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PATENTE DE INVENCION

por VEINTE afios

cuyo privileglo se solicita para todo el ferritorio nacional,
a favor del Patronato de Investigacidn Cientf{fica y Técnica =~
"Juan de la Ciervs" del Consejo Superior de Investigaciones -
éientificas, con domicilio en calle Serrano, 150 .~ Madrid.

(Inventores: D. Domingo Martin Garefa y D. Agustin Flors Bo=
net), por un "PROCEDIMIENIO PARA PREPARAR IAS GRASAS GLICERT
DICAS QUE HAN DE SOMETERSE A INTERESTERIFICACION DIRIGIDA SE

LECTIVA", segdn la siguiente

MEMORIA DESCRIPTIVA

El proceso de Interesterificacidn Dirigida Selectiva -~
(Patente Espafiola 299.3%4, concedida a favor de este Patrona
to "Juan de la Cierva") se basa en la posibilidad de llevar
a cabo la reaccidn de modificacién glicer{dica a una tempe-
ratura tal que 8élo un determinado tipo de glicéridos se en
cuentra sobresaturado en el medio glicerfdico; de esta mene
ra la reacecidn de interesterificacidn se desplaza hacis la
formacidn de glicéridos de un tipo predeterminado, los cua-
les precipitan a medida que se van formando y mientres su -~

concentracién rebasa el velor correspondiente & su solubili
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La temperatura a la cual se dan estas condiciones de se-

dad en sl medio.

lectividad para un determinado tipo de glicéridos depende de
la naturaleza de éste y su concentracién. Sin embargo dada -~
la extraordinaria variedad de las grasas naturales, variedad
que no sélo se observe entre las distintes familias, géneros
¥y especies que las producen, sino también dentro de una mis-
ma especie entre individuos con distintos regfmenes de ali--
mentacidn o de vida, se comprende la dificultad que presenta
la aplicacidén en la prdetica de la Interesterificacién Dirigi
da Selective con fines de ulterior fraccionamiento en acei--
tes culinarios y de ensalada y grasas pldsticas. Diche difi--
cultad estriba, en que en un régimen de produccidﬁ industridl,
cada partids de grasa exigirfa un estudio previo de las tem~
peraturas en que se dan las condiciones de selectividad para
cadg uno de los tipos de sus glicdridos constituyentes y en
consecuencia, seria necesario variar en cada caso, las condi
ciones de operacidn del proceso de Interesterificacidn Diri~-
gida Selectiva.

Ia presente invencidn tiene por objeto salvar estos in-
convenientes proporcionando un método que permita procesar
cualquier tipo de grasa de acuerdo con un esqueme tinico defi
nido por los objetivos del proceso de fraccionemiento.

Como es gabido la proporcidn de productos de bajo punto
de fusidn (aceites) y alto punto de fusién (grasas pldsti-
cas), resultentes del proceso de fraccionamiento, depende -
principalmente de la rdacidn dcidos grasos~1nsaturados/ﬁci—
dos grasos saturados, exisiamie en la gfasa de partide, En -
consecuencla, 9i las grasas de partids se uniformizeam en -

cuanto a este relacidn, los productos resultantes del proce
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condiciones de operacidn en una fabricaci&h a escala'comerh
cial.

Esta invencidn se refiere a la forma de conseguir la -
uniformidad de las materias primas destinadas al proceso de
Interesterificacién Dirigida Selective, y consiste en agre-
gar a cualquier grasa cuya relacidn dcidos grasos insatura=
dos/beidos grasos saturados, ses menor gue la deseada, la -
proporcidn conveniente de otra grasa de mayor rigueza en -
dcldos gresos insaturados, & fin de elever el valor de aque
1la relacién hasta wn nivel determinado. Como es ldégico, la
magnitud de esta adicién, dependerd por una parte, de la ng
turaleze de las grasas disponibles y por otra, de los obje=
tivos perseguidos en el proceso de Interesterificacidn Diri
glda Selectiva con miras a un posterior fraccionamiento. =
Por ello, el criterio fundamental para la eleccidn de la re
lacién dcidos grasos insaturados/4cidos grasos saturados de
les grasas de partida, serd el de la filtrabilidad de los -
correspondientes productos interesterificados en el momento
de su fraccionamiento, de manera que, una vez esteblecidas
las caracteristicas deseadas para el aceite culinario o de
ensalada y para la grasa pldstica, aguellas filtrabilidad -
seg méxima para un minimo de adiecidn de grasas de bajo pun
to de fusidn.

Para esgte £In pueden emplearse mezclas gliceridicas de
bajo punto de fusidn congtituldas por decidos grasos cuali~
tativemente semejantes a los de la grasa cuya relacién de
dcidos insaturados/saturados se desea conseguir (tal es el
caso de utilizar para esta correccidn, fracciones de bajo
punto de fusidn procedentes del fraccionamiento de las mig
mas grasas producidas en el proceso de Interesterificacidn

Dirigida Selectiva) o cualquier otro producto glicerIdico
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de procedencia vegetal o animal sin otre limitacidn que la de

ser apto para la alimentacién humana.
REIVINDICGCACIORES

Se reivindica como de la nueva y propia invencién la pro-
piedad-y explotacidn execlusiva de:

1) "Procedimiento para preparar las grasas glicerfdicas -
que hen de someterse a Interesterificacidn Dirigida Selectiva",
caracterizado por ajustér la relacién de 4eidos saturados a -
insaturados, en la grasa que ve a ser modificada, al valor =
conveniente, mediante adicidn de productos glicéridos de me-
yor riqueza en jcidos insatursdos, tales como aceites proce——
dentes del fraccionamiento de grasas sometidas previamente al
proceso de Interesterificmcién Dirigida Selectiva u otras mez
clas glicerfdicas de bajo punto-de fugidn, siendo la relacién
elegide de foidos grasos insaturados/decidos grasos saturados
de la grase a procesar, aguella para la cuael se obitienen pro-
ductos interesterificados de mdxima filtrabilidad con una adi
cién mfnime de grasas de bajo punto de fusidn.

2) "Procedimiento para preparar grasas gliceridicas que -
hen de someterse & Interesterificacidn Dirigida Selectiva",

tal y como se describe en el cuerpo de este memoria, que cong

" ta de cuatro pdginas escritas por una sola cara.

Madria, /4 de dicijze de 1/965,
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