinico. Se pueden mencionar come ejemplos los materig

les conocidée como gomas vegetales o mucosidades vegeta-
les, tal como goma guar, goma de tragacanto, goma de alga
rroba o gomea karaya. Otro grupo 0til de sustencias de al-

t0 peso moiecular, formaﬁoras de gel y dispersables en

agua, adecuadas para su uso en la composicidn segﬁn la
presente invencidn, son las sustancias tipo carbohidrato

. conecidas como "coloides de algas", por ejemple carragee

nina, agar y alginatos. Un cierto nimero de estas sustan-—

cias contienen o consisten en gelosas o galactomenanos,

908044
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pero la presente invencién no estd limitada a estas. Apar
te de las diversas clases de gomas, la composicidn segﬁnl

la presente invencidn puede contener también sustancias

v formadoras de gel tales que no sean productos de exuda-—

cidén, sino componentes normales de, por ejemplo, paredes
de células o plantas terrestres. Come ejemplos de éé%é ti
PO dé estabilizadores se pueden mencionar las pectﬁn%é,
diversos tipos de celulose y almiddn, y derivados qé;i§s
mismes, por ejemple carboximetil celulosa, carboximé%il'
almidén, y seles de los mismos. 2

Py X)

En todos los casos se consigue el efecto q§9§ado,

es decir, se evita la formacidn de grumos de estabiliza-

‘dor, el cual gueda uniformemente distrivuido en el qéaﬁp

"x3 '. -
Yev 3

que, de esta forma, obtiene un considerable aumento de
Viscosidad, aumento mayor que el que se puede obtener me-
diante el estabilizador sole, o0 mediante el estabilizader
y emulsificante afiadidos por separado.

Unlgrupo particular de estabilizadores compren-
de el acido alginico y, particularmente, sus derivados,
espeéialmente las sales del &cido alginico. Tos alginatos
solubles o aispersables en agua muy adecuados, y que se
emplean frecuentemente, son los slginatos sédico, potdsi-
co y emdnico. » N | i

Hasta ahora ha sido diffcil disolver o disper—
sar alginates en productos que contienen compuestos de
calcio, por ejemplo agua corriente, leche, o mezclas que
contengan cantidades sustanciales de materia seca Qe le-
che. Mezclandoe o agitando alginatos en tales liquidos se
forma inmediatamente un precipitado, generalmente areno-

80, de alginato cédlcico. Ia Unica forma de resolver este

... 308044
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problems hasta ahora ha sido la adicidén de orto- o piro-
fosfatos al preducto final,!por lo general simultaneamen-
te con el alginato, y mezclades intimamente con 81. Sin
embargo,'esto es un inconveniente, en parte porque exige
un componente que, de otra forma, seria superfluo en ?l

producto, y en parte debide al cogte del producto, por lo

menos en los c¢asos en que se han de preparar producf@s.cg

- mestibles o bebidas, dado que en estos casos se hanggpiag

plear 163 fosfatos en estado muy purificado. Sin embéfgo,
ge ha descubierto con sorpresa que también se resuelyed
completamente este problema si, segin la presente 1nv€m

05 €

cidn, la composicidn en partlculas contiene como estaﬁill

zador un alglnato soluble en agua. Se ha descublerto’que,

Lo 2

en este caso, el estabilizador se comporta de iguel forma
que otros estabilizadores, esto es, aumenta considerable-
mente la viscosidad de la fase continua; en los ejemplos
aparecerdn detalles de esto. En una composicién segin la
presente invenciédn, que contenga, por ejemplo, alginato
gbdico, potésico o ambnico como estabilizador, no es nece
sario contrarrestar por adicidn de fosfato la tendencia a
que precipite alginato célcico, debido a que esta tenden-
cia queda eliminada por formar parte el alginato de la com
posicidn descrita. '

También se pueden utilizar como estabilizadores
aquellos de tipo proteinico, tal como gelatina o protei— .
nas de la leche, por ejemplo Qaseina.

En la composicidn descrita se pueden utilizar
como emulsificantes los emulsificantes conocidqs, a base
de ésteres grasoé de alcoholes polivalenteé, incluyendo al
coholes mis o menos eterificados, tal como sorbitan (sor-

B0 L
g )\ g Sy
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bita parcialmente eterificada), u otro alcohol polivalen-

‘te, particularmente penta- y hexavalente, parcialmente

eterificado, 0 8in eterificar. Como unidad de acido graso
en tales ésteres se pueden usar todos los dcidos grasos
empleados corrientemente, tanto saturados como insatura-

[
TS

dos. En particular, se consideran los &cidos que tienen

»

de 10 a 30 atomos de carbono, aupque‘tambiénrpuedenfégr-
Utiles otros écidog con cadenas de carbono mas cortég&%ih
la practica, los restos grasos serén, en la mayor paéfb
dé los casos, predominantemente restos estearicos y;pammi
ticos, =2 menudo con una peguefia cantidad de resto okgiéo,

‘et

puesto que estos dcidos y los productos que los cont}?ﬁen

ARV

son 1os més fAcilmente accesibles. Asi, son emulsifigeijs

: Te¥
tes Gtiles, por ejemplo, los &steres grasos parciales. de
glicérina, por ejemplo monoésteres de diglicerina con éqi
dos grasos, o monoésteres de pentaglicerina con Acidos
grasos. La unidad de 4cido graso puede ser idéntica en to
das las moléculas de emulsificante, pero generalmente va-
riara en cierto grédo, debido a que tales emulsificantes
se preparan a menudo a partir de grasas naturales, y no a
partir de acidos grasos puros. Los ésteres parciales de
glicol puedeﬁ formar parte también de la composicidn de
la presente invencidn, as{ como los ésteres de azlcares,
es decir, ésteres de sacarona u otros azicares con &cidos
grasos. .

Un tipo de emulsificantes de particular interés
son los llamados monoglidéridos, es decir, glicerina en
la que solo se ha esterificado un grupo hidroxilo con un
decido graso. Se dispone comercialmente de muchos monogli-
céridos; en la préctica se clasifican generalmente segin

308044
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el contenido de monoglicérido. Los monoglicéridos sin con
centar contienen cantidades relativamente pequefias, por
ejemplo de 20, 30, 40 6 incluso sproximadamente 50% de mo

noéster de glicerina con acido graso, estando constituido

'.el resto predominantemente por diglicéride, con una peque

* ¥

' fia cantidad de triglicérido y, posiblemente, una pequeﬁa

cantidad de dcido graso libre y de glicerins llbre.‘Tales
m030g1199r1d03131n concentrar se usan extensamente bgmg
emulsificantes, y son muy adecuados para incorporarléefen
la composicidén segin la presente invencién. PR
Sln embargo, en afios recientes se han comenzado

.. ‘A

a usar los llamados monogllceridos destilados 0 concenﬁra

- dos, es decir, productos con elevado contenido en monoes-

"‘ .

ter de glloerlna con aCldOS grasos, por ejemplo aproxima-
demente 60, 70, 80, 90%, 0 incluso un contenido mayor en
alfa-monoglicérido, Estos‘monoglicéridos concentrados tie
nen en muchos casos mejores propiedades de emulsificacidn
que los que'eétén sin concentrar, por cuya razén puede
ser particularmente conveniente emplearlos. Sin embargo,
hay cierta dificultad para usar los monoglicéridos concen
trados, la cual no existe cuando se usan los que no estdn
concentrados. Los monoglieéridos'concentrados tienen una
franca tendencia a absorber cantidades definidas de agua,
Y a formar masas tipo jalea que después no se pueden di-
solver o distribuir de forma adecuada en agua u otros me-
dios acuosos.;Por ello, en los productos finales se for-
man grumoé tipo jalea, y estos grumos no se pueden desin-

tegrar completamente, por cuys razdén resulta virtualmente

‘impesible distribuir el monoglicéride concentrado, es de-

cir, el emulsificante, uniformemente por la totalidad del

30e04
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_producto. Se han hecho varios intentos para resolver este
.problema, por ejemplo someter tal emulsificante a una ac~-
' eidn mecdnica muy enérgica, o incorporar les monoglicéridos

~concentrados en pastas (especialmente para fines de coc-

cién), pero los méfodos'SOn molestos y les resultades no

siempre son satisfactorios. Sin embargo, se ha deséﬁ%ﬂeru

e

. to con sorpresa que incluso este problema se ha resuelto

& )

satlsfactorlamente mediante la presente invencién, si:ia

comp051clon en cuestién contiene come emulsificante ﬁﬁb o)

més monoésteres-concentrados de 4cidos grasos con ghieéri

na. Se ha descubierto. que la presencia del estab111Zador

’av

eh esta composiclon, intlmamente mezclado con el emulsifi

c\.

"~ cante en las mismes particulas, e11m1na la tendenclatdes-

6‘“

crita a formar grumos, con lo que la comp031clén se puede

distribuir en su totalidad uniformemente en el medio deseg

‘do, aln cuando el emulsificante consista en monoglicéridos

concentrados. Se observa que, incluso en los monoglicéri-

dos concentrados, estard presente a menudo una cierta can

tidad de diglicérido, triglicérido y, posiblemente, dcide

graso y glicerina, y que los alfae-monoglicéridos destila-.
dos muy concentrados>contendrén siempre una cierta canti;
dad de bete~monoglicérido.

La presénte invencidén se refiere también a un

nétodo para preparar la composieién, Se pueden disolver o

Vdispersar los dos componentes, emulsificante y estabiliza

doxr ¥, éi se desea, una pequeiia cantidad de jabdn, en un
1iquido adecuado o en dos 1iquidos miscibles, cristalizan
do despuds de aqui la‘coﬁposicién eﬁ particulas. En la
eristalizacién solo cristalizard geheralmente‘e1 emulsifi
cante, puesto que la mayoria de los estabilizadores son

308044
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amorfos y estﬁn probablemente unidos a las superficies
de los cristales de emulsificante.

Sin embargo, segin la presente invencién, ha
resultado ser particularmente conveniente formar una ma=-
8sa fundlda del emulsificante, conteniendo, si se desgg,
un poco de jabdn, para dispersar cuidadosamente el%eata-
bilizador en esta masa fundida, y solidificar o secag "deg
pués, rdpidemente, tode la masa. Asi se consigue e&%féran
certeza y coste relativamente pequefio un mezclédo mu§*uni
forme e'intimo de los componentes. Se prefiere el sacaido
por pulverizacién, aunque también es §til, por eaemg;gf

el secado sobre bandas o tambores. En el dltimo casq sb

obtienen hojas o peliculas delgadas, que se deben subalvi

FS
’n\', &

dir después en particulas de tamefio adecuado. Si la compo
sicidén se prepara con ayuda de uno o mis disolventes, se ‘
pueden emplear los mismos nétodos de secado 0y POr ejem=
plo, el .secado por congelacidn. ‘

Nada impide el uso de dos o méds emulsificantes
distintos, o de dos o mds estabilizadores distintos en la
misma composicidn, si esto resulta conveniente con vistas .
al uso que se pilensa dar a la composicidn.

El temafio de ﬁarticula puede variar dentro de
1{mites amplios, pero generalmente estd comprendido, por
1o menos deépués del secado por pulverizacidn, entre 10
micras y 1 mm (aqui y en lo que sigue, el tamafio de par-
ticula se mide por la anchura de malla de un tamiz a tra-
vés del cual puede pasar la cqmposiQién), mids a menudo en
tre 100 y 600 micras; en muchos casos se prefiere prepa-
rar:la composicidén con un tamafio de particula tal que la

mayoria de las particulas estén comprendidas entre 200 y

308044
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500 micrass Mediante secado en tambor y posterior granula
cién puede ser dificil obtener un temafio de particula ho-
mogéneo. El tamafioc de particula no debe ser demasiado pe-
quefio, porque asi podria tener lugar una tendencia a for-
mar gruamos, que de otra forma no existiria.

Ia composicidn en particulas de la preseﬁ%éiin;

vencidn se puede dispersar o disolver simplemente enéagua

.0 medios. acuosos cuya temperatura seaq 1gual o] mayor.que el

punto’ de fusidén del emulsificante, que os igual a 68;b.pa

ra los monoglicéridos concentrados. e
La comp051c16n se ilustrard de forma mas coﬁple

ta en los siguientes ejemplos, que no se han de consider

rar como limitativos del ambito de la presente 1nvencién

3

1t

(ay (

.‘) .‘5

Ejemglo l

Se prepard uns mezcla, destineda a la prepara-
c¢idn de helados, y que tenia la siguiente composicidn

(partes en peso):

Grasa de leche : lo%
Materia seca no grasa de leche 11%
Azucar “ 12%

Agua, cantidad suficiente (c.s.) para 100%
) La mezcla se dividié en tres tandas, que se ca~
lentaron por separado, con agitacién enérgicaé Se afiadie-
roﬁ lps siguientes.zé&itivoe a 502C, uno de ellos a cada
tandas ) |

| a) °?l5% de alginato sédico (estabilizador);

b) 0,15% de alginato sédico (estabilizador) y
0,30% de un producto que contenia 60% de monoglicérido
graso (siendo aproximadamente 1/3 de la unidad grasa cido

300045
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palmitico, y aproximadamente 2/3 4cido estedrico); el es-
tabilizador y el emulsificante se mezclaron en seco, es
decir, se afladieron como particulas separadas que conte-
nfan uno u otro'de los productos;

¢) 0,45% de una composicién segin la presente
1nven016n, es decir, consistente en particulas que?: coﬁte-
nfan tanto emulsificante como estabilizador, en meze%sﬂig
tima; el contenido fue 1 parte de alginato sddico yv gés;éag
tes de emulsificante de la misma clase gque el descriﬁ?éen
b. 58 63

R calentamiento continué hasta que las tr_

‘5_

o (
(o

‘mezclas ten{an una temperatura de 80e¢, después de l@a al

‘ (o)@ '(0(

se homogeneizaron a 200 kg/cm y SO enfriaron a 5eC, ig

“‘dw‘

de jaron reposar.a esta temperatura durante 20 horas. ‘Des~
pués se midié su viscosidad con un viscosimetro Brookfield
Syncro—hectrie, tipo RVF, con védstego n? 2 y a 10 rpm. Se
registraron las siguientes viscosidadea:
| mezcla con aditivo a): 840 cp;

mezcla con aditivo b): 1140 cps3

mezcla con aditivo c): 1;20 cp.

El experimento demuestra que el alginato sédico
(sin fosfato) junte con el emulsificante, produce algin
aumento de v1scosidad, aparte del que se obtiene solamen-
te por el~es£abiliéador, pero que el aumento de viscosi-
dad se hace mucho mayof si el estabilizador y emulsifican
te se usan juntos en una composicidn eonstituéda segin
los requisitos anteriormente expuesto. Asi, la mezcla in-
tima descrita de los dos componentes hace posible, en ma-

yor grado que de otra forma, la utilizacidn eficaz del es
tabilizador. 3@ @ 4} @
8044
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"bilizador); ‘ ' _ L,

E,jemplo 2

Se empled una mezcla pare preparar helados, de
le misma composicidn que en el Ejeﬁplo 1. Ademds, se em-

pleéron el mismo emulsificante y el mismo procedimiento,

‘pero se usé carboximetil celulosa sédica como estabiliza~

’*a
c,tv

dor. Asi, los tres aditivos fueron: Lo &*

a) 0,35% de carboximetil celulose sbdica 6

')

(t
( { ] (»
4.5’\« » m

b) 0,35% de estabilizador y 0,70% de emufgi%'-

cante como en el Ejemplo 1; sedh

“ (-

¢) 1,05% de aditivo hidratable segin la pré:b
te invencién. consistente en 1 parte de estabilizador‘y’z
partes de emulsificante igual como en b), pero preseﬁféé
en mezcla intima en todas las particulas.

Midiendo las viscosidades igual que en el Eaemy

plo 1, se obtuvo lo siguiente:

a) 1480 cp;
b) 2320 ep;
c) 2780 cp.
Ejeﬁplo 3

Se repitid el Ejemplé 2 con la misma cantidad
de aditivo, pero con la diferencia de que se usé habas de
algarroba como estabilizador. Los resultades fueron:

| a) 1560 cp; |
b) 2760 cp;

160 cp. by
°) 3160 ep 3@@*@4}‘—
' Ejemplo 4 )

' Por el método descrito en el Ejemplo 1, se ensa

17 -
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¥6 un cierto nimero de combinaciones de diversos emulsifi
cantes y diversos estabilizadores. Los ensayos se realizg
ron con dos mezclas diferentes para preparar helades, es
decir, una mezcla tal como la descrite en el Ejemplo 1
(1lamads en lo sucesivo mezcla al 10%), y una mezcla po~
bre en contenides grasos, destinada también a 1a'pﬁ?§éra-

cién de helados; esta se denominard mezcla al 3¢,'y§£enia

la siguiente composicidn: f gé
Grasa de leche 37%.9v
Materia seca no grasa de leche . 12&5?3,
Azicar . 11 d g
Agua, c.sivpa?a o 100%?;2;

PR
-

En todos los ensayos se afladieron los adit?m?é
(estabilizador y emulsificante) de la misma forma deé&%f;
ta en el Ejemplo 1, y en todos 1los casos se midié la vig-
cosidad a 52C, de la misma forma descrita en el Ejemplo 1,
pero despuéé de 16 horas. lLas viséosidades se midieron en
cps con una exactitud de + 20 cp. Los resultados se mues-
tran en la tabla siguiente; en la tabla, los diversos es-
tabilizadores ge identifican con letras, de la siguiente
formas

a - carboximetil celulosa sédico (grado de sus-

titucién = 0,7)

o
1

goma de élgarrqba

- alginato sdédico

2 0
]

carrageening

goma guar

o
1

[y
]

pectina

g - alginato sédico con 15% de alginato sddico

- 308044
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‘Los emulsificantes se identifican en la tabla
mediante letras mayisculas, de la siguiente forma:
. Ha- monoglicérido al 40%
I - monoglicérido al 60%
J - monoglicérido al 90%

K - monoéster de diglicerina con dcido gres0

a ('I

L - monoester de pentagllcerlna con dcido® graso

En 1a Tabla se indican las cantidades de éstébl

- lizador y emu1s1f1cante‘aﬁgdidos;Acalculadas sobre e&gpe-

80 de la mezcla( En las tres dltimas columnas de la tabila

se registran las visc091dades halladas con: solo el 9stabi

-. -0

lizador; estabilizador y emulsificante afiadidos en estaﬁo

,.v

mezclado en gseco; y estabilizador y emulsiflcante aﬁadidos‘

3 .
te% g

en forma de particulas que contienen ambos, 1ntimamente

mezclados y en proporclén sustancialmente constante (que

- 8@ puéde deducir de las dos primeras columnas de la tabla),

respectivamente. _
En algunos casos se han afiadido loé valores de
la viscosidad pars un cierte nﬁmero de ensgyos individua-
les, y que repreéentan ei mismo o0 esencialmente el mismo
estabilizador, y se ha calculado, en %, el aumento en cp
cuando se afiaden estabilizador y emuléifioante en estado
mezclado en seco y en forma de composicién segin la pre~
sente in%encién, respectivamente, en comparacidén con los

¢p obtenides cuando solo se usa estabilizador.

308044
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TABLA )
Viscesidad, ep, & 52C, despuds de 16 horas

Estabilizader Emulsificante Mezcla  Estabilizador selo Mezcla seca Composiciéx; de la

: : ) invencion
0,25% & 0,5% H 10% 840 1000 1100
0130% & 0,6% H 3% 400 520 . 720
0,30% a 0,3% g 3% 400 360 560
0,30% a 0,6% H 3% 560 : 720 760
0,30% e 0,6% K ¥ 560 720 680
0,30% a 0,6% L 3% ~ 560 560 . 600
0,30% a 0,6% H 3% 560 760 800
0,30% a 0,4% I k7 560 620 640
0,30% & 0,27% I k7 . 560 520 : 600
' o | Total 5000 5780 6460
Aumento en comparacién con el estabilizador solo 15,6% 29, 2%
1 0,25% b 0,5% L 10% - 980 760 920
0,25% b 0, 5% K W . o 840 980
0,35% b 0,74 K 3% 520 " 700 700
0,35% b 0,7% H 3% 560 960 960
0,35% b 0, 7% K % 560 - 720 760
0,35% b 0,74 T W% 560 600 680
| o Total 3920 4580 5000
Aumento en comparé.oi-én con el estabillizador solo 4 1615%_. 27,5%
0,1% c 0,2% J 0% - 520 640 640
0,2 0,33% 7 % 600 640 760
0,2% - ¢ 0,46% I 3% - 600 .. 530 680
0,15% g 0,30% I 105 800 . 1080 1080
0,2% g 0,80% H 3% ' . 500 - - 1200 2560
0,% g 0,80% 3% 500 : 820 1840
0,2% & 0,80% L 3 500 800 1520
_ Totel 4020 » 5710 | 9080
4tumento en comparacidén con ol estabilizador solo 42,0% ) 126%
0,40% @ 0,806 H 3% 640 1160 1480
0,25% 0,5% L 3% 640 680 : 980
0,25 £ 058 L- 3% 640 720 1000
0,25% £ 0,56 H 3% 640 1040 - ’ 1040 .
_ ) Total 1920 2440 3020
Aumento én comparaocidén con el estebilizador solo 27.,1% 55,0%
0,025% d + 0,5% H 3% 660 1040 1120
0,225% a -
- 20 - / “’
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- con el uso de alginato sdédico solo. s

Asi, los experimentos, algunos de los‘cuales
fueron duplicados, muestran que uns composicién segﬁn lg
presente invehcién proporciona un considerable aumento de
viscesidad, mds alld del que se puede obtener usando el
mismo estabilizador y emulsificante, en les mismas canti-
dades, pero mezclados en seco. Como se ha menclenadqﬂante

o. O

rlormente, este efecto es prarticularmente notable coﬁ,el

- uso de alginato sédico en la composicidn, en comparacimn

:-3

lol

R
ks
.

Debe observarse que en ninguno de los experimen

0033’/

tos en los que se emplearon monoglicéridos concentradog
como emulsificantes tuvo lugar ninguna formacidn de gru;
mos 0 de gel tal que tuviese como resultado una dlstfibup
cion deflcienxe del emuls1flcante, mientras que los ﬁono-
gl;cérldqs concentrados soles se deben distribuir por me-
dios especiales, tal como con ayuda de bombas de ruedas

dentadas, molinos coloidales, o similares.

Ejemplo 5

Se preparé una mezcla al 10% para helados, que
tenfa la misma composicidén descrita en el Ejemplo 1. Se
dividié en un cierto nimero de tandas, y se afiadieron a

las tandes diversos aditivos, agitando a 80¢C y bajo las

mismgs'condiqiones que en los ejemplos anteriores. En uns

primera serie de experimentos se efiadieron monoglicéridos~

concentrados en cuatre concentraciones diferentes, concre
tamente 90%, 80%, 70% y 60% de elfa-monoglicéride (desig-

nado en la table siguiente como CMG), respectlvamente, en

todos los casos en una cantided igual al 0,25% de la can-

tidad de la mezcla. El1 resto del emulsificante fue predo-

a- 308044
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minantemente beta~monoglicérido y diglicérido. En una se-
rie paralela de experimentos se afiadié monoglicéride con-

centrado, en las mismas concentraciones y en las mismas

;cantidadés; pero en forma de compesicién segin la presen-

te invencién, es decir, en forme de grémulos o partigglas
que contienen tanto el emulsificante como un estabiﬁ%ﬁh—
dor. El'eétabilizador fue alginato sédico, y la canf%ﬁad
del mismo fue la misma que la del emulsificedor. Fii&&éeg
te, en una tercera serie de experimentos, se aﬁadierémﬁ
los dos mismos componentes, pero en estadolmezéladqsgp;ag

coy como particulas separadas. Todos 1los experimentos’se

TSa et

realizaron por lo menos por duplicado. Después de en;&?ar,

. L
Pe -

todos los productoé obtenidos, esto es, la mezcla pa?g;@g
lados con el aditivo, se filtraron por séparado, a tfﬁ#és
de tamices con una abertura de malla igual g 0,5 mm o a
0,25 mn. El material retenido en los tamices se secd y pe
88; se calculd el peso como tanto por ciento sobre la can
tidad afiadida de aditivo (es decir: emulsificante solo;
composicién segfin la presente invencidn, que contiene
emulsificante y estabil;zador; y emulsifiéante y estabili
zador ﬁezcladog en seco, respectivamente). Los resultados. -

se exponen en la tabla siguiente:

- 22 -
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de monoglicérido muy concentrado, es muy elevada. ‘.

Una comparacion entre la serie Iy la serie II
muestra que la 1ncorporacion de monoglicérido concentrado
en una composicidn segin la presente invencidén elimina 1la
tendencia del monoglicdrido concentrade a formar grumos,
¥y la serie I muestra particularmente que la tendencia a

la formacidén de grumos, especialmente en el emu151£;¢ante

0

La serie III muestra que la edicidén de monogli-

cérido concentrado a una mezcla que se ha de emulslfﬁﬁpr,

particularmente la adicidén de 80 y 90% de emuleificante
de monoglicérldo, en mezcla en seco (en contrap081c13£"§
la composicidén segin la presente invencién) con el esﬁﬁbi
lizador, produce resultados desastrosos, con una teﬁéqgr
cia muy marcada & formar grumos. La razén por la queim;:
cantidad de materia seca retenida en el tamiz es, en algu
nos casos, incluso mucho mayor gque la cantidad de estabi-
lizador, es que los grumes de jalea de monoglicérido cap~
tan y retienén grandes cantidades de los otros componen-
tes de la mezcla para helados. v -

| La presente sqlicipud que correspopde a la pre-
sentada en Dinamarca, el 13 de Enero de 1.964, bajo el nd
mero 152/64, se acoge a les beneficies del articule 51

~del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

N OT A

Los puntes de invencién propia y nueva que se

presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten
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te de Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son los si-
guientes: “ _
 1l.=TUn procedimiento para preparar una composi-
cidn estabilizadore y emulsora en particulas, especialmen
te para uso en la preparacién de productos comestibles y

bebidas, caracterizado por préparar una mezcla liqq%dé.ig
tima en forma de dispersidn, emulsibén o solucién qugk;pné
tiene al menos una parte en peso de emulsor sobre 1§'R§se
de ﬁno 0 mas esteres grasos de alcoholes polivalehtég.éor
parte dé'estabilizador del tipo de carbohidrato o pr&%gi—

Ve

na, despuds de lo cusl la mezcla asi formada es sol@difi—

cada y, si es necesario, subdividide en forma de pariffu-

s ¢

las, | A t e

2,= Un procediﬁiento segin la reivindicaci%ufi,
caracterizado porque una pequeila cantidad de jabén, prefe
riblemente estearato sddico, es incorporada a la mezcla
liquide antes de su solidificacién.

3e= Un procedimiento segin las reivindicaéiones
1 é 2, caracterizado porque la mezcla liguida es prepara-
da disolviendo el emulsor,~y si se desea el jabénm, y dis-
persando el estabilizador en un disolvente o mezcla disol
vente para el emulsor, después de lo cual la mezcla es so
lidificada por evaporacidén del disolvente. A

4.; Un procedimiehto segin las reivindicaciones
1 é 2, caracterizado porque la mezcla.liquida eés prepara-
da disolviendo el emulsor y sivse desea, el jabdn en un
disolvente para ellos, y disolviendo el estabilizador en
un disolvente para é1, el cual es miscible con el disol-
vgnté priméramente mencionado, después de lo cual las dos

soluciones son mezcladas cuidadosamente y la mezcla soli-

- 308044
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dificada evaporando el disolvente. ,

. 5¢=- Un procedimiento segin las reivindicaciones
146 2, caracterizado por formsr un fundido del emulsor, .
que contiene tambidn si se desea una pequefia centidad de
un jabdn, después de lo cual el estabilizador es disper-

sedo completemente en dicho fundido, después de loscpdl -

e o®

la dispersién es sometida a una rdpida solidificaciéphpor

*

enfriamiento, : “ .:

6.~ Un procedlmlento segun la re1v1ndlcaclon 5
Q...C
caracterizado por realizar la solidificacidn de la dlS:
so v El

persién por secado por pulverlzaclon. Qe
7.- Un procedimiento segin la reiv1nd1ca016m 5,
caracterizado por realizar la'solidiflcaclén por enf?%gt
miento.sobre bandas o tambores, y subdividir subsiguﬁeﬁ%g
mente las hojas as{ formadas. _
‘ 8.~ Un procedimiento segin una cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, caracterizado por‘realizar
las solidificacién o la subdivisién subsiguiente de forma

que se produzca un tamafio de particula desde 10 micras a

. un milimetro;

9.~ Un procedimiento segin una cuslquiera de
las reivindicaciones 1 - 8, caracterizado por utilizar el
estabilizador en una cantidad de 0,25 a 1 parte en peso
por parte de emulsor, preferiblemente aproximademente
0,50 partes de estabilizador bor parte de emulsor. A

~ 10.- Un procedimiento segin una cualquiera de
las reivindicaciones 1 - 9, caracterizado por utilizar un
alginato soluble en agua como estabilizador, o pafte de
é1.

11.- Un procedimiento segdn una cualauiers de

- 26 - JOOO""E
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" las reivindicaciones 1 a 9, caracterizado por utilizar

pectina, almidén, celulosa o sus derivados, tales como

carboximetil celulesa o carboximetil almidén como estabi-

lizador o parte del mismo. N '
12.- Un procedimiento segin una cualquiera de

las reivindicaciones 1 a 9, caracterizado por utilizan,

to ?

una goma vegetal, preferiblemente goma guar, goma trdgacan

to, 0 goma de aigarrbba como estabilizador o parte de él.

.
*
a4

13.- Un procedimiento segin una cuslquiera’de

\,...'

las reivindicaciones 1 - 9, caracterizado por utilizar
' v oc%@.’;ﬁ

agar o carrageenina como estabilizador o parte de él.“

4

14.- Un procedimiento segin una cualquieraaag’

las reivindicaciones 1 a 9, caracterizado por utiliz%m{;
gelatina o proteinas de la leche, tales como, por ejém;:
plo, caseina, como estabilizador o parte de é1.
15;—‘Un procedimiento segfin una cualquiera de

las reivindicacioges l-14, caracterizado por utilizar
uno o més monoestereé concentrados de dcidos grasos con
glicerina como émulsqr o parte de él.

~ 16.= Un ﬁrocedimiento segliin una cualquiera de
las reivindicaciones 1-14, caracferizadO‘por utilizar uno
o mis monoesteres no concentrados de dcidos grasos con
glicefina y/0 uno o mds esteres parciales de di- o poli-
glicerina~¢on dcidos grasos como emulsor O parte de é1.
. ' 17.~ Un procedimiento segin una cualquiera de
las reivindicacionesll-l4, caracterizado por.utilizar uno
o més esteres parciales sustancialmente no polimeros. de
écidosigrasos con sorbita, sorbitan u otros alcoholes pen
ta o hexavalentes no eterificadps 0 parcialmente eterifi-

08044

cados como emulsor o parte de &l.
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sicién estabilizadora y emulsora en particulas.

18,~ Un procedimiento para preparar éia

compo-

Pl y como se ha descrite en la Memoria que an-

tecede y pare 103 fines Que~se han espeoificado.

tas a méquina por una sola cara.
Madrid,
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